
 

รายละเอียดของรายวิชา 
 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  โรงเรียนการทองเท่ียวและบริการ 
 

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 
1. รหัสและช่ือรายวิชา 
    4512223 วัฒนธรรมการบริโภคอาหารนานาชาติ 
2. จํานวนหนวยกิต 
    3(2-2-5) หนวยกิต 
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
    กลุมวิชาเลือกแขนง 
4. อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน 
     นางนพมาศ กลัดแกว 
5. ภาคการศึกษา/ช้ันปท่ีเรียน 
    ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคเรียน 2556/ ชั้นปท่ี 2 
6. รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน (Pre-requisite) (ถามี) 
    ไมระบุ 
7. รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน (Co-requisites) (ถามี) 
    ไมระบุ 
8. สถานท่ีเรียน 
    ในมหาวิทยาลัย 
9. วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งลาสุด 
    8 ตุลาคม 2554 
 

หมวดท่ี 2 จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 
1. จุดมุงหมายของรายวิชา 
    เพ่ือรูและเขาใจในความเปนมา รวมถึงความแตกตางทางวัฒนธรรมดานอาหารและการกิน 
2. วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
     1. เพ่ือใหนักศึกษาเขาใจถึงความสัมพันธระหวางวัฒนธรรมกับอาหารและเครื่องดื่ม  
     2. เพ่ือใหนักศึกษาเขาใจถึงความสัมพันธระหวางวัฒนธรรมกับพฤติกรรมการบริโภค  
     3. เพ่ือใหนักศึกษาเห็นความแตกตางในเรื่องพฤติกรรมการบริโภคระหวางชนชาติตางๆ   
     4. เพ่ือใหนักศึกษาเขาใจรสนิยมการบริโภคในยุคสมัยปจจุบันและแนวโนมในอนาคต   
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หมวดท่ี 3 ลักษณะและการดําเนินการ 
1. คําอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาวัฒนธรรม ตลอดจนแนวคิดของกลุมตางๆ ท่ีสงผลตอพฤติกรรมการรับประทานอาหาร อาหาร
และเครื่องดื่ม ม้ืออาหาร การจัดเลี้ยง และเฉลิมฉลองตลอดจนธรรมเนียมปฏิบัติ ขอกําหนด ขอหาม อันพึง
ทราบสําหรับการตอนรับขับสูผูเยี่ยมเยือนจากตางวัฒนธรรม เพ่ือสรางความประทับใจในการบริการ  
 
2. จํานวนช่ัวโมงท่ีใชตอภาคการศึกษา 

บรรยาย การฝก 
 

สอนเสริม ปฏิบัต/ิงาน 
ภาคสนาม/การฝกงาน 

การศึกษาดวยตนเอง 

30 
 
 
 

- 
 

30 5 

 
3. จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปน   
    รายบุคคล 
     ไมระบุ 
 

หมวดท่ี 4 การพัฒนาการเรยีนรูของนักศึกษา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 
   1.1 คุณธรรม จริยธรรมท่ีตองพัฒนา 
         ความซ่ือสัตย ความมีวินัย 
   1.2 วิธีการสอน 
         การมอบหมายงาน 
   1.3 วิธีการประเมินผล 
         จํานวนงานท่ีสงครบตามท่ีกําหนด ตรงเวลา 
2. ความรู 
    2.1  ความรูท่ีตองไดรับ 
         ความเปนมาของวัฒนธรรมอาหารและการกินของชาติสําคัญๆ 
    2.2  วิธีการสอน 
          บรรยายและมอบหมายรายงาน 
   2.3 วิธีการประเมินผล 
         ขอสอบ และการตอบคําถามหลังการรายงานหนาชั้นเรียน 
3. ทักษะทางปญญา 
   3.1 ทักษะทางปญญาท่ีตองพัฒนา 
        การวิเคราะหปญหา และจัดการปญหาอยางเปนระบบ 
   3.2 วิธีการสอน 
        การมอบหมายรายงาน 



มคอ. 3 

 3 

   3.3 วิธีการประเมินผล 
        การทํารายงานอยางครบถวน และครอบคลุม ชัดเจน 
4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
    4.1 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตองพัฒนา 
           การทํางานเปนกลุม 
    4.2 วิธีการสอน 
           การมอบหมายรายงาน 
    4.3 วิธีการประเมินผล 
           เนื้อหารายงานครบถวน สงตรงเวลา 
5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
    5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีตองพัฒนา 
           ความสามารถในการสืบคนแหลงขอมูลทางอินเตอรเนต 
    5.2 วิธีการสอน 
           การมอบหมายรายงาน 
    5.3 วิธีการประเมินผล 
           เนื้อหารายงานครบถวน ภาพประกอบถูกตองสอดคลองกับเนื้อหา และอางอิงแหลงท่ีมาอยาง
ถูกตอง 
 

หมวดท่ี 5 แผนการสอนและการประเมินผล 
1. แผนการสอน 
สัปดาหท่ี 

 
หัวขอ/รายละเอียด จํานวน 

ช่ัวโมง 
กิจกรรมการเรียน     การ

สอน ส่ือท่ีใช (ถามี) 
ผูสอน 

1 
 
 

