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รายละเอียดของรายวิชา 

 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร

และการบริการ โรงเรียนการเรือน 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1. รหัสและช่ือรายวิชา 

5073307 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล (Food Safety and Sanitation) 
2. จ านวนหนว่ยกิต 

3(3-0-6) หน่วยกิต 
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
     หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผูส้อน 

4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา : อ.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา 
 4.2 อาจารย์ผู้สอน : 

4.2.1 ในมหาวิทยาลัย 
 4.2.1.1 อาจารย์จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา  

หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบรกิาร 
ช้ัน 3 อาคารส านักงานคณะวิทยาศาสตร์ 
E-mail :channa_t@hotmail.com 

4.2.1.2  อาจารย์ธัญลักษณ์ อุ่นสุข 
หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบรกิาร 
ช้ัน 3 อาคารส านักงานคณะวิทยาศาสตร์ 
E-mail :thunyalukuns@gmail.com 

4.2.2 วิทยาเขตสุพรรณบุรี 
4.2.2.1 อาจารย์อัครพล ไวเชียงค า 

หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบรกิาร 
                          ห้องพักอาจารย์ประจ าหลักสูตรฯ อาคารแววเที่ยวธรรม 

E-mail :utsaphong.u@gmail.com 
4.2.3 ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล าปาง 

4.2.3.1 อาจารย์ฐิติวรฎา ใยส าลี 
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หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบรกิาร 
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล าปาง 
E-mail : jookjikja@gmail.com 

4.2.4 ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง 
4.2.4.1 อาจารย์เสาวพรรณ ปาละสุวรรณ 

หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบรกิาร 
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง  ตรัง 
Email :psaowapan@gmail.com 

4.2.4.2 อาจารย์ดุษฎี ทรัพย์บัว 
หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบรกิาร 
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง  ตรัง 
Email :duna_wan@hotmail.com 

 
5. ภาคการศึกษา/ช้ันปทีีเ่รียน 

ภาคการศึกษาที่ 1/2562 / ช้ันปีที่ 1 
6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้ามี) 
     ไม่มี 
7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกนั (Co-requisites) (ถ้ามี) 

ไม่มี 
8. สถานที่เรียน 

8.1 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนน สิรินธร กรุงเทพฯ 
     8.2 วิทยาเขตสุพรรณบุรี ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล าปาง และตรัง 
9. วันที่จัดท าหรือปรับปรงุรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 

วันจัดท า 11 กรกฎาคม 2562 
 

หมวดที่ 2 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 
1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา 

1) เพื่อให้นักศึกษาน าความรู้เรื่องความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลไปประยุกตใ์ช้  
ให้เป็นไปตามมาตรฐานถูกต้องตามหลักสากล 

2) เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในหลักการเรื่องความปลอดภัยของอาหารและการ  
สุขาภิบาลอย่างมีประสิทธิภาพ และมีเจตคติทีด่ตี่อวิชาชีพ 



มคอ. 3 

มคอ.3  รายวิชา ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร  [ปีการศึกษา 1/2562] 
หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ   โรงเรียนการเรือน   มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
 

4 

3) เพื่อให้นักศึกษาทราบถึงโรคทีเ่กิดจากอาหาร สาเหตุของโรค การแพร่เช้ือ และวิธีป้องกัน  
แนวทางการจัดการสุขาภิบาลอาหาร การดูแลการผลิตอาหารใหส้ะอาดและปลอดภัย  

4) เพื่อให้นักศึกษามีความรู้เรื่องกฎหมาย มาตรฐาน และพระราชบญัญัติทีเ่ก่ียวข้อง 
 
2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

1) เพื่อพัฒนาปรับปรุงเน้ือหาวิชาและกิจกรรมการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับจุดมุง่หมาย 
ของรายวิชา 

2) เพื่อให้เกิดผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษาที่สอดคล้องกับจุดมุ่งหมายของรายวิชา  
 

หมวดที่ 3 ลักษณะและการด าเนินการ 
 
1. ค าอธิบายรายวิชา 

ความส าคัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลตอ่สุขภาพของผู้บริโภค อันตรายของ
อาหาร และสารก่อภูมิแพ้ การเส่ือมเสียของอาหาร การปนเปื้อนของอาหารและน้ า การจัดการสุขาภิบาล
อาหาร การผลิตอาหารปลอดภัย การควบคุมคณุภาพอาหาร กฎหมายและมาตรฐานทีเ่ก่ียวข้องกับอาหาร  

