
1 

 

 
รายละเอียดของรายวิชา 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

 
หมวดที่ 1  ข้อมูลโดยท่ัวไป  

 
1 รหัสและช่ือวิชา      

07-312-103  อาหารไทย  
  (Thai  Cuisine) 

2 จ านวนหน่วยกิต 
3 (1-4-4) 

3 หลักสูตรและประเภทของวิชา    
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

     วชิาชีพบังคับ 
4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน  

ผศ.วาสนา  ขวยเขิน   56 ทอภ/1 
5 ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน      

ภาคการศึกษา 1 ชั้นปีที่ 2 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
6 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้ามี) 

ไม่มี 
7 รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้ามี) 

ไม่มี  
8 สถานที่เรียน  ห้องปฏิบัติการอาหาร ห้อง 513  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
9 วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 

25  มิถุนายน  2557 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มคอ. 3 
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หมวดที่ 2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 

 1 จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
1.  ตระหนักในคุณค่าของอาหารไทย  อย่างสร้างสรรค์และมีจริยธรรม 
2.  เข้าใจการเลือกวัตถุดิบ และอุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย 
3.  สามารถประกอบอาหารไทย เพื่อใช้ในโอกาสและเทศกาลต่าง ๆ  และเลือกใช้ภาชนะ  และ
ตกแต่งได้ถูกต้อง 
4.  มีวินัยและความรับผิดชอบในการประกอบอาหารไทย 
5.  มีทักษะในการประยุกต์ใช้วิธีการประกอบอาหารไทย 
6.  มีทักษะในการประกอบอาหารไทย ในสถานการณ์ต่าง ๆ ได้ 

2 วัตถุประสงค์ในการพัฒนา / ปรับปรุงรายวิชา 
     เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ เกี่ยวกับอาหารไทย เลือกใช้ วัตถุดิบและอุปกรณ์ตลอดจนมี
ความสามารถประกอบอาหารไทยเพ่ือใช้ในโอกาสและเทศกาลต่าง ๆ  และเลือกใช้ภาชนะตกแต่ง
ได้ในการพัฒนารายวิชาในครั้งนี้ต้องเพ่ิมเนื้อหาเกี่ยวกับความปลอดภัยในอาหาร  และพฤติกรรมผู้
ประกอบอาหาร 

 
หมวดที่ 3  ลักษณะและการด าเนินการ 

 
1 ค าอธิบายรายวิชา 

      ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารไทย   วัตถุดิบ  และอุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย  หลัก
และวิธีการประกอบอาหารไทย  การประกอบอาหารไทยเพ่ือใช้ในโอกาศและเทศกาลต่าง ๆ  
เลือกภาชนะและตกแต่งอาหารไทย  

2 จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา   

บรรยาย สอนเสริม 
การฝึกปฏิบัติ/ 
งานภาคสนาม/ 

การฝึกงาน 

การศึกษาด้วย 
ตนเอง 

15  
ชั่วโมง 

ตามความต้องการของ
นักศึกษาเฉพาะราย 

60  ชั่วโมง 60  ชั่วโมง 
 

 

3 จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็น
รายบุคคล 
1. สถานที่  ห้องพักอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  อาคาร  5  ชั้น  2  

ในวันพฤหัสบดี  ตั้งแต่เวลา 8.30 – 16.30  น. 
เบอร์โทรศัพท์  081-7922060 
E-mail  :  wassana.iin@hotmail.com 
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หมวดที่ 4  การพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

1 คุณธรรม จริยธรรม   
๑.๑ คุณธรรม จริยธรรมท่ีต้องพัฒนา 

๑.1.2  มีทัศนคติท่ีดีต่อการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการประกอบอาชีพคหกรรมศาสตร์ 
๑.1.๓  มีความตรงต่อเวลาในการปฏิบัติงานตามความรับผิดชอบ 
๑.1.๔  มีจรรยาบรรณต่อการใช้ข้อมูลบนระบบเครือข่ายเพ่ือประโยชน์ต่อตนเองและส่วนรวม 
๑.1.๕  ตระหนักในคุณค่าของคุณธรรม  จริยธรรม 

๑.๒ วิธีการสอน 
๑.๒.๑  มอบหมายงานให้นักศึกษาค้นคว้า 
๑.๒.๒  บรรยาย  ประกอบสื่อ  ฝึกปฏิบัติ และซักถาม 
๑.๒.๓  อภิปรายการกระท าความผิดในลักษณะต่าง ๆของอาหารไทย  

