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รายละเอียดของรายวิชา 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

 

หมวดที่ 1  ข้อมูลโดยท่ัวไป  
 

1 รหัสและชื่อวิชา 
07-312-309   โภชนาการบุคคล 

(Personal Nutrition) 
2 จ านวนหน่วยกิต   

3 หน่วยกิต (2-2-5) 
3 หลักสูตรและประเภทของวิชา 

คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 

ผศ.พจนีย์  บุญนา   อ.สุพรรณิการ์  โกสุม 
5 ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน    

ภาคการศึกษาที่ 1/2557 ปริญญาตรีปีที่ 3 และปริญญาตรีเทียบโอนปีที่4 
6 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้าม)ี 

ไม่มี 
7 รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้าม)ี 

ไม่มี 
8 สถานที่เรียน 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
9 วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 

24 มิถุนายน  2557 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มคอ. 3 
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หมวดที่ 2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 

1  จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
1. เห็นคุณค่าของการศึกษาโภชนาการบุคคล เพื่อน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันและงานอาชีพ 
2. เข้าใจเกี่ยวกับภาวะโภชนาการ ความต้องการพลังงานและสารอาหารส าหรับหญิงตั้งครรภ์

หญิงให้นมบุตร วัยทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน เด็กวัยรุ่น วัยผู้ใหญ่และวัยผู้สูงอายุ 
3. เข้าใจหลักการจัดอาหารส าหรับหญิงตั้งครรภ์หญิงให้นมบุตร วัยทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัย

เรียน เด็กวัยรุ่น วัยผู้ใหญ่และวัยผู้สูงอายุ 
4. ค านวณอาหารส าหรับหญิงตั้งครรภ์หญิงให้นมบุตร วัยทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน 

เด็กวัยรุ่น วัยผู้ใหญ่และวัยผู้สูงอายุ ให้ถูกหลักโภชนาการ 
5. ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับตั้งครรภ์หญิงให้นมบุตร วัยทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัย

เรียน เด็กวัยรุ่น วัยผู้ใหญ่และวัยผู้สูงอายุ ให้ถูกหลักโภชนาการ 
 

2 วัตถุประสงค์ในการพัฒนา / ปรับปรุงรายวิชา 
       เพ่ือให้สอดคล้องกับ มคอ 2 

 
หมวดที่ 3  ลักษณะและการด าเนินการ 

 
1 ค าอธิบายรายวิชา 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับโภชนาการบุคคล โภชนาการส าหรับหญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร วัยทารก เด็ก
วัยก่อนเรียน เด็กวัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ และวัยผู้สูงอายุ ค านวณพลังงานและสารอาหาร การประกอบอาหาร
ส าหรับบุคคลวัยต่างๆ ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
 

2 จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝึกปฏิบัติ/ 

งานภาคสนาม/การฝึกงาน 
การศึกษาด้วย

ตนเอง 
บรรยาย 30 ชั่วโมง 
ต่อภาคการศึกษา 

สอนเสริมเฉพาะ
นักศึกษาท่ีต้องการ
เฉพาะราย 

ปฎิบัติการ  30  ชั่วโมง  
ต่อภาคการศึกษา 

การศึกษาด้วย
ตนเอง  5 ชั่วโมง
ต่อสัปดาห์ 

 

3 จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
อาจารย์ประจ าวิชาจัดเวลาให้ค าปรึกษาเฉพาะนักศึกษาที่ต้องการสัปดาห์ละ 2 ชั่วโมง สถานที่ให้
ค าปรึกษา 
      ผศ.พจนีย์  บุญนา  ห้องพักอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ตึก 5 ชั้น 2 วนัอังคาร เวลา 
16.00-18.00 น    E-mail: photchanee_1 @ hotmail.com 
      อ.สุพรรณิการ์  โกสุม ห้องพักอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ตึก 5 ชั้น 2 วันจันทร์ 
เวลา 13.00-15.00 น   E-mail: ko_sum_27 @ hotmail.com 

mailto:photchanee_1@hotmail.com
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หมวดที่ 4  การพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

1 คุณธรรม จริยธรรม 
 ๑.๑ คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา 

๑.1.๑  เคารพสิทธิเสรีภาพของบุคคลและศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ตามหลักประชาธิปไตย 
๑.๑.2  ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎระเบียบ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
๑.๑.3  มีวินัย ซื่อสัตย์สุจริตและมีจิตสาธารณะ 
๑.๑.4  มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

 ๑.๒ วธิีการสอน 
๑.๒.๑  ให้ความส าคัญในเรื่องวินัยของนักศึกษา โดยเฉพาะด้านเวลา จากการเข้าชั้นเรียน การส่ง

งานภายในเวลาที่ก าหนด 
๑.๒.๒  เน้นเรื่องการแต่งกายและการปฏิบัติตนที่ถูกต้อง เหมาะสม ตามระเบียบข้อบังคับของ

มหาวิทยาลัย 
๑.๒.3  ปลูกฝังจรรยาบรรณวิชาชีพ สอดแทรกเรื่องคุณธรรมจริยธรรม ความซื่อสัตย์ต่อตนเอง

และสังคมในการสอน 
 ๑.๓ วธิีการประเมินผล 

๑.๓.1 การให้คะแนนการเข้าชั้นเรียนและการส่งงานที่ได้รับมอบหมายตรงตามเวลาที่ก าหนด 
๑.๓.2  สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตาม ระเบียบ ข้อบังคับต่างๆอย่างต่อเนื่อง 
๑.๓.3  พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 

2 ความรู้ 
 ๒.๑ ความรู้ที่ต้องได้รับ 

๒.1.๑  เข้าใจองค์ความรู้ในรายวิชาอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
2.๑.๒  สามารติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ 
 ๒.๒ วธิีการสอน 

๒.๒.๑  ใช้การสอนหลากหลายรูปแบบโดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติ เพ่ือให้เกิดองค์
ความรู้ 

๒.๒.๒  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 
๒.๒.๓  จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
๒.๒.๔  ให้นักศึกษาฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารโดยน าหลักทฤษฎีมาใช้ 

 ๒.๓ วธิีการประเมินผล 
๒.๓.๑  การทดสอบย่อย การสอบปลายภาค 
๒.๓.๒  พิจารณาจากการปฏิบัติงาน และผลงานส าเร็จ 
๒.๓.๓  พิจารณาจากงานทีม่อบหมาย และการน าเสนอ 

