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บทคัดย่อ

การวจิยัเรือ่งนีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่พฒันาหลกัสตูรการออกแบบตกแต่งอาหารเชงิเศรษฐกจิสร้างสรรค์ 

ส�ำหรับบุคลากรธุรกิจอาหาร เป็นการวิจัยและพัฒนา โดยเป็นการวิจัยแบบผสมผสานวิธี ด�ำเนินการวิจัย 

โดย 1) ศึกษาข้อมูลพื้นฐานและประเมินความต้องการจ�ำเป็น 2) ออกแบบและพัฒนาหลักสูตร  

3) หาประสิทธิภาพของหลักสูตร ทดลองน�ำหลักสูตรไปใช้ และ4)ประเมินผลการใช้หลักสูตร กลุ่มเป้าหมาย

คือ บุคลากรธุรกิจอาหาร จ�ำนวน 13 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบทดสอบความรู้การออกแบบ

ตกแต่งอาหาร แบบประเมินปฎิบัติการออกแบบตกแต่งอาหาร และแบบวัดทัศนคติที่มีต่อหลักสูตรและ 

การออกแบบตกแต่งอาหาร วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดสอบ

ค่าที และการวิเคราะห์เนื้อหา ผลการวิจัยพบว่า นักออกแบบตกแต่งอาหารส่วนใหญ่เห็นว่าควรมีหลักสูตร 

การออกแบบตกแต่งอาหารที่เน้นการปฏิบัติให้สร้างสรรค์งานตามแนวคิด โดยพัฒนาเป็นหลักสูตรฝึกอบรม 

ทัศนธาตุและหลักการศิลปะ ภาชนะและบรรจุภัณฑ์  และการน�ำเสนอรูปลักษณ์อาหาร ความรู้ความสามารถ

ปฏิบัติการออกแบบตกแต่งอาหารหลังการเรียนบุคลากรธุรกิจอาหารมีความรู้ในการออกแบบตกแต่งอาหาร 

สูงกว่าก่อนเรียนแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญที่ .01   บุคลากรธุรกิจอาหารมีทัศนคติที่ดีต่อหลักสูตรและ 

การออกแบบตกแต่งอาหาร เพราะได้ความรู้และมุมมองใหม่เพิ่มมากขึ้น ได้เทคนิควิธีการออกแบบอาหาร  

มีความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบสร้างงานและน�ำไปประยุกต์ใช้ในการท�ำงาน

Abstract

The objective of this research was to develop the food styling curriculum in creative 

economy for food business personnel. Mixed method was used as the research methodology. 

The research process included:1)studying fundamental data and needs assessment, 2) curriculum 

designing and development, 3)finding the efficiency of the curriculum, 4) implementing and 
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evaluating curriculum. The purposive sampling subjects were 13 food business personnel. The 

research instruments were tests of food styling knowledge, food creative practice evaluation 

form and attitude written form. Statistical analysis included frequency, percentage, mean, standard 

deviation, dependent t-test and content analysis. The research results were as follows: Food 

stylists focus on practice in creative food from order and concept. This curriculum was training 

40 hours; 8 lectures hours and 32 styling hours. The contents were introduction food styling, 

art elements and principles in food styling, food container and packaging in food styling and 

food styling presentation. The level of food styling knowledge and the creative practice competence 

of food business personnel after learning was higher at the statistical difference of .01 level. 

The food business personnel had positive attitude toward the curriculum and food styling because 

they obtained new knowledge and ideas including new techniques to enhance creative thinking 

in food design and decorating 

บทน�ำ

การสร้างสรรค์หรือการพัฒนา เป็นวิธีการ

อย่างหนึ่งในการต่อยอดและผลิตสิ่งใหม่ๆให้เกิด

นวตักรรมเพือ่รบัใช้และสร้างความเจรญิให้มนษุยชาติ 

ศาสตร ์และองค์ความรู ้ต ่างๆ ย ่อมจะมีวิธีการ

สร้างสรรค์หรอืพฒันาด้วยกระบวนการเฉพาะ รวมถงึ

วัฒนธรรมที่เป็นกลไกอย่างหนึ่งของระบบสังคม

มนุษย์ แสดงความเจริญงอกงามเป็นทั้งวัตถุและ 

หลักการในการประพฤติปฏิบัติ ประเทศไทยก�ำลัง

พัฒนาเศรษฐกิจและสังคมอย่างสร้างสรรค์โดยน�ำ

ศิลปวัฒนธรรมต่างๆมาสร้างมูลค่าให้เป็นสินค้าที ่

เพิ่มมูลค่าเชิงเศรษฐกิจโดยเฉพาะเรื่องอาหารซึ่ง

สอดคล้องกับเศรษฐกิจในโลกปัจจุบันที่เน้นระบบ

เศรษฐกิจสร้างสรรค์

ความส�ำคัญด้านอาหารของโลก อาหารถือ 

เป็นปัจจัยส�ำคัญในการด�ำรงชีพ จากแผนงานอาหาร 

แห่งโลก หรือดับเบิลยูเอฟพี (World Food 

Programme-WFP) ประเทศไทยเป็นแหล่งจ�ำหน่าย

อาหารให้แก่แผนงานนี้ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2535 ได้

จ�ำหน่ายอาหารต่างๆ เป็นมูลค่าถึง 40 ล้านเหรียญ

สหรัฐ ส�ำหรับปี 2551 WFP ได้ซื้อจากไทย 22,376 

ตัน มูลค่าประมาณ 8.5 ล้านเหรียญสหรัฐ ดังนั้น 

จุดแข็งนี้จ�ำเป็นต้องได้รับการพัฒนาและสร้างสรรค์

ศักยภาพในการผลิตอาหารของประเทศให้เข้มแข็ง 

ยิ่งขึ้น 

ความส�ำคัญด้านวัฒนธรรม อาหารไทยเน้น

การตกแต่งและเป็นศิลปะที่งดงามประณีตไม่แพ้

ชนชาติใด มนุษย์กินอาหารเพื่อความอร่อยจากรูป 

และรส  “รูป กลิ่น สี รสและการลิ้มลอง” (กอบแก้ว 

นาคพินิจ, 2542: 14) โดยทั่วไปแล้วอาหารเมื่อมา 

บรกิารให้กบัผูบ้รโิภค สิง่แรกพบเหน็ รปูหรอืลกัษณะ

ของอาหาร และเหน็สสีนั ตามด้วยการลิม้ลองรสชาติ

ต่างๆ สอดคล้องกับแนวคิดของ Bellinghamและ 

Bybee (2008: 251) ว่า “You eat with your eyes 

first ” เมื่ออาหารเป็นศิลปะและวัฒนธรรม  ที่แสดง

ความเจรญิรุง่เรอืงของประเทศ คนในชาตจิงึจ�ำเป็นต้อง 

ช่วยพัฒนาวัฒนธรรมอาหารให้มีความหลากหลาย

มากขึ้น สมกับการเป็นภูมิปัญญาและศิลปวัฒนธรรม

ของชาติที่ส�ำคัญ  

ความส�ำคญัด้านเศรษฐกจิและสงัคม โครงการ

ครัวไทย ครัวโลกเพื่อส่งเสริมให้สังคมไทยเป็นแหล่ง

ผลติอาหารเพือ่เลีย้งพลโลก นโยบายภาครฐัและแผน
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พัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11  