๑.๓ วิธีการประเมินผล 
๑.๓.๑  สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติงานที่มอบหมาย 
๑.๓.๒  เอกสาร  รายงาน  ค้นคว้า 

2 ความรู้ 
๒.๑ ความรู้ที่ต้องได้รับ 

๒.๑.1  เข้าใจองค์ความรู้ในกรอบของมหาวิทยาลัยอย่างกว้างขวางเป็นระบบ 
๒.๑.๒  สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการ  และวิชาชีพ 
๒.๑.๓  สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทั้งในวิชา และนอกสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง   เพ่ือต่อยอดองค์ความรู้ 

 ๒.๒ วิธีการสอน 
๒.๒.๑  มอบหมายงานให้นักศึกษาค้นคว้าก่อนเข้าชั้นเรียน 
๒.๒.๒  บรรยายประกอบสื่อ  การซักถามเรื่องบทปฏิการ 
๒.๒.๓  สาธิตการประกอบอาหารไทย 

๒.๓ วิธีการประเมินผล   
๒.๓.๑  การซักถาม 
๒.๓.๒  การสังเกต 
๒.๓.๓  การปฏิบัติงาน 
๒.๓.๔  ทดสอบ 

3 ทักษะทางปัญญา 
๓.๑ ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา 

3.๑.๑  สามารถประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อน  และเสนอแนะแนว
ทางการแก้ปัญหา 
๓.๒ วิธีการสอน 

๓.๒.๑.  มอบหมายงานให้นักศึกษาค้นคว้าก่อนเข้าชั้นเรียน 
๓.๒.๒.  บรรยายประกอบสื่อ  การซักถามเรื่องการประกอบอาหารไทย 
๓.๒.๓  สาธิตการใช้เครื่องมือ  และอุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย 
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๓.๓ วิธีการประเมินผล 
๓.๓.๑  การสังเกต 
๓.๓.๑  การซักถาม 
๓.๓.๑  การปฏิบัติงาน 
๓.๓.๑  การทดสอบ 

4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
๔.๑ ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบท่ีต้องพัฒนา 

4.1.๑  มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 
4.1.2  สามารถน าเสนอแนวความคิดอย่างสร้างสรรค์ 
4.1.3  แสดงภาวะผู้น าและอยู่ตามได้อย่างเหมาะสม 
4.1.4  มีความรับผิดชอบต่อผลของการกระท าและการน าเสนอ 

๔.๒ วิธีการสอน 
๔.๒.๑  การก าหนดแนวปฏิบัติร่วมกันในการเรียนการสอน 
๔.๒.๑  การปฏิบัติงานเป็นแบบอย่างท่ีดี การแนะน า ตักเตือน 
๔.๒.๑  อภิปรายโดยใช้ตัวอย่างต่างๆ 

๔.๓ วิธีการประเมินผล 
๔.๓.๑  การสังเกตพฤติกรรม การระดมสมอง การอภิปราย การปฏิบัติงาน 
๔.๓.๑  ประเมินผลจากตนเองและกิจกรรมกลุ่ม 

5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
๕.๑ ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพัฒนา 

5.1.๑  สามารถประยุกต์ใช้วิธีการทางคณิตศาสตร์ และสถิติในการศึกษาปัญหาและการ
น าเสนอรายงาน 

5.๑.๒  สามารถใช้ภาษาไทย และภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
๕.๒ วิธีการสอน 

๕.๒.๑  มอบหมายงานให้นักศึกษาค้นคว้า 
๕.๒.๒  บรรยายประกอบสื่อ 
๕.๒.๓  อภิปรายการกระท า ความผิดลักษณะต่างๆ 

๕.๓ วิธีการประเมินผล 
๕.๓.๑  การสังเกตพฤติกรรม 
๕.๓.๒  เอกสารประกอบ 

6 ทักษะด้านการปฏิบัติงาน (ถ้าม)ี 
๖.๑ ทักษะด้านการปฏิบัติงาน ที่ต้องพัฒนา 

6.1.๑  สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนดได้   
6.๑.2  สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 
6.๑.3  สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพื่อการแก้ไขในสภาพจริงได้ 

