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ลักษณะรายวิชา 
 

1.  รหัสและช่ือวิชา            โภชนาการและอนามัยอาหาร  รหัสวิชา     10527๔๑๑ 
                                     (Security  in  Hotel)   
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๑ ช้ันปท่ี ๓ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๒  ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  - ช่ัวโมง รวมท้ังส้ิน  ๒  ช่ัวโมง   
                                       และนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาคนควานอกเวลา ๘๐  ช่ัวโมงตอสัปดาห ตลอด         
            ๑๖ สัปดาห  (ไมรวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จํานวนหนวยกิต              ๒ (๒-๐-๔) หนวยกิต 
7. จุดมุงหมายรายวิชา    

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับโภชนาการและหลักการของอนามัยอาหาร 
2. มีความรูเกี่ยวกับอาหารสมดุลและส่ิงปนเปอนในอาหาร 
3. มีความรูเกี่ยวกับสุขอนามัยของผูปรุงอาหาร   และวิธีการดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณ เครื่องใชใน

ครัว 
4. สามารถนําหลักโภชนาการ สุขาภิบาลอาหารไปใชในชีวิตประจําวนัและการประกอบอาชีพไดมีกิจ

นิสัยท่ีดีในการทํางานอยางเปนระบบ 
 
 
 

  8. คําอธิบายรายวิชา        ศึกษาเกี่ยวกับความรูเรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร อาหารหลัก ๕ หมู 
อาหารสมดุลส่ิงปนเปอนในอาหาร สุขอนามัยของผูปรุงอาหาร การดูแลรักษาความ
สะอาดอุปกรณเครื่องใชในครัว การปองกันและกําจัดสัตว แมลง การกําจัดขยะมูล
ฝอย กําจัด  ไขมัน น้ําเสีย ตามหลักของสุขาภิบาล การรักษาคุณคา ทางโภชนาการ
ของอาหาร วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติตาง ๆ 
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
เบื้องตน
เก่ียวกับ
โภชนาการและ
อนามัยอาหาร 
 

 

บทท่ี ๑ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับโภชนาการและอนามัยอาหาร 
๑. ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับโภชนาการและอนามัยอาหาร 
๒. การประเมินความตองการใชพลังงานของรางกาย 
๓. การประเมินความตองการน้ําของรางกาย 
๔. ขอแนะนําการบริโภคอาหารสําหรับบุคคลสุขภาพปกติ 
๕. ฉลากโภชนาการ 
๖. ขอปฏิบัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพท่ีดีของคนไทย  
๗. หลักการดานสุขาภิบาลอาหาร 
๘. อาหารปนเปอนไดอยางไร 
๙. อันตรายท่ีเกิดจากอาหารและน้ําท่ีไมสะอาดปลอดภัย 
 

๖ - 

๒. อาหารหลัก 
๕ หมู และการ
รักษาคุณคา
ทางโภชนาการ
อาหาร 

บทท่ี ๒ อาหารหลัก ๕ หมู และการรักษาคุณคาทางโภชนาการอาหาร 
๑.ประเภทของอาหารหลัก ๕ หมู 
๒.ประโยชนของอาหารหลัก ๕ หมู 
๓.การเลือกซื้อและลางผักสด ผลไม ใหสะอาดปลอดภัย 
๔.การลดสารพิษในผัก ผลไม 

๔ - 

๓. สุขอนามัย
ของผูปรุง
อาหาร 

 

บทท่ี ๓ สุขอนามัยของผูปรุงอาหาร 
๑.ความสําคัญของสุขอนามัยและผูสัมผัสอาหาร 
๒.ผูสัมผัสอาหารแพรกระจายโรคไดอยางไร 
๓.การปฏิบัติตนใหเปนผูมีสุขภาพดี 
๔.สุขนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 
๕.ลางมืออยางไรใหสะอาด 
๖.การแตงการท่ีถูกสุขลักษณะ 
๗.จริยธรรมของผูประกอบการดานอาหาร 

๔ - 

๔. การดูแล
รักษาความ
สะอาดของ
อุปกรณ
เคร่ืองใชในครัว 

บทท่ี ๔ การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณเคร่ืองใชในครัว 
๑.หลักในการเลือกใชภาชนะอุปกรณ 
๒.วิธีการทําความสะอาดอุปกรณ 
๓.การดูแลและเก็บรักษาอุปกรณ 
 

๔ 
 

- 

๕. การเก็บ
รักษาอาหารให
ปลอดภัย 

 

บทท่ี ๕ การเก็บรักษาอาหารใหปลอดภัย 
๑.เกณฑมาตรฐานรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร 
๒.การหยิบจับอาหาร 
๓.การเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงสุกแลว 
๔.การเก็บรักษาอาหารท่ียังไมปรุง 

๔ - 
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๖. การกําจัด
ของเสียตรม
หลักสุขาภิบาล 
 

 