มีแนวทางกระตุ ้นเศรษฐกิจที่สร ้ างสรรค ์และ

ยัง่ยนื(Creative & Sustainable Economy) ในระยะ

ยาว เช่น การจัดท�ำโครงการ “Creative Thailand” 

เป็นวาระแห่งชาติ และการพัฒนาศักยภาพของ

ประเทศในด้าน Food & Fuel (สถาพร กวิตานนท์ 

อ้างในธานินทร์ ผะเอม, 2552: 6)

ความส�ำคัญด้านรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณา 

จกัรไทยและแผนการศกึษาแห่งชาตพิบว่า การพฒันา

หลกัสตูรการออกแบบตกแต่งอาหาร ส�ำหรบับคุลากร

ธรุกจิอาหาร มคีวามสอดคล้องกนัอย่างยิง่ ในด้านการ

ศึกษาส�ำหรับบุคลากรในสายวิชาชีพ ด้านการเรียนรู้

เชิงวิจัยและสร้างสรรค์ผลงานต่างๆ ด้านการเรียนรู้

ด้านศิลปะ วัฒนธรรม ภูมิปัญญาไทย การประยุกต์ใช้

ภูมิปัญญา รวมถึงการที่เน้นการประกอบอาชีพอย่าง

เป็นสขุ และการใช้ฐานความรูเ้ข้าสูร่ะบบของเศรษฐกจิ

ความส�ำคัญด้านการศึกษาเชิงสร้างสรรค ์

ท�ำให้เห็นว่า ครู หลักสูตร การสอนและการประเมิน

ผลเป็นสิ่งส�ำคัญในการศึกษาเชิงสร้างสรรค์ที่เป็น 

แนวโน้มของการศกึษาในอนาคต การพฒันาหลกัสตูร 

ทางด้านอาหารจึงควรเน้นการพัฒนา การสร้างสรรค์

หรือการคิดจิตนาการใหม่ลงในอาหาร ผู้เรียนเกิด

ศักยภาพในการสร้างอาหารอย่างสร้างสรรค์ซึ่งจะไป

ส่งเสริมการด�ำรงชีพและการประกอบอาชีพต่อไป

ความส�ำคัญในด้านหลักสูตร การเรียน 

การสอนด ้านอาหารและการออกแบบตกแต ่ง 

อาหารปรากฏในประเทศตะวันตก เช่น ฝรั่งเศส  

สวิตเซอร์แลนด์ หรืออเมริกา การพัฒนาหลักสูตร 

ที่เกี่ยวข้องกับการสร้างสรรค์รูปลักษณ์อาหารใหม่  

จึงเป็นการส่งเสริมให้การศึกษาไทยให้เป็นสังคม 

แห่งการสร้างสรรค์ และเป็นการเพิม่คณุค่าและมลูค่า

ของอาหารไทยด้วยวิธีการสร้างสรรค์มากมาย ความ

สามารถในการปรับปรุงหรือดัดแปลงสิ่งที่มีอยู่แล้ว 

ให ้มี รูปลักษณ ์ใหม ่  หรือมีหน ้ าที่ ใช ้ ใหม ่ ให ้มี

ประสิทธิภาพหรือสวยยิ่งกว่าเดิม

จากการที่กล่าวมาผู้วิจัยในฐานะนักพัฒนา

หลักสูตรที่มองทิศทางแห่งสังคมในอนาคต การ

สร้างสรรค์นั้นเป็นจุดสูงสุดของการพัฒนาให้เกิด 

การต่อยอดสิ่งต่างๆ สู ่สังคมมนุษย์ที่มีศักยภาพ  

เพราะการคิดและสร้างสรรค์สิ่งใหม่นั้นช่วยให้ 

มนุษย์ การพัฒนาศิลปะต่างๆ สร้างความสุขและ

สุนทรียภาพในการใช้ชีวิต การสร้างสรรค์ด้านอาหาร

สอดคล้องกบันโยบายของภาครฐัในการน�ำเข้าสูร่ะบบ

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ท�ำให้เห็นว่าทิศทางของประเทศ

ที่ว ่าสังคมไทยต้องการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้าน

อาหารเพื่อการบริโภคและการส ่งออก ดังนั้น 

การคิดรูปแบบและสร้างสรรค์อาหารรายการใหม่ๆ 

หรือการปรับปรุงรูปลักษณ์อาหารแบบเดิม จึงเป็น

หน้าที่ของนักออกแบบการพัฒนาหลักสูตรออกแบบ

ตกแต่งอาหารที่เน้นวิธีการสร้างสรรค์ให้ได้มาซึ่ง 

ผลิตภาพนั้น ช่วยพัฒนาคนให้กับประเทศ สามารถ

ด�ำรงอยู ่ในสังคมที่แข่งขันด้านความคิดและการ

สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ต่างๆ 

กรอบแนวคิดการวิจัย

1.	 การพัฒนาหลักสูตร จากกระบวนการ

พัฒนาหลักสูตรโดยผู ้วิจัยได้เลือกกระบวนการ 

พัฒนาหลักสูตรของทาบาและ เซเลอร์ (Taba,  

Hilda, 1947: 438, Saylor, John Galen, 1974: 30) 

ดังนี้ 1) การประเมินความต้องการจ�ำเป ็นเชิง 

คณุภาพ (Quantitative Needs) โดยมุง่เน้นเกบ็ข้อมลู 

ข้อมูลจากเอกสารต่างๆ คือ การใช้ข้อมูลที่มีอยู่ และ

วิธีการสัมภาษณ์ผู้รู้ (สุวิมล ว่องวานิช, 2550: 55)  

การจัดท�ำเนื้อหาหลักสูตร โดยการท�ำพหุกรณีศึกษา 

(Robert E.Stake, 2006: 46-77) 2) การพัฒนา

หลักสูตรและการสอน เป็นขั้นตอนที่ผู้วิจัยได้เลือก
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แนวคิดของ ทาบา (Taba, Hilda, 1947: 438) และ 

เซเลอร์ (Salvor,1974: 30) เนือ่งจากได้ท�ำวเิคราะห์

พบว ่ า เป ็นรูปแบบที่นิยมใช ้กันทั่ ว ไป  ได ้แก ่ 

วัตถุประสงค์ เนื้อหาวิชา วิธีสอนและการจัดด�ำเนิน

การและการประเมินผลตามหลักสูตร 3) การน�ำ

หลักสูตรไปใช้ Saylor,Alexander, และ Lewis 

(1981: 30) เสนอสิง่ทีค่วรค�ำนงึถงึในการน�ำหลกัสตูร 

ไปใช้คือ การเตรียมครู การเตรียมแผนการเรียน 

การสอน การเตรียมสื่อและสิ่งสนับสนุน และ  

4) การประเมินหลักสูตร กระท�ำทั้งด้านการเก็บ

รวบรวมข้อมูลเชิงคุณภาพและปริมาณ หลักการ 

ซิปเปียส หรือ CIPPEST Models (Stufflebeam, 

2008: 9-17) คือ 1) การประเมินสภาพแวดล้อม 

(Context Evaluation)  2) ประเมินปัจจัยเบื้องต้น 

(Input Evaluation) 3) การประเมินกระบวนการ

ท�ำงาน (Process Evaluation) 4) ประเมินผลผลิต 

(Product Evaluation) 5) ผลกระทบ (Impact)  6) 

