
  มคอ. 3 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

สาขาวิชาการจัดการอาหาร  
 

หมวดที ่1  ข้อมูลทั่วไป 
 

1.  รหัสและชื่อรายวิชา  
 รหัสวิชา 4512202 อาหารไทย (Thai Food)           

2.  จ านวนหน่วยกิต 
 3 หน่วยกิต (2-2-5) 
 

3.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
 

  เปิดสอนให้กับหลักสูตร ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 
  เปิดสอนให้กับหลายหลักสูตร (กรณีท่ีเป็นรายวิชาศึกษาทั่วไป วิชาเลือกเสรี) 

 

    ประเภทของรายวิชา 
  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   

 บังคับ      เลือก 
กลุ่มวิชา  
 ภาษาและการสื่อสาร   มนุษยศาสตร์ 
 สังคมศาสตร์    วิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์   

                 หมวดวิชาเฉพาะ  
กลุ่มวิชา   
 แกน    บังคับ  เลือก 
 เฉพาะด้าน    บังคับ  เลือก 
 พ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ   บังคับ   เลือก 
 เอก     บังคับ   เลือก 
 โท     บังคับ   เลือก 
 อ่ืนๆ (ระบ)ุ …………………..……………… 

  หมวดวิชาเลือกเสรี 
 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 

อาจารย์ผู้สอน ผู้ช่วยศาสตราจารย์วิรัติ จันทรทรัพย์ 
 

5. ภาคการศึกษา /ชั้นปีที่เรียน 
ภาคการศึกษาที่ 2/2558  ชั้นปีที่ 2 
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6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite( (ถ้ามี(   
  ไม่มี  
  มี    รายวชิา …………………………………..  

 

7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน  (Co-requisites( (ถ้ามี( 
  ไม่มี 
  มี    รายวชิา…………………………………… 

 

8. สถานที่เรียน   
  ห้องบรรยาย FM.201 
  ห้องปฏิบัติการอาหารไทย 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

 

9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 
  วันที่จัดท ารายวิชา วันที่ 25 เดือนธันวาคม พ.ศ. 2558 
  วันที่ปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด วันที่ 23 เดือนมีนาคม พ.ศ. 2553 

 
 

หมวดที ่2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค ์
 

1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา (ครอบคลุมมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา) 
เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับความส าคัญ  ประวัติความเป็นมาของอาหารไทย  ลักษณะของอาหาร

ไทย  ประเภทของอาหารไทย  เครื่องปรุงเครื่องเทศและเทคนิคการประกอบอาหารไทย  วิธีการจัดส ารับและการ
จัดบริการ  สามารถก าหนดรายการอาหารเพ่ือจัดส ารับให้สอดคล้องกับงานในโอกาสต่า ง ๆ ของวัฒนธรรมไทย
และ/หรือการจัดเลี้ยงแบบสากล  รวมทั้งสามารถอธิบายวิธีการเก็บรักษา  การบรรจุหีบห่อและการจัดจ าหน่าย
อาหารไทย  

1. เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประวัติความเป็นมา  ลักษณะและประเภทของอาหารไทย 
2. เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับเครื่องปรุง เครื่องเทศ  และเทคนิคการประกอบอาหาร

ไทย  วิธีการจัดส ารับและการจัดบริการอาหารไทย 
3. เพ่ือให้นักศึกษาสามารถก าหนดรายการอาหารเพ่ือจัดส ารับให้สอดคล้องกับงานในโอกาสต่าง ๆ ของ

วัฒนธรรมไทยและ /หรือการจัดเลี้ยงแบ บสากล 
4. เพ่ือให้นักศึกษาสามารถอธิบายวิธีการเก็บรักษา การบรรจุหีบห่อ และการจัดจ าหน่ายอาหารไทยได้

อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
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2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา (กรณีเปิดสอนเป็นครั้งที่ 2 เป็นต้นไปควรน าข้อมูลจาก มคอ.5 
หมวดที่ 6 แผนการปรับปรุง มาระบุไว้ในข้อนี้) 
 เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจ  พร้อมทั้งมีทักษะด้านอาหารไทยอย่างถูกต้องเหมาะสม  และมี
ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการประยุกต์อาหารไทยให้เข้ากับยุคสมัยโดยคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของอาหารไทย รวมทั้ง
เชิญวิทยากรภายนอกซึ่งมีความช านาญด้านอาหารไทยส าหรับการจัดเลี้ยงปริมาณมาก ทั้งในและต่างประเทศ โดย
จัดการเรียนการสอนเป็น 2 ภาษา (ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ) เริ่มใช้ระบบสองภาษาในชั่วโมงที่มีการเรียนการ
สอนภาคปฏิบัติจ านวนอย่างน้อย 8 สัปดาห์เพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการสื่อสารของนักศึกษาเป็นภาษาอังกฤษ ทั้ง
ทักษะการพูดและการน าเสนอ 
 

หมวดที ่3  ลกัษณะและการด าเนินการ 
 

1. ค าอธิบายรายวิชา  
 ประวัติ ลักษณะอาหารไทย เครื่องปรุง เครื่องเทศ เครื่องมือ เครื่องใช้ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 
การจัดการบริการ การเก็บรักษา การบรรจุหีบห่อ การจัดจ าหน่าย  และการฝึกปฏิบัติอาหารไทย 
 Theory and history of Thai food, Knowledge and, basically technic for Thai dish, the way 
of serving and practice. 

 
 
 
 

2. จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 

ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง กิจกรรมเพิ่มเติม 

30 ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 30 ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 75 ชั่วโมง/ภาคการศึกษา - ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 

 
3. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 

1 ชั่วโมง/สัปดาห์ (โดยก าหนดไว้ในประมวลผลการสอน และแจ้งให้นักศึกษาทราบในชั่วโมงแรกของการ
สอน) 
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หมวดที ่4  การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 
ผลการเรียนรู้แต่ละด้านที่มุ่งหวังจะพัฒนานักศึกษา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 
1.1 มีวินัย มีความตรงต่อเวลา ปฏิบัติ

ตามกฎระเบียบและข้อบังคับของ
องค์กรและสังคม 

1.2 เคารพสิทธิและรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น รวมทั้งเคารพใน
คุณค่า และศักดิ์ศรีของความเป็น
มนุษย์ 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง
กรณีศึกษาเกี่ยวกับประเด็นทาง
จริยธรรม  
- ท าปฏิบัติการเป็นกลุ่ม 

- พฤติกรรมการเข้าเรียน และส่ง
งานที่ได้รับมอบหมายตามขอบเขตที่
ให้และตรงเวลา 
- มีการอ้างอิงเอกสารที่ได้น ามาท า
รายงาน อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
- ประเมินผลจากการท าปฏิบัติการ
กลุ่ม 
- ประเมินผลการน าเสนอรายงานที่
มอบหมาย 

 
2. ความรู้ 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับ
หลักการและทฤษฎีที่ส าคัญใน
สาขาวิชา  การจัดการอาหาร 
2.2 สามารถบูรณาการความรู้ใน
สาขาวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์
อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

- บรรยาย อภิปราย  
- การท าปฏิบัติการรายบุคคล 
การน าเสนอผลงาน โดยน ามา
สรุปและอภิปรายร่วมกัน  
- การศึกษาโดยใช้ Student 
Center เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 

- สอบกลางภาค สอบปลายภาค 
ด้วยข้อสอบที่เน้นการวัดหลักการ
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
- ประเมินจากผลงานจากการท า
ปฏิบัติการรายบุคคล 

 