3 ทักษะทางปัญญา 
 ๓.๑ ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา 

๓.๑.๑  คิดอย่างมีระบบบนพ้ืนฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
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๓.๑.๒  สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูลแนวคิดและหลักฐานเพื่อการวิเคราะห์ปัญหา 
 ๓.๒ วธิีการสอน 

๓.๒.๑  การศึกษาค้นคว้าและรายงานทางเอกสารและน าเสนอหน้าชั้นเรียน 
๓.๒.๒  ให้นักศึกษาปฏิบัตปิระกอบอาหารที่ได้จากการค านวณ 

 ๓.๓ วธิีการประเมินผล 
๓.๓.๑  ประเมินผลจากรายงานทางเอกสารและการน าเสนอหน้าชั้นเรียน 
๓.๓.๒  ประเมินผลจากผลงานส าเร็จ 

4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 ๔.๑ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา 

๔.๑.1  มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 
๔.๑.๒  แสดงภาวะผู้น า และผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
๔.๑.๓  มีความรับผิดชอบต่อผลของการกระท าและการน าเสนอ 

 ๔.๒ วธิีการสอน 
๔.๒.๑  ก าหนดการท างานเป็นกลุ่ม โดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้น าและผู้ตาม ในกลุ่ม 
๔.๒.๒  ให้ความส าคัญในการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบและการให้ความร่วมมือ 
๔.๒.๓  ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็น โดยการจัดอภิปราย งานที่

มอบหมายให้ค้นคว้า 
๔.๒.๔  ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น  

 ๔.๓วิธีการประเมินผล 
๔.๓.๑  พิจารณาจากการปฏิบัติงานของนักศึกษา โดยประเมินพฤติกรรมภาวะ การผู้น าและผู้

ตามท่ีดี 
๔.๓.๒  ประเมินจากการท างานร่วมกับสมาชิกของกลุ่ม และผลงานของกลุ่ม 
๔.๓.๓  ทดสอบย่อย 

5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 ๕.๑ ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพัฒนา 

๕.๑.๑  เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
๕.๑.๒  สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล และแปล 

ความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
 ๕.๒ วธิีการสอน 

๕.๒.๑  มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ และให้นักศึกษาน าเสนอหน้าชั้น
เรียน 

๕.๒.๑  การใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนองานที่ได้รับมอบหมาย 
 ๕.๓ วธิีการประเมินผล 

๕.๓.๑  ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยีที่
เหมาะสม  

๕.๓.๑  จากผลงานที่มอบหมาย 
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6 ทักษะด้านการปฏิบัติงาน (ถ้าม)ี 
 ๖.๑ ทักษะด้านการปฏิบัติงาน ที่ต้องพัฒนา 

๖.๑.๑  สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนดให้ 
๖.๑.๒  สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 

 ๖.๒ วธิีการสอน 
๖.๒.๑  ให้ความส าคัญต่อการปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบและมีระเบียบ 
๖.๒.๒  สร้างเจตคติท่ีดีต่อการฝึกปฏิบัติ และมีกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานของนักศึกษา 
๖.๒.๓  อาจารย์ปฏิบัติตนเป็นตัวอย่างที่ดีในการปฏิบัติงานและดูแลการฝึกทักษะตลอดเวลา  

 ๖.๓ วธิีการประเมินผล 
๖.๓.๑  สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
๖.๓.๒  ประเมินจากผลงานส าเร็จ 
๖.๓.๓  การสอบภาคปฏิบัติ 
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด 
        (หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 

สื่อที่ใช ้
 

การวัดผล 
 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับโภชนาการบคุคล 
1.1 รู้ความหมาย ความส าคัญของโภชนาการ

บุคคล และค าศัพท์ในทางโภชนาการ 
1.1.1 บอกความหมายของโภชนาการบคุคล 
1.1.2 บอกความส าคญัของโภชนาการบคุคล 
1.1.3 บอกความหมายของค าศัพท์ทาง

โภชนาการ 
1.2 เข้าใจสาเหตุ ล าดับขั้นในการเกดิภาวะ

โภชนาการไม่ดีและวิธีการศึกษาภาวะ
โภชนาการ 
1.2.1 บอกสาเหตุที่ท าให้เกดิภาวะ

โภชนาการที่ไม่ด ี
1.2.2 อธิบายล าดับขั้นในการเกิดภาวะ

โภชนาการไม่ด ี
1.2.3 บอกวัตถุประสงค์ของการส ารวจภาวะ

โภชนาการ 
1.2.4 อธิบายวิธีการส ารวจภาวะโภชนาการ 

1.3 รู้ลักษณะที่แสดงภาวะโภชนาการ 
1.3.1 บอกลักษณะที่แสดงภาวะโภชนาการ

ส่วนบุคคล 
1.3.2 บอกลักษณะที่แสดงภาวะโภชนาการ

ของชุมชน 
1.3.3 บอกภาวะโภชนาการของประเทศไทย

ในปัจจุบันและแนวโนม้ในอนาคต 
1.4 เข้าใจเรื่องพลังงาน 

1.4.1 บอดความหมายของพลังงาน 
1.4.2 บอกหน่วยของพลังงาน 
1.4.3 อธิบายความต้องการพลังงานของ

ร่างกาย 
1.4.4 อธิบายวิธีการค านวณความต้องการ

พลังงานของร่างกาย 
1.4.5 อธิบายวิธีการค านวณพลังงานจาก

อาหารสมส่วน 
1.4.6 ระบุปรมิาณพลังงานท่ีคนไทยควร

ได้รับใน 1 วัน 
1.5 เข้าใจเรื่องสารอาหาร 

1.5.1 บอกความหมายของสารอาหาร 
1.5.2 จ าแนกกลุ่มของสารอาหาร 
1.5.3 อธิบายหน้าที่ของสารอาหาร 
1.5.4 ระบุปรมิาณสารอาหารที่ควรได้รับ

ประจ าวันส าหรับคนไทย 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง 
ประกอบ 
-ค านวณ
อาหารสม
ส่วน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
-ตารางแสดง
คุณค่าอาหาร
ไทยในส่วนท่ี
กินได้ 100 
กรัม ปี
2530,2544 
-เครื่องคิดเลข 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- การส่ง
งานตรง
ตามเวลาที่
ก าหนด 
-การมีส่วน
ร่วมในการ
แสดงความ
คิดเห็น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมวดที่ 5  แผนการสอนและการประเมินผล 