ประสิทธิผล (Effectiveness) 7) ความยั่งยืน 

(Sustainability) 8) การถ่ายโอน(Transportability)

2.	 การเรียนการสอนในยุคปัจจุบันที่เน้น 

การสร้างสรรค์และองค์ความรู ้ได้แก่ การเรียน 

การสอนเชงิสร้างสรรค์และผลติภาพ ซึง่ประกอบด้วย  

การเรียนการสอนด้วยการวิธีการตกผลึก (crystal-

based learning) การเรียนการสอนแบบวิจัย 

(research-based learning) และการเรียนการสอน

เชงิผลติภาพ (productive-based learning) (ไพฑรูย์ 

สนิลารตัน์และคณะ, 2550: 33-41) โดยอาศยัแนวคดิ 

1)ปรัชญาแนวสรรค์สร้างความรู้ (Constructivism)  

2)การสอนเน้นการน�ำตนเอง (Self-directed) โดย

อาศยัหลกัการเรยีนรูข้องผูใ้หญ่ (Knowles,1998: 4) 

ดังนี้ ความต้องการจ�ำเป็นของผู้เรียน ความคิดเห็น

ของผู้เรียน ประสบการณ์ของผู้เรียน ความพร้อมใน

การเรียน การให้ค�ำปรึกษาในการเรียน และแรงจูงใจ

ในการเรียน 3) การออกแบบการเรียนการสอน 

แบบย้อนกลับ (Backward Design) แผนการจัด

กิจกรรมการเรียนรู ้และเสริมสร้างประสบการณ์ 

(Wiggins and Mctighe, 2004: 9) ดังนี้ก�ำหนด 

เป้าหมายที่คาดหวัง (Identify Desired Result) 

ก�ำหนดหลักฐานและวิธีประเมินผล (Determine 

Acceptable Evidence) และวางแผนการจัด

ประสบการณ์การเรยีนรูแ้ละการสอน (Plan Learning 

Experiences and Instruction) และ 4) การประเมนิ

ด้วยแฟ้มสะสมงาน การประเมินการปฏิบัติงาน  

และการประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญ

3. ระบบเศรษฐกจิสรา้งสรรค์ หมายถงึ ระบบ

ที่พัฒนาบนเศรษฐกิจฐานความรู้ การใช้องค์ความรู้ 

(Knowledge) การศกึษา (Education) การสร้างสรรค์

งาน (Creativity) สะท้อนถึงกระบวนการซึ่งรวม 

เอาวัฒนธรรม เศรษฐกิจ และเทคโนโลยีเข้าไว้ด้วย

กนั ห่วงโซ่ของการสร้างสรรค์เริม่ต้นจากความสามารถ

ในการผลิต (Supply) สู่ขบวนการต่างๆ เพื่อให้ 

ตอบรับกับความต้องการของผู้บริโภค (Demand) 

(UNCTAD, 2008: 83) โดยเริ่มจากการสร้างสรรค์ 

(Creation) การท�ำหรือการผลิต (Making)   การ 

เผยแพร่ (Dissemination) การจัดแสดงหรือการ

รับรองสินค้า (Exhibition & Reception)

4.	 การออกแบบตกแต่งอาหาร โดยทั่วไป 

การศึกษาข้อมูลที่ส�ำคัญของการออกแบบตกแต่ง

อาหาร จากนักออกแบบตกแต่งอาหาร (Food  

Stylists) และเว็บไซด์ต่างๆ พบว่า การออกแบบ

ตกแต่งอาหารประกอบไปด้วยข้อมลูหรอืเนือ้หา ดงันี้  

ความรู้ด้านการออกแบบ หลักการถ่ายภาพอาหาร 

โฆษณาและงานกราฟิคอาหาร การจัดน�ำเสนอ 

อาหารในกิจกรรมต่างๆ
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วัตถุประสงค์

เพื่อพัฒนาหลักสูตรการออกแบบตกแต่ง

อาหารเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ส�ำหรับบุคลากรธุรกิจ

อาหาร โดยประกอบด้วยวตัถปุระสงค์ย่อยดงัต่อไปนี้ 

1.	 เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับการ

ออกแบบตกแต่งอาหารและประเมินความต้องการ

จ�ำเป็นกับกลุ่มเป้าหมาย

2. เพื่อพัฒนาหลักสูตร ออกแบบการสอน 

และหาประสิทธิภาพของหลักสูตร

3. เพื่อทดลองน�ำหลักสูตรไปใช้กับบุคลากร

ธุรกิจอาหาร

4. เพือ่ประเมนิผลการใช้หลกัสตูร จากผลดงั

ต่อไปนี้

	 4.1	 เปรียบเทียบผลคะแนนความรู้ใน

การออกแบบตกแต่งอาหารก่อนใช้และหลังใช้

หลักสูตร

	 4.2	 เปรียบเทียบผลคะแนนความ

สามารถปฏิบัติการออกแบบตกแต่งอาหารก่อนใช ้

และหลังใช้หลักสูตรและศึกษาผลคะแนนปฏิบัติการ

ระหว่างเรียนกับเกณฑ์ร้อยละ 60

	 4.3	 ศึกษาทัศนคติที่ดีต่อการออกแบบ

ตกแต่งอาหารและหลักสูตร

วิธีการศึกษา 

เป็นการวิจัยแบบวิจัยและพัฒนา (Research 

and Development) มขีัน้ตอน และแบบแผนการวจิยั

ผสม (Mixed Methods Research) โดยใช้วิธีการ

เชิงปริมาณ (Quantitative Methods) กับวิธีการ 

เชิงคุณภาพ (Qualitative Methods) ดังนี้

1.	 ขั้นการวิจัย 1 (Research
1
: R 

1
) การ

ประเมินความต้องการจ�ำเป็น มีวัตถุประสงค์ เพื่อ

ศึกษาข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับการออกแบบตกแต่ง

อาหารและประเมินความต้องการจ�ำเป็นกับผู ้ที่

เกี่ยวข้อง โดยด�ำเนินการดังนี้ 

การศึกษาเอกสารใช้เครื่องมือ แบบวิเคราะห์

เอกสาร ผู้วิจัยได้พัฒนาขึ้น ลักษณะเครื่องมือ เป็น

แบบปลายเปิด เพือ่เกบ็เนือ้หาทีเ่กีย่วข้องกบัหลกัสตูร

ด้านการออกแบบอาหารตกแต่งอาหาร  เอกสาร ต�ำรา 

และบทความเกี่ยวกับการออกแบบตกแต่งอาหาร

ความต้องการจ�ำเป็นของกลุ่มเป้าหมาย โดย

ท�ำการสัมภาษณ์บุคลากรธุรกิจอาหารที่เป็นกลุ ่ม 

เป้าหมายที่จะเข้าเรียนในหลักสูตร ด้วยเครื่องมือ  

คือ แบบสัมภาษณ์ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ ความ

ต้องการที่จะศึกษาและสภาพทั่วไปของการออกแบบ

ตกแต่งอาหาร

พหุกรณีศึกษา (Multiple case studies)   