3. ทักษะทางปัญญา 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

3.1 คิดอย่างมีวิจารณญาณและอย่าง
เป็นระบบ 
3.2 คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และ
บูรณาการองค์ความรู้จากการวิพากษ์
งานวิจัย ทฤษฎีและประเด็นปัญหา  
 
 

- การมอบหมายให้นักศึกษาท า
ปฏิบัติการกลุ่ม และน าเสนอ
ผลงาน 
- อภิปรายกลุ่ม 
- การสะท้อนแนวคิดจากความ
ประพฤติ 
- มอบหมายงานให้นักศึกษา
ค้นคว้าข้อมลูจากสื่อออนไลน์ 

- สอบกลางภาคและปลายภาค โดย
เน้นข้อสอบทฤษฎีและปฏิบัติที่มีการ
วิเคราะห์แนวคิดในการประยุกต์ใช้
ความรู้ที่เรียนมา 
- ประเมินจากผลงานจากการท า
ปฏิบัติการกลุ่ม 
- พฤติกรรมการท างาน 

 
 
 
 



 5 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

4.1 สามารถพัฒนาตนเองและอาชีพ
ให้ทันสมัยได้อย่างต่อเนื่อง 

- ท าปฏิบัติการกลุ่มร่วมกันกับ
เพ่ือน 

- พฤติกรรมการเข้าเรียน  
- พฤติกรรมการท างานเป็นทีม 
- ส่งงานที่ได้รับมอบหมายตาม
ขอบเขตท่ีให้และตรงเวลา 

 
 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

5.1 สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
เทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลก 
 

- มอบหมายหัวข้อ/ประเด็นที่
น่ าสนใจ ให้ศึ กษาค้นคว้ าด้ วย
ตนเอง จากสื่อออนไลน์ต่าง ๆ เช่น 
website ที่น่าเชื่อถือ และ
น า เ สน อ โ ดย ใ ช้ รู ป แ บบ แ ล ะ
เทคโนโลยีที่เหมาะสม 
- การอภิปรายแต่ละหัวข้อร่วมกัน 

- การน าเสนอข้อมูลที่ค้นคว้า
มาโดยใช้รูปแบบและ
เทคโนโลยีที่เหมาะสม 
- การมีส่วนร่วมในการ
อภิปรายและวิธีการอภิปราย 
 

 
ค่านิยม 12 ประการ 

1. มีความรักชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ 
2. ซื่อสัตย์ เสียสละ อดทน  
3. กตัญญูต่อพ่อแม่ ผู้ปกครอง ครูบาอาจารย์  
4. ใฝ่หาความรู้ หมั่นศึกษาเล่าเรียนทั้งทางตรง และทางอ้อม  
5. รักษาวัฒนธรรมประเพณีไทย  
6. มีศีลธรรม รักษาความสัตย์  
7. เข้าใจเรียนรู้การเป็นประชาธิปไตย 
8. มีระเบียบ วินัย เคารพกฎหมาย ผู้น้อยรู้จักการเคารพผู้ใหญ่ 
9. มีสติรู้ตัว รู้คิด รู้ท า  
10. รู้จักด ารงตนอยู่โดยใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
11. มีความเข้มแข็งทั้งร่างกาย และจิตใจ ไม่ยอมแพ้ต่ออ านาจฝ่ายต่ า  
12. ค านึงถึงผลประโยชน์ของส่วนรวมมากกว่าผลประโยชน์ของตนเอง  
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หมวดที่   5 แผนการสอนและการประเมินผล 

  
1. แผนการสอน  

สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรียนรู้

(TQF( 

ค่านิยม 
12 ประการ 
(ระบุข้อที่
สอดคล้อง( 

1 ประวัติ ลักษณะความเป็นมาของ
อาหารไทย 
1.1 ความหมายของอาหารไทย 
1.2 ความส าคัญของอาหารไทย 
1.3 ลักษณะอาหารไทย 
1.4 ความเป็นมาของอาหารไทย

