
 

 

 

 
 

 

แผนจดัการเรียนรู้แบบบูรณาการ 

ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 

รหัส  10๕๒๗๔๑๑   วิชา  โภชนาการและอนามัยอาหาร 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชพี (ปวช.) 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 

 

    

จัดท าโดย 

อาจารย์  ธารารัตน์  มหาพันธ์ 

สาขาวิชา การโรงแรม 

 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   

มหาวทิยาลัยนครพนม 
 



 

 

ค าน า 
 

 การจัดท าแผนการจัดการเรียนรู้  รายวิชาโภชนาการและอนามัยอาหาร  รหัสวิชา 10๕๒๗๔๑๑  
จัดท าขึ้นเพื่อใช้เป็นแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตร
วิชาชีพพุทธศักราช  255๙ 
 การจัดท าแผนการจัดการเรียนรู้ครั้งนี้ ได้ตระหนักถึงกาจัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้สอดคล้องกับ
พระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ  ด้วยการบูรณาการคุณธรรม  จริยธรรม ค่านิยม  และคุณลักษณะอันพึง
ประสงค์โดยใช้เทคนิควิธีการสอนท่ีหลากหลาย ส่งเสริมให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้โดยมุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพ  
คุณธรรม  จริยธรรม  ค่านิยม  คุณลักษณะอันพึงประสงค์และสอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 ข้าพเจ้าหวังว่าแผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเล่มนี้ จะเป็น
ประโยชน์แก่ ครู - อาจารย์และผู้เรียน หากมีข้อบกพร่องข้าพเจ้าขอน้อมรับและจะน าไปปรับปรุงในโอกาส
ต่อไป 
 

 
     นางสาวธารารัตน์  มหาพันธ์  

 คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม    
                     มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
     สาขาวิชา  การโรงแรม   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
หมวดที่  1.  ลักษณะและข้อมูลโดยทั่วไปของรายวิชา 

 
1.  รหัสและช่ือรายวิชา 
     รหัส  10๕๒๗๔๑๑          วิชา  โภชนาการและอนามัยอาหาร  (Nutrition and Hygiene)             

2.  จ านวนหน่วยกิต 
     ๒ (๒ – ๐ – ๔)  หน่วยกิต  

3.  หลักสูตร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
          ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
     3.2  ประเภทของรายวิชา 
        อุตสาหกรรมท่องเท่ียว 

4.  อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา 
     นางสาว ธารารัตน์  มหาพันธ์ 

5.  ภาคการศึกษา  ช้ันปีที่เรียน 
     ภาคการศึกษาท่ี  ๑       ระดับช้ัน  ปวช. 3 

6.  รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  (pre-requisite) 
     ไม่มี 

7.  รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน 
     ไม่มี 

8.  สถานที่เรียน 
     ห้องทฤษฎี ช้ัน1 ,  สาขาวิชาการโรงแรม 

9.  วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชา  คร้ังล่าสุด 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
1.1 ตารางวิเคราะห์รายวิชา 

 
รหัสวิชา  10๕๒๗๔๑๑     ช่ือวิชา  โภชนาการและอนามัยอาหาร     จ านวน   ๒ (๒-๐-๔)   หน่วยกิต 
ระดับช้ัน  ปวช.๓     สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา อุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
 

 
                           พฤติกรรมการเรียนรู้ 
 
 
     ชื่อหน่วยการสอน/การเรียนรู้ 

ด้านพุทธิพิสัย 

 ด้
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ทัก
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พิส
ัย 
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๑. ความรู้เรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ - ๖ ๒ ๑๖ ๑ ๖ 
๒. อาหารหลัก ๕ หมู่ และการรักษาคุณค่าทาง
โภชนาการอาหาร 

๒ ๒ ๑ ๑ ๑ - ๖ ๒ ๑๕ ๒ ๔ 

๓. สุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ - ๕ ๒ ๑๓ ๓ ๖ 
๔. การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณ์
เครื่องใช้ในครัว 

๑ ๑ ๑ - - - ๕ ๔ ๑๒ ๓ ๔ 

๕. การเก็บรักษาอาหารให้ปลอดภัย ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ - ๕ ๓ ๑๓ ๓ ๔ 
๖. การก าจัดของเสียตรมหลักสุขาภิบาล ๑ ๑ ๑ ๑ - - ๖ ๓ ๑๓ ๓ ๔ 
๗. วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ของชนชาติต่างๆ 

