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รายละเอียดของรายวิชา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลโดยท่ัวไป  
 

1 รหัสและชื่อวิชา   
07-313-312  อาหารเพื่อสุขภาพ 

(FOOD  FOR  HEALTH) 
2 จ านวนหน่วยกิต    

3 หน่วย (2-2-5) 
3 หลักสูตรและประเภทของวิชา   

คหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
และเป็นหมวดวิชาเฉพาะ  กลุ่มวิชาชีพบังคับ 

4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน    
อาจารย์ฐิติพร  เพ็งวัน  
อาจารย์เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ   

5 ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน    
ภาคการศึกษาที ่ 1 /2557  ปริญญาตรีปีที่  3   

6 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้ามี)  
ไม่มี 

7 รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้ามี)   
ไม่มี 

8 สถานที่เรียน   
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

9 วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 
23 มิถุนายน  2557 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มคอ.3 
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หมวดที่ 2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 

 1 จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
1.  มีความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารเพื่อสุขภาพ  

     2.  เข้าใจเรื่องอาหารฟังก์ชั่น  
     3.  เข้าใจเรื่องอาหารธรรมชาติเพ่ือสุขภาพ 
     4.  เข้าใจและน าความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเสริมมาใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 
     5.  รู้ถึงสารพฤกษเคมีที่มีต่ออาหาร 
     6.  มีทัศคติที่ดีต่ออาหารเพ่ือสุขภาพ 

7.  ปฏิบัติการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพได้ 
2 วัตถุประสงค์ในการพัฒนา / ปรับปรุงรายวิชา 

เพ่ือให้สอดคล้องกับ  มคอ. 2 
 

หมวดที่ 3  ลักษณะและการด าเนินการ 
 

1 ค าอธิบายรายวิชา 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารเพ่ือสุขภาพ  อาหารจากธรรมชาติเพ่ือสุขภาพ  อาหารฟังก์ชัน  
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพ่ือสุขภาพ  สารพฤกษเคมีต่อสุขภาพ 

2 จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา  3 (2-2-5) 
 

บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบัติ/  
งานภาคสนาม/การฝึกงาน 

การศึกษาด้วยตนเอง 

จ านวนชม.การ
บรรยาย 30 
ชม/ภาคเรียน 

3 คาบ/สัปดาห ์
(เฉพาะนศ.บางราย) 

จ านวนการฝึกปฎิบัติ  
30 ชม./ภาคเรียน 

การศึกษาด้วยตนเอง 
ใช้เวลา 75 ชม./ภาคเรียน 

 

3 จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
อ.  ฐิติพร เพ็งวัน 
              วันจันทร์ เวลา 8.30 - 16.30 น. และศุกร์ เวลา 13.00-16.30 น.  
             อาคารเรือนปัญญา ชั้น 2 ส านักงานคณบดี 
              E-mail : titiporn_ku@hotmail.com 
       อ.  เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ 
              วันพุธ  เวลา 8.30-16.30 น. และวันพฤหัส เวลา 13.00-16.30 น.  
             อาคาร  5 ชั้น 2 ห้องพักอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ตึก 5 ชั้น 2        
              E-mail : nicha_66@hotmail.com 
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หมวดที่ 4  การพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

1 คุณธรรม จริยธรรม   
 1.1.� คุณธรรม จริยธรรมท่ีต้องพัฒนา 

1.1.1  เคารพสิทธิเสรีภาพของบุคคลและศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ตามหลักประชาธิปไตย 
1.1.2..ปฏิบัติตามกฎหมาย  กฎระเบียบ  ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
1.1.4  มีวินัย  ซื่อสัตย์สุจริตและมีจิตสาธารณะ 
1.1.4  มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ  รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
1.1.5  ตระหนักในคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรม 

 1.2 วิธีการสอน 
1.2.2 ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
1.2.2  สอดแทรก คุณธรรม จริยธรรม 