บทท่ี ๖ การกําจัดของเสียตรมหลักสุขาภิบาล 
 ๑.สถานท่ีปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร 
๒.สัตว แมลงนําโรค 
๓.การรักษาความสะอาดสถานท่ีรับประทานอาหาร 
๔.การดูแลรักษาความสะอาดหองน้ํา 
๕.การควบคุมและการกําจัดสัตว แมลงนําโรค 
๖.บอดักไขมัน       

๔ - 

๗. วัฒนธรรม
และพฤติกรรม
การบริโภค
อาหารของชน
ชาติตางๆ 

บทท่ี ๗ วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติตางๆ 
๗.๑ วัฒนธรรมการบริโภคอาหารชาวเอเชีย 
๗.๒ วัฒนธรรมการบริโภคอาหารชาวยุโรป 

๒ - 
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จุดประสงคการสอน 

 
  บทเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1  ความรูเร่ืองโภชนาการและอนามัยอาหาร 
๑. อธิบายหลักการดานสุขาภิบาลอาหารได 
๒. วิเคราะหอาหารปนเปอนไดอยางไรได 
๓. บอกอันตรายท่ีเกิดจากอาหารและน้ําท่ีไมสะอาดปลอดภัย 

๖ - 

2 2.  อาหารหลัก ๕ หมู และการรักษาคุณคาทางโภชนาการอาหาร 
๑. บอกประเภทของอาหารหลัก ๕ หมูได 
๒. อธิบายประโยชนของอาหารหลัก ๕ หมูได 
๓. ยกตัวอยางการเลือกซื้อและลางผักสด ผลไม ใหสะอาดปลอดภัยได 
๔. อธิบายวิธีการลดสารพิษในผัก ผลไม ได 

๔ - 

3 3.  สุขอนามัยของผูปรุงอาหาร 
๑. อธิบายความหมายของสุขอนามัยและผูสัมผัสอาหารได 
๒. อธิบายผูสัมผัสอาหารแพรกระจายโรคไดอยางไรได 
๓. แสดงความรูการปฏิบัติตนใหเปนผูมีสุขภาพดีได 
๔. ยกตัวอยางสุขนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานได 
๕. แสดงวิธีการลางมืออยางไรใหสะอาดได 
๖. แสดงการแตงการท่ีถูกสุขลักษณะได 
๗. วิเคราะหจริยธรรมของผูประกอบการดานอาหารได 

๖ - 

4 4.  การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณเคร่ืองใชในครัว 
๑. อธิบายหลักในการเลือกใชภาชนะอุปกรณได 
๒. แสดงวิธีการทําความสะอาดอุปกรณได 
๓. บอกวิธกีารดูแลและเก็บรักษาอุปกรณได 

๒ - 

5 5.  การเก็บรักษาอาหารใหปลอดภัย 
๑. บอกเกณฑมาตรฐานรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร 
๒. แสดงการหยิบจับอาหารท่ีถูกตองได 
๓. อธิบายการเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงสุกแลวได 
๔. บอกการเก็บรักษาอาหารท่ียังไมปรุงได 

๔ - 

6 6. การกําจัดของเสียตรมหลักสุขาภิบาล 
๑. บอกสถานท่ีปรุง ประกอบ และจําหนายอาหารท่ีถูกสุขลักษณะได 
๒. ยกตัวอยาง สัตว แมลงนําโรคได 
๓. บอกวิธกีารรักษาความสะอาดสถานท่ีรับประทานอาหารได 
๔. แสดงวิธกีารดูแลรักษาความสะอาดหองน้ําได 
๕. อธิบายการควบคุมและการกําจัดสัตว แมลงนําโรคได 
๖. บอกประโยชนของบอดักไขมันและวิธีการรักษาความสะอาดได 

๖ - 

๗ ๗. วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติตางๆ 
๗.๑ อธิบายวัฒนธรรมการบริโภคอาหารชาวเอเชียได 

๔ - 
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๗.๒ อธิบายวัฒนธรรมการบริโภคอาหารชาวยุโรปได 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๗ หนวย   แยกได  ๗ บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะดําเนินการ  ดังนี ้
 
1. วิธีการ   ดําเนินการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินผลแยกเปน ๓ สวนโดย 

แบงแยกคะแนนแตละสวนจากคะแนนเต็ม  ท้ังรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานท่ีมอบหมาย ๒๐ คะแนน หรือรอยละ ๒๐ 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความต้ังใจ และการเขารวมกจิกรรม) ๒๐ คะแนน  
       หรือรอยละ ๒๐ 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปละปลายภาค) ๖๐ คะแนน หรือรอยละ ๖๐                
โดยจัดแบงน้ําหนักคะแนนในแตละหนวยตามตารางหนาถัดไป 