เพื่อพัฒนาเนื้อหาและข้อมูลเกี่ยวกับการออกแบบ

ตกแต่งอาหาร และประเมินความต้องการจ�ำเป็น 

ของหลักสูตร จากบุคลากรโรงเรียน/วิทยาลัยอาหาร 

นักออกแบบตกแต่งอาหาร จ�ำนวน 26 คน ตัวอย่าง

สถานศึกษา และที่ท�ำการของนักออกแบบตกแต่ง

อาหารจ�ำนวน 5 แหง่ แบบบนัทกึกรณศีกึษา ลกัษณะ

เครื่องมือ แบบเลือกตอบและปลายเปิดกรอกข้อมูล

ในเนื้อหาวิชาที่เกี่ยวข้องกับการออกแบบตกแต่ง

อาหาร แบบวเิคราะห์พหกุรณศีกึษาเป็นเครือ่งมอืแบบ

เมทริกซ์ส�ำหรับการวิเคราะห์ การตรวจสอบคุณภาพ

เครือ่งมอื โดยการหาค่าความเทีย่งตรงเชงิเนือ้หาโดย

ผู้เชี่ยวชาญ 5 คน  โดยได้ค่าความสอดคล้องแสดง

เครื่องมือมีค่าความตรงเชิงเนื้อหา ระหว่าง 0.60 

-1.00

2.	 ขั้นตอนการพัฒนา 1 (Develop
1
: D

1
) 

การสร้างและหาประสิทธิภาพของหลักสูตร เพื่อ

ออกแบบหลักสูตรและออกแบบการสอนรายวิชา  

หาประสิทธิภาพของหลักสูตร การด�ำเนินการวิจัย  

ในขั้นตอนนี้ ผู้วิจัยพัฒนาร่างหลักสูตร แล้วน�ำไป

ท�ำการศึกษาน�ำร่องตามกระบวนการกับนักศึกษา   
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คหกรรมศาสตร์ จ�ำนวน 15 คน การตรวจสอบ 

และรับรองหลักสูตรโดยเก็บรวบรวมข้อมูลจาก 

ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและด้านการออกแบบตกแต่ง

อาหาร จ�ำนวน 15 คน ด้วยแบบรับรองรายวิชา 

ในหลักสูตรส�ำหรับผู ้เชี่ยวชาญที่มีลักษณะแบบ 

เลือกตอบและปลายเปิด กลุ่มผู้สอนด้านอาหารและ  

ผู้สอนด้านการออกแบบ จ�ำนวน 15 คน โดย แบบ

รับรองเรื่องการสอนในหลักสูตรฯ เป็นแบบสอบถาม

แบบเลือกตอบและปลายเปิด และกลุ ่มสุดท้าย  

ผู้เชี่ยวชาญด้านการสอนออกแบบด้านหลักสูตรและ

ด้านการสอนอาหาร จ�ำนวน 5 คน ด้วยเครือ่งมอืแบบ

ประเมินค่าดัชนีความสอดคล้องของกิจกรรมและ

ทดสอบในหลกัสตูร เป็นเครือ่งมอื เป็นแบบสอบถาม

แบบเลือกตอบและปลายเปิด โดยการตรวจสอบ

คุณภาพเครื่องมือ ด้วยค่าดัชนีความสอดคล้องของ

ข้อค�ำถามกบัวตัถปุระสงค์ โดยได้ค่าความสอดคล้อง

แสดงเครื่องมือมีค่าความตรงเชิงเนื้อหาระหว่าง  

0.80 -1.00) 

3.	 ขั้นตอนการวิจัย 2 (Research
2
: R

2
) 

การน�ำหลักสูตรไปใช ้ ขั้นตอนนี้ที่มุ ่ งการน�ำ 

หลักสูตรไปใช้ (Implementation) ซึ่งเป็นการวิจัย 

เชิงทดลอง (Experimental Research) โดยม ี

ขั้นต่อการด�ำเนินการวิจัยดังนี้ กลุ่มเป้าหมายเป็น 

ผู้เรียนอาสาสมัครโดยต้องมีคุณสมบัติ คือ บุคคล 

หรอืผูป้ระกอบการ ร้านอาหาร ภตัตาคารหรอืโรงแรม 

ผู้ที่ผ่านเรียนที่เกี่ยวข้องกับอาหาร อย่างน้อย 90 

ชั่วโมง ผู้ที่ผ่านการสอบรับรองฝีมือแรงงานอาหาร 

กรมพฒันาฝีมอืแรงงาน หรอืผูท้ีม่งีานด้านธรุกจิทีผ่่าน

การประเมินคณะวิทยากรและอาจารย์ผู ้สอนใน

หลักสูตร ไม่เกินกลุ่มละ 15 คน ท�ำการทดลองด้วย

แบบแผน The One-Group Pretest-Posttest  โดย

สอบวัดกลุ ่มเป้าหมายก่อนการทดลองและหลัง 

การทดลองน�ำ  มาเปรียบเทียบกันว่าแตกต่างด้วย

เครื่ อ งมื อ  ที่ ป รั บปรุ งมาจากขั้ นตอนการหา

ประสิทธิภาพ ซึ่งผู ้วิจัยได้พัฒนามาจากหลักการ 

ทฤษฎีแนวคิดและข้อมูลจากการสัมภาษณ์ ได้แก่  

1) แบบทดสอบความรู้การออกแบบตกแต่งอาหาร

ก่อนและหลังเรียน จ�ำนวน 8 ชุด  2) แบบทดสอบ

และแบบประเมินการปฏิบัติการออกแบบตกแต่ง

อาหารก่อน ระหว่างและหลังเรียน และ 3) แบบวัด

ทัศนคติ 

4.	 ขั้นการพัฒนา 2 (Develop
2
: D

2
) การ

ประเมิน วัตถุประสงค์ของการวิจัย เพื่อประเมิน

ประสิทธิผลของหลักสูตรในด้าน การประเมินผล 

ผู้เรียน ในด้านความรู้ ความสามารถปฏิบัติการ และ

ทัศนคติต่อหลักสูตรการออกแบบตกแต่งอาหาร  

และการประเมินผลด้วยความคิดเห็นต่อหลักสูตร 

ตามหลัก CIPPEST โดยการประเมินความพึงพอใจ

ของผู้ใช้หลักสูตรกับ ผู้เรียนอาสาสมัคร จ�ำนวน  

15  คน ด้วยเครื่องมือ แบบสัมภาษณ์ประเมินความ

พึงพอใจ การประเมินหลักสูตรโดยวิทยากรและ 

ผู้สอน จ�ำนวน 5 คน ด้วยเครื่องมือ แบบสัมภาษณ์

ประเมินหลักสูตร เป ็นค�ำถามปลายเปิด และ 

การประเมินรับรองหลักสูตรโดยผู ้เชี่ยวชาญด้าน

หลักสูตร ด้านอาหาร ด้านออกแบบ และด้านการ

ตกแต่งอาหารจ�ำนวนรวม 15 คน ด้วยแบบสัมภาษณ์

ส�ำหรบัรบัรองหลกัสตูรโดยผูเ้ชีย่วชาญ การตรวจสอบ

คุณภาพเครื่องมือ โดยการหาค่าความตรงเชิงเนื้อหา

โดยผู้เชี่ยวชาญ 5 คน ค่าดัชนีความสอดคล้องของ 

ข้อค�ำถามกบัวตัถปุระสงค์ โดยได้ค่าความสอดคล้อง

แสดงเครื่องมือมีค่าความเที่ยงเชิงเนื้อหา ระหว่าง 

0.80 -1.00  การเก็บรวบรวมข้อมูล 

ผู้วิจัยท�ำการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยตนเอง

และการน�ำเครื่องมือวิจัยไปใช้กับกลุ ่มเป้าหมาย  

การวิเคราะห์ข้อมูล โดยใช้ค่าสถิติ คือค่าร้อยละ 

ความถี ่ค่าเฉลีย่ (X ) ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (S.D.) 
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ค่าที (t-test dependent)และการวิเคราะห์เนื้อหา 

