
1 
 

ลักษณะรายวิชา 
 

1.  รหัสและช่ือวิชา            โภชนาการและอนามัยอาหาร  รหัสวิชา     10527๔๑๑ 
                                     (Security  in  Hotel)   
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๑ ช้ันปท่ี ๓ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๒  ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  - ช่ัวโมง รวมท้ังส้ิน  ๒  ช่ัวโมง   
                                       และนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาคนควานอกเวลา ๘๐  ช่ัวโมงตอสัปดาห ตลอด         
            ๑๖ สัปดาห  (ไมรวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จํานวนหนวยกิต              ๒ (๒-๐-๔) หนวยกิต 
7. จุดมุงหมายรายวิชา    

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับโภชนาการและหลักการของอนามัยอาหาร 
2. มีความรูเกี่ยวกับอาหารสมดุลและส่ิงปนเปอนในอาหาร 
3. มีความรูเกี่ยวกับสุขอนามัยของผูปรุงอาหาร   และวิธีการดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณ เครื่องใชใน

ครัว 
4. สามารถนําหลักโภชนาการ สุขาภิบาลอาหารไปใชในชีวิตประจําวนัและการประกอบอาชีพไดมีกิจ

นิสัยท่ีดีในการทํางานอยางเปนระบบ 
 
 
 

  8. คําอธิบายรายวิชา        ศึกษาเกี่ยวกับความรูเรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร อาหารหลัก ๕ หมู 
อาหารสมดุลส่ิงปนเปอนในอาหาร สุขอนามัยของผูปรุงอาหาร การดูแลรักษาความ
สะอาดอุปกรณเครื่องใชในครัว การปองกันและกําจัดสัตว แมลง การกําจัดขยะมูล
ฝอย กําจัด  ไขมัน น้ําเสีย ตามหลักของสุขาภิบาล การรักษาคุณคา ทางโภชนาการ
ของอาหาร วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติตาง ๆ 
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
เบื้องตน
เก่ียวกับ
โภชนาการและ
อนามัยอาหาร 
 

 

บทท่ี ๑ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับโภชนาการและอนามัยอาหาร 
๑. ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับโภชนาการและอนามัยอาหาร 
๒. การประเมินความตองการใชพลังงานของรางกาย 
๓. การประเมินความตองการน้ําของรางกาย 
๔. ขอแนะนําการบริโภคอาหารสําหรับบุคคลสุขภาพปกติ 
๕. ฉลากโภชนาการ 
๖. ขอปฏิบัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพท่ีดีของคนไทย  
๗. หลักการดานสุขาภิบาลอาหาร 
๘. อาหารปนเปอนไดอยางไร 
๙. อันตรายท่ีเกิดจากอาหารและน้ําท่ีไมสะอาดปลอดภัย 
 

๖ - 

๒. อาหารหลัก 
๕ หมู และการ
รักษาคุณคา
ทางโภชนาการ
อาหาร 

บทท่ี ๒ อาหารหลัก ๕ หมู และการรักษาคุณคาทางโภชนาการอาหาร 
๑.ประเภทของอาหารหลัก ๕ หมู 
๒.ประโยชนของอาหารหลัก ๕ หมู 
๓.การเลือกซื้อและลางผักสด ผลไม ใหสะอาดปลอดภัย 
๔.การลดสารพิษในผัก ผลไม 

๔ - 

๓. สุขอนามัย
ของผูปรุง
อาหาร 

 

บทท่ี ๓ สุขอนามัยของผูปรุงอาหาร 
๑.ความสําคัญของสุขอนามัยและผูสัมผัสอาหาร 
๒.ผูสัมผัสอาหารแพรกระจายโรคไดอยางไร 
๓.การปฏิบัติตนใหเปนผูมีสุขภาพดี 
๔.สุขนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 
๕.ลางมืออยางไรใหสะอาด 
๖.การแตงการท่ีถูกสุขลักษณะ 
๗.จริยธรรมของผูประกอบการดานอาหาร 

๔ - 

๔. การดูแล
รักษาความ
สะอาดของ
อุปกรณ
เคร่ืองใชในครัว 

บทท่ี ๔ การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณเคร่ืองใชในครัว 
๑.หลักในการเลือกใชภาชนะอุปกรณ 
๒.วิธีการทําความสะอาดอุปกรณ 
๓.การดูแลและเก็บรักษาอุปกรณ 
 

๔ 
 

- 

๕. การเก็บ
รักษาอาหารให
ปลอดภัย 

 

บทท่ี ๕ การเก็บรักษาอาหารใหปลอดภัย 
๑.เกณฑมาตรฐานรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร 
๒.การหยิบจับอาหาร 
๓.การเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงสุกแลว 
๔.การเก็บรักษาอาหารท่ียังไมปรุง 

๔ - 
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๖. การกําจัด
ของเสียตรม
หลักสุขาภิบาล 
 

 

บทท่ี ๖ การกําจัดของเสียตรมหลักสุขาภิบาล 
 ๑.สถานท่ีปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร 
๒.สัตว แมลงนําโรค 
๓.การรักษาความสะอาดสถานท่ีรับประทานอาหาร 
๔.การดูแลรักษาความสะอาดหองน้ํา 
๕.การควบคุมและการกําจัดสัตว แมลงนําโรค 
๖.บอดักไขมัน       

