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ลักษณะรายวิชา 

  
1.  รหัสและช่ือวิชา            โภชนาการและอนามัยอาหาร  รหัสวิชา     10527411 
                                     (Nutrition and Hygiene)  
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาที่ ๑ ชั้นปีที่ ๓ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๒  ชั่วโมง  ปฏิบัติ  -  ชั่วโมง รวมทั้งสิ้น  ๒  ชัว่โมง   
                                       และนักศึกษาจะต้องใช้เวลาศึกษาค้นคว้านอกเวลา ๖๔  ชั่วโมงต่อสัปดาห์ ตลอด         
            ๑๖ สัปดาห์  (ไม่รวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จ านวนหน่วยกิต              ๒ (๒-๐-๔) หน่วยกิต 
 
7. จุดมุ่งหมายรายวิชา         

        ๑. มีความรู้และเข้าใจเกี่ยวกับโภชนาการและหลักของอนามัยอาหาร 
           ๒. มีความรู้เกี่ยวกับอาหารสมดุลและสิ่งปนเปื้อนในอาหาร 

    ๓. มีความรู้เกี่ยวกับสุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร  และวิธีการดูแลรักษาความ 
        สะอาดอุปกรณ์  เครื่องใช้ในครัว 
    ๔. สามารถน าหลักโภชนาการ  สุขาภิบาลอาหารไปใช้ในชีวิตประจ าวันและการ 
        ประกอบอาชีพได้  มีกิจนิสัยที่ดีในการท างานอย่างเป็นระเบียบ 
 

 
  8. ค าอธิบายรายวิชา ศึกษาเกี่ยวกับความรู้เรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร  อาหารหลัก ๕ หมู่  อาหาร

สมดุลสิ่งปนเปื้อนในอาหาร  สุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร  การดูแลรักษาความสะอาด
อุปกรณ์เครื่องใช้ในครัว  การป้องกันและก าจัดสัตว์  แมลง การก าจัดขยะมูลฝอย  
ก าจัดไขมัน  น้ าเสีย ตามหลักของสุขาภิบาล  การรักษาคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหาร  วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติต่างๆ 
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การแบ่งบทเรียน/หัวข้อ 
 

  หน่วยเรียนที่ 
 

รายการ 
เวลา(ชั่วโมง) 

ท ป 

๑. ความหมาย
และ
ความส าคัญ
ของโภชนาการ
อาหาร 

 

บทที่ ๑ ความหมายและความส าคัญของโภชนาการอาหาร 
          1.1 ความหมายของวิชาโภชนาการ 
          1.2 ประวัติของวิชาโภชนาการ 
          ๑.๓ ความส าคัญของโภชนาการที่มีต่อสุขภาพและอนามัย 
           
 

๔ - 

๒. อาหารหลัก
และสารอาหาร 

บทที่ ๒ อาหารหลักและสารอาหาร 
           2.1 อาหารหลัก ๕ หมู่ 
           2.2 สารอาหาร 
 

๔ - 

๓. 
องค์ประกอบที่
มีผลต่อคุณค่า
อาหาร 

 

บทที่ ๓ องค์ประกอบที่มีผลต่อคุณค่าอาหาร 
           3.1 ผลของขบวนการผลิตต่อคุณค่าของอาหาร 

        3.2 คุณค่าอาหารที่สูญเสียในการเก็บ 
       3.3 วิธีการเก็บอาหารเพ่ือสงวนคุณค่า 
       ๓.๔ การสูญเสียคุณค่าในการท าอาหาร 
       ๓.๕ การสูญเสียคุณค่าในการถนอมอาหาร 
 

๔ - 

๔. การ
สุขาภิบาล
อาหาร 

 

บทที่ ๔ การสุขาภิบาลอาหาร 
          4.1 ความจ าเป็นของการสุขาภิบาลอาหาร 

        4.2 สิ่งที่ท าให้อาหารเป็นอันตรายแก่ผู้บริโภค 
           4.3 หลักสุขาภิบาลอาหาร 
  

๔ 
 

- 

๕. โรคทีเ่กิด
จากการ
สุขาภิบาลไม่ดี 

บทที่ ๕ โรคที่เกิดจากการสุขาภิบาลไม่ดี 
          5.1 โรคที่เกิดจากแบคทีเรีย 

        5.2 การควบคุมระหว่างประเทศ 
       5.3 โรคที่เกิดจากไวรัส 
       ๕.๔ โรคที่เกิดจาดเชื้อรา 
 

๔ - 

๖. วัตถุเจือปน
ในอาหาร 

 

บทที่ ๖ วัตถุเจือปนในอาหาร 
           ๖.1 สารปรุงแต่งอาหาร 

         ๖.2 สารแต่งกลิ่น 
       ๖.3 สารปรุงรส 
       ๖.๔ สารปรุงแต่งลักษณะ 

๔ - 
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๗. อันตรายท่ี
เกิดจากสารพิษ
และการ
ปนเปื้อนใน
อาหาร 

