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รายละเอียดของรายวิชา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลโดยท่ัวไป  
 

1 รหัสและชื่อวิชา   
07-311-101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ  

(Principles of Food and Nutrition)  
2 จ านวนหน่วยกิต    

3  (2-2-5) 
3 หลักสูตรและประเภทของวิชา   

หมวดวิชาเฉพาะ  กลุ่มวิชาแกน  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต   
- สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 
- สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
- สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 

หมวดวิชาเฉพาะ  กลุ่มวิชาชีพบังคับ  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต   
- สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน    
อาจารย์วไลภรณ์   สุทธา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปานทิพย์  ผดุงศิลป์ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์วาสนา   ขวยเขิน 
อาจารย์เปรมระพี   อุยมาวีรหิรัญ   
อาจารย์สุมภา   เทิดขวัญชัย  
อาจารย์เชาวลิต  อุปฐาก 

5 ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน    
ภาคเรียนที่ 1/2557   

6 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้ามี)  
ไม่มี 

7 รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้ามี)   
ไม่มี 

8 สถานที่เรียน   
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

9 วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 
1  กรกฎาคม  2557 

 
 
 

มคอ. 3 
 



2 

 

หมวดที่ 2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 

 1 จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
1. เพ่ือให้มีความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ              
2. มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับอาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหาร และพลังงานที่ควรได้รับ 

ในหนึ่งวัน 
3. เข้าใจ และสามารถในการก าหนดรายการอาหารได้ถูกต้องตามหลักทฤษฎี 
4. มีความรู้และเข้าใจเกี่ยวกับการเลือกซ้ือและเก็บรักษาวัตถุดิบอาหาร 
5. สามารถการเลือกซ้ือและเก็บรักษาวัตถุดิบอาหารได้อย่างถูกต้องตามหลักเกณฑ์    
6. สามารถเตรียม และประกอบอาหารประเภทต่างๆ อย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ 
7. สามารถวิเคราะห์สรุปหาสาเหตุ และแก้ไขปัญหาต่างๆ จากผลที่เกิดขึ้นระหว่างการเตรียม

และประกอบอาหารได้อย่างถูกต้อง 
8. มีความพร้อมในการปฏิบัติงานกลุ่ม และมีความรับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมาย  
9. สามารถใช้สื่อเทคโนโลยีในการค้นคว้า และน าเสนอความรู้ที่เก่ียวข้องกับการประกอบ

อาหารและโภชนาการ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ           
2 วัตถุประสงค์ในการพัฒนา / ปรับปรุงรายวิชา 

เพ่ือให้สอดคล้องกับ  มคอ. 2 
 

หมวดที่ 3  ลักษณะและการด าเนินการ 
 

1 ค าอธิบายรายวิชา 
ความรู้ เกี่ยวกับการประกอบอาหารและโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู่ และสารอาหาร       

การก าหนดรายการอาหาร ต ารับอาหาร การเลือกซื้อ และการเก็บรักษาวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ 
และการประกอบอาหารอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ  
 

2 จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา  3 (2-2-5) 
 

บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบัติ/  
งานภาคสนาม/การฝึกงาน 

การศึกษาด้วยตนเอง 

จ านวนชม.การ
บรรยาย 30 ชม./
ภาคเรียน 

3 คาบ/สัปดาห์ 
(เฉพาะนศ.บางราย) 

จ านวนการฝึกปฏิบัติ 30
ชม./ภาคเรียน 

การศึกษาด้วยตนเอง
ใช้เวลา 75 ชม./ 
ภาคเรียน 

 

3 จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
สถานที่ให้ค าปรึกษาฯ  อาคาร 5 ชั้น 2 ห้องพักอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ   

อาคารเรือนปัญญา  ชั้น 3 ฝ่ายวางแผน 
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หมวดที่ 4  การพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

1 คุณธรรม จริยธรรม   
 1.1 คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา 

1.1.1 พัฒนาพฤติกรรมจริยธรรมการเรียนรู้ ให้มีทัศนคติที่ดีในการเรียน มีความตั้งใจ มี
วินัย ซื่อสัตย์ ตรงต่อเวลา และมีจิตสาธารณะ         

1.1.2 มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ต่อตนเอง และสังคม มีจรรยาบรรณทางวิชาการ และ
วิชาชีพ   

1.1.3 ปฏิบัติตามกฎหมาย  กฎ  ระเบียบ  ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
 1.2 วิธีการสอน 