1.  แผนการสอน 
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สัปดาห์ท่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
1.6 ปฏิบัติการประกอบอาหารสมส่วน 

1.6.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
1.6.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหารสม

ส่วนครบถ้วน 
1.6.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
1.6.4 ประกอบอาหารสมส่วนตามล าดับขั้น 

1.7 เข้าใจข้อปฏิบัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพท่ีดี
ของคนไทย 
1.7.1 บอกความส าคญัของข้อปฏิบัติการกิน

อาหารเพื่อสุขภาพ   ท่ีดีของคนไทย 
1.7.2 ระบุข้อปฏิบตัิแต่ละข้อในโภชนบญัญัติ 

1.8 เข้าใจเกี่ยวกับธงโภชนาการและหลักการ
ก าหนดรายการ 
1.8.1 บอกความหมายของธงโภชนาการ 
1.8.2 บอกสัดส่วนของอาหารในธง

โภชนาการ 
1.8.3 บอกหน่วยตวงวัดอาหารที่ใช้ในธง

โภชนาการ 
1.8.4 ระบุปรมิาณอาหารกลุ่มตา่ง ๆในธง

โภชนาการ 
1.8.5 ระบุปรมิาณอาหารที่แนะน าใหบ้รโิภค

ในแต่ละวัน            ตามธง
โภชนาการ 

1.8.6 อธิบายหลักการก าหนดรายการอาหาร
มื้อต่าง ๆ  

1.8.7 จัดอาหารโดยใช้ธงโภชนาการ 
1.9 ปฏิบัติการประกอบอาหารตามธงโภชนาการ 

1.9.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
1.9.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
1.9.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
1.9.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

 
 
โภชนาการส าหรบัหญิงต้ังครรภ ์
2.1 เข้าใจโภชนาการกับการตั้งครรภ์และปัจจยัที่มี

ผลต่อทารกที่คลอด 
2.1.1 อธิบายความส าคัญของโภชนาการกับ

การตั้งครรภ ์
2.1.2 ระบุปัจจยัที่มีผลต่อทารกท่ีคลอด 

 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
ประกอบ
อาหาร 
สมส่วน 
 
 
 
บรรยาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ประกอบ
อาหารตาม
ธงโภชนาการ 
 
 
 
 
 
 
-บรรยาย
ตัวอย่าง
ประกอบ 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
ของจริงทัพพี 
ช้อนกินข้าว 
 
 
 
 
power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
-ตารางแสดง 

การวัดผล 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
-การเป็น
ผู้น าและผู้
ตามที่ด ี
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
พฤติกรรม 
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
-การมีส่วน
ร่วม 
 
พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
-การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย  
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สัปดาห์ท่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
2.2 เข้าใจการเปลี่ยนแปลงและอาการที่เกิดขึ้น

ในขณะตั้งครรภ ์
2.2.1 อธิบายการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่

เกิดขึ้นในขณะตั้งครรภ ์
2.2.2 อธิบายอาการที่เกิดขึ้นในขณะ

ตั้งครรภ ์
2.3 เข้าใจเกี่ยวกับความต้องการพลังงานและ

สารอาหารของหญิงตั้งครรภ ์
2.3.1 ระบุความต้องการพลังงานของหญิง

ตั้งครรภ ์
2.3.2 ระบุความต้องการสารอาหารของหญิง

ตั้งครรภ ์
2.3.3 ระบุความต้องการวิตามินของหญงิ

ตั้งครรภ ์
2.3.4 ระบุความต้องการเกลือแร่ของหญงิ

ตั้งครรภ ์
2.3.5 ระบุความต้องการน้ าของหญิง

ตั้งครรภ ์
2.4 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับหญิง

ตั้งครรภ์ที่ได้จากการค านวณ 
2.4.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
2.4.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
2.4.3 เตรียมส่วนผสม ช่ัง ตวง ถูกต้อง 
2.4.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

 
2.5 เข้าใจเกี่ยวกับโรคขาดสารอาหารในหญิง

ตั้งครรภ ์
2.5.1 อธิบายภาวะโลหิตจางในหญิงตั้งครรภ ์
2.5.2 อธิบายโรคขาดสารไอโอดีนในหญงิ

ตั้งครรภ ์
2.6 เข้าใจเกี่ยวกับแนวทางการบรโิภคอาหารของ

หญิงตั้งครรภ ์
2.6.1 อธิบายอาหารส าหรับหญิงตั้งครรภ์ 
2.6.2 อธิบายหลักการจัดอาหารส าหรับหญิง

ตั้งครรภ ์
2.6.3 ระบุอาหารที่หญิงตั้งครรภ์ควร

หลีกเลี่ยง 
 
 
 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

2 
 
 
 
 
 

   
2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประกอบ
อาหาร
ส าหรับหญิง
ตั้งครรภ์ที่ได้
จากการ
ค านวณ 
 
 
-บรรยาย
ตัวอย่าง
ประกอบ 
-อภิปราย
กลุ่ม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
คุณค่าอาหาร
ไทยในส่วนท่ี
กินได้ 100 
กรัม ปี
2530,2544 
-เครื่องคิดเลข 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวัดผล 
 
 
(กลุ่ม) 
-การ
ค้นคว้า
ข้อมูล 
-การ
น าเสนอ
งาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
-การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย 
(กลุ่ม) 
-การ
ค้นคว้า
ข้อมูล 
-การ
น าเสนอ
งาน 
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สัปดาห์ท่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
     
 
 
 
 

4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
 
2.7 วางแผนเกี่ยวกับการปฏิบัตตินส าหรับหญิง

ตั้งครรภ ์
2.7.1 อธิบายการฝากครรภ ์
2.7.2 พิจารณาการออกก าลังกายขณะ

ตั้งครรภ ์
2.7.3 เขียนแผนการฉีดวัคซีนขณะตั้งครรภ ์
2.7.4 ออกแบบการแต่งกายขณะตั้งครรภ์ 

2.8 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับหญิง
ตั้งครรภ์ตามธงโภชนาการ 
2.8.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
2.8.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
2.8.3 เตรียมส่วนผสม ช่ัง ตวง ถูกต้อง 
2.8.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

