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 จุดเด่น ภูเก็ตเป็นเมืองสร้างสรรค์ทางด้านอาหาร (Creative City of Gastronomy)จากองค์การ
ยูเนสโกเพื่อตอบโจทย์เมืองสร้างสรรค์ทางด้านอาหาร ทางสาขาวิชาการโรงแรมจึงได้คิดประดิษฐ์ โมเดล
อาหารท้องถิ่นจังหวัดภูเก็ตเพื่อใช้ในการเรียนการสอน โดยมีโมเดลอาหารท้ังหมด 3 อย่างคือหมี่ผัดฮกเกี้ยน 
ขนมโกสุ้ย ขนมอั่งกู๋และเป็นวิธีการสอนด้วยสิ่งของหรือวัตถุ อ้างอิงมากจากการบริหารจัดการชั้นเรียนเพื่อ
พัฒนาทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 
 ความคิดสร้างสรรค์ โมเดลอาหารท้องถิ่นจังหวัดภูเก็ตเป็นโมเดลอาหารท่ีได้จัดท าขึ้นมาจากวัสดุเหลือ
ใช้ โดยประกอบด้วย ดินนheมัน ไหมพรหม กระดาษรีไซเคิล เป็นต้น โดยจัดท าขึ้นเพื่อน าไปใช้ในรายวิชา
อาหารท้องถิ่น เพื่อให้นักเรียนระดับชั้นประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นปีท่ี 3 สาขาวิชาการโรงแรม ได้เห็นภาพถึง
อาหารท้องถิ่นภูเก็ต ว่ามีลักษณะอย่างไรและมีส่วนผสมของอะไรบ้าง โมเดลอาหารท้องถิ่นจังหวัดภูเก็ตขึ้นมา  
 ประโยชน์ที่ได้รับ นักเรียนสามารถมองเห็นภาพได้ชัดเจนมากยิ่งขึ้นและสามารถจับต้องได้ ช่วยสร้าง
ความน่าสนใจ ในรายวิชาท่ีเรียนได้ยิ่งขึ้น สามารถตอบโจทย์เมืองสร้างสรรค์ทางด้านอาหาร และอนุรักษ์
อาหารท้องถิ่นของจังหวัดภูเก็ต 
 หลักการวิธีการ โมเดลอาหาร
ท้องถิ่นจังหวัดภูเก็ต ประดิษฐ์ขึ้นมา
จากวัสดุเหลือใช้ ผ่านวิธีการปั้น การ
ย้อมสี และวิธีต่าง ๆ เพื่อใช้ในการ
เรียนการสอนท าให้ผู้เรียนในรายวิชา
อาหารท้องถิ่นเห็นภาพมากยิ่งขึ้น 

       ภาพที่ 1 โมเดลอาหารท้องถิ่นจังหวัดภูเก็ต 
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