สมัยต่าง ๆ  
1.5 คุณค่าและประโยชน์ของ

อาหารไทย 
 

4 บรรยาย   
- อาจารย์ผู้สอนบรรยาย

เนื้อหาเก่ียวกับความหมาย
ของอาหารไทย  
ความส าคัญของอาหารไทย  
ลักษณะอาหารไทย ความ
เป็นมาของอาหารไทยสมัย
ต่าง ๆ คุณค่าและ
ประโยชน์ของอาหารไทย 

กิจกรรม 
- นักศึกษาซักถามข้อสงสัย  

อาจารย์ให้เพ่ือน ๆ ร่วมกัน
แสดงความคิดเห็น และ
อาจารย์สรุป 

- นักศึกษาร่วมกนัอภิปราย
และแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นเกี่ยวกับอาหารไทย  

ให้นักศึกษาเขียนบทความเรื่อง
ความส าคัญของอาหารไทยส่ง
ในสัปดาห์ถัดไป 

1.1, 1.2, 2.1, 
2.2, 3.1, 3.2, 

4.1, 5.1  

1, 2, 4, 5, 
7, 8, 12 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรียนรู้

(TQF( 

ค่านิยม 
12 ประการ 
(ระบุข้อที่
สอดคล้อง( 

2 อาหารหลักห้าหมู่ของคนไทย 
2.1  อาหารไทยหลักหมู่ท่ี  1 

2.2  อาหารไทยหลักหมู่ท่ี  2  
2.3  อาหารไทยหลักหมู่ท่ี  3  
2.4  อาหารไทยหลักหมู่ท่ี  4  
2.5  อาหารไทยหลักหมู่ท่ี  5  

4 บรรยาย   
- อาหารหลักห้าหมู่ของคน

ไทย  ได้แก่ หมู่ที่ 1 ข้าว
แป้งน้ าตาล  หมู่ที่ 2 เนื้อ
นมไข่  หมู่ที่ 3 น้ ามัน 
ไขมัน  หมู่ที่ 4 ผัก  หมู่ที่ 5 
ผลไม ้

- องค์ประกอบอาหารท้องถิ่น
ในภาคกลาง  นครปฐม 
กาญจนบุรี สุพรรณบุรี 
ฯลฯ 

กิจกรรม 
- นักศึกษาซักถามข้อสงสัย  

อาจารย์ให้เพ่ือน ๆ ร่วมกัน
แสดงความคิดเห็น และ
อาจารย์สรุป 

นักศึกษาร่วมกันอภิปรายและ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น
เกี่ยวกับอาหารหลักห้าหมู่ 

1.1, 1.2, 2.1, 
2.2, 3.1, 3.2, 

4.1, 5.1  

1, 2, 4, 5, 
7, 8, 12 

3 บทที่ 3 เทคนิคในการประกอบ
อาหารไทย  
3.1 เทคนิคในการเลือกซ้ือเนื้อสัตว์

ชนิดต่าง ๆ  ผักสด มา
ประกอบอาหาร 

3.2 เทคนิคในการเตรียมอาหาร 
3.3 เทคนิคในการประกอบอาหาร

ประเภทแกง 
3.4 เทคนิคในการประกอบอาหาร

ประเภทผัด 
3.5 เทคนิคในการประกอบอาหาร

ประเภททอด 
3.6 เทคนิคในการประกอบอาหาร

ประเภทเครื่องจิ้ม 

4 บรรยาย   
เทคนิคในการเลือกซ้ือเนื้อสัตว์
ชนิดต่าง ๆ และผักสด มา
ประกอบอาหาร 
เทคนิคในการเตรียมอาหาร   
เทคนิคในการประกอบอาหาร
ประเภทแกง  ผัด  ทอด  เครื่อง
จิ้ม และอาหารจานเดียว 
 
กิจกรรม 
นักศึกษาค้นคว้าวิธีการ
ประกอบอาหารมาคนละ 1 
ชนิด น าเสนอในชั้นเรียน 
นักศึกษาซักถามข้อสงสัย  