 
2. เกณฑผานรายวิชา  ผูท่ีจะผานรายวิชานี้จะตอง 

  2.1 คะแนนสอบรวมตองไมตํ่ากวารอยละ ๕๐ 
  2.2  มีเวลาเรียนไมตํ่ากวารอยละ ๘๐ 
  2.3 ตองผานการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑคาระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑผานรายวิชาตามขอ 2 ผูท่ีไมผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคา 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผูท่ีผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคาระดับคะแนนตามเกณฑ ดังนี้ 
     คะแนนรอยละ  ๘๐  ข้ึนไป               ไดระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๕ – ๗๙ ไดระดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๐ – ๗๔ ไดระดับคะแนน  B 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๕ – ๖๙ ไดระดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๐ – ๖๔ ไดระดับคะแนน  C 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๕ – ๕๙ ไดระดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๐ – ๕๔ ไดระดับคะแนน  D 
 คะแนนตํ่ากวารอยละ      ๕๐ ไดระดับคะแนน  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 ความรูเรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร ๘ ๓ ๓ ๒ - - 

2 อาหารหลัก ๕ หมู และการรักษาคุณคาทางโภชนาการอาหาร ๙ ๓ ๓ ๓ - - 
3 สุขอนามัยของผูปรุงอาหาร ๙ ๓ ๓ ๓ - - 
4 การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณเครื่องใชในครัว ๘ ๓ ๓ ๒ - - 
5 การเก็บรักษาอาหารใหปลอดภัย ๑๐ ๔ ๔ ๒ - - 
6 การกําจัดของเสียตามหลักสุขาภิบาล ๑๐ ๔ ๔ ๒ - - 
๗ วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติตางๆ ๖ ๒ ๒ ๒ - - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๖๐ 

๒๒
 

๒๒
 

๑๖
 

- - 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๒๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมท้ังสิ้น 100 
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กําหนดการสอน 

สัปดาหท่ี วัน / เดือน คาบท่ี รายการสอน หมายเหตุ 
1 - ๑ – ๒ ๑. ความรูเรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร  

2 - ๓ – ๔ ๑.หลักการดานสุขาภิบาลอาหาร 
๒.อาหารปนเปอนได 

 

3  - ๕ – ๖ ๑. อันตรายท่ีเกิดจากอาหารและน้ําท่ีไมสะอาดปลอดภัย  
4 - ๗ – ๘ ๑.ประเภทของอาหารหลัก ๕ หมู 

๒.ประโยชนของอาหารหลัก ๕ หมู 
 

5 - ๙ – ๑๐ ๓.การเลือกซื้อและลางผักสด ผลไม ใหสะอาดปลอดภัย 
๔.การลดสารพิษในผัก ผลไม 

 

6 - ๑๑ – ๑๒ ๑.ความหมายของสุขอนามัยและผูสัมผัสอาหาร 
๒.ผูสัมผัสอาหาร 

 

7 - ๑๓ – ๑๔ ๓.การปฏิบัติตนใหเปนผูมีสุขภาพดี 
๔.สุขนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

 

8 - ๑๕ – ๑๖ ๕.ลางมืออยางไรใหสะอาด 
๖.การแตงการท่ีถูกสุขลักษณะ 
๗.จริยธรรมของผูประกอบการดานอาหาร 

 

9 - ๑๗ – ๑๘                                สอบกลางภาค  
10 - ๑๙ – ๒๐ การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณเครื่องใชในครัว 

๑.หลักในการเลือกใชภาชนะอุปกรณ 
๒.วิธีการทําความสะอาดอุปกรณ 
๓.การดูแลและเก็บรักษาอุปกรณ 

 

11 - ๓๗ – ๔๐ การเก็บรักษาอาหารใหปลอดภัย 
๑.เกณฑมาตรฐานรานอาหารและแผงลอยจําหนายอาหาร 
๒.การหยิบจับอาหาร 

 

12 - ๒๑ – ๒๒ ๓.การเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงสุกแลว 
๔.การเก็บรักษาอาหารท่ียังไมปรุง 

 

13 - ๒๓ – ๒๔ การกําจัดของเสียตรมหลักสุขาภิบาล 
๑.สถานท่ีปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร 
๒.สัตว แมลงนําโรค 

 

14 - ๒๕ – ๒๖ ๓.การรักษาความสะอาดสถานท่ีรับประทานอาหาร 
๔.การดูแลรักษาความสะอาดหองน้ํา 

 

15 - ๒๗ – ๒๘ ๕.การควบคุมและการกําจัดสัตว แมลงนําโรค 
๖.บอดักไขมัน 

 

16 - ๒๙ – ๓๐   วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบรโิภคอาหารของชาวเอเชีย  
17 - ๓๑ – ๓๒ วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบรโิภคอาหารของชาวยโุรป  
๑๘   สอบปลายภาค  
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บรรณานกุรม 
ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเนต็  
อัญชลี ศรีจําเริญ. อาหารและโภชนาการการปองกันและบําบัดโรค. (พิมพครั้งท่ี ๓). กรุงเทพฯ : สํานักพิมพแหง

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 255๖ 
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