๔ - 

๗. วัฒนธรรม
และพฤติกรรม
การบริโภค
อาหารของชน
ชาติตางๆ 

บทท่ี ๗ วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติตางๆ 
๗.๑ วัฒนธรรมการบริโภคอาหารชาวเอเชีย 
๗.๒ วัฒนธรรมการบริโภคอาหารชาวยุโรป 

๒ - 
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จุดประสงคการสอน 

 
  บทเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1  ความรูเร่ืองโภชนาการและอนามัยอาหาร 
๑. อธิบายหลักการดานสุขาภิบาลอาหารได 
๒. วิเคราะหอาหารปนเปอนไดอยางไรได 
๓. บอกอันตรายท่ีเกิดจากอาหารและน้ําท่ีไมสะอาดปลอดภัย 

๖ - 

2 2.  อาหารหลัก ๕ หมู และการรักษาคุณคาทางโภชนาการอาหาร 
๑. บอกประเภทของอาหารหลัก ๕ หมูได 
๒. อธิบายประโยชนของอาหารหลัก ๕ หมูได 
๓. ยกตัวอยางการเลือกซื้อและลางผักสด ผลไม ใหสะอาดปลอดภัยได 
๔. อธิบายวิธีการลดสารพิษในผัก ผลไม ได 

๔ - 

3 3.  สุขอนามัยของผูปรุงอาหาร 
๑. อธิบายความหมายของสุขอนามัยและผูสัมผัสอาหารได 
๒. อธิบายผูสัมผัสอาหารแพรกระจายโรคไดอยางไรได 
๓. แสดงความรูการปฏิบัติตนใหเปนผูมีสุขภาพดีได 
๔. ยกตัวอยางสุขนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานได 
๕. แสดงวิธีการลางมืออยางไรใหสะอาดได 
๖. แสดงการแตงการท่ีถูกสุขลักษณะได 
๗. วิเคราะหจริยธรรมของผูประกอบการดานอาหารได 

๖ - 

4 4.  การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณเคร่ืองใชในครัว 
๑. อธิบายหลักในการเลือกใชภาชนะอุปกรณได 
๒. แสดงวิธีการทําความสะอาดอุปกรณได 
๓. บอกวิธกีารดูแลและเก็บรักษาอุปกรณได 

๒ - 

5 5.  การเก็บรักษาอาหารใหปลอดภัย 
๑. บอกเกณฑมาตรฐานรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร 
๒. แสดงการหยิบจับอาหารท่ีถูกตองได 
๓. อธิบายการเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงสุกแลวได 
๔. บอกการเก็บรักษาอาหารท่ียังไมปรุงได 

๔ - 

6 6. การกําจัดของเสียตรมหลักสุขาภิบาล 
๑. บอกสถานท่ีปรุง ประกอบ และจําหนายอาหารท่ีถูกสุขลักษณะได 
๒. ยกตัวอยาง สัตว แมลงนําโรคได 
๓. บอกวิธกีารรักษาความสะอาดสถานท่ีรับประทานอาหารได 
๔. แสดงวิธกีารดูแลรักษาความสะอาดหองน้ําได 
๕. อธิบายการควบคุมและการกําจัดสัตว แมลงนําโรคได 
๖. บอกประโยชนของบอดักไขมันและวิธีการรักษาความสะอาดได 

๖ - 

๗ ๗. วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติตางๆ 
๗.๑ อธิบายวัฒนธรรมการบริโภคอาหารชาวเอเชียได 

๔ - 
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๗.๒ อธิบายวัฒนธรรมการบริโภคอาหารชาวยุโรปได 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๗ หนวย   แยกได  ๗ บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะดําเนินการ  ดังนี ้
 
1. วิธีการ   ดําเนินการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินผลแยกเปน ๓ สวนโดย 

แบงแยกคะแนนแตละสวนจากคะแนนเต็ม  ท้ังรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานท่ีมอบหมาย ๒๐ คะแนน หรือรอยละ ๒๐ 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความต้ังใจ และการเขารวมกจิกรรม) ๒๐ คะแนน  
       หรือรอยละ ๒๐ 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปละปลายภาค) ๖๐ คะแนน หรือรอยละ ๖๐                
โดยจัดแบงน้ําหนักคะแนนในแตละหนวยตามตารางหนาถัดไป 

 
2. เกณฑผานรายวิชา  ผูท่ีจะผานรายวิชานี้จะตอง 

  2.1 คะแนนสอบรวมตองไมตํ่ากวารอยละ ๕๐ 
  2.2  มีเวลาเรียนไมตํ่ากวารอยละ ๘๐ 
  2.3 ตองผานการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑคาระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑผานรายวิชาตามขอ 2 ผูท่ีไมผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคา 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผูท่ีผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคาระดับคะแนนตามเกณฑ ดังนี้ 
     คะแนนรอยละ  ๘๐  ข้ึนไป               ไดระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๕ – ๗๙ ไดระดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๐ – ๗๔ ไดระดับคะแนน  B 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๕ – ๖๙ ไดระดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๐ – ๖๔ ไดระดับคะแนน  C 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๕ – ๕๙ ไดระดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๐ – ๕๔ ไดระดับคะแนน  D 
 คะแนนตํ่ากวารอยละ      ๕๐ ไดระดับคะแนน  F 
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ตารางกําหนดน้ําหนกัคะแนน 
เล