Significance of food safety and sanitation through the consumer health, food 
hazard and food allergens, food spoilage, food and water contamination, food sanitation 
management, safe food production, food quality control , food related laws and standards  
 
2. จ านวนช่ัวโมงที่ใช้ต่อภาคการศกึษา 
 

บรรยาย การฝึก 
 

สอนเสริม ปฏิบัติ/งาน 
ภาคสนาม/การฝึกงาน 

การศึกษาด้วยตนเอง 

45 ช่ัวโมงต่อ 
ภาคการศึกษา 

สอนเสริมตามความ 
ต้องการของนักศึกษา 

1.การฝึกปฏิบัติด้านการ
ใช้สารเคมีและวิธีการท า
ความสะอาดภาชนะและ
สถานที่ให้ถูกต้อง ไม่
น้อยกว่า 10 ช่ัวโมง 

6 ช่ัวโมงต่อสัปดาห์ 
90 ช่ัวโมงต่อภาค

การศึกษา 
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3. จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาหท์ี่อาจารย์ใหค้ าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นกัศกึษาเป็น
รายบุคคล 
 อาจารย์จัดเวลาให้ค าปรึกษาเป็นรายบุคคล หรือรายกลุ่มตามความต้องการ ก่อนช่ัวโมงเรียนของ
ทุกสัปดาห์ หรือเฉพาะรายที่ต้องการค าปรึกษา โดยช่องทางการติดต่ ออ่ืนๆ ได้แก่ ทางจดหมาย 
อิเลกทรอนิกส์ (E-mail) และโทรศัพท์โดยหากไม่พบอาจารย์ผู้สอนสามารถที่จะแจ้งการติดต่อไว้ที่
เลขานุการหลักสูตรเพื่อให้ประสานงานกับอาจารย์ผู้ประสานงานได้อีกช่องทางหน่ึง 
 

หมวดที่ 4 การพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 
    1.1 คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา 

ผู้เรียนต้องมีคุณธรรม จริยธรรม เพื่อการด ารงชีวิตอยู่ในสังคมได้อย่างราบรื่นและมีความสุข 
ดังน้ัน มาตรฐานด้านคุณธรรม จริยธรรมตอ้งครอบคลุม  

1) การมีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัตติามจรรยาบรรณ 
2) ความมีวินัย ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคมเคารพกฎระเบียบ

และข้อบังคับต่างๆ ขององคก์รและสงัคม  
3) การตระหนักในคุณคา่ของคณุธรรม จริยธรรม และความซ่ือสัตย์สุจริต  
4) การเคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน  
5) การมีจิตสาธารณะ เอ้ือเฟื้อเผ่ือแผ่   
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1.2 วิธีการสอน 
1) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริงดา้นความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลอาหารของ

ทั้งในประเทศและตา่งประเทศ 
2) สอดแทรกในเน้ือหาวิชาเรียน  
3) การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ 
4) จัดกิจกรรมพิเศษเพื่อพัฒนาการเรียนรู้ โดยให้นักศึกษาได้อภิปรายแนวทางการพัฒนา

คุณธรรมและจริยธรรมของจ าหน่ายอาหาร 
5) การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่า งกรณีศึกษา โดยให้นักศึกษาได้ทราบ ถึงสถาน

ประกอบการที่สามารถเปน็แบบอย่างที่ดดีา้นความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล 
1.3 วิธีการประเมินผล 

1) ประเมินโดยอาจารย์จากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกตขิองนักศึกษา  
 
2. ความรู้ 

2.1  ความรู้ที่ต้องได้รับ 
ผู้เรียนต้องมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในศาสตรด์้านความปลอดภัยของอาหารและการ

สุขาภิบาล สามารถประยุกตใ์ช้ความรู้ และทักษะความช านาญในการประกอบวิชาชีพได้ ดังน้ัน มาตรฐาน
ความรู้ต้องครอบคลุม  

1) การมีความรู้ ความเข้าใจ ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎี และเนื้อหาสาระส าคัญของ
รายวิชาที่เกี่ยวข้อง เพื่อสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในการประกอบวิชาชีพ  

2) การมีทักษะ และความช านาญในงานด้านวิชาชีพ  
3) ความสามารถในการน าความรู้มาประยุกต์ใช้ในบรบิททางวิชาการและวิชาชีพ  
4) ความสามารถในการศึกษาค้นคว้าและพัฒนาความรู้ของตนเองได้  และสามารถบูรณา

การความรู้ในศาสตร์ต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เพื่อใช้เป็นประโยชน์ในวิชาชีพได้  
2.2 วิธีการสอน 

1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ าความรูใ้หม่หลังบทเรียนพร้อมกับ
เช่ือมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การเช่ือมโยงความรู้จากวิชาหน่ึงไปสู่อีกวิชาหน่ึงในระดับที่สูงข้ึน การ
เลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับเน้ือหาสาระ 
2) ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเน้ือหาสาระ ได้แก่ การบรรยาย การทบทวน การฝึก
ปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอ่ืนๆที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยการค้นคว้าด้วยตนเอง  จัดให้มีการบรรยาย
ประกอบเอกสาร 

3) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยให้นักศึกษาไดฝึ้กการใช้สารเคมแีละการท าความสะอาด
ในสถานประกอบการตามก าหนดเวลาเพื่อสร้างเสริมประสบการณ์และความรู้ 

4) การถาม-ตอบปัญหาทางวิชาการในหอ้งเรียน 
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    2.3 วิธีการประเมินผล 
1) ประเมินจากผลงานระหว่างภาค เช่น การบ้าน การเขียนรายงาน การสอบย่อย การน าเสนอ

รายงานการค้นคว้าหน้าช้ัน  
2) ประเมินจากการสอบข้อเขียน และการฝึกปฏิบัติงานจริง 

 
3. ทักษะทางปัญญา 
    3.1 ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา 

ผู้เรียนต้องมีทักษะในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ เพื่อความสามารถในการแก้ไข ปัญหา
ต่างๆ ที่อาจจะเกิดข้ึนได้ ในการประกอบวิชาชีพ ดังน้ัน มาตรฐานทักษะทางปัญญาตอ้งครอบคลุม  

1) ความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ เพื่อค้นหาข้อเท็จจริง หรือต้นเหตุของ
ปัญหา และเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ 

2) ความสามารถในการท าความเข้าใจและประเมินข้อมูล แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จาก
แหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่ได้ในการพัฒนางานในวิชาชีพ  

3) ความสามารถในการถ่ายทอดและแลกเปลี่ยนความรู้กบัผู้อืน่  
3.2 วิธีการสอน 

1) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา หรือสถานการณ์จ าลอง  
โดยจัดท ากรณีศึกษาของการประยุกต์ใช้ HACCP ในการประกอบอาหาร 

2) การสอนแบบผู้เรียนเป็นส าคัญ ที่เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดม้ากข้ึน 
3.3 วิธีการประเมินผล 

1) ประเมินจากผลงานการแก้ไขปัญหาทีไ่ดร้ับมอบหมาย 
 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบคุคลและความรบัผดิชอบ 
     4.1 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ตอ้งพัฒนา 

ผู้เรียนต้องมีทักษะในการอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในสังคมได้อย่างมีความสุข ดังน้ัน มาตรฐานทักษะ
ด้านความสัมพันธ์ระหว่างตวับุคคลและความรับผิดชอบตอ้งครอบคลุม  

1)  ความรับผิดชอบในงานที่ได้รบัมอบหมาย ทั้งงานรายบคุคลและงานกลุ่ม  
2)  ความสามารถในการปรับตัวและท างานรว่มกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่มได้อย่าง

มีประสิทธิภาพ  
3)  ความสามารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอ้ย่างเหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ 

และความรับผิดชอบ  
4)  การมีบุคลิกภาพที่ดี และมีมนุษย์สัมพันธ์  
5)  ความสามารถในการวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูแ้ละพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

อย่างต่อเน่ือง  
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4.2 วิธีการสอน 
1) ใช้การการสอนแบบกลุ่มร่วมมือ ซ่ึงต้องแนะน ากฎ กติกา มารยาท บทบาทความรบัผิดชอบ

ของแต่ละคนในการเรียนรู้ร่วมกัน 
2) มอบหมายการท างานแบบกลุ่มย่อย ที่สลับหมุนเวียนสมา ชิกกลุ่ม และต าแหน่งหน้าที่ใน