1.1, 1.2, 2.1, 
2.2, 3.1, 3.2, 

4.1, 5.1  

1, 2, 4, 5, 
7, 8, 12 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรียนรู้

(TQF( 

ค่านิยม 
12 ประการ 
(ระบุข้อที่
สอดคล้อง( 

เทคนิคในการประกอบอาหาร
ประเภทจานเดียว 

อาจารย์ให้เพ่ือน ๆ ร่วมกัน
แสดงความคิดเห็น และอาจารย์
สรุป 
 

4 บทที่ 4 การเก็บรักษาอาหารไทย

และบรรจ ุ

4.1 กรรมวิธีในการเก็บรักษา 
4.2 จุดประสงค์ในการเก็บรักษา 
4.3 ความเป็นมาของบรรจภุัณฑ์ 
4.4 ประเภทของบรรจภุัณฑ ์
4.5 บรรจุภัณฑ์กับสิ่งแวดล้อม 
อาหารไทยกับบรรจุภัณฑ์ธรรมชาต ิ

4 บรรยาย   
- กรรมวิธีในการเก็บรักษา 
- จุดประสงค์ในการเก็บ

รักษา 
- ความเป็นมาของบรรจุ

ภัณฑ์ 
- ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 
- บรรจุภัณฑ์กับสิ่งแวดล้อม 
- อาหารไทยกับบรรจุภัณฑ์

ธรรมชาติ 
 
กิจกรรม 
- นักศึกษาค้นคว้าภาชนะ

บรรจุอาหารมาคนละ 1 
ชนิด น าเสนอในชั้นเรียน 

นักศึกษาซักถามข้อสงสัย  
อาจารย์ให้เพ่ือน ๆ ร่วมกัน
แสดงความคิดเห็น และอาจารย์
สรุป 

1.1, 1.2, 2.1, 
2.2, 3.1, 3.2, 

4.1, 5.1  

1, 2, 4, 5, 
7, 8, 12 

5-6 น้ าพริกและแกงประเภทต่าง ๆ 
5.1 การเตรียมน้ าพริกแกง 
5.2 เทคนิคการประกอบอาหาร

ประเภทแกง 
การจัดวาง   การตกแต่ง 

8 บรรยาย   
- การเตรียมน้ าพริกแกง 
- เทคนิคการประกอบอาหาร

ประเภทแกง 
- การจัดวางและการตกแต่ง 
 
ปฏิบัติการ 
- น้ าพริกแกงชนิดต่าง ๆ  
 

1.1, 1.2, 2.1, 
2.2, 3.1, 3.2, 

4.1, 5.1  

1, 2, 4, 5, 
7, 8, 12 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรียนรู้

(TQF( 

ค่านิยม 
12 ประการ 
(ระบุข้อที่
สอดคล้อง( 

กิจกรรม 
- นักศึกษาท าบทปฏิบัติการ

น้ าพริกแกงชนิดต่าง ๆ  
นักศึกษาซักถามข้อสงสัย  
อาจารย์ให้เพ่ือน ๆ ร่วมกัน
แสดงความคิดเห็น และอาจารย์
สรุป 

7-8 อาหารจานผัด 
6.1 การเตรียมอาหารประเภท

เนื้อสัตว์ ผัก ฯลฯ 
6.2 เทคนิคการประกอบอาหาร

จานผัด 
การจัดวาง  การตกแต่ง 

8 บรรยาย   
- การเตรียมอาหารประเภท

เนื้อสัตว์ ผัก ฯลฯ 
- เทคนิคการประกอบอาหาร

จานผัด 
- การจัดวาง  การตกแต่ง 
  
ปฏิบัติการ 
- การจัดเตรียมอาหาร

ประเภทเนื้อสัตว์ ผัก ฯลฯ 
กิจกรรม 
- นักศึกษาท าบทปฏิบัติการ

จัดเตรียมอาหารประเภท
เนื้อสัตว์  ผัก ฯลฯ  

นักศึกษาซักถามข้อสงสัย  
อาจารย์ให้เพ่ือน ๆ ร่วมกัน
แสดงความคิดเห็น และอาจารย์
สรุป 