(Content Analysis)

ผลการศึกษา

1.	 ผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานและการ

ประเมินความต้องการจ�ำเป็น

ผลการศึกษาเอกสาร พบว่า การออกแบบ

ตกแต่งอาหาร ซึ่ งนักออกแบบตกแต่งอาหาร 

มักจะต้องน�ำเสนองานของตนเองผ่านสื่อต่างๆ  

ทั้งเครือข่ายอินเตอร์เน็ต และหนังสือ องค์ประกอบ

ศิลป์และทักษะด้านอาหารเป็นเรื่องส�ำคัญในการ

ออกแบบตกแต่งอาหาร การใช้สีและการใช้วัสดุ

อุปกรณ์เป็นเรื่องที่ส�ำคัญในการน�ำเสนอ ส่วนเรื่อง

ขอบข่ายงานของการออกแบบตกแต่งอาหารเรื่อง  

การถ่ายภาพอาหาร การสร้างรายการอาหารใหม่  

การจัดอาหารในร้านค้าและงานจัดเลี้ยงและการจัด

ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร ซึ่งส่วนใหญ่จะน�ำเสนอ

เป็นภาพถ่ายและล�ำดบัรองลงมากค็อืภาพเคลือ่นไหว  

เอกลักษณ์และความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ

ตกแต่งอาหารจะเกิดจากการใช้หลักการทางศิลปะ

และทศันธาตใุนเรือ่งสี การค่าวสัดแุละวตัถดุบิแปลก

ให้ก็ส่งผลต่องานที่สร้างสรรค์

ผลการวิเคราะห์หลักสูตร พบว่า หลักสูตร 

ที่เปิดสอนเกี่ยวกับโดยตรงเกี่ยวกับการจัดออกแบบ

ตกแต่งอาหารไม่ปรากฏชัดเจนเพื่อเป็นหลักสูตรฯ  

ส่วนใหญ่ทีป่รากฏจะปรากฏในหลกัสตูรการจดัอาหาร

เพื่อการถ่ายภาพซึ่งปรากฏในต่างประเทศ ส�ำหรับ

หลักสูตรในประเทศไทยเป็นการสอนเป็นรายวิชา 

ในระดับปริญญาตรีซึ่งมี 2 ลักษณะลักษณะที่พบมาก

ที่สุด คือ รายวิชาการตกแต่งอาหารที่เน้นการจัด 

ขอบจาน และล�ำดับรองลงมาเป็นรายวิชาออกแบบ

ตกแต่งอาหารส�ำหรบับรกิารอาหารในร้าน ไม่มกีารถ่าย

ภาพหรือการน�ำเสนอ

ผลการศึกษากรณีศึกษาต่างๆ ผู ้วิจัยแบ่ง 

กรณีศึกษาที่เป็นนักออกแบบตกแต่งอาหาร จ�ำนวน 

26 คน และการศึกษาดูงานสถานที่ศึกษาด้าน 

อาหาร พบว่า ผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบตกแต่ง

อาหาร ด ้านการออกแบบตกแต่งอาหาร และ 

ผู้ประกอบการอาหารที่ท�ำงานด้านออกแบบตกแต่ง

อาหาร ส่วนอื่นๆ ก็ท�ำงานที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 

ซึ่ง อาจารย์ผู้สอนในสถาบันการศึกษาด้านอาหาร  

บรรณาธิการหนังสืออาหาร และช่างภาพ ได้ข้อมูล

ดังนี้ 1) ความส�ำคัญในการออกแบบตกแต่งอาหาร 

ในด้านการเพิ่มมูลค่าอาหารในธุรกิจอาหาร การ

ออกแบบตกแต่งอาหารช่วยการท�ำให้อาหารน่าสนใจ

และน่ารับประทาน และการออกแบบตกแต่ง 

อาหารสนองตอบนโยบายครัวไทยครัวโลก 2) ความ

เห็นต่อการมีหลักสูตรการออกแบบตกแต่งอาหาร  

ควรท�ำเป็น หลักสูตรฝึกอบรม ล�ำดับรองลงมา คือ 

ควรมเีป็นหลกัสตูรปรญิญาตร ีและล�ำดบัสดุท้าย ควร

จัดท�ำเป็นหลักสูตรได้ทุกระดับ 3) ลักษณะหลักสูตร 

การออกแบบตกแต่งอาหารในด้านเนื้อหาให้ความ

ส�ำคัญในล�ำดับดังนี้ ทัศนธาตุและหลักศิลปะในการ

ตกแต่งอาหาร ภาชนะและบรรจภุณัฑ์อาหาร และการ

ถ่ายภาพและการน�ำเสนออาหาร ในด้านกระบวนการ

เรียน ให้ความส�ำคัญในล�ำดับดังนี้ การเรียนทฤษฏี 

การปฏิบัติงานตามโจทย์ การดูตัวอย่างงาน และ

สุดท้ายการเรียนควรเป็นการจุดประกายความคิด 

และ3)ด ้านทัศนคติและคุณลักษณะส�ำคัญคือ 

ความคิดสร้างสรรค์ การค้นคว้าวิจัย ทดลองค้นหา 

สิ่งใหม่ ล�ำดับสุดท้ายคือความสามารถในการสื่อสาร 

ผลการวิเคราะห์การสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมาย

ผู้ใช้หลักสูตร พบว่ากลุ่มเป้าหมายในด้านบุคลากร

อาหาร ด้านหลักสูตรกลุ่มเป้าหมายเห็นว่าควรจะมี

หลกัสตูรการออกแบบตกแต่งอาหารเป็นอย่างยิง่ ด้าน

กิจกรรมการเรียนการสอน เห็นว่าควรมีการเรียน 
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ภาคทฤษฎ ีและปฏบิตั ิโดยภาคทฤษฏ ีควรมกีารเรยีน