๖.๒ วิธีการสอน 
๖.๒.๑  สามารถปฏิบัติงานตามที่ก าหนดได้ 
๖.๒.๒  สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 
๖.๒.๓  สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพื่อการแก้ไขในสภาพจริงได้ 
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๖.๓ วิธีการประเมินผล 
๖.๓.๑  พิจารณาผลงานส าเร็จตามที่ได้รับมอบหมาย 
๖.๓.๒  สังเกตพฤติกรรม  

 
หมวดที่ 5  แผนการสอนและการประเมินผล 

 
1  แผนการสอน 

 

สัปดาห์ 
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด (หน่วยเรียน/
บทเรียน/หัวข้อ) 

จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรม 
การเรียน 
การสอน 

สื่อที่ใช้ การวัดผล 

1 1. ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทย 
1.1 ความรู้เกี่ยวกับความหมาย

และความส าคัญของอาหารไทย 
  1.1.1 ความหมายของ

อาหารไทย 
  1.1.2 ความส าคัญของ

อาหารไทย 
  1.1.3 ค าศัพท์ที่ใช้ในการ

ประกอบอาหารไทย 
1.2 ทักษะในการประกอบอาหาร

ไทยประเภทต้ม 
  1.2.1 ประกอบอาหารไทย

ประเภทต้ม ได้แก่ แกงจืดลูกรอก ต้ม
ส้มปลาท ู ต้มโคล้งปลากรอบ    

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถดิุบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 

2 
 
 
 
 
 
 

 

 1.3 ความรู้เกี่ยวกับลักษณะของ
อาหารไทย 

1.3.1 ลักษณะของอาหารคาว 
1.4 ทักษะในการประกอบอาหาร

ไทยประเภทแกงส้ม  
1.4.1 ประกอบอาหารไทย

ประเภทแกงส้ม  ได้แก่  แกงส้มผัก
รวม แกงส้มแป๊ะซะ  แกงเหลือง 

 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตวัอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 

3 1.5 ความรู้เกี่ยวกับประเภทของ
อาหารไทย 

1.5.1 ประเภทของอาหารไทย 
1.6 ทักษะในการประกอบอาหาร

ไทยประเภท แกงคั่ว 
1.6.1 ประกอบอาหารไทย

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 
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สัปดาห์ 
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด (หน่วยเรียน/
บทเรียน/หัวข้อ) 

จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรม 
การเรียน 
การสอน 

สื่อที่ใช้ การวัดผล 

ประเภทแกงคั่ว ได้แก่ แกงคั่วผักบุ้ง  
แกงขี้เหล็กฉู่ฉี่ปลาทูสด 

ของจริง 

4 2. วัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย 
   2.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบ
อาหารไทย 

2.1.1 ความหมายของวัตถุดิบ 
2.1.2 ความส าคัญของวัตถุดิบ 
2.1.3 เครื่องปรุงหลัก 
2.1.4 เครื่องปรุงประกอบ 

   2.2 ทักษะในการประกอบอาหาร
ไทยประเภท แกงเผ็ด      
        2.2.1 ประกอบอาหารไทย
ประเภทแกงเผ็ด ได้แก่ แกงแพนง   
แกงเขียวหวานไก่  แกงป่าปลาดุก 

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 

5 3. อุปกรณ์เครื่องใช้ในการประกอบ
อาหารไทย 
   3.1 อุปกรณ์ท่ีในการประกอบ
อาหาร 
        3.1.1 อุปกรณ์ท่ีใช้ชั่ง  ตวง  
วัด 
        3.1.2 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
เตรียมอาหารและผสมอาหาร 

๓.๑.๔ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการหุง
ต้ม ประเภทเตา 

๓.๑.๕ อุปกรณ์เครื่องใช้ไฟฟ้า 
๓.๑.๖ อุปกรณ์เครื่องใช้ในครัว 
๓.๑.๗ วิธีการเก็บรักษา

อุปกรณ์ 
    ๓.๒ ทักษะในการประกอบอาหาร 
ไทยประเภทย า 

3.2.1 ประกอบอาหารไทย 
ประเภทย า ได้แก่ ย าใหญ่ ย าส้มโอ  
ย าปลาดุกฟู พล่ากุ้ง  
 
 

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 
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สัปดาห์ 
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด (หน่วยเรียน/
บทเรียน/หัวข้อ) 

จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรม 
การเรียน 
การสอน 

สื่อที่ใช้ การวัดผล 

6 4.  ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารไทย 
4.1 ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร

ไทย 
4.1.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับ 

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร 
๔.๑.๒ หลักทั่วไปในการจัด

และตกแต่งอาหาร 
4.1.3 การจัดตกแต่งอาหาร

ไทย 
4.2 ทักษะในการประกอบอาหาร 

ไทยประเภทเครื่องจิ้ม 
4.2.1 ประกอบอาหารไทย 

ประเภท เครื่องจิ้ม ได้แก่  น้ าพริก
กะปิ  น้ าพริกลงเรือ  น้ าพริกไข่เค็ม  
น้ าพริกมะขาม 
 

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 

7 1. ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทยที่ใช้ใน 
โอกาสต่างๆ 

5.1 การประกอบอาหารไทยในงาน
เลี้ยง 

5.1.1 ความหมายและ
ความส าคัญของงานเลี้ยง 

5.2 ทักษะในการประกอบอาหาร
ไทยในงานเลี้ยง 

5.2.1 ประกอบอาหารไทยใน
งานเลี้ยงได้แก่ กะปิคั่ว หลนปูเค็ม  
หลนเต้าเจี้ยว ปลาร้าทรงเครื่อง 

 

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 

8 5.3 ลักษณะและประเภทของงาน
เลี้ยง 
       5.3.1 วิธีการจัดอาหารในการ 
จัดเลี้ยง 

5.3.2 ทักษะในการประกอบ
อาหารไทยในงานเลี้ยงพระ 
       5.3.3ประกอบอาหารไทยได้แก่ 
ผัดไทย  ข้าวคลุกกะปิ ขนมจีนซาวน้ า  

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 
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สัปดาห์ 
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด (หน่วยเรียน/
บทเรียน/หัวข้อ) 

จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรม 
การเรียน 
การสอน 

สื่อที่ใช้ การวัดผล 

9 5.4 การประกอบอาหารไทยในการ
ท าบุญเลี้ยงพระ 

5.4.1 ความหมายและความ 
ส าคัญของการท าบุญเลี้ยงพระ 

5.4.2 ลักษณะของอาหาร
ท าบุญเลี้ยงพระ 

5.5 ทักษะในการประกอบอาหาร
ไทยในการท าบุญเลี้ยงพระ 

5.5.1 ประกอบอาหารไทยใน
การท าบุญเลี้ยงพระ ได้แก่ แกงเผ็ด
เป็ดย่าง  มัสมั่น ไก่ผัดเม็ดมะม่วง 

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 

10 5.6 การประกอบอาหารไทยเป็น
ของขวัญปีใหม่ 

5.6.1 ความหมายและ
ความส าคัญของวันปีใหม่ 

5.6.2 ลักษณะและประเภท 
อาหารโดยเป็นของขวัญปีใหม่ 

๕.๖.๓ ลักษณะและบรรจุภัณฑ์ 
อาหาร 

5.6 ทักษะในการประกอบอาหาร 
๕.๗.๑ ประกอบอาหารไทย

เป็นของขวัญปีใหม่ ได้แก่ ข้าวแช่ 
กะปิทอด พริกหยวกสอดไส้  หอม
สอดใส้ ปลายี่สนผัดหวาน  หวัผักกาด
เค็มผัดหวาน  

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 

11 5.7 การประกอบอาหารไทยในพิธี 
แต่งงาน 

5.7.1 ความหมายและความ 
ส าคัญของพิธีแต่งงาน 

๕.๗.๒ ลักษณะอาหารไทยใน
พิธีแต่งงาน 

5.8 หลักในการประกอบอาหาร 
ไทยในพิธีแต่งงาน 

5.8.1 ประกอบอาหารไทย 
ในพิธีแต่งงาน ได้แก่   หมี่กรอบ ย า
ถั่วพู ย าวุ้นเส้น  ห่อหมกปลา 

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 
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สัปดาห์ 
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด (หน่วยเรียน/
บทเรียน/หัวข้อ) 

จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรม 
การเรียน 
การสอน 

สื่อที่ใช้ การวัดผล 

12 5.10 ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทยใน
เทศกาลต่างๆ 

5.10.1 การประกอบอาหาร
ไทยในเทศกาลตรุษสงกรานต์ 

5.10.2 ความหมายและ
ความส าคัญในเทศกาลตรุษสงกรานต์ 

5.10.3 ลักษณะและ
ประเภทอาหารไทยในเทศกาลตรุษ
สงกรานต์ 

5.11 ทักษะในการประกอบอาหาร 
ไทยในเทศกาลตรุษสงกรานต์ 

5.11.1 ประกอบอาหารไทย
ในเทศกาลตรุษสงกรานต์  ได้แก่ แกง
เขียวหวาน ปลาหมึกสอดไส้ไข่เค็ม 
ทอดมัน ผัดปลากระพงผัดเปรียว
หวาน 