๑ ๑ ๑ - - - ๔ ๒ ๙ ๔ ๔ 

สอบกลางภาค           ๒ 
สอบปลายภาค           ๒ 

รวมคะแนน ๑๐ ๙ ๘ ๕ ๔ - ๓๗ ๑๗   ๓๖ 

ล าดับความส าคัญ ๓ ๔ ๕ ๖ ๗  ๑ ๒    
 
ค าอธิบาย     5   หมายถึง   ระดับความส าคัญของแต่ละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5   

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 



 

 

1.2 ตารางวิเคราะห์สมรรถนะการเรียนรู้ 
รหัสวิชา  10๕๒๗๔๑๑     ช่ือวิชา  โภชนาการและอนามัยอาหาร     จ านวน   ๒ (๒-๐-๔)   หน่วยกิต 
จ านวนหน่วยกิต   ๒  หน่วยกิต จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์  ๒  ช่ัวโมง  รวม  ๓๖  ช่ัวโมงต่อภาคเรียน    
 

หน่วยการสอน สมรรถนะการเรียนรู้ 
หน่วยการสอนที่  1 
ชื่อหน่วยการสอน  ความรู้เรื่องโภชนาการและ
อนามัยอาหาร 
 

1. บอกความหมายของโภชนาการและอนามัย
อาหารได้ 

2. ยกตัวอย่างหลักการด้านสุขาภิบาลอาหารได้ 
3. ยกตัวอย่างสารอาหารท่ีปนเป้ือนลงไปในอาหาร

ได้ 
4. บอกอันตรายท่ีเกิดจากอาหารและน้ าไม่ปลอดภัย 
5. ปฏิบัติงานด้วยความเอาใจใส่ มีวินัย รอบคอบ 
6. แสดงพฤติกรรมความกล้าแสดงออก  สนใจใฝ่รู้  

ขยัน  อดทน  มีความรับผิดชอบในการท างาน 
หน่วยการสอนที ่ 2 
ชื่อหน่วยการสอน  อาหารหลัก ๕ หมู่ และการ
รักษาคุณค่าทางโภชนาการอาหาร 

1. บอกประเภทของอาหารหลัก ๕ หมู่ได้ 
2. อธิบายประโยชน์ของอาหารหลัก ๕ หมู่ได้ 
3. ยกตัวอย่างอาหารหลัก ๕ หมู่ได้ 
4. บอกวิธีการเลือกซื้อ ผัก ผลไม้ และวิธีการล้างผัก

ผลไม้ให้สะอาด 
5. บอกวิธีการลดสารพิษในผัก ผลไม้ 
6. ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝ่รู้ 
7. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกล้า

แสดงออก  สนใจใฝ่รู้  และรักษาส่ิงแวดล้อม 
หน่วยการสอนที ่ 3 
ชื่อหน่วยการสอน  สุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร 
 

1. บอกความหมายของสุขอนามัยและผู้สัมผัส
อาหารได้ 

2. อธิบายการแพร่กระจายโรคจากผู้สัมผัสอาหารได้ 
3. บอกวิธีการปฏิบัติตนให้เป็นผู้มีสุขภาพดี 
4. วิเคราะห์สุขนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 
5. ยกตัวอย่างการแต่งกายท่ีถูกสุขลักษณะ 
6. ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝ่รู้ 
7. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกล้า

แสดงออก  สนใจใฝ่รู้  และรักษาส่ิงแวดล้อม 
หน่วยการสอนที ่ 4 
ชื่อหน่วยการสอน  การดูแลรักษาความสะอาด
ของอุปกรณ์เครื่องใช้ในครัว 
 

1. อธิบายหลักในการเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ 
2. วิเคราะห์หลักการเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ 
3. บอกวิธีการรักษาความสะอาดอุปกรณ์ 
4. ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ และสนใจใฝ่รู้ 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกล้า

แสดงออก  สนใจใฝ่รู้  และรักษาส่ิงแวดล้อม 



 

 