ที่เป็นการบรรยายและการให้ดูงานตัวอย่าง ส่วน 

การเรียนปฏิบิติเน้นการเรียนแบบปฏิบัติตามโจทย์

และแนวคดิการสร้างผลงาน และการเรยีนปฏบิตัติาม

การสาธิต ด้านคุณสมบัติผู้เข้าเรียนโดยส่วนใหญ่ 

มองว่าควรมีความรู ้ด้านอาหารและพื้นฐานศิลปะ  

เมื่อเรียนจบ ควรคุณสมบัติดังนี้ ความรู้ทัศนธาตุ 

และหลักศิลปะ ความสามารถในการจัดอาหาร   

การถ่ายภาพและการน�ำเสนออาหารตามโจทย์ ความ

รู ้และความสามารถในการภาชนะและบรรจุภัณฑ ์

อาหารและควรมีความคิดสร้างสรรค์ 

2.	 ผลการพัฒนาร่างหลักสูตรและการหา

ประสิทธิภาพของหลักสูตร

ร่างหลักสูตรที่ผู้วิจัยพัฒนาขึ้นประกอบด้วย 

เอกสารหลักสูตรประกอบด้วย หลักการและเหตุผล 

คณุสมบตัพิืน้ฐานก่อนเรยีน จดุประสงค์ของหลกัสตูร 

เป้าหมายที่คาดหวัง วิธีการประเมินผล แบบการ

ประเมิน เงื่อนไขการจบหลักสูตร สาระส�ำคัญ  

วิธีการน�ำหลักสูตรไปใช้ กิจกรรมการเรียนการสอน 

ระยะเวลาในการเรยีนการสอน วทิยากร แหล่งข้อมลู 

วัสดุอุปกรณ์ฝึก และห้องปฏิบัติการ 

คู ่มือประกอบการใช ้หลักสูตรประกอบ 

ตัวเอกสารส�ำหรับผู้เรียน ค�ำชี้แจง และแบบบันทึก

คะแนน และเกณฑ์รูบิกส์การประเมินงาน ด้วยการ

ประเมินความรู ้จากแบบทดสอบเติมข ้อความ  

การประเมินความสามารถปฎิบัติการตามแนวคิด 

หรือโจทย์ออกแบบตกแต่งอาหารพร้อมถ่ายภาพ 

และบรรยายการประเมินทัศนคติโดยการเขียน

สะท้อนความรู้สึกต่อหลักสูตรการเรียนการสอนและ

การออกแบบตกแต่งอาหาร เอกสารประกอบการ

บรรยายโดยมีเนื้อหา 4 หน่วย คือ 1) ความรู้เบื้องต้น 

การออกแบบตกแต่งอาหาร 2) ทศันธาตแุละหลกัการ 

ทางศิลปะในการตกแต่งออกแบบอาหาร 3) ภาชนะ

และบรรจุภัณฑ์ในการออกแบบตกแต่งอาหาร  

4) การน�ำเสนอรูปลักษณ์อาหาร

การหาประสทิธภิาพของหลกัสตูร ท�ำการสอน

กับผู ้ เรียนอาสาสมัครที่ เป ็นนักศึกษาหลักสูตร  

คหกรรมศาสตร์และการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สวนดุสิต จ�ำนวน 15 คน ได้ค่าประสิทธิภาพ 

ของหลักสูตรซึ่งเป็นผลการทดสอบกิจกรรมระหว่าง

ระหว่างเรียนกับกิจกรรมทดสอบหลังเรียน 82.50/ 

80.00 ซึง่สงูเกนิร้อยละ 80 แสดงให้เหน็ว่าหลกัสตูร

มปีระสทิธภิาพ ส่วนค่าความเชือ่มัน่ของแบบทดสอบ

ความรู ้ (   = .88) และกิจกรรมทดสอบปฏิบัติ  

(   = .92) ได้ค่าความเชื่อมั่นสูงกว่า 0.80 แสดง 

ให้เห็นว ่า หลักสูตรนี้สามารถน�ำไปใช้กับกลุ ่ม 

เป้าหมายได้

3.	 ผลการน�ำหลักสูตรไปใช้

การทดลองน�ำหลักสูตรไปใช้กับกลุ่มทดลอง

ซึ่งเป็นบุคลากรธุรกิจอาหารจ�ำนวน 15 คน แต ่

สามารถผ่านหลักสูตรได้ 13 คน โดยมีการน�ำ 

ไปใช้ ตามแบบจ�ำลองแนวคิด PLATE คือ การ 

เตรียม (Preparing) กระบวนการเรียนหน่วยต่างๆ 

(Learning process) การประเมินผล (Assessment 

and Evaluation) เนื้อหา (Topic of Training) และ

การเพิม่ศกัย์ภาพความเป็นมอือาชพี (Enhancing of 

Professional) ดังภาพ PLATE Food styling 

Curriculum Model

4.	 ผลการประเมนิหลกัสตูรไปใช้ แบ่งออก

เป็น 2 ส่วน ดังนี้

การประเมินหลักสูตรจากผลการเรียนรู ้  

โดย การเปรียบเทียบผลการทดสอบความรู้พบว่า 

คะแนนเฉลี่ยด้านความรู ้ในการออกแบบตกแต่ง

อาหารก่อนเรียน (X = 24.65, S.D. = 8.43)  

และหลังเรียน (X = 33.74, S.D. = 5.06) การ

เปรียบเทียบผลการทดสอบความสามารถการปฏิบัติ
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การพบว่าคะแนนเฉลีย่ด้านความสามารถในการปฏบิตัิ

ออกแบบตกแต่งอาหารก่อนเรยีน (X  = 16.62, S.D. 

= 2.53) และหลังเรียน (X = 26.31, S.D.  =2.10) 

การเปรียบเทียบผลกิจกรรมระหว่างเรียนและ 

ความสามารถการปฏิบัติการออกแบบตกแต ่ง 

อาหารระหว่างเรียน กับเกณฑ์ร้อยละ 60 หลักสูตร 

พบว่าคะแนนเฉลี่ยกิจกรรมระหว่างเรียนและความ

สามารถในการปฏิบัติออกแบบตกแต่งอาหารระหว่าง

เรียนกับเกณฑ์ร้อยละ 60 พบว่า ผู้เรียนมีคะแนน

กจิกรรมระหว่างเรยีนและสามารถปฏบิตักิารออกแบบ

ตกแต่งอาหารได้สูงกว่าเกณฑ์ (X  = 85.11, S.D. 

= 7.22) ผลการเรียนเทียบทั้งด้านความรู้ ด้านการ 

ปฎิบัติ และการผ่านเกณฑ์มีแตกต่างกันอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิตที่ระดับ .01 แสดงให้เห็นว่าผู้เรียน 

มีพัฒนาการด้านต่างๆ ในการออกแบบตกแต่งอาหาร 

ส่วนการเขียนสะท้อนทัศนคติต่อหลักสูตร

และการออกแบบตกแต่งอาหาร พบว่า ล�ำดับที่ 1 ได้

ความรู ้และแนวมุมมองใหม่เพิ่มมากขึ้น ตัวอย่าง  

เช่น “ในวันนี้ได้รับความรู ้ มุมมองในการจัดวาง 

อาหารที่ยังท�ำ/คิดได้อีกมากคิดให้ต่างผลงานเรา 

กอ็อกมาไม่เหมอืนใคร...” ล�ำดบัที ่2 ช่วยให้ออกแบบ

อาหารได้ดีขึ้นและน�ำไปใช้ในการท�ำงานในชีวิตได้ดี  

ตวัอย่าง เช่น  “ ....สามารถน�ำความรูไ้ปใช้ในการสอน

วิชาการประกอบอาหารได้ เพราะนอกจากท�ำอาหาร

ได้รสชาติดีแล้ว หากน�ำอาหารนั้นมาจัดใส่ภาชนะ 

ได้สวยงาม จะท�ำให้อาหารจานนั้นน่าทานและ 

ดึงดูดใจผู ้บริโภคหรือท�ำให้อาหารนั้นเพิ่มมูลค่า 

มากขึ้น...” ล�ำดับที่ 3 พอใจต่อผลงานที่ตนเองสร้าง

ขึ้น ตัวอย่าง เช่น “ ....แต่ก็ยังไม่ค่อยกล้าใช้สีจัดๆ 

อยู ่ดี กลัวจะแน่นจนเกินไปเลยยังไม่ค ่อยกล้า 

เท่าไร   แต่ผลงานวันนี้ก็พอใจในระดับเกินครึ่งมา 

นิดหน่อย...”

