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รายละเอียดของรายวิชา 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  
โรงเรียนการเรือน / สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
 

หมวดที่ 1 ลักษณะและข้อมูลโดยท่ัวไปของรายวิชา 
 

1.รหัสและชื่อรายวิชา 
5072604 โภชนาการส าหรับการประกอบอาหาร (Culinary Nutrition) 

2. จ านวนหน่วยกิต  
      3 หน่วยกิต 3 (3-0-6)  

3. หลักสตูร และประเภทของรายวิชา 
3.1 หลักสูตร 
     วิทยาศาสตรบัณฑิต  
3.2 ประเภทของรายวิชา  

           หมวดวชิาเฉพาะด้าน กลุ่มวิชาบังคับ 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน  
     4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา อ.ดร. ณัชนก มีประถม 
     4.2 อาจารย์ผู้สอน: 
          ในมหาวิทยาลัย 

ตอนเรียน A4 
ผศ.ดร. ณัชนก มีประถม 
e-mail : natchanoknukit@gmail.com 
ห้องพัก: ศูนย์วิทยาศาสตร์ อาคารวิทยาศาสตร์ ชั้น 2 ครึ่ง ห้องหลักสูตรเทคโนโลยีการ 
ประกอบอาหารและการบริการ โทรศัพท์มือถือ : 095-524-2936 

ตอนเรียน B4 
  ดร. พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ 
  e-mail : AMMY184@hotmail.com 
ห้องพัก: ศูนย์วิทยาศาสตร์ อาคารวิทยาศาสตร์ ชั้น 2 ครึ่ง ห้องหลักสูตรเทคโนโลยีการ 

  ประกอบอาหารและการบริการ โทรศัพท์มือถือ : 098-829-1559 
ศูนย์การศึกษาล าปาง 
อาจารย์ อัศพงษ์ อุประวรรณา 
Email: utsaphong.u@gmail.com โทรศัพท์มือถือ:0936629979 
 
 
 

mailto:AMMY184@hotmail.com
mailto:utsaphong.u@gmail.com
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ศูนยก์ารศึกษาสุพรรณบุรี 
ดร. ณัชฌา พันธุ์วงษ์ 
Email: nphantuwong@gmail.com โทรศพัท์มือถือ: 081-8661727 
ศูนยก์ารศึกษาตรัง 
ปัทมา   กาญจนรักษ์ 
Email: tik_story@hotmail.com โทรศัพท์มือถือ: 089-6512144 

 

5. ภาคการศึกษา ชั้นปีที่เรียน 
ภาคการศึกษาที่ 2/ ชั้นปีที่ 3 หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  

6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisites)    
ไม่มี 

7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites)   
ไม่มี  

8. สถานที่เรียน 
 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์วิทยาศาสตร์ 

      ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง วิทยาเขตสุพรรณ 
 ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง วิทยาเขตล าปาง 
 ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง วิทยาเขตตรัง 
9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชา ครั้งล่าสุด 

21 พฤศจิกายน 2561 
 

mailto:nphantuwong@gmail.com
mailto:tik_story@hotmail.com
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หมวดที่ 2 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 
1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา  

1. นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจและสามารถอธิบายถึงความส าคัญความหมาย แหล่งที่มาและ
บทบาทของสารอาหารที่ให้พลังงานและไม่ให้พลังงาน 

2. นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ พฤติกรรมการบริโภค การคัดเลือกและการเก็บวัตถุดิบ การ
สูญเสียสารอาหารระหว่างการเตรียมและการประกอบอาหาร การเลือกใช้สภาวะการเตรียมและ
ประกอบอาหารที่เหมาะสม 

3. นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ การจัดมื้ออาหารเพ่ือสุขภาพ การเสริมสารอาหาร การจัด
สูตรอาหารแลกเปลี่ยน และฉลากโภชนาการ 

4. เพ่ือให้นักศึกษาสามารถท างานร่วมกันเป็นทีมโดยมีกระบวนการใช้ความคิดอย่างสร้างสรรค์
และแก้ปัญหา 

 
2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา  

เพื่อให้นักศึกษามีความเข้าใจในเนื้อหาการเรียนการสอนได้ง่ายขึ้น ดังนั้นจึงปรับเนื้อหาโดยการ
สอดแทรกตัวอย่างจากผลของการประกอบอาหารต่อโภชนากาต่อโภชนาการอาหารที่มนุษย์จะได้รับ  