  

9 สอบกลางภาค     
10-11 อาหารประเภททอด – ย า 

7.1 เทคนิคการเตรียมอาหารและ
ประกอบอาหารทอด 

เทคนิคการเตรียมอาหารและ
ประกอบอาหารประเภทย าชนิด
ต่าง ๆ 

8 บรรยาย 
- เทคนิคการเตรียมอาหาร

และประกอบอาหารทอด  
- เทคนิคการเตรียมอาหาร

และประกอบอาหาร
ประเภทย าชนิดต่าง ๆ  

1.1, 1.2, 2.1, 
2.2, 3.1, 3.2, 

4.1, 5.1  

1, 2, 4, 5, 
7, 8, 12 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรียนรู้

(TQF( 

ค่านิยม 
12 ประการ 
(ระบุข้อที่
สอดคล้อง( 

 
ปฏิบัติการ 
- อาหารทอดต่าง ๆ 
- อาหารประเภทย าต่าง ๆ 
 
กิจกรรม 
- นักศึกษาท าบทปฏิบัติการ

อาหารทอดและอาหาร
ประเภทย าต่าง ๆ 

นักศึกษาซักถามข้อสงสัย  
อาจารย์ให้เพ่ือน ๆ ร่วมกัน
แสดงความคิดเห็น และอาจารย์
สรุป 

12-13 
 

อาหารประเภทเครื่องจิ้ม 
- เครื่องจิ้มประเภทต่าง ๆ 
- การจัดเตรียมเครื่องเคียงของ

แนมกับเครื่องจิ้มแต่ละ
ประเภท 

8 บรรยาย 
- เครื่องจิ้มประเภทต่าง ๆ 
- การจัดเตรียมเครื่องเคียง

ของแนมกับเครื่องจิ้มแต่ละ
ประเภท 

 
ปฏิบัติการ 
- เครื่องจิ้มต่าง ๆ 
- เครื่องเคียงของแนม 
 
กิจกรรม 
- นักศึกษาท าบทปฏิบัติการ

เครื่องจิ้มและเครื่องเคียง
ของแนมต่าง ๆ 

นักศึกษาซักถามข้อสงสัย  
อาจารย์ให้เพ่ือน ๆ ร่วมกัน
แสดงความคิดเห็น และอาจารย์
สรุป 

1.1, 1.2, 2.1, 
2.2, 3.1, 3.2, 

4.1, 5.1  

1, 2, 4, 5, 
7, 8, 12 

14-15 การจัดและการบริการอาหารไทย 8 บรรยาย  การจัดและการ 1.1, 1.2, 2.1, 1, 2, 4, 5, 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรียนรู้

(TQF( 

ค่านิยม 
12 ประการ 
(ระบุข้อที่
สอดคล้อง( 

เพื่อการค้า 
(1) การจัดอาหารไทยเป็น

ส ารับ 
(2) การจัดอาหารในโอกาส
ต่าง ๆ 

-  งานพิธี  
-  งานเลี้ยง  

-  งานนิทรรศการ  

บริการอาหารไทยเพ่ือการค้า 
- การจั ดอาหาร ไทย เป็ น

ส ารับ 
- การจัดอาหารในโอกาสต่าง 

ๆ 
-  งานพิธี  

-  งานเลี้ยง  
-  งานนิทรรศการ  

 
ปฏิบัติการ 
- การจัดส ารับอาหารไทย 
- การจัดอาหารในโอกาสต่าง 

ๆ กลุ่มละ 1 รูปแบบ 
 
กิจกรรม 
- นักศึกษาท าบทปฏิบัติการ

จัดส ารับอาหารไทย 
นักศึกษาซักถามข้อสงสัย  
อาจารย์ให้เพ่ือน ๆ ร่วมกัน
แสดงความคิดเห็น และอาจารย์
สรุป 