กลุ่ม  
3) ยกตัวอย่างผลกระทบของทักษะด้านน้ีที่มีตอ่ตนเองและสังคม สอดแทรกในเน้ือหาวิชาเรียน

 4.3 วิธีการประเมินผล 
1) สังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน 
2) มอบหมายนักศึกษาประเมินตนเองและเพื่อนในกลุ่ม สรุปผลการประเมินโดยใช้เสียงส่วน

ใหญ่ 
 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
     5.1 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพฒันา 

ผู้เรียนต้องมีทักษะในการสืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูล รวมทั้งทักษะในการส่ือสาร และการ
น าเสนอ สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีต่างๆ ในการสร้างสรรค์ผลงานได้อย่างเหมาะสม ดังน้ัน มาตรฐาน
ทักษะด้านการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศต้องครอบคลุม  

1) ความสามารถในการน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ เทคโนโลยีสารสนเทศ และ
เทคโนโลยีอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง มาประยุกต์ใช้ในการสืบคน้ วิเคราะห์ข้อมูล แปลความหมาย และเสนอแนวทาง
ในการพัฒนางานหรือแก้ไขปัญหาไดอ้ย่างสร้างสรรค์   

2) ความสามารถในการส่ือสาร สามารถสรุปประเด็นจากส่ิงที่ได้เห็นและฟัง ถ่ายทอดและ
น าเสนอข้อมูลได้อย่างสร้างสรรค์และมีประสิทธิภาพ  

3) ความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์
โลก โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
     5.2 วิธีการสอน 

1) มอบหมายงานที่ต้องมกีารเรียบเรียงน าเสนอเป็นภาษาเขียน และที่ต้องมีการน าเสนอด้วย
วาจาทั้งแบบปากเปล่าและใช้ส่ือประกอบการน าเสนอ 

2) มอบหมายงานที่ต้องมกีารสืบค้นข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
3) การจัดรายวิชาให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูล เรียบเรียงเป็นรายงาน และน าเสนอด้วยส่ือ

อิเล็กทรอนิกส์ 
     5.3 วิธีการประเมินผล 

1) ประเมินทักษะการส่ือสารด้วยภาษาเขียนจากรายงานแตล่ะบุคคลหรือรายงานกลุ่มในส่วนที่
นักศึกษาน้ันรับผิดชอบ   

2) ประเมินทักษะการส่ือสารด้วยภาษาพูดจากพัฒนาการการน าเสนอรายงานในช้ันเรียน 
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หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมินผล 

 
5.1 แผนการสอน 
สัปดาห์

ที่ 
หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน 

ช่ัวโมง 
กิจกรรมการเรยีนการสอน สื่อ

ที่ใช้ (ถ้ามี) 
ผู้สอน 

1 - ปฐมนิเทศ และแนะน าลักษณะ
วิชา การจัดการเรียนการสอน การ
วัด และการประเมินผล 
บทที่ 1 ความรู้พื้นฐานด้านการ
สุขาภิบาลอาหาร  
- ความรู้เก่ียวกับอาหาร และการ 
สุขาภิบาลอาหาร 
- สถานการณ์ความปลอดภัยของ 
อาหาร 

3 1. ปฐมนิเทศรายละเอียดวิชา
ตามคู่มือ 
2. Pre-test 
3. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- แบ่งกลุ่มนักศึกษา เพื่อให้
แลกเปล่ียนเรื่องสถานการณ์
ความปลอดภัยของอาหาร  
และบันทึกลงในสมุดงาน 

 

2 บทที่ 1 ความรู้พื้นฐานด้านการ 
สุขาภิบาลอาหาร (ต่อ) 
- อันตรายต่อความปลอดภัยของ 
อาหาร 
- อันตรายทางกายภาพ 
- อันตรายทางเคมีทางชีวภาพ 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
pointเอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 
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สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรยีนการสอน สื่อ
ที่ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 

3 บทที่ 2 การปนเปื้อนและการเสื่อม
เสียของอาหารและน้ า 
- การเส่ือมเสียทางกายภาพ 
- การเส่ือมเสียทางเคมี 
- การเส่ือมเสียทางชีวภาพ 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
Point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 

 