หน่วยการสอนที ่ 5 
ชื่อหน่วยการสอน  การเก็บรักษาอาหารให้
ปลอดภัย 

1. บอกหลักเกณฑ์มาตรฐานร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร 

2. อธิบายวิธีการหยิบจับอาหารท่ีปลอดภัยและ
ถูกต้อง 

3. ยกตัวอย่างการเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงสุกแล้ว 
และ ยังไม่ได้ปรุง อย่างถูกวิธ ี

4. ปฏิบัติการด้วยความรอบคอบ และสนใจใฝ่รู้ 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกล้า

แสดงออก  สนใจใฝ่รู้  และรักษาส่ิงแวดล้อมแก
ไข 

หน่วยการสอนที ่ ๖ 
ชื่อหน่วยการสอน  การก าจัดของเสียตรมหลัก
สุขาภิบาล 

๑. วิเคราะห์สถานท่ีปรุงอาหาร ประกอบอาหาร และ
จ าหน่ายอาหารได้อย่างเหมาะสม 
๒. ยกตัวอย่างสัตว์ และแมลงน าโรค 
๓. บอกวิธีการรักษาความสะอาดสถานท่ีรับประทาน
อาหาร 
๔. แสดงการดูแลรักษาความสะอาดห้องน้ าได้อย่าง
ถูกวิธี 
๕. อธิบายการควบคุมและการก าจัดจัดสัตว์ แมลงน า
โรค 
๖. บอกวิธีการก าจัดส่ิงสกปรก ไขมัน ได้อย่างถูกต้อง 
๗. ปฏิบัติการด้วยความรอบคอบ และสนใจใฝ่รู้ 
๘. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกล้า
แสดงออก  สนใจใฝ่รู้  และรักษาส่ิงแวดล้อมแกไข 
 

หน่วยการสอนที ่ ๗ 
ชื่อหน่วยการสอน  วัฒนธรรมและพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของชนชาติต่างๆ 

๑. วิเคราะห์พฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติ
ต่างๆได้ 
๒. ยกตัวอย่างวัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของชนชาติต่างๆได้ 
๓. ปฏิบัติการด้วยความรอบคอบ และสนใจใฝ่รู้ 
๔. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกล้า
แสดงออก  สนใจใฝ่รู้  และรักษาส่ิงแวดล้อมแกไข 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

1.3 ตารางวิเคราะห์สมรรถนะรายวิชา 
โดยบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง/ผล 5 มิติ/นโยบาย 3 D และ 11 ดี 11  เก่ง   

 
รหัสวิชา  10๕๒๗๔๑๑     ช่ือวิชา  โภชนาการและอนามัยอาหาร     จ านวน    ๒ (๒-๐-๔)   หน่วยกิต 
ระดับช้ัน  ปวช.๓     สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา  อุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
 

 
 
 

ชื่อหน่วยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 
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หน่วยการสอนที ่1 
ชื่อหน่วยการสอน ความรู้เรื่อง
โภชนาการและอนามัยอาหาร 

๒ ๑ ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๒ ๒ ๑๖ ๑ 

หน่วยการสอนที ่2 
ชื่อหน่วยการสอนท่ี ๒ อาหารหลัก ๕ 
หมู่ และการรักษาคุณค่าทางโภชนาการ
อาหาร 

๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ - ๑ ๑ ๑๓ ๓ 

หน่วยการสอนที ่3 
ชื่อหน่วยการสอน สุขอนามัยของผู้ปรุง
อาหาร 

๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๓  

หน่วยการสอนที ่4 
ชื่อหน่วยการสอน การดูแลรักษาความ
สะอาดของอุปกรณ์เครื่องใช้ในครัว 

๑ ๒ ๑ ๒ ๑ ๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑๕ ๒ 

หน่วยการสอนที ่5 
ชื่อหน่วยการสอน การเก็บรักษาอาหาร
ให้ปลอดภัย 

๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๓ ๓ 

หน่วยการสอนที่ ๖ การก าจัดของเสีย
ตรมหลักสุขาภิบาล 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๒ ๔ 

หน่วยการสอนที่ ๗ วฒันธรรมและ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติ
ต่างๆ 