1.2.1 ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กร และสังคม 
1.2.2 สอดแทรกประสบการณ์ คุณธรรม และจริยธรรม ปลูกฝังความรับผิดชอบต่อตนเอง                 

และผู้อ่ืนในการบรรยายเนื้อหา      
1.2.3 ให้โอกาส และเวลาในการฝึกปฏิบัติเพ่ือฝึก ความขยัน อดทน การตรงต่อเวลา การใช้

เหตุผลและคิดอย่างเป็นระบบในการวิเคราะห์ 
1.2.4 จัดกิจกรรมเพ่ือให้เกิดการค้นคว้า และใช้สื่อเทคโนโลยี 

  1.3 วิธีการประเมินผล 
1.3.1 การขานชื่อ การให้คะแนนการเข้าห้องเรียน และการส่งงานตรงเวลา 
1.3.2 สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับ ต่างๆ 

อย่างต่อเนื่อง 
1.3.3 ประเมินจากแบบทดสอบ 

2 ความรู้ 
 2.1 ความรู้ที่ต้องได้รับ 

2.1.1 เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชาอย่างกว้างขวางเป็นระบบ 
2.1.2 สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการ  และวิชาชีพ 

 2.2 วิธีการสอน 
 2.2.1  ใช้การสอนอย่างหลากรูปแบบ  โดนเน้นหลักทางทฤษฎี และการปฏิบัติ  เพ่ือให้เกิด
องค์ความรู้ 
 2.2.2 จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 
      2.2.3 ให้ความส าคัญในวินัย การตรงต่อเวลา  การส่งงานภายในเวลาที่ก าหนด 
      2.2.4 เน้นเรื่องการแต่งกาย การปฏิบัติตนเหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบข้อบังคับ
มหาวิทยาลัย  

 2.3 วิธีการประเมินผล   
      2.3.1 การทดสอบย่อย  
      2.3.1 พิจารณาจากการปฏิบัติงานในชั้นเรียน 
      2.3.3 การสอบปลายภาค 
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3 ทักษะทางปัญญา 
 3.1 ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา 

      3.1.1 คิดอย่างมีระบบพ้ืนฐานของข้อมูล และข้อเท็จจริง 
      3.1.2 สามารถสืบค้น  ตีความ และประเมินข้อมูลแนวคิด และหลักฐานเพ่ือการวิเคราะห์
ปัญหา   
      3.1.3 สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อน  และเสนอแนะแนวทางการ
แก้ปัญหา 

 3.2 วิธีการสอน 
3.2.1 ให้นักศึกษาปฏิบัติจากผลงานจริง 
3.2.2 ให้ความส าคัญในวินัย การตรงต่อเวลา การส่งงานภายในเวลาที่ก าหนด 
3.2.3 ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กร และสังคม 
3.2.4 สอดแทรก คุณธรรม จริยธรรม 

 3.3 วิธีการประเมินผล 
3.3.1 ประเมินจากผลงานส าเร็จ 
3.3.2 การขานชื่อ การให้คะแนนการเข้าห้องเรียนและการส่งงานตรงเวลา  
3.3.3 พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
3.3.4 สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับต่างๆ 

อย่างต่อเนื่อง 
4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบท่ีต้องพัฒนา 

4.1.1  มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 
4.1.2 สามารถน าเสนอแนวความคิดอย่างสร้างสรรค์ 
4.1.3 แสดงภาวะผู้น า และผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
4.1.4 มีความรับผิดชอบต่อผลของการกระท า และการน าเสนอ 

 4.2 วิธีการสอน 
4.2.1 ก าหนดการท างานกลุ่ม  โดยหมุนเวียนหน้าที่กันรับผิดชอบ 
4.2.2 ให้ความส าคัญในวินัย การตรงต่อเวลา  การส่งงานภายในเวลาที่ก าหนด 
4.2.3 สอดแทรกความซื่อสัตย์ คุณธรรม จริยธรรมต่อตนเอง และสังคม  

 4.3 วิธีการประเมินผล 
4.3.1 การขานชื่อ การให้คะแนนการเข้าห้องเรียนและการส่งงานตรงเวลา  
4.3.2 พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
4.3.3 ประเมินจากแบบทดสอบ 
4.3.4 ประเมินปริมาณการทุจริตในการสอบ 
4.3.5 ประเมินจากกรณีศึกษา และการอภิปรายด้านความรู้ และความรับผิดชอบ  
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5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.1 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพัฒนา 