1.2.3  ปลูกฝังจรรยาบรรณวิชาชีพ 
  1.3  วิธีการประเมินผล 

1.3.1  การให้คะแนนการเข้าห้องเรียน การมีส่วนร่วมในชั้นเรียนและการส่งงานตรงเวลา  
1.3.2. สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ  

อย่างต่อเนื่อง 
1.3.3  ประเมินจากแบบทดสอบ 

2 ความรู้ 
 2.1  ความรู้ที่ต้องได้รับ 

2.1.1  เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการอย่างกว้างขวาง และเป็นระบบ 
2.1.2  สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ 
2.1.3  สามารถบูรณาการความรู้ทั้งในสาขาวิชา  และนอกสาขาวิชา 

 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 

3 ทักษะทางปัญญา 
 3.1  ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา 

3.1.1  คิดอย่างมีระบบบนพ้ืนฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
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3.1.2  สามารถสืบค้น ตีความและประเมินข้อมูลแนวคิดและหลักฐานเพื่อการวิเคราะห์ 
ปัญหา   

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

 3.3  วิธีการประเมินผล 
3.3.1  ประเมินจากผลงานส าเร็จ 
3.3.2  การให้คะแนนการเข้าห้องเรียน  มีส่วนร่วมในชั้นเรียน  และการส่งงานตรงเวลา  
3.3.3  พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
3.3.4  สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ             

    อย่างต่อเนื่อง 
 
 
4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1   ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบท่ีต้องพัฒนา 

4.1.1  มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 
4.1.2  สามารถน าเสนอแนวความคิดอย่างสร้างสรรค์ 
4.1.3  แสดงภาวะผู้น า  และผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
4.2.4  มีความรับผิดชอบต่อผลของการกระท าและการน 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  
4.2.4  ให้ฝึกปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม 

 4.3  วิธีการประเมินผล 
4.3.1  การให้คะแนนการเข้าห้องเรียน  การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน  และการส่งงานตรงเวลา 
4.3.2  พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
4.3.3  ประเมินจากแบบทดสอบ 
4.3.4  ประเมินปริมาณการทุจริตในการสอบ 
4.3.5  ประเมินจากกรณีศึกษา และการอภิปราย ด้านความรู้และความรับผิดชอบ 

5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.1  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพัฒนา 

5.1.1  สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผลและแปล
ความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 

 5.2 วิธีการสอน 
5.2.1  มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ  
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5.2.2  การใช้ศักยภาพทางคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอผลงาน 
ที่ได้รับมอบหมาย 

5.2.3  เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมีเมตตา 
กรุณา และความเสียสละ 

 5.3 วิธีการประเมินผล 
5.3.1  การให้คะแนนการเข้าห้องเรียนและการส่งงานตรงเวลา  
5.3.2  พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
5.3.3  ประเมินจากงานที่ได้รับมอบหมาย 

6 ทักษะด้านการปฏิบัติงาน (ถ้ามี) 
 6.1 ทักษะด้านการปฏิบัติงาน ที่ต้องพัฒนา 

6.1.1 สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนดได้ 
6.1.2 สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 

 
 
 
 

 6.2 วิธีการสอน 
6.2.1 สร้างเจตคติท่ีดีต่อการฝึกปฏิบัต ิ
6.2.3 ใช้กรณีศึกษาและการอภิปราย 
6.2.3 ให้ความส าคัญต่อการปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ 
6.2.4  .สนับสนุนการเข้าประกวดการแข่งขันทักษะด้านอาหารและโภชนาการและด้านอ่ืนๆ 
6.2.5 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
ชัว่โมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี 
1.  ความหมายและความส าคัญ   
ของอาหารเพ่ือสุขภาพ 
     1.1  รู้ความหมายและ
ความส าคัญของอาหารเพ่ือสุขภาพ 
          1.1.1 บอกความหมาย    
ของอาหารเพ่ือสุขภาพ 
          1.1.2 บอกความส าคัญ   
ของอาหารเพ่ือสุขภาพ 
ปฏิบัติ 
          1.1.3  มีทักษะปฏิบัติการ
ประเมินภาวะโภชนาการ 