2.2, 3.1, 3.2, 
4.1, 5.1  

7, 8, 12 

16 จัดแข่งขันเตรียมการเพ่ือการ
ทดสอบฝึกมือแรงงานระดับชาติ
สาขาช่างอาหารไทย ระดับ 1 

4 กิจกรรม 
จัดแข่งขันเตรียมการเพ่ือการ
ทดสอบฝึกมือแรงงานระดับชาติ
สาขาช่างอาหารไทย ระดับ 1 

1.1, 1.2, 2.1, 
2.2, 3.1, 3.2, 

4.1, 5.1  

1, 2, 4, 5, 
7, 8, 12 

17 สอบปลายภาค     

หมายเหตุ  ไม่จ าเป็นต้องสอดคล้องกับ “ค่านิยมหลัก 12 ประการ” ทุกสัปดาห ์  



 12 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ (สอดคล้องกับ Curriculum Mapping ของ มคอ.2) 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนของการประเมิน 

(รวม 100%( 

(1) 
คุณธรรมจริยธรรม 

- สังเกตพฤติกรรมที่
แสดงออกในชั้นเรียนและ
การท ากิจกรรมต่าง ๆ 

ตลอดเทอม 5 

- การตรงต่อเวลาในการ
เข้าชั้นเรียนและการส่ง
งานที่ได้รับมอบหมาย 

ตลอดเทอม 5 

(2) 
ความรู้ 

- การสอบกลางภาค 7 30 
- การสอบปลายภาค 17 30 

(3) 
ทักษะทางปัญญา 

- วิเคราะห์จากชิ้นงาน
รายบุคคลและรายกลุ่ม 

3-14 5 

- ผลงานจากการท าบท
ปฏิบัติการ 

4-15 10 

(4) 
ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

- การมีส่วนร่วมอภิปราย 
แสดงความคิดเห็นในชั้น
เรียน 

1-16 2.5 

- การท างานกลุ่ม 4-14 2.5 
(5) 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

- การน าเสนอรายงานตาม
หัวข้อที่ได้รับมอบหมาย 

3-14 10 

หมายเหตุ ให้ระบุรายละเอียดของการประเมิน โดยไม่จ าเป็นต้องประเมินทุกสัปดาห์ 
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หมวดที ่6   ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1. ต าราและเอกสารหลัก 
เอกสารประกอบการสอนอาหารไทย 
2. เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
ต าราเรียนหลัก 
 กอบแก้ว  นาจพินิจ .2542 .อาหารไทย สถาบันราชภัฏสวนดุสิต ,กรุงเทพฯ.  
หนังสืออ่านประกอบ 

1. จันทร  ทศานนท์  .2535 .อาหารไทย .กรุงเทพฯ.  
2. กรมการแพทย์  ,2540 .อาหารพื้นบ้าน 4 ภาค .กระทรวงสาธารณสุข ,กรุงเทพฯ  
3. ทัศนีย์  โรจนไพบูลย์  .2542 . เทคโนโลยีอาหารและเครื่องดื่ม หน่วยที่ 12 .

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช  ,นนทบุรี.  
4. สายปัญญา  ,สมาคม .2541 ต ารับสายเยาวภา บอกวิธีปรุงอาหารคาวหวาน  .กรุงสยามการพิมพ์ ,พระ

นคร.  
วารสาร 

1. ครัว     4   .ขวัญเรือน  
2. Health + Cuisine   5   .สกุลไทย  
3. แม่บ้าน 

ข้อตกลงเบื้องต้น 
1. เข้าห้องเรียนตรงเวลา 
2. อ่านและศึกษาเอกสารก่อนเข้าเรียนทุกครั้ง 
3. ส่งงานตรงเวลาหรือตามเวลาที่ก าหนดให้ 
4. ห้ามคัดลอกงานจากบุคคลอื่นโดยเด็ดขาด มิฉะนั้นงานจะไม่ได้รับการตรวจ และต้องถูกหักคะแนน