5.1.1 เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์  และสถิติ 
5.1.2 สามารถประยุกต์ใช้วิธีการทางคณิตศาสตร์  และสถิติในการศึกษาปัญหา  และการ     

น าเสนอรายงาน 
5.1.3 สามารถใช้ภาษาไทย  และภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 5.2 วิธีการสอน 
5.2.1 มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ  
5.2.2 การใช้ศักยภาพทางคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอผลงานที่

ได้รับมอบหมาย 
5.2.3 เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึง การมี 

เมตตากรุณา และความเสียสละ 
 5.3 วิธีการประเมินผล 

5.3.1 การให้คะแนนการเข้าห้องเรียน และการส่งงานตรงเวลา  
5.3.2 พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
5.3.3 ประเมินจากงานที่ได้รับมอบหมาย 

6 ทักษะด้านการปฏิบัติงาน (ถ้ามี) 
 6.1 ทักษะด้านการปฏิบัติงาน ที่ต้องพัฒนา 

6.1.1 สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนดได้ 
6.1.2 สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 
6.1.3 สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพื่อการแก้ไขปัญหาในสภาพจริงได้ 

 6.2 วิธีการสอน 
6.2.1 สร้างเจตคติท่ีดีต่อการฝึกปฏิบัติ 
6.2.2 ใช้กรณีศึกษาและการอภิปราย 
6.2.3 ให้ความส าคัญต่อการปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ 
6.2.4 ผู้สอนปฏิบัติตนเป็นตัวอย่างที่ดีในการปฏิบัติงานและดูแลการฝึกทักษะตลอดเวลา 

 6.3 วิธีการประเมินผล 
6.3.1 สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
6.3.2 ประเมินจากผลงานส าเร็จ 
6.3.3 พิจารณาจากผลงานในการสอบปฏิบัติ  
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หมวดที่ 5  แผนการสอนและการประเมินผล 
 

1. แผนการสอน 
 

สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

1 ทฤษฎี 
หน่วยที่ 1 

1.1  ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับ
หลักการประกอบอาหารและ
โภชนาการ 

 
ปฏิบัติ         
 การชั่ง ตวง อาหาร 

2 
 
 
 
 
 

2 

- แนะน ารายวิชา 
จุดประสงค์ และเป้าหมาย
ของรายวิชา ลักษณะการ
เรียน การประเมินผล และ 
แนะน าหนังสืออ่านเพ่ิมเติม 
- ผู้สอนสาธิตวิธีการชั่งตวง
วัดและการใช้เครื่องมือ 
และอุปกรณ์เครื่องใช้ใน
ห้องปฏิบัติการ 
- นักศึกษาท าแบบฝึกหัด
การค านวณ และ
เปลี่ยนแปลงหน่วยส าหรับ
การชั่งตวง วัด และหน่วย 
วัดความร้อน  
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

ผลงาน
ส าเร็จ 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

ทฤษฎี  
หน่วยที่ 1 (ต่อ)  
        1.2  การใช้ความร้อนในการ
ประกอบอาหาร  
 
 
ปฏิบัติ    

การประกอบอาหารโดยใช้
ความร้อนประเภทต่างๆ 

 
 
 
 
 

 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม วิเคราะห์ 
และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



7 

 

สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ทฤษฎี   
หน่วยที่ 2 

2.1  อาหารหลัก 5 หมู่   
 
 
 
ปฏิบัติ    
 ประกอบอาหารตามหลัก
อาหาร  5 หมู่ 
 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม วิเคราะห์ 
และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ทฤษฎี   
หน่วยที่ 3 

3.1  ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับ
สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต  

 
           

ปฏิบัติ     
 ประกอบอาหารที่ให้สารอาหาร
ประเภทคาร์โบไฮเดรต 

 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 

 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม วิเคราะห์ 
และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



8 

 

สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

5 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี 
หน่วยที่ 3 (ต่อ) 

3.2 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับ
สารอาหารประเภทโปรตีน                
 
 
ปฏิบัติ     
 ประกอบอาหารที่ให้สารอาหาร
ประเภทโปรตีน 
 

 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม วิเคราะห์ 
และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี   
หน่วยที่ 3 (ต่อ) 

3.3  ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับ
สารอาหารประเภทไขมัน 
 
 
ปฏิบัติ   
 ประกอบอาหารที่ให้สารอาหาร
ประเภทไขมัน 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม วิเคราะห์ 
และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



9 

 

สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

7 ทฤษฎี 
หน่วยที่ 3 (ต่อ) 