1.1.4  ส ารวจอาหาร
บริโภค 

2 
 
 
 
 
 
 
 

 
2 
 
 

 1. บรรยาย 
 2. ยกตัวอย่าง     
 3. ซักถาม 
 

 
 
 
 
 

ฝึกปฏิบัติ 
 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ผลงาน
ส าเร็จ 

 

2 ทฤษฎี 
      1.2 เข้าใจเกี่ยวกับโภชนาการ   
กับสุขภาพและการเกิดโรค 
          1.2.1  อธิบายภาวะ
โภชนาการ   
          1.2.2  อธิบายโภชนาการ 
กับการเกิดโรค 
ปฏิบัติ 
          1.2.3  มีทักษะปฏิบัติการ
ประเมินภาวะโภชนาการ 
          1.2.4  ตรวจสุขภาพ
ร่างกาย 

2 
 
 
 

 
 
 

2 
 
 
 

 
 1. บรรยาย 
 2. ยกตัวอย่าง     
 3. ซักถาม 
 
 
 

 
ฝึกปฏิบัติ 

 
 
 

 
1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 
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สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อทีใ่ช้ การวัดผล 

3 ทฤษฎี 
     1.3 เข้าใจการประเมินภาวะ
โภชนาการ 
          1.3.1  อธิบายวิธีการ
ส ารวจอาหารที่บริโภค 
          1.3.2  อธิบายวิธีการตรวจ
สุขภาพร่างกาย 
          1.3.3  อธิบายวิธีการตรวจ
ทางชีวเคมี 
          1.3.4  วิธีการอ่ืนๆ 
ปฏิบัติ 
          1.3.5  มีทักษะปฏิบัติการ
ประเมินภาวะโภชนาการ 
          1.3.6  ประเมินสุขภาพ
ร่างกายจากผลการตรวจ 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 

 1. บรรยาย 
 2. ยกตัวอย่าง     
 3. ซักถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 

ฝึกปฏิบัติ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 

 
 
 

4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ทฤษฎี 
2. แนวทางการบริโภคอาหาร
ธรรมชาติเพ่ือสุขภาพ 
     2.1 เข้าใจแนวทางการบริโภค
อาหารธรรมชาติเพ่ือสุขภาพ 
          2.1.1 อธิบายเรื่องเกี่ยวกับ
โภชนบัญญัติ  9 ประการเพื่อการมี
สุขภาพที่ดี 
          2.1.2  อธิบายคุณภาพ  
การบริโภค 

ปฏิบัติ 
           2.1.3  มีทักษะปฏิบัติการ
ประกอบอาหารธรรมชาติ 

           2.1.4 ประกอบอาหาร 
แมคโครไบโอติคส์ 

2 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 

 

 1. บรรยาย 
 2. ยกตัวอย่าง     
 3. ซักถาม 
 
 
 
 
 
 
 

ฝึกปฏิบัติ 
 
 
 

 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ผลงาน
ส าเร็จ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 



8 

 

สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

5 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี 
     2.2  เข้าใจอาหารแมคโคร        
ไบโอติคส์ 
          2.2.1 บอกความหมายของ
แมคโครไบโอติคส์ 
          2.2.2 บอกประวัติของ 
แมคโครไบโอติคส์ 
          2.2.3 อธิบายวิถีการ
รับประทานอาหารแมคโครไบโอติคส์ 

ปฏิบัติ 
          2.2.4  มีทักษะปฏิบัติการ
ประกอบอาหารธรรมชาติ 
          2.2.5  ประกอบอาหาร 
แมคโครไบโอติคส์ 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 

 1. บรรยาย 
 2. ยกตัวอย่าง     
 3. ซักถาม 
 

 
 
 
 
 