ตามความเหมาะสม 
5. ห้ามทุจริตในการสอบเด็ดขาด มิฉะนั้นผลการเรียนจะเป็น  “ E ”  ทันท ี  

 
 

หมวดที ่7  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
 

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
ในชั่วโมงแรกของการเรียนการสอน อาจารย์ผู้สอนอธิบายให้นักศึกษาเข้าใจถึงความส าคัญ  เพ่ือให้เกิดความเข้าใจ
ครอบคลุมรายวิชาที่ปรับปรุง  พร้อมทั้งส่งเสริมให้นักศึกษาแสดงความเห็นต่อการเรียนการสอน การประเมิน
ประสิทธิผลในรายวิชานี้ ที่จัดท าโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการน าแนวคิดและความเห็นจากนักศึกษาได้ดังนี้ 
 -  แบบประเมินผู้สอน และแบบประเมินรายวิชา 
2. กลยุทธ์การประเมินการสอน 
อาจารย์ผู้สอนประเมินการสอนของตนเอง  และดูผลการเรียนของนักศึกษา และท ารายงานสรุปพัฒนาการของ
นักศึกษา ปัญหา อุปสรรค และแนวทางแก้ไขหรือการเปลี่ยนแปลง/ปรับปรุงรายวิชา  ในการเก็บข้อมูลเพ่ือ
ประเมินการสอน ได้มีกลยุทธ์ ดังนี้ 
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-  การสังเกตการสอน 
-  ผลการสอบ 
 -  การน าเสนอรายงาน การค้นคว้านอกชั้นเรียน 
 -  การปฏิบัติการ 
3. การปรับปรุงการสอน 
การประมวลความคิดเห็นของนักศึกษา การประเมินการสอนของตนเองและสรุปปัญหา อุปสรรค แนวทางแก้ไข
เมื่อสิ้นสุดการสอน เพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการปรับปรุงรายวิชาในภาคการศึกษาต่อไป  
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 

-  การทวนสอบประมวลความรู้ของนักศึกษา 
 -  พิจารณาผลสัมฤทธิ์ของการเรียนการสอน ผลการเรียน 
5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
-  น าข้อคิดเห็นของนักศึกษาจากข้อ 1 มาประมวล เพื่อจัดกลุ่มเนื้อหาความรู้ที่ต้องปรับปรุง วิธีการศึกษาค้นคว้า
ด้วยตนเอง การฝึกปฏิบัติ ผลจากการประมวลจะน าไปปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในรุ่นต่อไป เช่น สัมมนา

วิชาการด้านอาหารไทย โดยนักวิชาการ อาจารย์ และผู้ที่เกี่ยวข้องเพ่ือเป็นข้อมูลพื้นฐานการพัฒนารายวิชา 
-  น าผลการประเมินการสอนของตนเองจากข้อ 2 มาจัดกลุ่มเทียบเคียงกับข้อคิดเห็นของนักศึกษา เพ่ือพัฒนา
เนื้อหาสาระให้ทันสมัย ปรับวิธีการเรียนการสอน และวิธีการประเมินผลให้ตรงกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 
-  ปรับปรุงแนวการจัดการเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรมการสอน สื่อการสอน ทุก 3 ปี 

 
 
 

หมวดอื่น ๆ  
 

1. การบูรณาการกระบวนการวิจัยหรืองานสร้างสรรค์กับกระบวนการจัดการเรียนการสอน (ถ้ามี( 
 - 
 
2. การบูรณาการงานบริการวิชาการแก่สังคมกับกระบวนการเรียนการสอน (ถ้ามี( 

 