แนวการสอน / ความหมาย
วัฒนธรรม /  
มนุษยในกระบวน
วิวัฒนาการ / 
อาหารแหงสหัสวรรษ 

4 
 
 

บรรยาย คอมพิวเตอร PPT 
 
 
 

อ.นพมาศ  
กลัดแกว 
 

2 
 

เสนทางเครื่องเทศ /ตํานาน
อาหาร / อาหารกับการ
แลกเปลี่ยนวัฒนธรรม / 
กรณีศึกษา 

4 บรรยาย คอมพิวเตอร PPT 
 

อ.นพมาศ  
กลัดแกว 
 

3 - 16 
 
 

การเรียนการสอนแบบ
บูรณาการในโครงการความ
รวมมือ MOU 
 

4  
ฝกประสบการณกับโรงแรม

ในความรวมมือ 

อ.แขนงธุรกิจ 
การโรงแรม 
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2. แผนการประเมินผลการเรียนรู 
กิจกรรมท่ี ผลการ 

เรียนรู 
วิธีการ
ประเมิน 

สัปดาหท่ี 
ประเมิน 

สัดสวนของการ 
ประเมินผล 

1 
 
 

วัฒนธรรม มนุษยใน
กระบวนวิวัฒนาการ 
อาหารแหงสหัสวรรษ 
เสนทางเครื่องเทศ ตํานาน
อาหาร 

การทดสอบ
ทาย
บทเรียน 
 
 

2 
 

20 
 

2 ความมีวินัย 
 
 

การแตงกาย 
รายงานการ
ฝกงาน 

1-16 10 

3 การฝกงานกับโรงแรมใน
ความรวมมือ 

  30 

4  สอบปลาย
ภาค 

 20 

 
 

หมวดท่ี 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. เอกสารและตําราหลัก 
    พิสิทธิ์ ธงพุดซา (2553). เอกสารประกอบการสอนวัฒนธรรมการบริโภคอาหารนานาชาติ. มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสวนดสุิต.  
2. เอกสารและขอมูลสําคัญ 
www.google.co.th/search?q=food+and+society  
www.google.co.th/search?hl=th&q=food+anthropology 
www.foodedsoc.org 
3. เอกสารและขอมูลแนะนํา 
กรรณิการ พรมเสาร และนันทา เบญจศิลารักษ (2542). แกะรอยสํารับไทย.  เชียงใหม:  วรรณรักษ. 
กระทรวงศึกษาธิการ. (2538). การวัฒนธรรม กระบวนการบริหารและจัดการวัฒนธรรม.  

กรุงเทพมหานคร: ผูแตง 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, คณะรัฐศาสตร, ภาควิชาสังคมวิทยาและมานุษวิทยา. (2544). สังคมและ 

วัฒนธรรม. (พิมพครั้งท่ี 7). กรุงเทพมหานคร: สํานักพิมพแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
ทวีทอง หงษวิวัฒน. (2545). ครัวไทย.  กรุงเทพฯ: สํานักพิมพแสงแดด.  
ทวีทอง หงษวิวัฒน. (2542). รูท่ีมา อาหารอรอย.  กรุงเทพฯ: สํานักพิมพแสงแดด.  
ประเวศ วะสี. (2547). การพัฒนาตองเอาวัฒนธรรมเปนตัวตั้ง. กรุงเทพมหานคร: กระทรวงวัฒนธรรม,   

สํานักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแหงชาติ, กองทุนสงเสริมงานวัฒนธรรม. 
ประหยัด สายวิเชียร. (2546). อาหารวัฒนธรรมและสุขภาพ. เชียงใหม: มหาวทิยาลัยเชียงใหม. 
พจน สัจจะ. (2540). โลกวัฒนธรรมของอาหาร.  กรุงเทพฯ: สํานักพิมพแสงแดด. 
สัญใจ พูลทรัพย. (บรรณาธิกา). (2544). อาหาร: ทรัพยและศิลปแผนดินไทย. กรุงเทพฯ: อมรินทรพริ้น 
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ติ้งแอนดพับลิชชิ่ง. 
สถาบันพิพิธภัณฑการเรียนรูแหงชาติ. (2548). ชีวิต วัฒนธรรม ธรรมชาติ.  กรุงเทพฯ: ผูแตง. 
อมรา พงศาพิชญ. (2543). ความหลากหลายทางวัฒนธรรม. (พิมพครั้งท่ี 2). กรุงเทพมหานคร:  

สํานักพิมพแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.  
 

หมวดท่ี 7 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา 
1. กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
   การทดสอบ กลางภาค ปลายภาค กรณีศึกษา 
2. กลยุทธการประเมินการสอน 
   แบบประเมินหลังการสอน และคะแนนสอบ 
 
3. การปรับปรุงการสอน 
    การปรับปรุงการนําเสนอ เนื้อหาท่ีสอน กิจกรรมท่ีมอบหมาย 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
    คะแนนสอบเฉลี่ย 
5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
    จัดแบงน้ําหนักของเนื้อหาใหสอดคลองกับความจําเปน และระดับความรูความสามารถของนักศึกษา 
 

 