3.4  ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับ
สารอาหารประเภทวิตามิน       
 
                   
ปฏิบัติ    
 ประกอบอาหารที่ให้สารอาหาร
ประเภทวิตามิน 

 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
วิเคราะห์ และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี   
หน่วยที่ 3 (ต่อ) 

3.5  ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับ
สารอาหารประเภทเกลือแร่ 

 
 

ปฏิบัติ   
 ประกอบอาหารที่ให้สารอาหาร
ประเภทเกลือแร่ 

 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
วิเคราะห์ และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



10 

 

สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

9 
 

ทฤษฎี 
หน่วยที่ 3 (ต่อ) 

3.6  น้ ากับการประกอบอาหาร
และโภชนาการ       
 
 
                   
ปฏิบัติ    
 ประกอบอาหารที่มีน้ าเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
วิเคราะห์ และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี   
หน่วยที่ 4 

4.1  หลักการก าหนดรายการ
อาหาร 

 
 

ปฏิบัติ   
 ประกอบอาหารตามรายการที่
ก าหนด 

 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
วิเคราะห์ และตอบปัญหา 
- เขยีนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



11 

 

สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

11 
 

ทฤษฎี 
หน่วยที่ 4 (ต่อ) 

4.2  ต ารับอาหารและวิธีการใช้
ต ารับอาหาร       
 
 
ปฏิบัติ    
 ประกอบอาหารตามรายการที่
ก าหนด 

 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
วิเคราะห์ และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

12 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี   
หน่วยที่ 5 

5.1  การเลือกซื้อและการเก็บ
รักษาอาหารสด 

 
 

ปฏิบัติ   
 ประกอบอาหารตามต ารับ 

 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
วิเคราะห์ และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



12 

 

สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

13 
 

ทฤษฎี 
หน่วยที่ 5 (ต่อ) 

5.2  การเลือกซื้อและการเก็บ
รักษาอาหารแห้ง       
 
 
ปฏิบัติ    
 ประกอบอาหารตามต ารับ 

 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
วิเคราะห์ และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี 
หน่วยที่ 5 (ต่อ) 

5.3  การเลือกซื้อและการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร       
 
 
ปฏิบัติ    
 ประกอบอาหารตามต ารับ 

 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

-บรรยายประกอบสื่อการ
สอน 
- นักศึกษาแบ่งกลุ่มท า
กิจกรรม 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
- แนะน าบทปฏิบัติการ 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
ท าอาหาร 
- อาจารย์ร่วมกับนักศึกษา 
อภิปราย ซักถาม 
วิเคราะห์ และตอบปัญหา 
- เขียนรายงานสรุปผลบท
ปฏิบัติการ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



13 

 

สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

15 
 
 
 
 
 

 

สอบภาคปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 

4 
 
 
 
 
 

 

สอบการปฏิบัติเตรียม และ
ประกอบอาหารจากวัตถุดิบ
ต่าง ๆ 
- การวางแผนการท างาน 5 
คะแนน 
- ผลงานส าเร็จ 5 คะแนน 
- การตอบค าถาม 5 คะแนน 
- การแก้ไขปัญหา 5 คะแนน 

  
 
 
 
 
 
 
 

16 สอบปลายภาค 2 
 

   

 
2. แผนประเมินผลการเรียนรู้ 
 

กิจกรรมที่ ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนการ
ประเมินผล 

1  การเข้าชั้นเรียน  การแต่งกาย 
การมีส่วนร่วม อภิปราย เสนอ
ความคิดเห็นในชั้นเรียน 

ตลอดภาคการศึกษา 10% 

2  การท าแบบฝึกหัด  
การท าแบบทดสอบ 

ตลอดภาคการศึกษา 20% 
 

3  การท างานกลุ่ม และฝึกปฏิบัติใน 
ชั้นเรียน 

ตลอดภาคการศึกษา 10% 

4  รายงานกลุ่ม 13/14 10% 
5  สอบภาคปฏิบัติ 15 20% 
6  การสอบภาคทฤษฎ ี 16 30% 
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หมวดที่  6   ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1 เอกสารและต าราหลัก 
ปานทิพย์ ผดุงศิลป์. 2553.  การประกอบอาหารและโภชนาการ. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร,  กรุงเทพฯ. 
 