- - ๑ - - - - - ๑ ๑ ๓ ๕ 

รวม ๙ ๙ ๑๐ ๙ ๗ ๗ ๖ ๖ ๘ ๘ ๘๕  
ล าดับความส าคัญ ๒ ๒ ๑ ๒ ๔ ๔ ๕ ๕ ๓ ๓   

 



 

 

 
หมวดที่  2.  จุดประสงคแ์ละมาตรฐานรายวิชา 

 
1.วัตถุประสงคร์ายวิชา เพื่อให้ 

1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับโภชนาการและหลักการของอนามัยอาหาร 
2. มีความรู้เกี่ยวกับอาหารสมดุลและส่ิงปนเป้ือนในอาหาร 
3. มีความรู้เกี่ยวกับสุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร   และวิธีการดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณ์ 

เครื่องใช้ในครัว 
4. สามารถน าหลักโภชนาการ สุขาภิบาลอาหารไปใช้ในชีวิตประจ าวันและการประกอบอาชีพได้

มีกิจนิสัยท่ีดีในการท างานอย่างเป็นระบบ 
 

2.สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการของโภชนาการ  และอนามัยอาหาร 
2. ใช้หลักโภชนาการ สุขาภิบาลอาหารในชีวิตประจ าวัน และการประกอบอาชีพ 

3.ค าอธบิายรายวิชา 
   ศึกษาเกี่ยวกับความรู้เรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร อาหารหลัก ๕ หมู่ อาหารสมดุลส่ิงปนเปื้อนใน
อาหาร สุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร การดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณ์เครื่องใช้ในครัว การป้องกันและ
ก าจัดสัตว์ แมลง การก าจัดขยะมูลฝอย ก าจัด  ไขมัน น้ าเสีย ตามหลักของสุขาภิบาล การรักษาคุณค่า ทาง
โภชนาการของอาหาร วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชนชาติต่าง ๆ 
 

 
หมวดที่  3.  ลักษณะและการด าเนินการ 

 
1.  จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย 

๓๖  ช่ัวโมง 

สอนเสริม 

ไม่มี 

การฝึกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/การฝึกงาน 

ไม่มี 

การศึกษาด้วยตนเอง 

๗๒  ช่ัวโมง 

2.  จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 

               1    ช่ัวโมง/สัปดาห์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หมวดที่  4.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 
1.  คุณธรรม  จริยธรรม 

1.1 คุณธรรม  จริยธรรม  ที่ต้องพัฒนา 
1.  พัฒนาให้ผู้เรียนมีความรับผิดชอบในการท างานท่ีได้รับมอบหมาย 
2.  มีความซื่อสัตย์  ความมีวินัย  ตรงต่อเวลา  และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
3.  เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ 
4.  มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
5.  มีความสามัคคีในหมู่คณะ  รับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 

1.2 วิธีการสอน 

1.  ช้ีแจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงค์การเร ียนร ู้  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ ์การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผู้เร ียนและกฎระเบียบต่าง ๆ 

2. แนะน าให้ผู้เรียนท าความเข้าใจเกี่ยวกับเน้ือหาวิชาท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติก่อนเข้าเรียน  
เพ่ือช่วยให้การเรียนรู้เข้าใจได้ง่ายขึ้น 

3.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบก่อนเรียนเพื่อวัดความรู้พืน้ฐานกอ่นเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแต่ละหน่วยที่ก าหนด 
5.  ให้นักศึกษาท ากิจกรรมฝึกปฏิบัติ  และท าแบบฝึกหัดท้ายหน่วย  ก่อนสอนหน่วยต่อไป 
6.  ให้นักเรียนร่วมกันประเมนิผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจ าหน่วยโดยมีครูคอยช้ีแนะ 
7.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละหน่วย  พร้อมเฉลย
ค าตอบ  ค าอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจ าหน่วย 
8.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพื่อประเมินผลการเรียนรู้ทุกหน่วยการ
เรียนพร้อมเฉลยค าตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝึกปฏ ิบัติ  แบบฝึกหัดท้ายหน่วย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวดัผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรียน 

1.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ์  และการปฏ ิบตั ิงานของนักเร ียน  การน าเสนอ  พฤติกรรมท่ี
แสดงออกในช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยต่อการเรียน  การตรงต่อเวลาในการเข้าช้ันเรียนและการส่งงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบก่อนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

บูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

หลักความพอประมาณ 

ผู้เรียนมีความรู้เรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร อาหารหลัก ๕ หมู่ ส่ิงปนเป้ือนในอาหาร 
สุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร  รู้จักการดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณ์เครื่องใช้ในครัว การป้องกันและก าจัด



 

 

สัตว์ แมลง การก าจัดขยะมูลฝอย ก าจัด  ไขมัน น้ าเสีย ตามหลักของสุขาภิบาล การรักษาคุณค่า ทาง
โภชนาการของอาหารได้ 

หลักความมีเหตุผล 

ผู้เรียนมีหลักในการเลือกโภชนาการและอนามัยอาหาร อาหารหลัก ๕ หมู่ เลือกใช้อุปกรณ์เครื่องใช้
ในครัวอย่างถูกต้องเหมาะสมและรู้จักวิธีการดูแลรักษาความสะอาดเครื่องใช้ในครัว และส่ิงปนเป้ือนใน
อาหาร  

หลักการมีภูมิคุ้มกัน 

ผู้เรียนมีการวางแผนก่อนท่ีจะปฏิบัติงาน มีการคิดวิเคราะห์โดยน าหลักการในการเรียนมาใช้ก่อนการ
ปฏิบัติงานต่าง ๆ  ท าให้ลดการผิดพลาด 

เง่ือนไขความรู้ 

       ผู้เรียนรู้หลักในการเลือกโภชนาการและอนามัยอาหาร อาหารหลัก ๕ หมู่ การเลือกใช้อุปกรณ์

เครื่องใช้ในครัวอย่างถูกต้องเหมาะสม และรู้จักวิธีการดูแลรักษาความสะอาดเครื่องใช้ในครัว การป้องกัน

และก าจัดสัตว์ แมลง การก าจัดขยะมูลฝอย ก าจัด  ไขมัน น้ าเสีย ตามหลักของสุขาภิบาล การรักษาคุณค่า 

ทางโภชนาการของอาหาร 

เง่ือนไขคุณธรรม 

ผู้เรียนมีวินัย  มีความรอบคอบ  รักษาความปลอดภัยและส่ิงแวดล้อม  มีความสนใจใฝ่รู้ ขยัน อดทน
และมีความรับผิดชอบในการท างานและมีความเป็นประชาธิปไตย 

2. ความรู้ 

2.1 ความรู้ที่ต้องได้รับ 

        ผู้เรียนเข้าใจความรู้เรื่องโภชนาการและอนามัยอาหาร อาหารหลัก ๕ หมู่ ส่ิงปนเปื้อนในอาหาร 
สุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร การดูแลรักษาความสะอาดอุปกรณ์เครื่องใช้ในครัว การป้องกันและก าจัดสัตว์ 
แมลง การก าจัดขยะมูลฝอย ก าจัด  ไขมัน น้ าเสีย ตามหลักของสุขาภิบาล การรักษาคุณค่า ทางโภชนาการ
ของอาหาร 

2.2 วิธีการสอน 

1.  ช้ีแจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงค์การเร ียนร ู้  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ ์การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผู้เร ียนและกฎระเบียบต่าง ๆ 

2.  แนะน าให้ผู้เรียนท าความเข้าใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติก่อนเข้าเรียน  
เพื่อช่วยให้การเรียนรู้เข้าใจได้ง่ายข้ึน 

3.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบก่อนเรียนเพื่อวัดความรู้พืน้ฐานกอ่นเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแต่ละหน่วยที่ก าหนด 



 

 

5.  ให้นักศึกษาท ากิจกรรมฝึกปฏิบัติ  และท าแบบฝึกหัดท้ายหน่วย  ก่อนสอนหน่วยต่อไป 
6.  ให้นักเรียนร่วมกันประเมนิผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจ าหน่วยโดยมีครูคอยช้ีแนะ 
7.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละหน่วย  พร้อมเฉลย
ค าตอบ  ค าอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจ าหน่วย 
8.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพื่อประเมินผลการเรียนรู้ทุกหน่วยการ
เรียนพร้อมเฉลยค าตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝึกปฏ ิบัติ  แบบฝึกหัดท้ายหน่วย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวดัผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรียน 
2.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากการมอบหมายงาน  และการปฏ ิบตั ิงานของนักเร ียน  การน าเสนอ  พฤติกรรมท่ี
แสดงออกในช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยต่อการเรียน  การตรงต่อเวลาในการเข้าช้ันเรียนและการส่งงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบก่อนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