4 บทที่ 3 การเป็นพิษของอาหาร 
(Food poisoning) 
- การเป็นพิษของอาหารทีเ่กิดจาก 
แบคทีเรีย   
- การเป็นพิษของอาหารทีเ่กิดจาก
สารเคมี/โลหะหนัก  
- การเป็นพิษของอาหารที่เกิดจาก
พืช/ 
อาหารทะเลที่เป็นพิษ 
- การเป็นพิษของอาหารของสารพิษ
จากเช้ือรา 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
pointเอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 

 

5 บทที่ 4 โรคระบบทางเดินอาหาร 
(Food borne disease) 
 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
Point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
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สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรยีนการสอน สื่อ
ที่ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 

สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 

6 บทที่ 5 การจัดการความปลอดภัย
ของอาหารตลอดหว่งโซข่องอาหาร 
:  
- การจัดซ้ือ  การตรวจรับอาหาร 
- การจัดเก็บอาหาร  
- การเตรียม   
- การปรุง  
- การรอเสิร์ฟ  
- การเสิร์ฟ 
- การอุ่นอาหาร 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ 
PowerPoint เอกสารคู่มือ และ
เอกสารประกอบการเรียนการ
สอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 

 

7 
 
 
 
 

บทที่ 6 การควบคุมคุณภาพอาหาร
และการประกันคุณภาพอาหารโดย
ใช้กระบวนการวิเคราะห์อนัตราย
และควบคุมจุดวิกฤต (HACCP : 
Hazard Analysis and Critical 
Control Point) ในการปรุง
ประกอบอาหารและ 
การบริการ 
-ห ลักกา รค วบ คุ ม และ ป ระ กัน
คุณภาพอาหาร 
-การประกันคุณภาพอาหารโดยใ ช้
ระบบ HACCP 
 
 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
Point เอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- แบ่งกลุ่มนักศึกษาให้ระดม
ความคิดเห็นเพื่อจัดท า
กรณีศึกษา การวิเคราะห์
อันตรายและควบคุมจดุวิกฤต  
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 
 
 

 



มคอ. 3 

มคอ.3  รายวิชา ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร  [ปีการศึกษา 1/2562] 
หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ   โรงเรียนการเรือน   มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
 

12 

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรยีนการสอน สื่อ
ที่ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 

8 บทที่ 7 การจัดการสุขวิทยาส่วน
บุคคล 
- การรับพนักงาน 
- การตรวจสุขภาพ 
- การปฏิบัติตนทีถู่กต้องในการเป็นผู้ 
สัมผัสอาหาร 
- การอบรม และการให้ความรู้ ผู้
สัมผัสอาหาร 
- การป ฏิบัติตนของ ผู้มาเย่ียมชม
สถานที่  

3 1.นักศึกษาร่วมอภิปราย
กรณีศึกษา  และน าเสนอความ
คิดเห็นเพื่อน าไปสู่บทเรียน 
2. อาจารย์ผู้สอนบรรยายและ
สรุปเพิ่มเติมโดยใช้ Pt 
3.สาธิตการล้างมือที่ถูกต้อง 

 

9 บทที่ 8 การจัดการสิ่งแวดล้อมให้
ถูกหลักสุขาภิบาล การเลือกสถาน
ที่ตั้งและออกแบบติดตั้งเครื่องมือ
อุปกรณ์ 
- การเลือกสถานที่ 
- การออกแบบสถานที่ผลิตอาหาร 
- การติดตั้งอุปกรณ ์และเครื่องครัว 
- การจัดส่ิงอ านวยความสะดวก 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
pointเอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 

 

10 บทที่ 8 การจัดการสิ่งแวดล้อมให้
ถูกหลักสุขาภิบาล (ต่อ)  
- การก าจัดขยะ และบ าบัดน้ าเสีย 
- การออกแบบบ่อดักไขมันและการ
ดูแลรักษา 
- การก าจัดขยะแห้ง  
- การก าจัดขยะเปียก 
 
 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
pointเอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ

 



มคอ. 3 

มคอ.3  รายวิชา ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร  [ปีการศึกษา 1/2562] 
หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ   โรงเรียนการเรือน   มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
 

13 

สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรยีนการสอน สื่อ
ที่ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 

 
 

สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 

11 บทที่ 8 การจัดการสิ่งแวดล้อมให้
ถูกหลักสุขาภิบาล (ต่อ)  
- การล้างและการฆ่าเช้ือ 
- การก าจัดสัตว์ และแมลงรบกวน 