การประเมินรับรองหลักสูตรประเมินความ 

พึงพอใจของผู้เรียน ผู้วิจัยได้สร้างแบบสัมภาษณ์

ส�ำหรับการประเมินความพึงพอใจของผู ้เรียนต่อ

หลักสูตรและเก็บหลักฐานต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับผล 

การใช้หลักสูตรพบว่าผู้เรียนส่วนใหญ่พึงพอใจต่อ 

การใช้หลักสูตรในระดับสูง (X = 4.38-5.00) ใน 

ทุกด้าน การประเมินหลักสูตรของผู ้สอน ผู ้วิจัย 

ได้น�ำแบบสัมภาษณ์ไปสัมภาษณ์วิทยากรและผู้สอน 

โดยภาพรวมมคีวามคดิเหน็ว่า เป็นหลกัสตูรทีม่คีวาม

เหมาะสมสอดคล้อง (X =4.20-4.80) และการ

ประเมินรับรองหลักสูตรโดยผู้เชี่ยวชาญ ผู้วิจัยได้

สร้างแบบสัมภาษณ์น�ำไปให้ผู ้เชี่ยวชาญ ผลการ

ประเมนิรบัรองหลกัสตูรโดยผูเ้ชีย่วชาญ โดยภาพรวม

มีความคิดเห็นว่า เป็นหลักสูตรที่มีความเหมาะสม

สอดคล้อง (X =4.14-4.71)

สรุปผลการศึกษา

1.	 ผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับการ

ออกแบบตกแต่งอาหารและประเมินความต้องการ

จ�ำเป็นกับกลุ่มเป้าหมาย พบว่า ไม่มีหลักสูตรที่เปิด

สอนการจดัออกแบบตกแต่งอาหาร ส่วนใหญ่ทีป่รากฏ

จะปรากฏในหลักสูตรการจัดอาหารเพื่อการถ่ายภาพ 

ซึ่งปรากฏในต่างประเทศ และการฝึกอบรมกับ 

นักออกแบบตกแต่ง ควรพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม

เบื้องต้น ซึ่งมีลักษณะหลักสูตรการออกแบบตกแต่ง

อาหาร ซึ่งด้านเนื้อหา คือ ทัศนธาตุและหลักศิลปะ 

ในการตกแต่งอาหาร ภาชนะและบรรจุภัณฑ์อาหาร 

และการถ่ายภาพและการน�ำเสนออาหาร ส่วน

กระบวนการเรียนควรเน้น การเรียนทฤษฏีและการ

ปฏิบัติงานตามโจทย์ ผลการวิเคราะห์การสัมภาษณ์

กลุ่มเป้าหมายผู้ใช้หลักสูตร พบว่าบุคลากรธุรกิจ

อาหาร เห็นว่าการออกแบบตกแต่งอาหารมีความ

ส�ำคัญ ควรมีหลักสูตรฝึกอบรม ด้านกิจกรรม 
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การเรียนการสอนควรมีการเรียนภาคทฤษฎี และ

ปฏิบัติ ส ่วนคุณสมบัติผู ้จบการศึกษาส�ำคัญคือ  

ความรู้หลักการทางศิลปะเพื่อการออกแบบตกแต่ง

อาหาร

2. ผลการพัฒนาหลักสูตร การออกแบบ 

การสอน และหาประสิทธิภาพหลักสูตร ผู้วิจัยน�ำ 

ผลจากการศึกษาข้อมูลพื้นฐาน ซึ่งประกอบด้วย  

ผลการวิเคราะห์เอกสารหนังสือ ต�ำรา วิจัย และ 

เวปไซด์ ผลจากการวิเคราะห์หลักสูตรที่เกี่ยวข้อง  

พบว่าผลการสัมภาษณ์นักออกแบบตกแต่งอาหาร  

และผลการวิเคราะห์การสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมาย 

น�ำมาประมวลสรุปด�ำเนินการพัฒนาเป็นหลักสูตร 

การออกแบบตกแต่งอาหารเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 

ส�ำหรับบุคลากรธุรกิจอาหาร หลังจากนั้นน�ำไปหา

ประสิทธิภาพของหลักสูตรปรากฎว่า หลักสูตร 

มีประสิทธิภาพสูงกว่าเกณฑ์ที่ก�ำหนด ผู้วิจัยได้น�ำ

ป ัญหาต ่างๆจากการทดลองน�ำร ่องไปปรับปรุง

หลักสูตร และน�ำให้นักออกแบบตกแต่งอาหาร 

ตรวจสอบ รายวิชาและหัวข้อการกิจกรรมการเรียน

การสอน ให้อาจารย์ผู ้สอนอาหารและออกแบบ 

ตรวจสอบกจิกรรมการเรยีนการสอนและการประเมนิ

ผล และให้ผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบความสอดคล้อง

กิจกรรม เกณฑ์การให้คะแนน และเนื้อหาในส่วน

ต่างๆ น�ำผลทุกส่วนปรับปรุงและพัฒนาเป็นโครงร่าง

หลักสูตรที่สมบูรณ์และน�ำไปใช้ล�ำดับต่อไป

3.	 ผลการทดลองน�ำหลักสูตรไปใช้กับกลุ่ม

ทดลองซึง่เป็นบคุลากรธรุกจิอาหารจ�ำนวน 15 คน แต่

สามารถผ่านหลักสูตรได้ 13 คน ด้วยกระบวนการน�ำ

หลักสูตรไปใช้ ด้วยแบบจ�ำลองการน�ำหลักสูตร 

ไปใช้ PLATE (PLATE Food styling Curriculum 

Model) 

4.	 การประเมินผลการใช้หลักสูตร

จากผลการประเมินด้านความรู้การออกแบบ

ตกแต่งอาหาร พบว่า หลังการเรียนบุคลากรธุรกิจ

อาหารมีความรู้ในการออกแบบตกแต่งอาหารสูงกว่า

ก่อนเรียน ผลการประเมินด้านความสามารถปฏิบัติ

การออกแบบตกแต่งอาหารพบว่า หลังการเรียน

บุคลากรธุรกิจอาหารมีความสามารถในการปฏิบัติ

ออกแบบตกแต่งอาหารสูงกว่าผลการปฎิบัติการ

กิจกรรมระหว่างเรียนบุคลากรธุรกิจอาหารสูงกว่า

เกณฑ์ร ้อยละ 60 ผลการปฏิบัติท�ำให้ทราบถึง 

ความสามารถในการออกแบบตกแต่งอาหาร ในส่วน

นี้เป็นกิจกรรมที่ให้ผู ้เรียนคิดสร้างสรรค์ ตั้งแต่ 

การเลอืกใช้วสัดุ การเลอืกภาชนะ การเลอืกฉากและ

มุมกล้องซึ่งเป็นทักษะที่ใช้ในการประกอบอาชีพ

ตกแต่งอาหารทั้งสิ้น สอดคล้องกับ ทัศนา เฆมเวียน 

(2549: 332) ว่าผูส้อนควรจะพลกิการเรยีนการสอน

เพื่อให ้เกิดผลทางการปฎิบัติจริงๆ ให ้ทันสมัย  

หลักสูตรควรมีการบูรณาการเนื้อหาวิชามากขึ้น ด้วย

นวัตกรรมที่หลากหลาย การเรียนการสอนเน้นให้ 

เกิดความคิดสร ้างสรรค ์ ความสามารถในการ 

วิพากษ์วิจารณ์ในเชิงวัฒนธรรม พัฒนาสมรรถนะ 

เพื่อการแข่งขันในเวทีโลก และแสวงหาค่านิยม 

ส�ำหรับโลกอนาคตด้วยตนเอง และสอดคล้องกับ 

แนวการพัฒนาผู ้ประกอบการร ้านอาหารที่ต ้อง 

มีความริเริ่ม (สุรชัย จิวเจริญสกุล, 2545: 145) 