 
โภชนาการส าหรบัหญิงให้นมบุตร 
3.1 เข้าใจสรรีวิทยาของต่อมน้ านม กลไกการสร้าง

และหลั่งน้ านม 
3.1.1 บอกความส าคญัของระยะให้นมบตุร 
3.1.2 อธิบายสรรีวิทยาของต่อมน้ านม 
3.1.3 อธิบายกลไกการสร้างและหลั่งน้ านม 

3.2 เข้าใจเมแทบอลิซมึของแม่ในระยะให้นมบุตร 
3.2.1 อธิบายเมแทบอลิซมึของสารอาหาร 
3.2.2 อธิบายการลดน้ าหนักในระยะให้นม

บุตร 
3.2.3 อธิบายการใช้จ่ายพลังงานของร่างกาย

ในระยะให้นมบตุร 
3.3 เข้าใจเกี่ยวกับความต้องการพลังงานและ

สารอาหารของหญิงให้นมบุตร 
3.3.1 ระบุความต้องการพลังงานของหญิงให้

นมบุตร 
3.3.2 ระบุความต้องการสารอาหารของหญิง

ให้นมบุตร 
3.3.3 ระบุความต้องการวิตามินของหญงิให้

นมบุตร 
3.3.4 ระบุความต้องการเกลือแร่ของหญงิให้

นมบุตร 
 
 
 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 

 
   2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
 
ประกอบ
อาหาร
ส าหรับหญิง
ตั้งครรภ์ตาม
ธงโภชนาการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
-ค านวณ
พลังงานและ
สารอาหาร
ของหญิงให้
นมบุตร 
-อภิปราย
กลุ่มจาก
กรณีศึกษา
หญิงให้นม
บุตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
-ตารางแสดง
คุณค่าอาหาร
ไทยในส่วนท่ี
กินได้ 100 
กรัม ปี
2530,2544 
-เครื่องคิดเลข 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวัดผล 
 
 
 
 
พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
-การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย 
(กลุ่ม) 
-การ
ค้นคว้า
ข้อมูล 
-การ
น าเสนอ
งาน 
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สัปดาห์ท่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
3.4 ตรวจสอบปญัหาโภชนาการและการไดร้ับสาร

บางอย่างในหญิงให้นมบุตร 
3.4.1 ค้นหาสาเหตุของปัญหาโภชนาการใน

หญิงให้นมบุตร 
3.4.2 หาผลกระทบของการสูบบุหรี่ในหญิง

ให้นมบุตร 
3.4.3 หาผลกระทบของการดืม่เครื่องดื่มที่มี

คาเฟอีนใน     หญิงให้นมบุตร 
3.4.4 หาผลกระทบของการดืม่แอลกอฮอล์

ในหญิงให้นมบุตร 
3.4.5 หาผลกระทบของการใช้ยาบางชนิดใน

หญิงให้นมบุตร 
3.5 ประเมณิแนวทางการบริโภคอาหารส าหรับ

หญิงให้นมบุตรและการปฏิบตัิตัวหลังคลอด
ของหญิงให้นมบุตร 
3.5.1 พิจารณาเลือกประเภทของอาหารที่

หญิงให้นมบุตรควรได้รับ 
3.5.2 วางหลักการจดัอาหารส าหรับหญงิให้

นมบุตร 
3.5.3 เขียนแผนการปฏิบัตติัวหลังคลอดของ

หญิงให้นมบุตร 
3.6 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับหญิงให้นม

บุตรที่ได้จากการค านวณ 
3.6.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
3.6.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
3.6.3 เตรียมส่วนผสมตวงช่ังถูกต้อง 
3.6.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

 
 
ทดสอบย่อยครั้งท่ี  1 
โภชนาการส าหรบัวัยทารก 
4.1 เข้าใจเกี่ยวกับการเจรญิเติบโตและพัฒนาการ

ของทารก 
4.1.1 บอกความส าคญัของโภชนาการตอ่

การเจรญิเติบโตของทารก 
4.1.2 บอกขนาดของร่างกายทารก 
4.1.3 อธิบายส่วนประกอบของร่างกายทารก 
4.1.4 อธิบายพัฒนาการของทารก 

 
 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ประกอบ
อาหาร
ส าหรับหญิง
ให้นมบุตร 
 
 
 
ทดสอบ 
 
บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
-ค านวณ
พลังงานและ
สารอาหาร
ส าหรับทารก 
 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-ข้อสอบ 
 
-power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
-ตารางแสดง
คุณค่าอาหาร
ไทยในส่วนท่ี
กินได้ 100  

การวัดผล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- การส่ง
งานตรง
ตามเวลาที่
ก าหนด 
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สัปดาห์ท่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
 
4.2 เข้าใจเกี่ยวกับความต้องการพลังงานและ

สารอาหารของทารก 
4.2.1 ระบุความต้องการพลังงานของทารก 
4.2.2 ระบุความต้องการสารอาหารของ

ทารก 
4.2.3 ระบุความต้องการวิตามินของทารก 
4.2.4 ระบุความต้องการเกลือแร่ของทารก 
4.2.5 ระบุความต้องการน้ าของทารก 

4.3 ประเมินปัญหาโภชนาการวยัทารก 
4.3.1 อธิบายเกี่ยวกับทารกแรกเกิดน้ าหนัก

ต่ า 
4.3.2 ปรับปรุงภาวะการขาดสารอาหารใน

ทารก 
4.4 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับทารกท่ีได้

จากการศึกษาพฤติกรรมการให้นมและอาหาร
แก่ทารกในชุมชน ใน 1 วัน 
4.4.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
4.4.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
4.4.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
4.4.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 
 

4.5 เข้าใจเกี่ยวกับการเลี้ยงลูกด้วยน้ านมแม ่
           4.5.1 บอกความส าคัญของน้ านมแม่ 

  อธิบายน้ านมแม่ในระยะต่าง ๆ 
          อธิบายข้อดีของการเลี้ยงลูกด้วยน้ านม
แม่ 
4.5.1 อธิบายเทคนิคการเลี้ยงลูกด้วยน้ านม