* กลยุทธ์ในการควบคุมสัตว์และ
แมลงรบกวน 
* หนูและการควบคุม 
* แมลงและการควบคุม 

 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
pointเอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 
-  การศึกษาดูงานด้านการใช้
สารเคมีและวิธีการท าความ
สะอาดภาชนะและสถานที่ให้
ถูกต้อง ภายในมหาวิทยาลัยสวน
ดุสิต 

 

12 บทที่ 9 กฎหมายและกฎระเบียบ
ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับธุรกจิบริการ
อาหาร 
-  กฎหมาย และข้อบัญญัติที่
เก่ียวกับอาหาร  ได้แก่ 
พระราชบัญญัติอาหาร, ข้อบังคับ
ของท้องถ่ินที่เก่ียวข้องกับอาหาร 
มาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม 
 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
pointเอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 
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สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรยีนการสอน สื่อ
ที่ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 

13 บทที่ 9 กฎหมายและกฎระเบียบ
ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับธุรกจิบริการ
อาหาร (ต่อ) 
-  กฎหมาย และข้อบัญญัติที่
เก่ียวกับอาหาร  ได้แก่ 
พระราชบัญญัติอาหาร, ข้อบังคับ
ของท้องถ่ินที่เก่ียวข้องกับอาหาร 
มาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม 
 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
pointเอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 

 

14 มาตรฐานอาหารส าคัญที่เก่ียวข้อง
กับความปลอดภัยของอาหาร ได้แก่ 
มาตรฐาน GMP , HACCP และมผช. 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
pointเอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- นักศึกษาระดมความคดิเห็น
และแลกเปล่ียนวัฒนธรรมการ
บริโภคอาหารที่แตกต่างตาม
หลักศาสนา 
- เปิดโอกาศให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 
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สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรยีนการสอน สื่อ
ที่ใช้ (ถ้ามี) 

ผู้สอน 

15 บทที่ 10 แนวทางการผลิตอาหาร
ตามหลักศาสนา 
    - ศาสนามุสลิม   
    - ศาสนายิว 
    - กลุ่มมังสวิรัติ 

3 1. บรรยายเน้ือหาโดยใช้ Power 
pointเอกสารคู่มือ และเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  
- ยกตัวอย่างประกอบการ
บรรยาย 
- นักศึกษาระดมความคดิเห็น
และแลกเปล่ียนวัฒนธรรมการ
บริโภคอาหารที่แตกต่างตาม
หลักศาสนา 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
อภิปราย ซักถามและ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
- อาจารย์ตอบข้อซักถามและ
สรุปประเด็นส าคัญใหนั้กศึกษา
ค้นคว้าได้ศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติม 

 

16 สอบปลายภาค, ประเมินผลรายวิชา 
นักศึกษารวมรวมผลงานส่งอาจารย์ 

 นักศึกษาส่งรายงานการจัดท า
ระบบ HACCP ในอาหาร 
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5.2 แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
ผลการเรียนรู้ ผลการเรียนรู้ 

 
วิธีการประเมินผล

นักศึกษา 
สัปดาห์

ที่
ประเมิน 

สัดส่วนของ
การ

ประเมินผล 
1.คุณธรรม 
จริยธรรม 

1) การมีจิตส านึกและตระหนักใน
การปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
2) ความมีวินัย ตรงต่อเวลา และมี
ความรับผิดชอบตอ่ตนเองและ
สังคมเคารพกฎระเบียบและ
ข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและ
สังคม            
3) การตระหนักในคุณคา่ของ
คุณธรรม จริยธรรม และความ
ซ่ือสัตย์สุจริต            
4) การเคารพสิทธิและยอมรับฟัง
ความคิดเห็นของผู้อ่ืน  
5) การมีจิตสาธารณะ เอ้ือเฟื้อ  
เผ่ือแผ่ 

1.สังเกตและ
ประเมินพฤติกรรม
ขณะฟังบรรยาย 
ประชุมกลุ่ม ฝึก
ปฏิบัติงาน และ
เสนอผลงาน โดยใช้
แบบประเมินเป็น
รายบุคคล  
2.การเข้าช้ันเรียน 
การมีส่วนร่วม และ
น าเสนอความ
คิดเห็นในช้ันเรียน 