บทที่ ๗ อันตรายท่ีเกิดจากสารพิษและการปนเปื้อนในอาหาร 
          ๗.๑ สารพิษที่มีตามธรรมชาติของอาหารเอง                  
           ๗.๒ ผลกระทบทางตรงและทางอ้อมจากการตัดแต่งพันธุกรรม   
           ๗.๓ พิษขากเชื้อราในอาหาร 
           ๗.๔ อันตรายจากสิ่งเจอปนในอาหาร 
 

๔ - 
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จุดประสงค์การสอน 
 

  บทเรียนที่ 
 

รายการ 
เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความหมายและความส าคัญของโภชนาการอาหาร 
          1.1 อธิบายความหมายของโภชนาการได้ 
          1.2 อธิบายประวัติของโภชนาการได้ 
          1.3อธิบายความส าคัญของโภชนาการที่มีต่อสุขภาพและอนามัยได้ 
 

๔ - 

2 2.  อาหารหลักและสารอาหาร 
          2.1 อธิบายอาหารหลัก๕หมู่ได้ 
          2.2 อธิบายเกี่ยวกับสารอาหารได้ 
          2.3 สารมารถเอาไปปรับใช้ในชีวิตประจ าวันของนักศึกษาได้ 
 

๔ - 

3 3.  องค์ประกอบท่ีมีผลต่อคุณค่าอาหาร 
           3.1 อธิบายผลของขบวนการผลิตต่อคุณค่าของอาหารได้ 

        3.2 อธิบายคุณค่าอาหารที่สูญเสียในการเก็บได้ 
       3.3 อธิบายวิธีการเก็บอาหารเพื่อสงวนคุณค่าได้ 
       ๓.๔ อธิบายการสูญเสียคุณค่าในการท าอาหารได้ 
       ๓.๕ อธิบายการสูญเสียคุณค่าในการถนอมอาหารได้ 

 
 

๔ - 

4 4.  การสุขาภิบาลอาหาร 
          4.1 อธิบายความจ าเป็นของการสุขาภิบาลอาหารได้ 

        4.2 อธิบายสิ่งที่ท าให้อาหารเป็นอันตรายแก่ผู้บริโภคได้ 
           4.3 อธิบายหลักสุขาภิบาลอาหารได้ 
 
 

๔ - 

5 5.  โรคที่เกิดจากการสุขาภบิาลไม่ดี 
          5.1 อธิบายโรคที่เกิดจากแบคทีเรียได้ 

        5.2 อธิบายการควบคุมระหว่างประเทศได้ 
       5.3 อธิบายโรคทีเ่กิดจากไวรัสได้ 
       ๕.๔ อธิบายโรคที่เกิดจาดเชื้อราได้ 

 

๔ - 

6 6.  วัตถุเจือปนในอาหาร 
           ๖.1 อธิบายสารปรุงแต่งอาหารได้ 

         ๖.2 อธิบายสารแต่งกลิ่นได ้
       ๖.3 อธิบายสารปรุงรสได้ 

           ๖.๔ อธิบายสารปรุงแต่งลักษณะได้ 

๔ - 
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๗ ๗.  อันตรายท่ีเกิดจากสารพิษและการปนเปื้อนในอาหาร 
           ๗.๑ อธิบายสารพิษท่ีมีตามธรรมชาติของอาหารเองได ้                 
           ๗.๒ อธิบายผลกระทบทางตรงและทางอ้อมจากการตัดแต่งได้
พันธุกรรมได้ 
           ๗.๓ อธิบายพิษขากเชื้อราในอาหารได้ 
           ๗.๔ อธิบายอันตรายจากสิ่งเจอปนในอาหารได้ 
 

๔ - 
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การประเมินผลรายวิชา 
รายวิชานี้แบ่งเป็น ๗ หน่วย   แยกได้  ๗ บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะด าเนินการ  ดังนี้ 
 
1. วิธีการ   ด าเนินการรวบรวมข้อมูลเพื่อการประเมินผลแยกเป็น ๓ ส่วนโดย 

แบ่งแยกคะแนนแต่ละส่วนจากคะแนนเต็ม  ทั้งรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานที่มอบหมาย ๓๐ คะแนน หรือร้อยละ ๓๐ 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความตั้งใจ และการเข้าร่วมกิจกรรม) ๒๐ คะแนน  
       หรือร้อยละ ๒๐ 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปละปลายภาค) ๕๐ คะแนน หรือร้อยละ ๕๐  
      โดยจัดแบ่งน้ าหนักคะแนนในแต่ละหน่วยตามตารางหน้าถัดไป 
               