แม่ที่ประสบผลส าเร็จ 
4.5.2 ระบุปัญหาของการเลีย้งลูกด้วยน้ านม

แม่ 
4.6 วางแผนเกี่ยวกับการเลี้ยงทารกด้วยนมผสม 

4.6.1 พิจารณาเลือกผลติภณัฑ์นมส าหรบั
ทารก 

4.6.2 อธิบายหลักเกณฑ์ในการเลือกใช้นม
ส าหรับทารก 

4.6.3 อธิบายขั้นตอนการผสมนมและวิธีการ
ให้น้ านมผสมแก่ทารก 

 
 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 

 2   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-ประกอบ
อาหาร
ส าหรับทารก
ที่ได้จาก
การศึกษา 
 
 
 
 
บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
-อภิปราย
กลุ่มจาก
กรณีศึกษา
การให้
อาหารทารก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
 
กรัม ปี
2530,2544 
-เครื่องคิดเลข 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวัดผล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
-การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย 
(กลุ่ม) 
-การ
ค้นคว้า
ข้อมูล 
-การ
น าเสนอ
งาน 
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สัปดาห์ท่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
 
4.7 วางแผนเกี่ยวกับอาหารส าหรับทารก 

4.7.1 บอกส าคัญของอาหารทารก 
4.7.2 อธิบายการให้อาหารทารกตามวัยใน

ระดับต่าง ๆ 
4.7.3 จัดแนวปฏิบัติการให้อาหารทารกตาม

วัยในระดับ    ครอบครัว 
4.7.4 อธิบายหลักเกณฑ์ในการให้อาหารแก่

ทารก 
4.7.5 ช้ีปัญหาที่มักพบจากการให้อาหาร

ทารก 
4.7.6 เลือกอาหารทารกตามวัย 

4.8 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับทารกท่ีได้
จากการค านวณ 
4.8.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
4.8.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
4.8.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
4.8.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

โภชนาการส าหรบัเด็กวัยก่อนเรียน 
5.1 เข้าใจเกี่ยวกับการเจรญิเติบโตและพัฒนาการ

ของเด็กวัยก่อนเรียน 
5.1.1 อธิบายการเจริญเติบโตของเด็กวัย

ก่อนเรียน 
5.1.2 อธิบายพัฒนาการของอวัยวะของเด็ก

วัยก่อนเรียน 
5.1.3 อธิบายพัฒนาการด้านอารมณ์ของเด็ก

วัยก่อนเรียน 
5.1.4 อธิบายพัฒนาการด้านสังคมของเด็ก

วัยก่อนเรียน 
5.2 เข้าใจเกี่ยวกับการประเมินภาวะการ

เจริญเติบโตของเด็กวัยก่อนเรียน 
5.2.1 อธิบายการใช้น้ าหนักและส่วนสูงใน

การประเมิน 
5.2.2 อธิบายการใช้เกณฑ์อ้างอิงน้ าหนัก

ส่วนสูงของกรมอนามัย 
5.3 เข้าใจเกี่ยวกับความต้องการพลังงานและ

สารอาหารของเด็กวัยก่อนเรียน 
5.3.1 ระบุความต้องการพลังงานของเดก็วัย

ก่อนเรียน 
 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-ประกอบ
อาหาร
ส าหรับทารก
ที่ได้จากการ
ค านวณ 
 
 
 
 
-บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
-ค านวณ
พลังงานและ
สารอาหาร
ส าหรับเด็ก
วัยก่อนเรียน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
-โปรแกรม 
inmucal  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวัดผล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- การส่ง
งานตรง
ตามเวลาที่
ก าหนด 
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สัปดาห์ท่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
 

5.3.2 ระบุความต้องการโปรตีนของเด็กวัย
ก่อนเรียน 

5.3.3 ระบุความต้องการวิตามินของเด็กวัย
ก่อนเรียน 

5.3.4 ระบุความต้องการเกลือแร่ของเด็กวัย
ก่อนเรียน 

5.4 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับเด็กวัยก่อน
เรียน อายุ 1-3 ปี   ท่ีได้จากการค านวณ 
5.4.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
5.4.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
5.4.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
5.4.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

  
5.5 เข้าใจเกี่ยวกับอาหารส าหรับเด็กวัยก่อนเรียน 

5.5.1 ระบุปรมิาณอาหารที่เด็กวัยก่อนเรยีน
ควรไดร้ับใน 1 วัน 

5.5.2 อธิบายหลักการจัดอาหารส าหรับเด็ก
วัยก่อนเรียน 

5.5.3 อธิบายปัญหาเรื่องการกินอาหารของ
เด็กวัยก่อนเรยีน 

5.5.4 อธิบายปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการกนิ
อาหารของเด็กวัยก่อนเรียน 

5.5.5 อธิบายการปลูกฝังนิสัยการบรโิภคที่ดี
แก่เด็กวัยก่อนเรยีน 

5.6 ประเมินปัญหาโภชนาการของเด็กวัยก่อนเรียน 
5.6.1 อธิบายโรคโรคขาดโปรตีนและ

พลังงาน 
5.6.2 อธิบายโรคโลหติจางจากการขาดธาตุ

เหล็ก 
5.6.3 ปรับปรุงภาวะโรคอ้วนในเด็กวัยกอ่น

เรียน 
5.6.4 ช้ีสาเหตุที่ท าให้เกดิปัญหาโภชนาการ

ในเด็กวัยก่อนเรียน 
5.6.5 แก้ไขโรคขาดสารอาหารในเด็กวัยก่อน

เรียน 
 
 
 
 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
 
 
 
 
 
 
-ประกอบ
อาหาร
ส าหรับเด็ก
วัยก่อนเรียน 
อายุ 1-3 ปี   
 
 
 
 
-บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
-อภิปราย
กลุ่มจาก
กรณีศึกษา
พฤติกรรม
การกินของ
เด็กวัยก่อน
เรียน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวัดผล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
-การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย 
(กลุ่ม) 
-การ
ค้นคว้า
ข้อมูล 
-การ
น าเสนอ
งาน 
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9 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
 
5.7 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับเด็กวัยก่อน

เรียน อายุ 4-6 ปี       ที่ได้จากการค านวณ 
5.7.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
5.7.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
5.7.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
5.7.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