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบ 
ของจริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 

13 5.12  การประกอบอาหารไทยใน 
เทศกาลสารทไทย 

5.12.1 ความหมายและ
ความส าคัญในเทศกาลสารทไทย 

5.12.2 ลักษณะและ
ประเภทอาหารไทยในเทศกาลสารท
ไทย 

๕.๑๒.๓ ทักษะในการประกอบ
อาหารไทยในเทศกาลสารทไทย 

๕.๑๒.๔ ประกอบอาหารไทย
ในเทศกาลสารทไทย ได้แก่ แกงไต
ปลา คั่วกลิ้ง แกงฮังเล  อ่อมปลาดุก 

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบของ
จริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 

14 5.13  การประกอบอาหารไทยใน 
เทศกาลเข้าพรรษา 

5.13.1 ความหมายและ
ความส าคัญในเทศกาลเข้าพรรษา 

5.13.2 ลักษณะและ
ประเภทอาหารไทยในเทศกาล
เข้าพรรษา 
   ๕.๑๔ ทักษะในการประกอบ

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบของ
จริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย 
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สัปดาห์ 
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด (หน่วยเรียน/
บทเรียน/หัวข้อ) 

จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรม 
การเรียน 
การสอน 

สื่อที่ใช้ การวัดผล 

อาหารไทยในเทศกาลเข้าพรรษา 
5.13.3 ประกอบอาหารไทย

ในเทศกาลเข้าพรรษา  ได้แก่ ขนมจีน
น้ ายาป่า ขนมจีนน้ าพริก ขนมจีน
น้ ายาปักษ์ใต้ ขนมจีนน้ าเงี้ยว 

15 5.14  การประกอบอาหารไทยใน 
เทศกาลออกพรรษา 

๕.๑๔.๑ ความหมายและ
ความส าคัญในเทศกาลออกพรรษา 

๕.๑๔.๒ ลักษณะและประเภท
อาหารไทยในเทศกาลออกพรรษา 
   ๕.๑๕  ทักษะในการประกอบ
อาหารไทยในเทศกาลออกพรรษา 

๕.๑๕.๑ประกอบอาหารไทยใน 
เทศกาลออกพรรษา 

5 บรรยาย 
อภิปราย 
ยกตัวอย่าง 
สาธิตและ
ฝึกปฏิบัติ 

Power 
Point 
เอกสาร
ประกอบค า
บรรยาย 
วัตถุดิบของ
จริง 

ซักถาม
และตรวจ
ผลงานที่
มอบหมาย    

16 สอบปลายภาคการศึกษา     

 
2  แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
กิจกรรม  

ที ่
ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สัปดาห์ที่

ประเมิน 
สัดส่วนของ      

การประเมินผล 
1 ด้านคุณธรรม  

จริยธรรม 
การเข้าชั้นเรียน/ การแต่งกาย 
การเตรียมความพร้อมทั้งวัสดุและ
อุปกรณ์ การแสดงความคิดเห็นใน
ชั้นเรียน 

ตลอดภาค
การศึกษา 

10% 

2 ด้านความรู้ ทดสอบย่อย 1 
ทดสอบย่อย 2(สอบปฏิบัติ) 
สอบปลายภาค 

8 
12 

15-16 

30% 

3 ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

(สอบปฏิบัติ) 
สอบปลายภาค 

15 
16 

20% 

4 ด้านความพันธ์  
ความรับผิดชอบ 

ทดสอบย่อย 2 
การสังเกตการปฏิบัติงาน 

12 
ตลอดภาค 

10% 

5 ด้านการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร 

การท ารายงาน 1-15 10% 

6 ด้านการปฏิบัติ ผลงานส าเร็จ 
(สอบปฏิบัติ) 

1-11 
15 

20% 
 



11 

 

หมวดที่  6   ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 
 

1 
 

2 
 

3 
 

4 
 

5 

นิศารัตน์  สุขเอม. เอกสารประกอบการสอนวิชาขนมไทย. สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขต
โชติเวช, ม.ป.ป. 
สมคิด  ชมสุข. เอกสารประกอบการสอนการจัดอาหารครอบครัว. กรุงเทพฯ, มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2551. 
สมคิด  ชมสุข. เอกสารเรียบเรียงสืบสานอาหารไทย. กรุงเทพฯ, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร, 2551. 
อภิญญา   มานะโรจน์. เอกสารประกอบการสอนอาหารไทย. กรุงเทพฯ, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร, 2551. 
อภิญญา  มานะโรจน์. เอกสารเรียบเรียงสารพันอาหาร. กรุงเทพฯ, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร, 2551. 