2. เกณฑ์ผ่านรายวิชา  ผู้ที่จะผ่านรายวิชานี้จะต้อง 
  2.1 คะแนนสอบรวมต้องไม่ต่ ากว่าร้อยละ ๕๐ 
  2.2 มีเวลาเรียนไม่ต่ ากว่าร้อยละ ๘๐ 
  2.3 ต้องผ่านการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑ์ค่าระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑ์ผ่านรายวิชาตามข้อ 2 ผู้ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ข้อ 2 จะได้รับค่า 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผู้ที่ผ่านเกณฑ์ข้อ 2 จะได้รับค่าระดับคะแนนตามเกณฑ์ ดังนี้ 
     คะแนนร้อยละ  ๘๐  ขึ้นไป               ได้ระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ ๗๕ – ๗๙ ได้ระดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ ๗๐ – ๗๔ ได้ระดับคะแนน  B 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ ๖๕ – ๖๙ ได้ระดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ ๖๐ – ๖๔ ได้ระดับคะแนน  C 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ ๕๕ – ๕๙ ได้ระดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ ๕๐ – ๕๔ ได้ระดับคะแนน  D 
 คะแนนต่ ากว่าร้อยละ      ๕๐ ได้ระดับคะแนน  F 
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ตารางก าหนดน้ าหนักคะแนน 
เล

ขท
ีบ่ท

เรีย
น   คะแนนรายบทเรียนและน้ าหนักคะแนน 

 
 
 

ชื่อบทเรียน 

คะ
แน

นร
าย

หน
่วย

 

น้ าหนักคะแนน 

พุทธิพิสัย 

ทัก
ษะ

พิส
ัย 

คว
าม

รู้-
คว

าม
จ า

 

คว
าม

เข
้าใ

จ 

กา
รน

 าไ
ปใ

ช ้

สูง
กว่

า 

1  ๑. ความหมายและความส าคัญของโภชนาการอาหาร ๖ ๒ ๓ ๒ - - 

2  ๒. อาหารหลักและสารอาหาร ๗ ๒ ๓ ๒ ๑ - 
3  ๓. องค์ประกอบที่มีผลต่อคุณค่าอาหาร ๙ ๒ ๓ ๒ ๑ ๑ 
4  ๔. การสุขาภิบาลอาหาร ๗ ๓ ๓ ๓ ๑ - 
5  ๕. โรคที่เกิดจากการสุขาภิบาลไม่ดี ๙ ๓ ๓ ๒ ๑ - 
6  ๖. วัตถุเจือปนในอาหาร ๖ ๓ ๓ ๒ - ๑ 
7  ๗. อันตรายที่เกิดจากสารพิษและการปนเปื้อนในอาหาร ๖ ๒ ๒ ๒ - ๑ 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ ๑๗
 

๒๐
 

๑๕
 

๔ ๓ 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานที่ปฏิบัติระหว่างเรียน) ๓๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมทั้งสิ้น 100 
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ก าหนดการสอน 
สัปดาห์ที่ วัน / เดือน คาบที ่ รายการสอน หมายเหตุ 

1 - ๑ – ๒ ความหมายของวิชาโภชนาการ 
ประวัติของวิชาโภชนาการ 

 

2 - ๓ – ๔ ความส าคัญของโภชนาการที่มีต่อสุขภาพและอนามัย  
3  - ๕ – ๖  อาหารหลัก ๕ หมู่ 

สารอาหาร 
 

4 - ๗ – ๘ สารอาหาร(ต่อ)  
5 - ๙ – ๑๐ ผลของขบวนการผลิตต่อคุณค่าของอาหาร 

คุณคา่อาหารที่สูญเสียในการเก็บ 
 

6 - ๑๑ – ๑๒ วิธีการเก็บอาหารเพ่ือสงวนคุณค่า 
การสูญเสียคุณค่าในการท าอาหาร 
การสูญเสียคุณค่าในการถนอมอาหาร 

 

7 - ๑๓ – ๑๔ การสูญเสียคุณค่าในการถนอมอาหาร(ต่อ)  
8 - ๑๕ – ๑๖ ทบทวนบทเรียนก่อนสอบ  
9 -                                 สอบกลางภาค  

10 - ๑๗ – ๑๘ ความจ าเป็นของการสุขาภิบาลอาหาร 
สิ่งที่ท าให้อาหารเป็นอันตรายแก่ผู้บริโภค 
หลักสุขาภิบาลอาหาร 

 

11 - ๑๙ – ๒๐ หลักสุขาภิบาลอาหาร(ต่อ) 
โรคที่เกิดจากแบคทีเรีย 
การควบคุมระหว่างประเทศ 

 

12 - ๒๑ – ๒๒ โรคที่เกิดจากไวรัส 
โรคที่เกิดจาดเชื้อรา 

 

13 - ๒๓ – ๒๔ สารปรุงแต่งอาหาร 
สารแต่งกลิ่น 

 

14 - ๒๕ – ๒๖ สารปรุงรส 
สารปรุงแต่งลักษณะ 

 

15 - ๒๗ – ๒๘ สารพิษท่ีมีตามธรรมชาติของอาหารเอง                  
ผลกระทบทางตรงและทางอ้อมจากการตัดแต่งพันธุกรรม   

 

16 - ๒๙ – ๓๐  พิษขากเชื้อราในอาหาร 
อันตรายจากสิ่งเจอปนในอาหาร 

 

17 - ๓๑ – ๓๒ ทบทวนบทเรียนก่อนสอบ  
๑๘   สอบปลายภาค  
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บรรณานุกรม 
ข้อมูลจากเอกสาร  ต าราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอร์เน็ต  

 