 
หมวดที่ 3 ลักษณะและการด าเนินการ 

 
1. ค าอธิบายรายวิชา 

ความหมาย แหล่งที่มาและบทบาทของสารอาหารคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือ
แร่ น้ า พฤติกรรมการบริโภค การคัดเลือกและการเก็บวัตถุดิบ การสูญเสียสารอาหารระหว่างการ
เตรียมและการประกอบอาหาร การเลือกใช้สภาวะการเตรียมและประกอบอาหารที่เหมาะสม การจัด
มื้ออาหารเพ่ือสุขภาพ การจัดมื้ออาหารส าหรับกลุ่มบุคคล การเสริมสารอาหาร การจัดสูตรอาหาร
แลกเปลี่ยน และฉลากโภชนาการ 
2. จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย การฝึก สอนเสริม ปฏิบัติ/งาน
ภาคสนาม/การ

ฝึกงาน 

การศึกษาด้วยตนเอง 

45 ชั่วโมง สอนตามความต้องการ
ของนักศึกษาเฉพาะราย  

ไม่มี 6 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 

 
 
3. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็น
รายบุคคล  

อาจารย์จัดเวลาให้ค าปรึกษาเป็นรายกลุ่ม หรือรายบุคคล 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ โดยแจ้งให้
นักศึกษาทราบทาง e-mail หรือโทรศัพท์ หรือนักศึกษานัดหมายเวลากับอาจารย์ด้วยตนเอง 
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หมวดที่ 4 การพัฒนาการเรยีนรู้ของนักศึกษา 
 
1. คุณธรรม จริยธรรม  

1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
ผู้เรียนต้องมีคุณธรรม จริยธรรม เพ่ือการด ารงชีวิตอยู่ในสังคมได้อย่างราบรื่นและมีความสุข 

ดังนั้น มาตรฐานด้านคุณธรรม จริยธรรมต้องครอบคลุม 
(1) การมีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
(2) ความมีวินัย ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง และสังคม เคารพ

กฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม  
(3) การตระหนักในคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรม และความซื่อสัตย์สุจริต  
(4) การเคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน  
(5) การมีจิตสาธารณะ เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่  

1.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรม  
(1) สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน โดยใช้การสอนแบบสื่อสารสองทาง เปิดโอกาสให้นักศึกษา

มีการตั้งค าถามหรือตอบค าถาม หรือแสดงความคิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับคุณธรรม จริยธรรม ในชั้นเรียน
ในโอกาสต่างๆ  

(2) การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ เพ่ือสร้างความตระหนักให้นักศึกษาเห็นความส าคัญ 
และคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรม และความซื่อสัตย์สุจริต  

1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
(1) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรู้ด้วยตนเอง ก่อนและหลังเรียน ในเรื่องการมีวินัยต่อ 

การเรียน การตรงต่อเวลาในการเข้าชั้นเรียน และการส่งรายงาน  
(2) ประเมินโดยอาจารย์จากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนักศึกษา ที่ 

แสดงออกในชั้นเรียน และในโอกาสที่หลักสูตร/คณะจัดกิจกรรมต่างๆ ที่เก่ียวข้องทางด้านคุณธรรม  
และจริยธรรม การมีสัมมาคารวะต่อผู้อาวุโส และอาจารย์  

 

2. ความรู้  
2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

ผู้เรียนต้องมีความรู้  ความเข้าใจ และทักษะในศาสตร์ด้านการจัดอาหารให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการ และเหมาะสมกับเพศและวัย สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ และทักษะความช านาญในการ
ประกอบวิชาชีพได้ ดังนั้น มาตรฐานความรู้ต้องครอบคลุม  

(1) การมีความรู้ ความเข้าใจ ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎี และเนื้อหาสาระส าคัญของรายวิชา
ที่เก่ียวข้อง เพ่ือสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในการประกอบวิชาชีพ 

(2) การมีทักษะ และความช านาญ ในงานด้านวิชาชีพ 
(3) ความสามารถในการน าความรู้มาประยุกต์ใช้ในบริบททางวิชาการ และวิชาชีพ  
(4) สามารถในการการศึกษาค้นคว้าและพัฒนาความรู้ของตนเองได้ และสามารถบูรณาการ