2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
1. จันทร  ทศานนท์.  อาหารไทย. กรุงเทพฯ, ภาควิชาอาหารและโภชนาการ คหกรรมศาสตร์ 
วิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล, 2531. 
2. ทัศนีย์  โรจนไพบูลย์. “อาหารไทย” ในเอกสารประกอบการสอนชุดเทคโนโลยีอาหารและ
เครื่องดื่ม หน่วยที่ 2. นนทบุรี, มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2542. 
3. เรณู สุระมานะ. เอกสารประกอบการสอนวิชาขนมไทย. สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขต
โชติเวช.  ม.ป.ป. 
4. วันดี ณ สงขลา. ส ารับข้าวไทย. กรุงเทพฯ, ส านักพิมพ์ดอกหญ้า ม.ป.ป. 
5. วิไลลักษณ์ อิสระมงคลพันธุ์. เอกสารประกอบการสอนการจัดอาหารครอบครัว. กรุงเทพฯ, 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตเทคนิคกรุงเทพฯ, ม.ป.ป. 
6. ศรีสมร  คงพันธุ์. คู่มือจัดงานเลี้ยง. กรุงเทพฯ, แสงแดด, 2535. 
7. ศรีสมร  คงพันธุ์. และมณี  สุวรรณผ่อง. ขนมไทย 1. กรุงเทพฯ, ศูนย์การพิมพ์พลชัย, 2534. 
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หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
 
 

1 กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
     การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้  ที่จัดท าโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการน า
แนวคิดและความเห็นจากนักศึกษาได้ดังนี้ 
- การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
- แบบประเมินผู้สอน และแบบประเมินรายวิชา 
- ข้อเสนอแนะผ่านเว็บบอร์ด ที่อาจารย์จัดท าเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักศึกษา 

2 กลยุทธ์การประเมินการสอน 
    ในการเก็บข้อมูลเพื่อประเมินการสอน ได้มีกลยุทธ์ดังนี้ 
- การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
- ผลการเรียนของนักศึกษา 
- การทวนสอบผลการประเมินการเรียนรู้ 

3 การปรับปรุงการสอน 
    หลังจากผลการประเมินการสอนในข้อ 2  จึงมีการปรับปรุงการสอนโดยการจัดกิจกรรมใน
การระดมสมอง และหาข้อมูลเพ่ิมเติมในการปรับปรุงการสอนดังนี้ 
- สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
- การวิจัยในและนอกชั้นเรียน 

4 การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
    ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อ ตามที่คาดหวัง
จากการเรียนรู้ในวิชา  ได้จากการสอบถามนักศึกษา หรือการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษา 
รวมถึงพิจารณาจากผลการทดสอบย่อยและหลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์โดยรวมในวิชาได้ดังนี้ 
- การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์อ่ืน หรือ

ผู้ทรงคุณวุฒิที่มิใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
- ตั้งคณะกรรมการประจ าสาขาวิชา  ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้  ตามที่

ก าหนดในรายวิชา เช่น ข้อสอบ  รายงาน วิธีให้คะแนนสอบและคะแนนพฤติกรรม 
5 การด าเนินการทวนสอบและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

    จากผลการประเมินและทวนสอบผลสัมฤทธิ์ประสิทธิผลรายวิชา  ได้มีการวางแผนปรับปรุง
การสอนและรายละเอียดวิชา เพื่อให้เกิดคุณภาพมากขึ้นดังนี้ 
- ปรับปรุงรายวิชาทุก 3 ปี หรือตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบมาตรฐาน

ผลสัมฤทธิ์ตามข้อ 4   
- เปลี่ยนหรือสลับอาจารย์ผู้สอน เพ่ือให้นักศึกษามีมุมมองในเรื่องการประยุกต์ความรู้นี้

กับท่ีมาจากงานวิจัยของอาจารย์หรืออุตสาหกรรมต่าง ๆ  
 

 


