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  การวจิยัเรื่องนี้มวีตัถุประสงค์เพื่อพฒันาหลกัสูตรการออกแบบตกแต่งอาหารเชงิเศรษฐกจิสรา้งสรรค์ 

ส าหรบับุคลากรธุรกจิอาหาร เป็นการวจิยัและพฒันา โดยเป็นการวจิยัแบบผสมผสานวธิ ีด าเนินการวจิยัโดย1)

ศกึษาขอ้มูลพื้นฐานและประเมนิความต้องการจ าเป็น 2)ออกแบบและพฒันาหลกัสูตร 3)หาประสทิธภิาพของ

หลกัสตูร ทดลองน าหลกัสตูรไปใช้ และ4)ประเมนิผลการใชห้ลกัสตูร กลุ่มเป้าหมายคอื บุคลากรธุรกจิอาหาร 

จ านวน13 คน เครื่องมอืทีใ่ชใ้นการวจิยั คอื แบบทดสอบความรูก้ารออกแบบตกแต่งอาหาร แบบประเมนิปฎบิตัิ

การออกแบบตกแต่งอาหาร และแบบวดัทศันคตทิีม่ตี่อหลกัสตูรและการออกแบบตกแต่งอาหาร วเิคราะห์ขอ้มูล

โดยใช ้คา่รอ้ยละ ค่าเฉลีย่ สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน การทดสอบค่าท ี(t-test Dependent) และการวเิคราะหเ์นื้อหา 

ผลการวจิยัพบวา่ 

  1.ผลการศกึษาขอ้มูลพืน้ฐาน พบว่า ควรมหีลกัสูตรการออกแบบตกแต่งอาหารเป็นหลกัสูตรฝึกอบรม

ควรเน้นการปฎบิตักิารออกแบบอาหารตามสถานการณ์จรงิซึง่เป็นสว่นหน่ึงของเศรษฐกจิสรา้งสรรค ์  

  2.หลกัสตูรการออกแบบตกแต่งอาหารทีพ่ฒันาขึน้มหีลกัการ เน้นการสรา้งรูปลกัษณ์อาหารเขา้สู่ระบบ

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ด้วยรูปแบบอาหารที่มคีวามคดิสร้างสรรค์แปลกใหม่ วตัถุประสงค์หลกัสูตร เพื่อพฒันา

บุคลากรด้านอาหาร โดยการเน้นการปฎิบตักิาร มเีนื้อหาเกี่ยวกบัความรูเ้บื้องต้น ทศันธาตุและหลกัการศลิปะ 

ภาชนะและบรรจุภณัฑ ์ และการน าเสนอรปูลกัษณ์อาหาร 

  3.มขี ัน้ตอนการน าหลกัสตูรไปใช ้โดยมรีปูแบบ PLATE ประกอบดว้ยขัน้การเตรยีมการ (P: Preparing) 

ขัน้จดักระบวนการเรยีนรู ้(L: Learning) ขัน้การประเมนิผล (A: Assessment) การล าดบัเนื้อหาของการอบรม (T: 

Topic of Content) และการเพิม่ความเป็นมอือาชพี (E: Enhancements of professional skills) 

  4.ผลการประเมนิหลกัสตูร พบว่า 1) ความรูก้ารออกแบบตกแต่งอาหารหลงัการเรยีนบุคลากรธุรกจิ

อาหารมคีวามรูใ้นการออกแบบตกแต่งอาหารสงูกว่าก่อนเรยีนแตกต่างอย่างมนียัส าคญัที ่.01  2) ความสามารถ

ปฏบิตัิการออกแบบตกแต่งอาหาร หลงัการเรยีนบุคลากรธุรกจิอาหารมคีวามสามารถในการปฏิบตัิออกแบบ

ตกแต่งอาหารสูงกว่าก่อนเรยีนแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัที ่.01  3) ผลการปฎิบตักิารกจิกรรมระหว่างเรยีน

บุคลากรธุรกจิอาหารอยูใ่นระดบัดมีาก  4) บุคลากรธุรกจิอาหารมทีศันคตทิีด่ตี่อหลกัสตูรและการออกแบบตกแต่ง

อาหาร เพราะได้ความรู้และแนวมุมมองใหม่เพิ่มมากขึ้น ได้เทคนิควิธีการช่วยออกแบบอาหาร มคีวามคิด

สรา้งสรรคใ์นการออกแบบสรา้งงานและน าไปประยกุตใ์ชใ้นการท างาน และ5)ผูเ้รยีนและวทิยากร มคีวามพงึพอใจ

ของต่อหลกัสตูรในระดบัสงูและผูเ้ชีย่วชาญรบัรองผลวา่หลกัสตูรมคีวามเหมาะสมในระดบัสงู 

ภาควชิาหลกัสตูรและวธิสีอน   บณัฑติวทิยาลยั มหาวทิยาลยัศลิปากร  ปีการศกึษา 2553 
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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 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: 

1. From studying the fundamental data, it was found out that were needs in developing 

food styling in training program focusing on practicum based on real situation of creative 

economy. 

2. The food styling curriculum principle focused on styling food to get into creative 

economic system, the food style was a new creative thinking. The curriculum objective was to 

develop food business personnel by food styling practicum. The elements of content were 

introduction, art element and art principle, food container and packaging, and food presentation.  

3. The model for implementation was a “PLATE” model consisted of P: Preparing, 

L:Learning process, A:Assessment, T:Topic of content and E:Enhancements of professional 

skills. 

4. The results of curriculum evaluation were: 1) the level of food styling knowledge 

of food business personnel after learning was higher at the statistical difference of .01 level  2) 

the creative practice competence after training was higher at the statistical difference of .01 

level  3) the level of creative practice in learning process was higher during the practicum at 

the high level 4) the food business personnel had positive attitude toward the curriculum and 

food styling because they obtained new knowledge and ideas including new techniques 

assisting for food design, to enhance creative thinking in design and decorating and 5) learners 

and lecturers were highly satisfied with the curriculum and the experts approved that the 

curriculum was suitable at a high level. 
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