ความรู้ในศาสตร์ต่างๆ ที่เก่ียวข้อง เพ่ือใช้เป็นประโยชน์ในวิชีพได้ 
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2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้  
(1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู ่บทเรียน การสรุปย้ าความรู้ใหม่หลังบทเรียน

พร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การเชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่งไปสู่
อีกวิชาหนึ่งในระดับที่สูงขึ้น การเลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ  

(2) ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ การบรรยาย การ
ทบทวน การฝึกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอ่ืนๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น การเ รียนแบบ
ร่วมมือ การเรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน การเรียนโดยการค้นคว้างด้วยตนเอง  

(3) การถาม-ตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน  
2.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

(1) ประเมินจากผลงานระหว่างภาค เช่น การบ้าน การเขียนรายงาน การสอบย่อย การ
น าเสนอรายงานการค้นคว้าหน้าชั้น  

(2) ประเมินจากการสอบข้อเขียน ได้แก่ การสอบกลางภาค และการสอบปลายภาค รวมทั้ง
การสอบปฏิบัติ  
 

3.  ทักษะทางปัญญา 
3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  

ผู้เรียนต้องมีทักษะในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ เพ่ือความสามารถในการแก้ไขปัญหา
ต่างๆ ที่อาจจะเกิดขึน้ได้ ในการประกอบวิชาชีพ ดังนั้น มาตรฐานทักษะทางปัญญาต้องครอบคลุม  

(1) ความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ เพ่ือค้นหาข้อเท็จจริง หรือ ต้นเหตุของ
ปัญหา และเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์  

(2) ความสามารถในการท าความเข้าใจและประเมินข้อมูล แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ 
จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่ได้ในการพัฒนางานในวิชาชีพ 

(3) ความสามารถในการถ่ายทอด และแลกเปลี่ยนความรู้กับผู้อ่ืน  
3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  

(1) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษาหรือสถานการณ์  
จ าลองเพ่ือให้นักศึกษาได้ท าการคิดวิเคราะห์ เพ่ือแก้ไขปัญหา และเสนอแนวทางแก้ไข  

(2) การสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ ที่เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นได้
มากขึ้น เช่น ให้มีการอภิปรายและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับกับปรากฏการณ์ทางเคมีในอาหารที่
เกิดข้ึนในชีวิตประจ าวัน เทียบเคียงเนื้อหาภาคทฤษฎีที่เรียนในรายวิชา  

3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
(1) ประเมินจากผลงานการแก้ปัญหาที่ได้รับมอบหมาย โดยการตอบปัญหาและการแสดง

ความคิดเห็นในชั้นเรียน ทั้งรายบุคคล และกลุ่ม  
(2) ประเมินโดยการสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา ได้แก่ การสอบ

ข้อเขียนกลางภาค และปลายภาค  
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  

4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความรับผิดชอบ  
ผู้เรียนต้องมีทักษะในการอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในสังคมได้อย่างมีความสุข ดังนั้น มาตรฐานทักษะ

ด้านความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความรับผิดชอบต้องครอบคลุม  
(1) ความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคล และงานกลุ่ม  
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(2) ความสามารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ 
และความรับผิดชอบ  

(3) ความสารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นได้อย่างเหมาะสมกับบทบาทหน้าที่ และ
ความรับผิดชอบ 

(4) การมีบุคลิกภาพที่ดี และมีมนุษย์สัมพันธ์  
(5)  ความสามารถในการวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

อย่างต่อเนื่อง 
 

4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ   

(1) ใช้การการสอนแบบกลุ่มร่วมมือ ซึ่งต้องแนะน ากฎ กติกา มารยาท บทบาทความ
รับผิดชอบของแต่ละคนในการเรียนรู้ร่วมกัน  

(2) มอบหมายการท างานแบบกลุ่มย่อย ที่สลับหมุนเวียนสมาชิกกลุ่มและต าแหน่งหน้าที่ใน
กลุ่ม เพื่อสร้างปฏิสัมพันธ์ของนักศึกษาจากกิจกรรมการเรียนการสอนในชั่วโมงปฏิบัติการ  

4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ  

(1) มอบหมายนักศึกษาประเมินตนเองและเพ่ือนในกลุ่ม สรุปผลการประเมินโดยใช้เสียงส่วน
ใหญ่  