ฝึกปฏิบัติ 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 

6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี 
     2.3  เข้าใจเรื่องเก่ียวกับอาหาร  
หยิน-หยาง 
          2.3.1 บอกความหมายของห
ยิน-หยาง 
          2.3.2  อธิบายอาหารที่มี
แนวโน้มเป็นหยิน-หยาง     
          2.3.3 อธิบายการจัดอาหาร
ให้อยู่ในกลุ่มของหยิน–หยาง 
          2.3.4 อธิบายสมดุล 

 หยิน- หยางต่อสุขภาพของร่างกาย 
 ปฏิบัติ 
          2.3.5  มีทักษะในการ
ประกอบอาหารธรรมชาติเพ่ือสุขภาพ 
          2.3.6  ประกอบอาหาร   
ตามหลักสมดุลหลิน–หยาง 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

2 
 
 
 
 

 1. บรรยาย 
 2. ยกตัวอย่าง     
 3. ซักถาม 
 
 
 
 
 
 
 
 

ฝึกปฏิบัติ 
 
 
 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ผลงาน
ส าเร็จ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 



9 

 

 

สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

7 ทฤษฎี 
3.อาหารฟังก์ชั่น (Functional Food) 
     3.1 เข้าใจเกี่ยวกับความรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารฟังก์ชั่น  
          3.1.1  รู้ความหมายของ
อาหารฟังก์ชั่น 
          3.1.2  รู้ประวัติความเป็นมา
ของอาหารฟังก์ชั่น 

           3.1.3  ระบุนิยามศัพท์ที่
เกี่ยวข้องกับอาหารฟังก์ชั่น   

ปฏิบัติ 
           3.1.4  มีทักษะปฏิบัติการ
ประกอบอาหารฟังก์ชั่นเพื่อสุขภาพ  

           3.1.5  ประกอบอาหาร
ฟังก์ชั่นส าหรับโรคหัวใจ 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
2 

 1. บรรยาย 
 2. ยกตัวอย่าง     
 3. ซักถาม 

 
 
 
 
 

 
 

ฝึกปฏิบัติ 
 
 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ผลงาน
ส าเร็จ 

8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี 
     3.2 ก าหนดฟังก์ชั่นกับการรักษา
สุขภาพ 
          3.2.1  จัดรายการอาหาร
ฟังก์ชั่นกับโรคหัวใจและหลอดเลือด 
          3.2.2  จัดรายการอาหาร
ฟังก์ชั่นกับโรคมะเร็ง 
          3.2.3  จดัรายการอาหาร
ฟังก์ชั่นกับอารมณ์และการท างาน  
ของสมอง 

  ปฏิบัติ 
          3.2.4  มีทักษะปฏิบัติการ
ประกอบอาหารฟังก์ชั่นเพื่อสุขภาพ 
          3.2.5  ประกอบอาหาร
ฟังก์ชั่นส าหรับโรคมะเร็ง 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
2 

 1. บรรยาย 
 2. ยกตัวอย่าง     
 3. ซักถาม 
 
  
 
 
 
 
 

ฝึกปฏิบัติ 
 

 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 
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สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

9 
 

ทฤษฎี 

     3.3 รู้อาหารฟังก์ชั่นในยุคปัจจุบัน
และอนาคต 

   3.3.1  ระบุอาหารฟังก์ชั่น   
ในยุคปัจจุบัน 
         3.3.2  ระบุอาหารฟังก์ชั่น   
ในยุคอนาคต 
ปฏิบัติ 
          3.3.3  มีทักษะปฏิบัติการ
ประกอบอาหารฟังก์ชั่นเพื่อสุขภาพ 
          3.3.4  ประกอบอาหาร
ฟังก์ชั่นส าหรับอารมณ์และการท างาน
ของสมอง 

2 
 
 
 
 
 

 
2 

 1. บรรยาย 
 2. ยกตัวอย่าง     
 3. ซักถาม 

 
 

 
 

ฝึกปฏิบัติ 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

 
 
 
 