 
การทดสอบครั้งท่ี  2 
 
โภชนาการส าหรบัเด็กวัยเรียน 
6.1 เข้าใจความส าคัญของโภชนาการและ

พัฒนาการของเด็กวัยเรยีน 
6.1.1 บอกความส าคญัของโภชนาการในเด็ก

วัยเรียน 
6.1.2 อธิบายอธิบายพัฒนาการทางด้าน

ร่างกายของเด็กวัยเรียน 
6.1.3 อธิบายพัฒนาการทางด้านการไดย้ิน 

การเห็น และการพูดของเด็กวัยเรยีน 
6.1.4 อธิบายพัฒนาการทางด้านสมองของ

เด็กวัยเรียน 
6.1.5 อธิบายพัฒนาการทางด้านอารมณ์

และสังคมของเด็กวัยเรียน 
6.2 เข้าใจความต้องการพลังงานและสารอาหาร

ของเด็กวัยเรียน 
6.2.1 ระบุความต้องการพลังงานของเดก็วัย

เรียน 
6.2.2 ระบุความต้องการสารอาหารของเด็ก

วัยเรียน 
6.2.3 ระบุความต้องการเกลือแร่และวิตามิน

ของเด็กวัยเรียน 
6.3 เข้าใจเกี่ยวกับอาหารส าหรับเด็กวัยเรียน 

6.3.1 ระบุปรมิาณอาหารที่เด็กวัยเรียนควร
ได้รับ ใน 1 วัน 

6.3.2 อธิบายหลักการจัดอาหารส าหรับเด็ก
วัยเรียน 

6.3.3 อธิบายปัจจัยที่มผีลกระทบต่อการ
บริโภคอาหารของเด็กวัยเรียน 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 

2 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
-ประกอบ
อาหาร
ส าหรับเด็ก
วัยก่อนเรียน 
อายุ 4-6 ปี 
 
 
 
 
 

ทดสอบ 
 
 
-บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
-ค านวณ
พลังงานและ
สารอาหาร
ส าหรับเด็ก
วัยเรียน 
-อภิปราย
กลุ่ม
พฤติกรรม
การกินของ
เด็กวัยเรียน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-ข้อสอบ 
 
 

-power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
-โปรแกรม 
inmucal 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวัดผล 
 
 
 
พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
 
 
พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
-การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย 
(กลุ่ม) 
-การ
ค้นคว้า
ข้อมูล 
-การ
น าเสนอ
งาน 
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11 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
 

6.3.4 อธิบายพฤติกรรมการบริโภคของเด็ก
วัยเรียน 

6.4 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับเด็กวัยเรียน
ตามธงโภชนาการ 
6.4.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
6.4.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
6.4.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
6.4.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 
 

6.5 เข้าใจภาวะโภชนาการและปญัหาโภชนาการ
ในเด็กวัยเรยีน 
6.5.1 อธิบายภาวะโภชนาการของเด็กวัย

เรียน 
6.5.2 อธิบายปัญหาโภชนาการในเด็กวัย

เรียน 
6.5.3 อธิบายแนวทางการส่งเสริมและ

ปรับปรุงภาวะโภชนาการในเด็กวัย
เรียน 

6.6 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับเด็กวัยเรียน
ที่ได้จากการค านวณ 
6.6.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
6.6.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
6.6.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
6.6.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

 
โภชนาการส าหรบัเด็กวัยรุ่น 
7.1 เข้าใจเกี่ยวกับการการเจริญเติบโตและ

พัฒนาการในเด็กวัยรุ่น 
7.1.1 อธิบายการเปลี่ยนแปลงทางร่างกาย 
7.1.2 บอกส่วนประกอบของร่างกาย 
7.1.3 อธิบายการเปลี่ยนแปลงทางด้านจติใจ 

7.2 เข้าใจเกี่ยวกับความต้องการพลังงานและ
สารอาหารของเด็กวัยรุ่น 
7.2.1 ระบุความต้องการพลังงานของเดก็

วัยรุ่น 
7.2.2 ระบุความต้องการสารอาหารของเด็ก

วัยรุ่น 
 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
 
 
 
-อาหาร
ส าหรับเด็ก
วัยเรียนตาม
ธงโภชนาการ 
 
 
 
 
-บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
 
 
 
 
 
 
-ประกอบ
อาหาร
ส าหรับเด็ก
วัยเรียนทีไ่ด้
จากการ
ค านวณ 
 
 
-บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
-ค านวณ
พลังงานและ
สารอาหาร
ส าหรับวยัรุ่น 
-อภิปราย
กลุ่มจาก
กรณีศึกษา
พฤติกรรม
การกินของ 

สื่อที่ใช ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
-โปรแกรม
inmucal 
 
 
 
 
 

การวัดผล 
 
 
 
 
 
 
พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- การส่ง
งานตรง
ตามเวลาที่
ก าหนด 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
-การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย 
(กลุ่ม) 
-การ
ค้นคว้า
ข้อมูล 
-การ
น าเสนอ 
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สัปดาห์ท่ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

12 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
 

7.2.3 ระบุความต้องการวิตามินของเด็ก
วัยรุ่น 

7.2.4 ระบุความต้องการเกลือแร่ของเด็ก
วัยรุ่น 

7.3 ประเมินพฤติกรรมการกินและความส าคญัของ
อาหารในเด็กวัยรุ่น 
7.3.1 ตัดสินพฤติกรรมการกินของเด็กวัยรุ่น 
7.3.2 บอกความส าคญัของอาหารในเด็ก

วัยรุ่น 
7.4 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับเด็กวัยรุ่นท่ี

ได้จากการค านวณ 
7.4.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
7.4.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
7.4.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
7.4.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 
 
 

 
7.5 เข้าใจปัญหาสุขภาพและโภชนาการของเด็ก

วัยรุ่น 
7.5.1 อธิบายปัญหาสุขภาพของเด็กวัยรุน่ 
7.5.2 อธิบายปัญหาโภชนาการของเด็กวัยรุ่น 

7.6 เข้าใจแนวทางการบริโภคอาหารและการจัด
อาหารส าหรับเด็กวัยรุ่น 
7.6.1 บอกแนวทางการบริโภคอาหาร

ส าหรับเด็กวัยรุ่น 
7.6.2 อธิบายการจัดอาหารส าหรับเด็กวัยรุ่น 

7.7 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับเด็กวัยรุ่น
ตามธงโภชนาการ 
7.7.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
7.7.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
7.7.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
7.7.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

 
 
ทดสอบย่อยครั้งท่ี 3 
 

 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
วัยรุ่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-ประกอบ
อาหาร
ส าหรับเด็ก
วัยรุ่นที่ได้
จากการ
ค านวณ 
 