(2) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียนรายบุคคล และรายกลุ่ม  
5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ  

ผู้เรียนต้องมีทักษะในการสืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูล รวมทั้งทักษะในการสื่อสาร และการ
น าเสนอ สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีต่างๆ ในการสร้างสรรค์ผลงานได้อย่างเหมาะสม ดังนั้น 
มาตรฐานทักษะด้านการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศต้อง
ครอบคลุม 

(1) ความสามารถในการสื่อสาร สามารถสรุปประเด็นจากสิ่งที่ได้เห็น และฟัง ถ่ายทอดและ
น าเสนอข้อมูลได้อย่างสร้างสรรค์และมีประสิทธิภาพ 

(2) ความสารถในการสื่อสาร สามารถสรุปประเด็นจากสิ่งที่ได้เห็นและฟัง ถ่ายทอด และ
น าเสนอข้อมูลได้อย่างสร้างสรรค์และมีประสิทธิภาพ 

(3) ความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และ
สถานการณ์โลก โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารนเทศ  

(1) มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการวิเคราะห์ หรือค านวณในทุกรายวิชาที่ต้องฝึกทักษะ 
โดยผู้สอนต้องแนะน าวิธีการ ติดตามตรวจสอบงาน และตรวจแก้พร้อมให้ค าแนะน า  

(2) มอบหมายงานที่ต้องมีการสืบค้นข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
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5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

(1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสืบค้นข้อมูลด้วย
เทคโนโลยีสารสนเทศที่มอบหมายแต่ละบุคคล  

(2) ประเมินจากการสื่อสารด้วยภาษาเขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือรายงานกลุ่มที่
สืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศในส่วนที่นักศึกษานั้นรับผิดชอบ  
 

หมวดที่ 5 แผนการสอน และการประเมินผล 
แผนการสอน 
 
สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน

ชั่วโมง 
กิจกรรมการเรียน การสอน สื่อที่

ใช้ (ถ้ามี) 
ผู้สอน 

1 ชี้แจงรายวิชา หนังสือค้นคว้า และ
การประเมินผล 
บทน า 
- ความหมาย แหล่งที่มา และ
บทบาทของสารอาหารโดยรวม 
- ฉลากโภชนาการ 
- พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
 

3 1. ปฐมนิเทศรายละเอียดวิชาตาม 
มคอ.3  
2. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า 

ผศ.ดร.ณัชนก     
มีประถม 

2 บทบาทของสารอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดรต  
- ความหมายของคารโ์บไฮเดรต  
- หน้าท่ีและความส าคัญของ
คาร์โบไฮเดรต  
- การเปลี่ยนแปลงคารโ์บไฮเดรตใน
ร่างกาย 
- ความต้องการ และแหล่งอาหารที่
ใหค้าร์โบไฮเดรต 
- ผลที่เกิดจากการได้รับ
คาร์โบไฮเดรตในปริมาณที่ไม่สมดลุ  

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า 
- มอบหมายงานให้นักศึกษาแตล่ะ
บุคคลท าแบบฝึกหัด เรื่อง
คาร์โบไฮเดรต  

ผศ.ดร.ณัชนก     
มีประถม 

4 บทบาทของสารอาหารประเภท 
โปรตีน  
-  ความหมายของโปรตีน 
- หน้าท่ีและความส าคัญของโปรตนี  
- การเปลี่ยนแปลงโปรตีนในร่างกาย 
- ความต้องการโปรตีน และแหล่ง
อาหารที่ให้โปรตีน  
- ผลที่เกิดจากการได้รับโปรตีนใน

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา

ผศ.ดร.ณัชนก     
มีประถม 
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน การสอน สื่อที่
ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 

ปริมาณที่ไมส่มดุล  ค้นคว้า 
- มอบหมายงานให้นักศึกษาแตล่ะ
บุคคลท าแบบฝึกหัด เรื่องโปรตีน  

5 บทบาทของสารอาหารประเภท
ลิพิด 

ความหมายของลิพดิ 
- ไขมันประกอบ 
- หน้าท่ีและความส าคญัของไขมัน 
- การเปลีย่นแปลงไขมันในร่างกาย 
- ผลจากการได้รับไขมันไม่สมดลุ 

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า 
- มอบหมายงานให้นักศึกษาแตล่ะ
บุคคลท าแบบฝึกหัด เรื่องลิพิด 