 
 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 

10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี 
4. ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร          
(Food Supplement) 
     4.1 เข้าใจความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
          4.1.1 รู้ความหมายของ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร    
          4.1.2  อธิบายการกล่าว
สรรพเสริมอาหาร 
          4.1.3 ระบุหลักการพิจารณา
ประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร 
ปฏิบัติ 
          4.1.4  มีทักษะการประกอบ
อาหารโดยใช้ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
เป็นส่วนประกอบ  
          4.1.5  ประกอบอาหารโดย
ใช้ผลิตภัณฑ์กลุ่มวิตามินที่จ าเป็นต่อ
ร่างกาย 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 

1. บรรยาย 
2. ยกตัวอย่าง 
3. ซักถาม 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
ฝึกปฏิบัติ 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 
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สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

11 
 

ทฤษฎี 
     4.2 การก าหนดการแบ่งประเภท
ของผลิตภัณฑ์เสริม  
          4.2.1 จัดกลุ่มวิตามินและแร่
ธาตุที่จ าเป็นต่อร่างกาย 
ปฏิบัติ 
          4.2.2  มีทักษะการประกอบ
อาหารโดยใช้ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
เป็นส่วนประกอบ   
          4.2.3 ประกอบอาหารโดยใช้
ผลิตภัณฑ์กลุ่มแร่ธาตุที่จ าเป็นต่อ
ร่างกาย 

2 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 

1.  1. บรรยาย 
2. ยกตัวอย่าง 
3. ซักถาม 
 

 
ฝึกปฏิบัติ 

 
 
 
 
 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 

 
 
 
 
 

12 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี 
5. คุณสมบัติพิเศษของสารเคมี        
ในอาหารต่อสุขภาพ 
     5.1 เข้าใจคุณสมบัติพิเศษ      
ของสารอาหารต่อสุขภาพ 
          5.1.1 อธิบายคุณสมบัติ  
ของโปรตีน 
          5.1.2 อธิบายคุณสมบัติ   
ของคาร์โบไฮเดรท 
          5.1.3 อธิบายคุณสมบัติ  
ของไขมัน 
          5.1.4 อธิบายคุณสมบัติ   
ของจุลโภชนสาร 
ปฏิบัติ 
           5.1.5  ปฏิบัติการประกอบ
อาหารที่มีคุณสมบัติพิเศษของสารเคมี
ในอาหารเป็นองค์ประกอบ    
          5.1.6  ประกอบอาหารที่มี
คุณสมบัติของสารอาหารเป็น
องค์ประกอบ    
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 

4.  1. บรรยาย 
5.  2. ยกตัวอย่าง 
6.  3. ซักถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ฝึกปฏิบัติ 
 
 

1.PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลงาน
ส าเร็จ 
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สัปดาห์ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด                          

(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อที่ใช้ การวัดผล 

13 
 

ทฤษฎี  
     5.2 เข้าใจคุณสมบัติพิเศษ
ของพฤกษเคมีต่อสุขภา 
          5.2.1  อธิบายกลูตาไธโอน 
          5.2.2  อธิบายโอไรซานอล 
          5.2.3  อธิบายไลโคปิน  
          5.2.4  อธิบายคาเฟอิน 
ปฏิบัติ 
          5.2.5  มีทักษะปฏิบัติการ
ประกอบอาหารที่มีคุณสมบัติของ
สารเคมีในอาหารเป็นองค์ประกอบ    
          5.2.6  ประกอบอาหารที่มี
คุณสมบัติของพฤกษเคมีองค์ประกอบ 

2 
 
 
 
 
 

 
2 
 
 
 
 
 

7.  1. บรรยาย 
8.  2. ยกตัวอย่าง 
9.  3. ซักถาม 

 
 
 

 
ฝึกปฏิบัติ 

 
 
 
 
 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
ผลงาน
ส าเร็จ 
 
 
 
 