นอกจากนั้นการเรียนการสอนที่ดีควรเป็นการเรียน

การสอนที่ให้ผู ้เรียนได้พัฒนาตนเองสอดคล้อง 

กับแนวคิดในการพัฒนาหลักสูตร (ส�ำนักงาน 

คณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ, 2543: 258) ที่ว่า  

การพัฒนาวิธีการเรียนการสอนก็ควรจะให้ความ 

ส�ำคัญเป็นพิเศษกับการเรียนรู้จากการทดลองด้วย

ตนเองและจากประสบการณ์การท�ำงาน
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ผลการประเมินด้านทัศนคติต่อหลักสูตร 

และการออกแบบตกแต่งอาหาร จากการเขียน 

สะท้อนความรู้สึกของผู้เรียนพบว่า บุคลากรธุรกิจ

อาหารได้ความรู ้และแนวมุมมองใหม่เพิ่มมากขึ้น  

ได้เทคนิควิธีการช่วยให้ออกแบบอาหาร มีความคิด

สร ้างสรรค์การออกแบบสร้างงานและน�ำไปใช ้ 

ในการท�ำงานในชีวิตได้ดี ส่วนให้แสดงทัศนคติว่า  

ได้ความรู้และมุมมองใหม่เพิ่มมากขึ้น การช่วยให้

ออกแบบอาหารได้ดีขึ้นและน�ำไปใช้ในการท�ำงาน 

ในชีวิตได้ดี และพอใจต่อผลงานที่ตนเองสร้างขึ้น  

ซึ่งจะเห็นได้ว่า การเข้าอบรมในหลักสูตรนี้ ช่วยให ้

ผู้ที่มีความรู้ด้านอาหารได้พัฒนาขึ้นและเข้าในในการ

สร้างสรรค์อาหาร รวมถึงการสามารถน�ำไปใช้ในที่

ท�ำงาน ที่ผู ้วิจัยได้ตามไปสัมภาษณ์และติดตาม 

ผลงานการออกแบบของผูเ้รยีนหลงัเรยีน สอดคล้อง

กับแนวคิดของธนชาติ   หล่อนกลาง (2550: 

170,189) นอกจากนัน้การให้เขยีนสะท้อนความรูส้กึ

ยังเป็นวิธีการที่ดีและอิสระ เพราะการวัดเจตคติที่ดี 

ควรมีการพูดคุยเชิงคุณภาพ เช่น การพูดคุยแบบ 

ไม่เป็นทางการ การให้ผู้เรียนได้แสดงความรู้สึกอย่าง

อิสระที่เปิดกว้างขึ้น

ส่วนผลการประเมนิความพงึพอใจของผูเ้รยีน 

ผู้สอนและวิทยากร และการรับรองหลักสูตรโดย 

ผู ้เชี่ยวชาญ พบว่าผู ้เรียนส่วนใหญ่พึงพอใจต่อ

หลักสูตรในระดับสูงและผู้เชี่ยวชาญรับรองผลว่ามี

ความเหมาะสมในระดับสูง

ข้อเสนอแนะ

จากผลการวิ จั ย ในส ่ วนการสัมภาษณ ์ 

ผู้เชี่ยวชาญและนักออกแบบตกแต่งอาหาร พบว่า 

 หลักสูตรนี้สามารถพัฒนาได ้หลายลักษณะ  

ทัง้หลกัสตูรฝึกอบรม หลกัสตูรรายวชิา และหลกัสตูร

ปริญญาตรี ส่วนผลการวิจัยในการประเมินความ

ต้องการจ�ำเป็นของกลุม่เป้าหมาย พบว่า สามารถท�ำได้

เป็นหลักสูตรในหลายระดับ สอดคล้องกับผลการ 

วิจัยในการสัมภาษณ์ความพึงพอใจของผู้เรียนพบว่า 

ผู้เรียนมีความคิดเห็นว่าหลักสูตรมีประสิทธิภาพและ

อยากให้มีการเรียนในลักษณะนี้ให้นานขึ้น จากผล 

ดังกล่าวผู้วิจัยจึงเสนอแนวทางการพัฒนาหลักสูตร

ตามกลุ่มงานที่เกี่ยวข้องกับผู้ที่ต้องใช้งานออกแบบ

ตกแต่งอาหารในลักษณะต่างๆ กันดังนี้ พัฒนาเป็น

หลักสูตรส�ำหรับวิชาชีพนี้ได้อีกหลายหลักสูตร เช่น

หลักสูตรฝ ึกอบรม เป ็นได ้ ในหลายระดับทั้ ง

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ หรืออบรมระยะสั้น เช่น 

หลักสูตรนักจัดงานเลี้ยง (Party planner) หลักสูตร

การออกแบบไอศกรมี (Ice cream styling) หลกัสตูร

การออกแบบอาหารเพื่อการถ่ายภาพ (Food styling 

for photography) หลักสูตรการออกแบบตกแต่ง

อาหารเพื่อการโฆษณา (Food styling for 

Advertising) หลักสูตรการออกแบบตกแต่งอาหาร

ส�ำเร็จรูป (Food styling for Instant food) เป็นต้น 

พัฒนาเป็นหลักสูตรรายวิชา เป็นรายวิชาที่สามารถ

เสริมเข้าไปส�ำหรับนักศึกษาทางด้านอาหารที่เป็น 

การเพิ่มคุณค่าเช่นนักศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์อาหาร 

ก็จะเป็นการคิดต่อยอดในการเข้าสู่ฝ่ายวิจัยพัฒนา 

ในอุตสาหกรรมอาหารได้ดี พัฒนาเป็นหลักสูตร

ปริญญาตรี สาขาศิลปกรรม โดยมีลักษณะเรียน 

บูรณาการกับการประกอบอาหารกับหลักการทางการ

ออกแบบ โดยสามารถท�ำเป็นแขนงรายวิชาต่างๆ

จากกระบวนการวิจัยที่ได้ที่พัฒนา ในส่วน 

ตอนต้นควรมีการใช้รูปแบบวิจัยอนาคต เช่น การใช้

เทคนิค EDFR หรือเดลฟาย (Delphi) ก่อนการ

พัฒนาหลักสูตรโดยเฉพาะในการสร้างโครงสร้าง

รายวิชาในระดับปริญญาตรีที่ต ้องมีรายวิชามาก 

และกระบวนการเรียนรู้ที่หลากหลายมากขึ้น
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