ผศ.ดร.ณัชนก     
มีประถม 

6 บทบาทของสารอาหารประเภท 
วิตามินทีล่ะลายได้ในไขมัน - 
ประเภทของวิตามิน  
วิตามินที่ละลายในไขมัน 
- แหล่งและความต้องการวิตามิน  
- การดูดซึม การขนส่ง และการเกบ็
สะสมวิตามิน  
- หน้าท่ีของวิตามิน  
- ผลที่เกิดจากการได้รับวติามินใน
ปริมาณไมส่มดุล  

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า  
- มอบหมายงานให้นักศึกษาแตล่ะ
บุคคลท าแบบฝึกหัด เรื่อง 
วิตามินที่ละลายในไขมัน 

ดร.พรรณรพี 
เอี่ยมทวีเจรญิ 

7 บทบาทของสารอาหารประเภท
วิตามินที่ละลายในน้ า 
- แหล่งของ และความต้องการ
วิตามิน  
- การดูดซึม และการขนส่งวิตามิน  
- หน้าท่ีของวิตามิน  
- ผลที่เกิดจากการได้รับวติามินใน
ปริมาณไมส่มดุล 

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า  
- มอบหมายงานให้นักศึกษาแตล่ะ
บุคคลท าแบบฝึกหัด เรื่อง 
วิตามินที่ละลายในน้ า 

ดร.พรรณรพี 
เอี่ยมทวีเจรญิ 

8 บทบาทของสารอาหารประเภท
เกลือแร่  
- ประเภทและหน้าที่ของเกลือแร่  
เกลือแร่ที่ร่างกายต้องการใน

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 

ดร.พรรณรพี 
เอี่ยมทวีเจรญิ 



 

 

11 

สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน การสอน สื่อที่
ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 

ปริมาณมาก 
- หน้าท่ีและความส าคัญของเกลือแร่  
- ความต้องการเกลือแร ่และแหลง่
ของเกลือแร ่
- การย่อย การดดูซึมและ
กระบวนการเมตาบอลิซึมของเกลอื
แร่ 
- ผลที่เกิดจากการได้รับเกลือแร่ใน
ปริมาณไมส่มดุล  

-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า  
- มอบหมายงานให้นักศึกษาแตล่ะ
บุคคลท าแบบฝึกหัด เรื่อง 
เกลือแร่ที่รา่งกายต้องการใน
ปริมาณมาก 

9 บทบาทของสารอาหารประเภท
เกลือแร่  
เกลือแร่ที่ร่างกายต้องการใน
ปริมาณน้อย 
- หน้าท่ีและความส าคัญของเกลือแร่  
- ความต้องการเกลือแร ่และแหลง่
ของเกลือแร ่
- การย่อย การดดูซึมและ
กระบวนการเมตาบอลิซึมของเกลอื
แร่ 
- ผลที่เกิดจากการได้รับเกลือแร่ 
ปริมาณไมส่มดุล  

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า 
- มอบหมายงานให้นักศึกษาแตล่ะ
บุคคลท าแบบฝึกหัด เรื่อง 
เกลือแร่ที่รา่งกายต้องการใน
ปริมาณน้อย 

ดร.พรรณรพี 
เอี่ยมทวีเจรญิ 

10 บทบาทของสารอาหารประเภทน้ า 
- การควบคุมสมดลุของน้ าใน
ร่างกาย  
- ปริมาณน้ าท่ีแนะน าให้บริโภค  
- สภาวะการขาดน้ าและอาการขาด
น้ า 

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า 

ดร.พรรณรพี 
เอี่ยมทวีเจรญิ 

11 การคัดเลือกและการจัดเก็บวัตถดิุบ 
- วิธีการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภท
ตา่งๆให้ถูกต้อง และวัตถดุิบต้องมี
คุณภาพและคณุค่าทางโภชนาการ
ของวัตถุดิบที่เหมาะสมกับการน ามา
ประกอบอาหาร 
- วิธีและรูปแบบการจัดเก็บท่ีถูกตอ้ง
ของวัตถุดิบ เพื่อเก็บรักษาคณุภาพ
และคณุค่าทางโภชนาการของ
วัตถุดิบก่อนน ามาปรุงอาหารได้มาก
ที่สุด 