1-15 10% 

2. ความรู้ 
 

1) การมีความรู้ ความเข้าใจ ใน
หลักการ แนวคิด ทฤษฎี และ
เน้ือหาสาระส าคัญของรายวชิาที่
เก่ียวข้อง เพื่อสามารถน ามา
ประยุกต์ใช้ในการประกอบวิชาชีพ            
2) ความสามารถในการน าความรู้
มาประยุกต์ใช้ในบริบททาง
วิชาการและวิชาชีพ  

1) ประเมินจาก
ผลงานระหว่างภาค 
การบ้าน การเขียน
รายงาน การสอบ
ย่อย การน าเสนอ
รายงานการค้นคว้า
หน้าช้ัน  
2) ประเมินจากการ
สอบข้อเขียน  

1-15 60% 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

 

1) ความสามารถในการคิด
วิเคราะห์อย่างเป็นระบบ เพื่อ
ค้นหาข้อเท็จจริง หรือต้นเหตุของ
ปัญหา และเสนอแนวทางการ
แก้ไขได้อย่างสร้างสรรค ์ 

1) ใช้การการสอน
แบบกลุ่มร่วมมือ ซ่ึง
ต้องแนะน ากฎ 
กติกา มารยาท 
บทบาทความ

1-15 10% 
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ผลการเรียนรู้ ผลการเรียนรู้ 
 

วิธีการประเมินผล
นักศึกษา 

สัปดาห์
ที่

ประเมิน 

สัดส่วนของ
การ

ประเมินผล 
2) ความสามารถในการถ่ายทอด
และแลกเปล่ียนความรู้กับผู้อ่ืน  
 

รับผิดชอบของแต่ละ
คนในการเรียนรู้
ร่วมกัน 

 
 

 
4.ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

1)  ความรับผิดชอบในงานที่ได้รบั
มอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและ
งานกลุ่ม  
2)  ความสามารถในการปรับตัว
และท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะ
ผู้น าและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  
3)  ความสามารถในการวางตัว
และแสดงความคิดเหน็ไดอ้ย่าง
เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และ
ความรับผิดชอบ  
4)  การมีบุคลิกภาพที่ดี และมี
มนุษย์สัมพันธ์  

1) สังเกตพฤติกรรม
ในช้ันเรียน 
 

1-15 10% 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1) ความสามารถในการน าเทคนิค
ทางสถิติหรือคณิตศาสตร ์
เทคโนโลยีสารสนเทศ และ
เทคโนโลยีอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง มา
ประยุกต์ใช้ในการสืบค้น วิเคราะห์
ข้อมูล แปลความหมาย และเสนอ
แนวทางในการพัฒนางานหรือ
แก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค ์ 
2) ความสามารถในการส่ือสาร 
สามารถสรุปประเด็นจากส่ิงที่ได้
เห็นและฟัง ถ่ายทอดและน าเสนอ
ข้อมูลได้อย่างสร้างสรรค์และมี
ประสิทธิภาพ  
 

1) ประเมินทักษะ
การส่ือสารด้วย
ภาษาเขียนจาก
รายงานแต่ละบุคคล
หรือรายงานกลุ่มใน
ส่วนที่นักศึกษาน้ัน
รับผิดชอบ   
2) ประเมินทักษะ
การส่ือสารด้วย
ภาษาพูดจาก
พัฒนาการการ
น าเสนอรายงานใน
ช้ันเรียน 
 

1-15 10% 
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เกณฑ์การวัดและประเมินผล    
  อิงเกณฑ์มหาวิทยาลัย      อิงกลุ่ม         
ใช้เกณฑ์คะแนน ดังน้ี     

ระดับผลการเรียน ช่วงคะแนน ระดับผลการเรียน ช่วงคะแนน 
A 90-100 C 60-69 
B+ 85-89 D+ 55-59 
B 75-84 D 50-54 

C+ 70-74 F ต่ ากว่า 50 
หมายเหตุ นักศึกษาต้องมีเวลาเรียนและเข้าร่วมกิจกรรมฝึกปฏิบตัิการใช้สารเคมไีม่ต่ ากว่า 85 % (ยกเว้น
กรณีมีเหตุจ าเป็น) 
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หมวดที่ 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. เอกสารและต าราหลัก 
จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา, สุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี, ศวรรญา ปั่นดลสุข, เบญจรัตน์ ประพฤทธิ์ตระกูล,  

สุพิชญา ค าคม, ฐิติวรฎา ใยส าลี และเสาวพรรณ ปาละสุวรรณ. (2559). เอกสารประกอบการ 
สอนวิชาความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล. โรงเรียนการเรือน. มหาวิทยาลัยราชภัฏสวน
ดุสิต. 
 

2. เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
 ข้อมูลจากเอกสารต าราวิชาการ งานวิจัย นิตยสาร วารสาร จุลสาร ข้อมูลจาก web site และ
รายการอาหารทางโทรทศัน์ วิทยุ 
 
3. เอกสารและข้อมูลแนะน า 
กองสุขาภิบาลอาหาร  ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร (2553) คู่มือหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ของ 

กรุงเทพมหานคร.  พิมพ์ครั้งที่ 1  โรงพิมพ์ส านักงานพระพุทธศาสนาแหง่ชาติ :กรุงเทพมหานคร. 
สุพจน์ บุญแรง (2552). คุณภาพและความปลอดภัยทางอาหารของผักอินทรีย์สดพร้อมบริโภค. พิมพ์ 

ครั้งที่ 1 คณะเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ . เชียงใหม่โรงพิมพ์ แสงศิลป์ :  
เชียงใหม่ 

Corlett, D.A. (1998).  HACCP User’s Manual” Aspen Publishers,lnc. : Maryland.  
National Restaurant Association.(2017) Servsafe Essentials. National Restaurant Association  

Solution : Chicago. 
Roday, S. (1999).Hygiene and Sanitation in Food Industry. Tata MaGraw-Hill Publishing  

Co.,Ltd: New Delhi.   
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หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
 

1. การประเมินประสิทธผิลของรายวิชาโดยนกัศกึษา 
ผู้เรียนประเมินประสิทธิผลของรายวิชา ซ่ึงรวมถึงวิธีการสอน การจัดกิจกรรมทั้งในและนอก

ห้องเรียน ส่ิงสนับสนุนการเรียนการสอน ซ่ึงมีผลกระทบต่อการเรียนรู้ และผลการเรียนรู้ที่ได้รับ และ
เสนอแนะเพื่อการปรับปรุงรายวิชาตามแบบฟอร์มการประเมินผลรายวิชา 

 
2. การประเมินการสอน 

คณะกรรมการที่แต่งตั้ ง โดยหลักสูตร/คณะฯ ท าหน้าที่ประเมินการสอน จากการสุ่มการ
สังเกตการณ์สอน และการสุ่มสัมภาษณ์ผู้เรียน ตลอดจนการน าข้อมูลจากผลการประเมินประสิทธิผลของ
รายวิชาโดยผู้เรียนมาวิเคราะห ์

 
3. การปรับปรุงการสอน 

ต่อเน่ืองจากการประเมินการสอน (ข้อที่ 2 ) อาจารย์ผู้สอนจัดท ารายงา นผลการด าเนินงานของ
รายวิชา (มคอ.5) โดยละเอียด ระบุปัญหาในการจัดการเรียนการสอน (ถ้ามี) และแนวการแก้ไข หรือ
แนวทางในการปรับปรงุรายวิชา เพื่อน าไปใช้ในการวางแผนการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาน้ันๆ ในภาค
การศึกษาถัดไป โดยระบุรายละเอียดอยู่ในรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3)  

 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนกัศกึษาในรายวิชา 

 คณะกรรมการแตง่ตั้งโดยหลักสูตร/คณะฯ ท าหน้าทีท่วนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ ของผู้เรียน โดย
ทวนสอบการวัดและประเมินผลจากการสุ่มตรวจผลงานของผู้เรียน ข้อสอบและการให้คะแนนของผู้สอน 
ความสอดคล้องกับเกณฑ์การประเมินผลที่ระบุไว้ในรายละเอียดรายวิชา และทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้จากการสัมภาษณ์ผู้เรียนหรือสนทนากลุ่มผู้เรียน 

 
5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธผิลของรายวิชา 

จากผลการประเมินการสอนและทบทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของผู้เรียนในรายวิชา น าไปวา ง
แผนการจัดการเรียนการสอน เพื่อให้เกิดคุณภาพมากข้ึน โดยอาจารย์ผู้สอนเป็นผู้รับผิดชอบในการทบทวน
เน้ือหาที่สอน วิธีการสอน และกิจกรรมการเรียน ส่ือการสอน การออกข้อสอบ การวัดประเมินผล  
 

 

 