2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
ไม่มี 
 

3 เอกสารและข้อมูลแนะน า 
เข็มทอง นิ่มจินดา. 2538. ทฤษฎีอาหาร. หน่วยศึกษานิเทศก์ กรมการฝึกหัดครู. กรุงเทพฯ. 
ณรงค์ นิยมวิทย์. 2538. เอกสารประกอบการสอนวิชาธัญชาติและพืชหัว. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพ ฯ.  
ณรงค์ นิยมวิทย์ และอัญชนีย์ อุทัยพัฒนาชีพ. ม.ป.ป. เอกสารประกอบการสอนวิชาวิทยาศาสตร์การ
ประกอบอาหาร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพ ฯ. 
เทวี โพธิผละ. 2539. ไขมันและน้ ามันส าหรับบริโภค ในเอกสารการสอนชุดวิชาอาหารและโภชนาการ 
(ฉบับปรับปรุง) หน่วยที่ 5. มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, นนทบุรี. 
วิชัย  หฤทัยธนาสันต์. 2539. ผักและผลไม้ ในเอกสารการสอนชุดวิชาอาหารและโภชนาการ (ฉบับ
ปรับปรุง) หน่วยที่ 10. มหาวทิยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, นนทบุรี. 
วรรณา  ตั้งเจริญชัย และวิบูลย์ศักดิ์ กาวิละ. 2531. นมและผลิตภัณฑ์นม. พิมพ์ที่ โอ.เอส.พริ้นติ้ง เฮ้าส์, 
กรุงเทพฯ. 
ศิริลักษณ์  สินธาวลัย. 2519. ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร. บริษัท วรวุฒิ     การ
พิมพ์, กรุงเทพฯ. 
สุพจน์  คิลานเภสัช. 2543. สมุนไพรเครื่องเทศและพืชปรุงแต่งกลิ่นรส. พิมพ์ที่ เพอร์เฟคท์ พริ้นท์ฯ, 
กรุงเทพฯ. 
เสาวลักษณ์  ภูมิวสนะ. 2539. นมและผลิตภัณฑ์นม. พิมพ์ครั้งที่ 2. พิมพ์ที่โรงพิมพ์คุรุสภา, กรุงเทพฯ. 
อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา  พูนผลกุล. 2544. หลักการประกอบอาหาร. มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์, 
กรุงเทพฯ. 
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หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
 

1 กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
      การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้  ที่จัดท าโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการน าแนวคิดและ
ความเห็นจากนักศึกษาได้ดังนี้ 

- การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
- แบบประเมินผู้สอน และแบบประเมินรายวิชา 
- ข้อเสนอแนะผ่านเว็บบอร์ด ที่อาจารย์จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 

 
2 กลยุทธ์การประเมินการสอน 

      ในการเก็บข้อมูลเพื่อประเมินการสอน ได้มีกลยุทธ์ดังนี้ 
- การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
- ผลการเรียนของนักศึกษา 
- การทวนสอบผลการประเมินการเรียนรู้ 

 
3 การปรับปรุงการสอน 

       หลังจากผลการประเมินการสอนในข้อ 2  จึงมีการปรับปรุงการสอนโดยการจัดกิจกรรมในการระดม
สมอง และหาข้อมูลเพิ่มเติมในการปรับปรุงการสอนดังนี้ 

- สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
- การวิจัยใน และนอกชั้นเรียน 

 
4 การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 

        ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อ ตามที่คาดหวังจากการ
เรียนรู้ในวิชา  ได้จากการสอบถามนักศึกษา หรือการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการ
ทดสอบย่อยและหลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในวิชาได้ดังนี้ 

- การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์อ่ืน หรือผู้ทรงคุณวุฒิที่
มิใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

- ตั้งคณะกรรมการประจ าสาขาวิชา  ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้  ตามที่ก าหนดในรายวิชา 
เช่น ข้อสอบ  รายงาน วิธีให้คะแนนสอบและคะแนนพฤติกรรม 

 
5 การด าเนินการทวนสอบและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

       จากผลการประเมินและทวนสอบผลสัมฤทธิ์ประสิทธิผลรายวิชา  ได้มีการวางแผนปรับปรุงการสอน 
และรายละเอียดวิชา เพื่อให้เกิดคุณภาพมากข้ึนดังนี้ 

- ปรับปรุงรายวิชาทุก 3 ปี หรือตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ตามข้อ 4   
- เปลี่ยนหรือสลับอาจารย์ผู้สอน เพ่ือให้นักศึกษามีมุมมองในเรื่องการประยุกต์ความรู้นี้กับที่มาจาก

งานวิจัยของอาจารย์ หรืออุตสาหกรรมต่าง ๆ  
 

 