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า 

ดร.พรรณรพี 
เอี่ยมทวีเจรญิ 



 

 

12 

สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน การสอน สื่อที่
ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 

 
12 การสูญเสียสารอาหารระหว่างการ

เตรียมและการประกอบอาหาร 
- การสูญเสียของสารอาหารประเภท
ตา่งๆทีผ่่านกระบวนการเตรียม
อาหาร เช่น การตดั หั่นแต่ง การ
ล้าง เป็นต้น 
- การสูญเสียของสารอาหารที่ผ่าน
กระบวนการประกอบอาหาร
ประเภทต่างๆ เช่น การทอด การผัด 
การต้ม การตุ๋น การนึ่ง เป็นต้น  

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า 

ผศ.ดร.ณัชนก     
มีประถม 

13 การจัดมื้ออาหารเพ่ือสุขภาพ 
- ชนิดของอาหารเพ่ือสุขภาพ 
- การออกแบบเมนูอาหารเพ่ือ
สุขภาพ 
 

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา 
ค้นคว้า 

ผศ.ดร.ณัชนก     
มีประถม   
ดร.พรรณรพี 
เอี่ยมทวีเจรญิ 

14 การจัดมื้ออาหารส าหรับกลุ่มบุคคล 
-การจัดมื้ออาหารส าหรับเด็กวัย
เรียน  
- การจัดมื้ออาหารส าหรับเด็กวัยรุน่  
- การจัดมื้ออาหารส าหรับผู้ใหญ ่ 
- การจัดมื้ออาหารส าหรับผูสู้งอายุ 
 
 
 
 

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า 
- มอบหมายอิเล็กทรอนิกส ์– 
มอบหมายให้นักศึกษาค้นคว้าหา
ข้อมูลทางวิชาการโดยใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศต่างๆ เช่น 
website หรือ ฐานข้อมูลและ
จัดท ารายงานกลุ่มการน าเสนอ
ผลงานด้วยวาจาพร้อมสื่อ
อีเล็กทรอนิกส ์
- ฝึกค านวณอย่างง่าย ได้แก่ หาคา่ 
BMI และความต้องการพลังงาน 
 

ผศ.ดร.ณัชนก     
มีประถม 
ดร.พรรณรพี 
เอี่ยมทวีเจรญิ 
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน การสอน สื่อที่
ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 

15 การเสริมสารอาหาร 
- แนวทางการแก้ปัญหาการขาด
จุลโภชนาหาร ความหมายและการ
กล่าวอ้าง  
- จุลโภชนาหาร  
- กระบวนการเสริมสารอาหารและ
บรรจุภัณฑ์  

3 1. บรรยายเนื้อหาโดยใช้ power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
เอกสารประกอบการบรรยาย 
-ยกตัวอย่างประกอบการบรรยาย 
-.เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม
และแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
-อาจารย์ตอบข้อซักถาม 
และสรุปประเด็นให้นักศึกษา
ค้นคว้า 

ผศ.ดร.ณัชนก     
มีประถม 

สอบปลายภาค 
 
 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
กิจกรรม

ที ่
ผลการ
เรียนรู้ 

วิธีการประเมิน วิธีการประเมิน สัปดาห์
ที่

ประเมิน 

สัดส่วน
ของการ 

ประเมินผล 
1 คุณธรรม

และ
จริยธรรม 

1) ประเมินผลการเรียนรู้
ด้วยตนเอง ก่อนและหลัง
เรียน ในเรื่องการมีวินัยต่อ
การเรียน การตรงต่อเวลา
ในการเข้าชั้นเรียน และการ
ส่งรายงาน  
2) ประเมินโดยอาจารย์จาก
การสังเกตพฤติกรรมการ
แสดงออกตามปกติของ
นักศึกษา ที่ 
แสดงออกในชั้นเรียน และ
ในโอกาสที่หลักสูตร/คณะ
จัดกิจกรรมต่างๆ ที่
เกี่ยวข้องทางด้านคุณธรรม  
และจริยธรรม การมีสัมมา
คารวะต่อผู้อาวุโส และ
อาจารย์ 

1) ประเมินโดยอาจารย์จาก
พฤติกรรมการแสดงออก
ตามปกติของนักศึกษา โดย
การเช็คชื่อก่อนเริ่มเรียน 
และหลังเรียน  