14-15 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทฤษฎี 
    5.3 เข้าใจคุณสมบัติพิเศษของสาร
อ่ืนๆ ต่อสุขภาพ         
         5.3.1 อธิบายใยอาหาร          
         5.3.2 อธิบายน้ ามันปลา 
         5.3.3 อธิบายโคเอนไซม์  
         5.3.4 อธิบายดีเอชอีเอ 
         5.3.5 อธิบายเลซิทิน 
ปฏิบัติ 
          5.3.6  มีทักษะการประกอบ
อาหารที่มีคุณสมบัติพิเศษของสารเคมี
ในอาหารเป็นองค์ประกอบ 
          5.3.7  ประกอบอาหารที่มี
คุณสมบัติพิเศษของสารอื่นๆ เป็น
องค์ประกอบ 

2 
 
 
 
 
 
 

 
2 

1. บรรยาย 
2. ยกตัวอย่าง 
3. ซักถาม 

 
 
 

 
 

ฝึกปฏิบัติ 

1. PowerPoint 
2. ใบงาน 
3. ใบปฏิบัติงาน 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ผลงาน
ส าเร็จ 

16 สอบปลายภาคการศึกษา     
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2. แผนประเมินผลการเรียนรู้ 
 

กิจกรรมที่ ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนการ
ประเมินผล 

1 ด้านคุณธรรม  
จริยธรรม 

การเข้าชั้นเรียน  การแต่งกาย 
การเตรียมความพร้อมทั้งวัสดุ
และอุปกรณ์ 
การแสดงความคิดเห็นในชั้น
เรียน 

ตลอดภาคการศึกษา 10% 
 

2 ด้านความรู้ ทดสอบย่อย 1 
ทดสอบย่อย 2 
(สอบปฏิบัติ) 
สอบปลายภาค 

8 
12 
15 
16 

10% 
10% 

 

3 ด้านทักษะ     
ทางปัญญา 

(สอบปฏิบัติ) 
สอบปลายภาค 

15 
16 

20% 
30% 

4 ด้าน
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล
และความ
รับผิดชอบ 

ทดสอบย่อย 2 
การสังเกตการปฏิบัติงาน    
และน าเสนอผลงาน 

12 
ตลอดภาคการศึกษา 

 

5 ด้านการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข  การ
สื่อสาร 

การท ารายงาน และน าเสนอ
ผลงาน 

1-15 10% 

6 ด้านการปฏิบัติ ผลงานส าเร็จ 
(สอบปฏิบัติ) 
 

1-11 
15 

10% 
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หมวดที่  6   ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1 เอกสารและต าราหลัก 
    สุนีย์ สหสัโพธิ์  และเชาวลติ  อุปฐาก. 2553.  อาหารเพื่อสุขภาพ . คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
             มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร,  กรุงเทพฯ 

 
2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ 

.    นุชสิริ เลิศวุฒิโสภณ. สารอาหารที่นิยมใช้เพื่อเสริมสุขภาพและต้านโรค: เส้นใยอาหาร. 2535.  
            หน้า 227-245 
    นิรนาม. 2543. โภชนาการรักษาโรค. บริษัทหมอมวลชน จ ากัด, นนทบุรี. 
    รังสรรค์ ตั้งตรงจิตร. 2534.  อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ : มังสวิรัติ : โลหิตจาง และลักษณะ
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หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
 

1 กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้  ที่จัดท าโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการน าแนวคิดและความเห็นจาก
นักศึกษาได้ดังนี้ 
- การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
- แบบประเมินผู้สอน และแบบประเมินรายวิชา 

 
2 กลยุทธ์การประเมินการสอน 

      ในการเก็บข้อมูลเพื่อประเมินการสอน ได้มีกลยุทธ์ดังนี้ 
- การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
- ผลการเรียนของนักศึกษา 

การทวนสอบผลการประเมินการเรียนรู้ 
3 การปรับปรุงการสอน 

       หลังจากผลการประเมินการสอนในข้อ 2  จึงมีการปรับปรุงการสอนโดยการจัดกิจกรรมในการระดม
สมอง และหาข้อมูลเพิ่มเติมในการปรับปรุงการสอนดังนี้ 
- สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
- การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 
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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  
 

 