ขที่
บท

เรี
ยน

   คะแนนรายบทเรียนและน้ําหนกัคะแนน 
 
 
 

ช่ือบทเรียน 

คะ
แน

นร
าย

หน
วย

 

น้ําหนักคะแนน 

พุทธพิิสัย 

ทัก
ษะ

พ
ิสัย

 

คว
าม

รู-
คว

าม
จํา

 

คว
าม

เข
าใ

จ 

กา
รน

ําไ
ปใ

ช 

สูง
กว

า 

1 ความรูเรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร ๘ ๓ ๓ ๒ - - 

2 อาหารหลัก ๕ หมู และการรักษาคุณคาทางโภชนาการอาหาร ๙ ๓ ๓ ๓ - - 
3 สุขอนามัยของผูปรุงอาหาร ๙ ๓ ๓ ๓ - - 
4 การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณเครื่องใชในครัว ๘ ๓ ๓ ๒ - - 
5 การเก็บรักษาอาหารใหปลอดภัย ๑๐ ๔ ๔ ๒ - - 
6 การกําจัดของเสียตามหลักสุขาภิบาล ๑๐ ๔ ๔ ๒ - - 
๗ วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติตางๆ ๖ ๒ ๒ ๒ - - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๖๐ 

๒๒
 

๒๒
 

๑๖
 

- - 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๒๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมท้ังสิ้น 100 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8 
 

กําหนดการสอน 

สัปดาหท่ี วัน / เดือน คาบท่ี รายการสอน หมายเหตุ 
1 - ๑ – ๒ ๑. ความรูเรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร  

2 - ๓ – ๔ ๑.หลักการดานสุขาภิบาลอาหาร 
๒.อาหารปนเปอนได 

 

3  - ๕ – ๖ ๑. อันตรายท่ีเกิดจากอาหารและน้ําท่ีไมสะอาดปลอดภัย  
4 - ๗ – ๘ ๑.ประเภทของอาหารหลัก ๕ หมู 

๒.ประโยชนของอาหารหลัก ๕ หมู 
 

5 - ๙ – ๑๐ ๓.การเลือกซื้อและลางผักสด ผลไม ใหสะอาดปลอดภัย 
๔.การลดสารพิษในผัก ผลไม 

 

6 - ๑๑ – ๑๒ ๑.ความหมายของสุขอนามัยและผูสัมผัสอาหาร 
๒.ผูสัมผัสอาหาร 

 

7 - ๑๓ – ๑๔ ๓.การปฏิบัติตนใหเปนผูมีสุขภาพดี 
๔.สุขนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

 

8 - ๑๕ – ๑๖ ๕.ลางมืออยางไรใหสะอาด 
๖.การแตงการท่ีถูกสุขลักษณะ 
๗.จริยธรรมของผูประกอบการดานอาหาร 

 

9 - ๑๗ – ๑๘                                สอบกลางภาค  
10 - ๑๙ – ๒๐ การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณเครื่องใชในครัว 

๑.หลักในการเลือกใชภาชนะอุปกรณ 
๒.วิธีการทําความสะอาดอุปกรณ 
๓.การดูแลและเก็บรักษาอุปกรณ 

 

11 - ๓๗ – ๔๐ การเก็บรักษาอาหารใหปลอดภัย 
๑.เกณฑมาตรฐานรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร 
๒.การหยิบจับอาหาร 

 

12 - ๒๑ – ๒๒ ๓.การเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงสุกแลว 
๔.การเก็บรักษาอาหารท่ียังไมปรุง 

 

13 - ๒๓ – ๒๔ การกําจัดของเสียตรมหลักสุขาภิบาล 
๑.สถานท่ีปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร 
๒.สัตว แมลงนําโรค 

 

14 - ๒๕ – ๒๖ ๓.การรักษาความสะอาดสถานท่ีรับประทานอาหาร 
๔.การดูแลรักษาความสะอาดหองน้ํา 

 

15 - ๒๗ – ๒๘ ๕.การควบคุมและการกําจัดสัตว แมลงนําโรค 
๖.บอดักไขมัน 

 

16 - ๒๙ – ๓๐   วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบรโิภคอาหารของชาวเอเชีย  
17 - ๓๑ – ๓๒ วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบรโิภคอาหารของชาวยโุรป  
๑๘   สอบปลายภาค  
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บรรณานกุรม 
ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเนต็  
อัญชลี ศรีจําเริญ. อาหารและโภชนาการการปองกันและบําบัดโรค. (พิมพครั้งท่ี ๓). กรุงเทพฯ : สํานักพิมพแหง

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 255๖ 
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