 
-บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
 
 
 
 
 
 
 
-ประกอบ
อาหาร
ส าหรับเด็ก
วัยรุ่นตามธง
โภชนาการ 
 
 
 
ทดสอบ 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ข้อสอบ 
 
 

การวัดผล 
 
 
 
งาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- การส่ง
งานตรง
ตามเวลาที่
ก าหนด 
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
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สัปดาห์ท่ี 
 
 
 

13 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 

 

โภชนาการส าหรบัวัยผู้ใหญ่ 
 
8.1 ความส าคญัของโภชนาการและการ

เปลี่ยนแปลงทางร่างกายในวัยผู้ใหญ่ 
8.1.1 บอกความส าคญัของโภชนาการในวัย

ผู้ใหญ ่
8.1.2 อธิบายการเปลี่ยนแปลงทางร่างกาย

ในวัยผู้ใหญ ่
8.1.3 อธิบายการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในวัย

ทอง 
8.2 เข้าใจเกี่ยวกับความต้องการพลังงานและ

สารอาหารในวัยผู้ใหญ ่
8.2.1 ระบุความต้องการพลังงานในวัยผูใ้หญ่ 
8.2.2 ระบุความต้องการสารอาหารในวัย

ผู้ใหญ ่
8.2.3 ระบุความต้องการวิตามินในวัยผู้ใหญ ่
8.2.4 ระบุความต้องการเกลือแร่ในวัยผู้ใหญ ่

8.3 เข้าใจปัญหาโภชนาการและโรคเรือ้รังในวัย
ผู้ใหญ ่
8.3.1 อธิบายปัญหาโภชนาการในวัยผู้ใหญ่ 
8.3.2 อธิบายปัญหาที่พบในกลุ่มบคุคลวยั

ทอง 
8.3.3 อธิบายโภชนาการและโรคเรื้อรังในวัย

ผู้ใหญ ่
8.4 จัดท าเกี่ยวกับอาหารส าหรับวัยผู้ใหญ่วัยทอง

และหลักการกินอาหารส าหรับสตรีวัยทอง 
8.4.1 ก าหนดอาหารส าหรับผู้ใหญ่วัยทอง 
8.4.2 อธิบายหลักการบริโภคอาหารส าหรับ

สตรีวยัทอง 
8.5 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับวัยผู้ใหญ่ที่

ได้จากการค านวณ 
8.5.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
8.5.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
8.5.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
8.5.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

 
 
 
 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
 
 
บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
-ค านวณ
พลังงานและ
สารอาหาร
ส าหรับวยั
ผู้ใหญ ่
-อภิปราย
กลุ่มจาก
กรณีศึกษา
พฤติกรรม
การกินของ
วัยผู้ใหญ ่
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-ประกอบ
อาหาร
ส าหรับวยั
ผู้ใหญ่ที่ได้
จากการ
ค านวณ 
 
 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
 
 
 
power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
-โปรแกรม
inmucal 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวัดผล 
 
 
 
 
 
พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
-การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย 
(กลุ่ม) 
-การ
ค้นคว้า
ข้อมูล 
-การ
น าเสนอ
งาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
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สัปดาห์ท่ี 
 
 
 

14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

15 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
 
โภชนาการส าหรบัผู้สูงอายุ 
9.1 เข้าใจความหมายของผู้สูงอายุและทฤษฎีของ

ความแก ่
9.1.1 บอกความหมายของผูสู้งอาย ุ
9.1.2 อธิบายทฤษฎีของความแก ่

9.2 เข้าใจการเปลี่ยนแปลงด้านต่าง ๆ ในผู้สูงอาย ุ
9.2.1 อธิบายการเปลี่ยนแปลงทางด้าน

ร่างกาย 
9.2.2 อธิบายการเปลี่ยนแปลงทางด้านจติใจ

และอารมณ ์
9.2.3 อธิบายการเปลี่ยนแปลงทางด้านสงัคม 

9.3 เข้าใจความต้องการพลังงานและสารอาหารใน
ผู้สูงอาย ุ
9.3.1 ระบุความต้องการพลังงานในผูสู้งอายุ 
9.3.2 ระบุความต้องการสารอาหารใน

ผู้สูงอาย ุ
9.3.3 ระบุความต้องการวิตามินในผู้สูงอายุ 
9.3.4 ระบุความต้องการเกลือแร่ในผูสู้งอายุ 
9.3.5 ระบุความต้องการน้ าในผูสู้งอาย ุ

9.4 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับผู้สูงอายุท่ีได้
จากการค านวณ 
9.4.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
9.4.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
9.4.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
9.4.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

 
 
9.5 พิจารณาเลือกอาหารส าหรับผู้สูงอายุ 

9.5.1 อธิบายหลักการจัดอาหารส าหรับ
ผู้สูงอาย ุ

9.5.2 ก าหนดปริมาณอาหารที่ผูสู้งอายุควร
ได้รับใน 1 วัน 

9.5.3 ค้นหาปัญหาการกินอาหารของ
ผู้สูงอาย ุ

9.5.4 เขียนแนวทางการบริโภคอาหาร
ส าหรับผู้สูงอาย ุ

9.6 เข้าใจภาวะโภชนาการและปญัหาโภชนาการ
ในผู้สูงอาย ุ

 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
 
-บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
-ค านวณ
พลังงานและ
สารอาหาร
ส าหรับวยั
ผู้สูงอาย ุ
-อภิปราย
กลุ่มจาก
กรณีศึกษา
พฤติกรรม
การกินของ
วัยผู้สูงอาย ุ
 
 
 
 
ประกอบ
อาหาร
ส าหรับ
ผู้สูงอายุท่ีได้
จากการ
ค านวณ 
 
 
 
-บรรยาย 
-ยกตัวอย่าง
ประกอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 
 
 
 
power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
-โปรแกรม
inmucal 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
power 
Point 
-เอกสาร 
ประกอบการ
สอน 
 
 
 
 
 
 
 

การวัดผล 
 
 
 
 
-พฤติกรรม
การเขา้ช้ัน
เรียน 
-การมีส่วน
ร่วมในการ
อภิปราย 
(กลุ่ม) 
-การ
ค้นคว้า
ข้อมูล 
-การ
น าเสนอ
งาน 
 
 
 
 
 
พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- การส่ง
งานตรง
ตามเวลาที่
ก าหนด 
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หัวข้อ/รายละเอียด 
(หน่วยเรียน/บทเรียน/หัวข้อ) 

 
9.6.1 บอกภาวะโภชนาการของผู้สูงอาย ุ
9.6.2 อธิบายปัญหาโภชนาการในผูสู้งอายุ 
9.6.3 อธิบายแนวทางการปฏิบัตติัวเพื่อ

รักษาสุขภาพส าหรับผูสู้งอาย ุ
9.7 เข้าใจเกี่ยวกับการออกก าลังกายส าหรับ

ผู้สูงอาย ุ
9.7.1 บอกประเภทของการออกก าลังกาย

ส าหรับผู้สูงอาย ุ
9.7.2 อธิบายหลักการออกก าลังกายส าหรับ

ผู้สูงอาย ุ
9.7.3 อธิบายขั้นตอนของการออกก าลังกาย

ส าหรับผู้สูงอาย ุ
9.7.4 บอกข้อควรระวังในการออกก าลังกาย

ส าหรับผู้สูงอาย ุ
9.7.5 บอกประโยชน์การออกก าลังกาย

ส าหรับผู้สูงอาย ุ
9.8 ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรับผู้สูงอายุตาม

ธงโภชนาการ 
9.8.1 เตรียมตัวก่อนประกอบอาหาร 
9.8.2 เตรียมอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร

ครบถ้วน 
9.8.3 เตรียมส่วนผสมชั่งตวงถูกต้อง 
9.8.4 ประกอบอาหารตามล าดับขั้น 

 
 
สอบปลายภาคการศึกษา 

จ านวน
ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  2 

กิจกรรมการ
เรียนการ

สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-ประกอบ
อาหาร
ส าหรับ
ผู้สูงอายุตาม
ธงโภชนาการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สื่อที่ใช ้
 

การวัดผล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-พฤติกรรม
การเข้าช้ัน
เรียน 
- ใช้ระบบ
ประเมินผล
ภาคปฏิบตั ิ
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2.  ผลการประเมินการเรียนรู้ 
 

ผลการเรียนรู ้ วิธีการประเมิน สัปดาห์ทีป่ระเมิน 
สัดส่วนของการ

ประเมินผล 
ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
 
 
ด้านความรู้ 
 
 
 
ด้านทักษะทางปัญญา 
 
 
ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 
 
ด้านการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
 
ด้านทักษะการปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 

การเข้าชั้นเรียน การแต่งกาย การ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 
 
แบบทดสอบ  
ผลงานที่ส าเร็จ และงานที่ได้รับ
มอบหมาย 
 
สอบปลายภาค 
จากการรายงาน 
 
สังเกตการณป์ฏิบัติงาน 
 
 
ผลงานที่มอบหมาย 
 
 
 
 
ผลงานส าเร็จ 

ตลอดภาคการศึกษา 
 
 

5,  9,  13 ,   
1-15 
 
 
16 
 
 

ตลอดภาคการศึกษา 
 
 
      1-15 
 
 
 
 
      1-15 

       10 % 
 

 
20 % 
20 % 
 
 
30% 
(20%) 
 

         10     % 
 
 
         ( 20 %) 
 
 
 
 
          10% 
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หมวดที่  6   ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

1 เอกสารและต าราหลัก 
 พจนีย์  บุญนา.2555. เอกสารประกอบการสอนวิชาโภชนาการและบุคคล. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร,กรุงเทพฯ. 
 

2 เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
-กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข .2530. ตารางแสดงคุณค่าอาหารไทยในส่วนท่ีกนิได1้00กรัม. โรง
พิมพ์องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก,กรุงเทพฯ. 
-กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข .2544. ตารางแสดงคุณค่าอาหารไทยในส่วนท่ีกนิได1้00กรัม. โรง
พิมพ์องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก,กรุงเทพฯ. 
-โปรแกรม inmucl 

3 เอกสารและข้อมูลแนะน า 
เว็บไซต์ทีเ่กี่ยวกับหัวข้อในประมวลวิชาโภชนาการบคุคล 
 

 

หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 

1 กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
      การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้  ที่จัดท าโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการน าแนวคิดและ
ความเห็นจากนักศึกษาได้ดังนี้ 
- การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
- ผลการเรียนของนักศึกษา 

2 กลยุทธ์การประเมินการสอน 
      ในการเก็บข้อมูลเพื่อประเมินการสอน ได้มีกลยุทธ์ดังนี้ 
- การสังเกตการณ์สอนของผู้ร่วมทีมการสอน 
- แบบประเมินผู้สอนและแบบประเมินรายวิชา 
- การทวนสอบผลการประเมินการเรียนรู้ 

3 การปรับปรุงการสอน 
       หลังจากผลการประเมินการสอนในข้อ 2  จึงมีการปรับปรุงการสอนโดยการจัดกิจกรรมในการ
ระดมสมอง และหาข้อมูลเพิ่มเติมในการปรับปรุงการสอนดังนี้ 
- สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
- การวิจัยในชั้นเรียน 
 

4 การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
        ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อ ตามที่คาดหวังจากการ
เรียนรู้ในวิชา  ได้จากการสอบถามนักศึกษา หรือการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจาก
ผลการทดสอบย่อยและหลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในวิชาได้ดังนี้ 
- การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์อ่ืน หรือผู้ทรงคุณวุฒิที่

มิใช่อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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- ตั้งคณะกรรมการประจ าสาขาวิชา  ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้  ตามที่ก าหนดในรายวิชา 
เช่น ข้อสอบ  รายงาน วิธีให้คะแนนสอบและคะแนนพฤติกรรม 

 
5 การด าเนินการทวนสอบและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

       จากผลการประเมินและทวนสอบผลสัมฤทธิ์ประสิทธิผลรายวิชา  ได้มีการวางแผนปรับปรุงการสอน
และรายละเอียดวิชา เพื่อให้เกิดคุณภาพมากข้ึนดังนี้ 
- ปรับปรุงรายวิชาทุก 3 ปี หรือตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ตามข้อ 4   
- เปลี่ยนหรือสลับอาจารย์ผู้สอน เพ่ือให้นักศึกษามีมุมมองในเรื่องการประยุกต์ความรู้นี้กับปัญหาที่มา

จากงานวิจัย  
 

 