1-15 10% 

2 ความรู้ 1) ประเมินจากผลงาน
ระหว่างภาค เช่น การบ้าน 
การเขียนรายงาน การสอบ
ย่อย การน าเสนอรายงาน
การค้นคว้าหน้าชั้น  

1) การสอบกลางภาค โดย
ประเมินความรู้ ความ
เข้าใจในเนื้อหาวิชา และ
การน าความรู้มา
ประยุกต์ใช้ จากการสอบ

1-7 
8-15 

60% 
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กิจกรรม
ที ่

ผลการ
เรียนรู้ 

วิธีการประเมิน วิธีการประเมิน สัปดาห์
ที่

ประเมิน 

สัดส่วน
ของการ 

ประเมินผล 
2) ประเมินจากการสอบ
ข้อเขียน ได้แก่ การสอบ
กลางภาค และการสอบ
ปลายภาค รวมทั้งการสอบ
ปฏิบัติ  
 

ข้อเขียน ที่มีการวิเคราะห์
สถานการณ์ หรือแนวคิดใน
การประยุกต์ใช้บทเรียน 
2) การสอบปลายภาค โดย
ประเมินความรู้ ความ
เข้าใจในเนื้อหาวิชา และ
การน าความรู้มา
ประยุกต์ใช้ จากการสอบ
ข้อเขียน ที่มีการวิเคราะห์
สถานการณ์ หรือแนวคิดใน
การประยุกต์ใช้บทเรียน 

3 ทักษะทาง
ปัญญา 

1) ประเมินจากผลงานการ
แก้ปัญหาที่ได้รับมอบหมาย 
โดยการตอบปัญหาและการ
แสดงความคิดเห็นในชั้น
เรียน ทั้งรายบุคคล และ
กลุ่ม  
2) ประเมินโดยการสอบ
ข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้
ทักษะทางปัญญา ได้แก่ 
การสอบข้อเขียนกลางภาค 
และปลายภาค 

1) รายงานกลุ่มการ
น าเสนอผลงานด้วยวาจา
พร้อมสื่ออีเล็กทรอนิกส์ 
2) แบบฝึกหัดรายบุคคล  
3) ค้นคว้าข้อมูลทาง
วิชาการจากแหล่งต่างๆ 
เพ่ือน ามาท าค าถามใน
แบบฝึกหัด 
4) ประเมินความรู้ ความ
เข้าใจเนื้อหาวิชา และ
ประเมินข้อมูล แนวคิด 
และหลักฐานใหม่ๆ 

2-8, 14 20% 

4 ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่าง
บุคคลและ
ความ
รับผิดชอบ 

(1) มอบหมายนักศึกษา
ประเมินตนเองและเพ่ือนใน
กลุ่ม สรุปผลการประเมิน
โดยใช้เสียงส่วนใหญ่  
(2) สังเกตพฤติกรรมในชั้น
เรียนรายบุคคล และราย
กลุ่ม 

1) ประเมินโดยอาจารย์จาก
การสังเกตพฤติกรรม 

1-5 5% 

5 
 
 
 
 

ทักษะ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสารและ
การใช้

1) ประเมินจากผลงาน
กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยี
สารสนเทศที่มอบหมายแต่

1) ประเมินจากผลงานที่
เกี่ยวข้องกับการคิด
วิเคราะห์เชิงตัวเลข รวมทั้ง
การแก้โจทย์ปัญหา 
2) ประเมินทักษะการ

1-15 5% 
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กิจกรรม
ที ่

ผลการ
เรียนรู้ 

วิธีการประเมิน วิธีการประเมิน สัปดาห์
ที่

ประเมิน 

สัดส่วน
ของการ 

ประเมินผล 
 
 
 
 
 
 
 
 

เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ละบุคคล  
2) ประเมินจากการสื่อสาร
ด้วยภาษาเขียนจากรายงาน
แต่ละบุคคลหรือรายงาน
กลุ่มท่ีสืบค้นข้อมูลด้วย
เทคโนโลยีสารสนเทศใน
ส่วนที่นักศึกษานั้น
รับผิดชอบ  
 

สืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยี
สารสนเทศจากผลงานที่
ได้รับมอบหมาย 
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3. เกณฑ์การประเมินให้ระดับผลการเรียนตามช่วงคะแนน ดังนี้ 
3.1 ประเมินผลระหว่างภาค ร้อยละ 70 แบ่งออกตามกิจกรรมและเนื้อหาดังนี้  
- การเข้าชั้นเรียนและการมีส่วนร่วมในชั้นเรียน   ร้อยละ 10  
- แบบฝึกหัด/รายงาน      ร้อยละ 20  
-  งานที่ได้รับมอบหมายทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม  ร้อยละ 5 
-  ทักษะการสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ  ร้อยละ 5 
- สอบกลางภาค       ร้อยละ 30  
3.2 ประเมินผลปลายภาค ร้อยละ 30  
- สอบทฤษฎี       ร้อยละ 30  

รวม 100 คะแนน 
 
3.3 เกณฑ์การประเมินให้ระดับผลการเรียนตามช่วงคะแนน ดังนี้ 

ระดับผลการเรียน ช่วงคะแนน 
A 90-100 
B+ 85-89 
B 75-84 

C+ 70-74 
C 60-69 

D+ 55-59 
D 50-54 
F ต่ ากว่า 50 

หมายเหตุ นักศึกษาต้องมีเวลาเรียนไม่ต่ ากว่า 85% (ยกเว้นกรณีมีเหตุจ าเป็น) 
หมวดที่ 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
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สิริพันธุ์ จุลกรังคะ. (2554). โภชนศาสตร์เบื้องต้น. กรุงเทพมหานคร: ส านักพิมพ์ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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โรงพยาบาลรามาธิบดี มหาวิทยาลัยมหิดล.  
อัจฉรา ดลวิทยาคุณ. (2550). พื้นฐานโภชนาการ. กรุงเทพมหานคร : โอเดียนสโตร์. 
3. เอกสารและข้อมูลแนะน า  

www.nutritionthailand.or.th  
 

หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
 
1. การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้ที่จัดท าโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการน าแนวคิดและ
ความคิดเห็นจากนักศึกษา ดังนี้  

- การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน  
- การสังเกตการณ์จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
ให้นักศึกษาทุกคนประเมินประสิทธิผลของรายวิชา ซึ่งรวมถึงวิธีการสอน การจัดกิจกรรมใน

และนอกห้องเรียน สิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน ซึ่งมีผลกระทบต่อการเรียนรู้ และผลการเรียนรู้ที่
ได้รับ และเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงรายวิชาด้วยระบบคอมพิวเตอร์ของมหาวิทยาลัย 
 
2. การประเมินการสอน 

การประเมินการสอนโดยใช้แบบสอบถามกับนักศึกษา และการสังเกตการณ์ของผู้ร่วมทีมการ
สอน 
3. การปรับปรุงการสอน 

อาจารย์ผู้สอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธ์และวิธีการสอนจากผลการประเมินประสิทธิผลของ
รายวิชาโดยการจัดกิจกรรมในการระดมสมองและหาข้อมูลเพ่ิมเติมในการปรับปรุงการสอน เช่น การ
วิจัยในชั้นเรียน 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 

ในระหว่างกระบวนการสอนมีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อตามที่คาดหวังจากการ
เรียนรู้ในวิชาได้จากการสอบถามนักศึกษา หรือการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจาก
ผลการทดสอบย่อย และหลังการออกผลการเรียนรายวิชามีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในวิชาได้ 
ดังนี้  

- ประเมินรายละเอียดรายของรายวิชาว่าผลการเรียนรู้ที่ก าหนดสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร 

- ประเมินข้อสอบของรายวิชาว่าคลอบคลุมผลการเรียนรู้ตามท่ีก าหนดไว้ในค าอธิบายรายวิชา 
- มีคณะกรรมการประชุมเพื่อรับรองผลคะแนนของนักศึกษาในรายวิชาของแต่ละภาคเรียน 
- แต่งตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษา โดย

ตรวจสอบข้อสอบ รายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤติกรรมโดยอาจารย์ผู้สอน 
 
 



 

 

18 

5. การด าเนินการทบทวนและวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธิ์ประสิทธิผลรายวิชา จะมีการวางแผนการปรับปรุง

การสอนและรายละเอียดวิชา เพ่ือให้เกิดคุณภาพมากขึ้น โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาทบทวนกล
ยุทธ์การสอน และหาแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาในรายวิชา เพ่ือน าไปใช้ในปีการศึกษาถัดไป 
 