3. ทักษะทางปัญญา 

3.1 ทักษะทางปัญญา  ที่ต้องพัฒนา 

ผู้เรียนต้องมีทักษะในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ  สามารถแสดงความคิดเห็นต่อปัญหา  การใช้
ความรู้ทางทฤษฎี  เพื่อความสามารถในการแก้ไขปัญหาต่าง ๆ และการพัฒนาปรับปรุงการปฏิบัติงานใน
สถานการณ์จริง 

3.2 วิธีการสอน 

1.  การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา  เพื่อให้นักศึกษาวิเคราะห์  
แสดงความคิดเห็นต่อปัญหา  

2.  การสอนแบบผู้เรียนเป็นส าคัญ  เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นได้มากขึ้นมีการ
มอบหมายให้ผู้เรียนรวมกลุ่มเพื่อระดมสมองในการแก้ไขปัญหาโดยอาศัยหลักทฤษฏีและสร้างสรรค์ผลงาน  
แล้วน ามาใช้ในการเรียนภาคปฏิบัติ 

3.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินจากผลงานการแก้ไขปัญหาและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลโดยการสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ท่ีต้องใช้ทักษะทางปัญญา 
      -  การสอบย่อย  การสอบกลางภาคและปลายภาค 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา 

1.  ความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมาย  ท้ังงานรายบุคคลและงานกลุ่ม   
2.  ความสามารถในปรับตัวในการท างานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ   



 

 

3.  ความสามารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นในได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท หน้าท่ี  
และความรับผิดชอบ 
4.  การมีบุคลิกภาพท่ีดี  และมีมนุษย์สัมพันธ์   

4.2 วิธีการสอน 

1.  ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือ  ซึ่งต้องแนะน ากฎ  กติกามารยาท  บทบาทความรับผิดชอบ
ของแต่ละคนในการเรียนรู้ร่วมกัน  จัดกิจกรรมเสริมในช้ันเรียนและนอกชั้นเรียนท่ีนกัศึกษามี
โอกาสปฏิสัมพันธ์กับนักศึกษาอื่น  และบุคคลภายนอก 
2.  มอบหมายงานกลุ่ม  และมีการเปล่ียนกลุ่มท างานตามกิจกรรมท่ีมอบหมาย  เพื่อให้ผู้เรียน   
ท างานได้กับผู้อื่น  โดยไม่ยึดติดกับเฉพาะเพื่อนท่ีใกล้ชิด  
3.  ก าหนดความรับผิดชอบของผู้เรียนแต่ละคนในการท างานกลุ่ม  อย่างชัดเจน 

4.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากการปฏ ิบตั ิงานของผู้เรียน  การมีส่วนร่วม  พฤติกรรมท่ีแสดงออกในช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากความรับผิดชอบในการด าเนินงานเป็นรายบุคคลและกลุ่ม 
3.  ให้ผู้เรียนประเมินตนเองและสมาชิกในกลุ่ม  เปรียบเทียบผลงานท่ีส าเร็จ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  ที่ต้องพัฒนา 
สามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูล   

1.  ทักษะในการสืบค้นข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต   
2.  ทักษะในการส่ือสาร  การน าเสนอสามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีต่าง ๆในการสร้างสรรค์ผลงาน
ได้อย่างเหมาะสม   

5.2 วิธีการสอน 

1.  ใช้ PowerPoint ท่ีน่าสนใจ ง่ายต่อการท าความเข้าใจ ประกอบการสอนในช้ันเรียน 
2.  ใช้ส่ือการสอนของจริง  เพื่อเป็นตัวอย่างกระตุ้นให้ผู้เรียนมีความกระตือรือร้นในการท ากิจกรรม 
3.  มอบหมายงานการสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4.  การมอบหมายงานท่ีต้องมีการน าเสนอท้ังในรูปเอกสาร และวาจาประกอบส่ือเทคโนโลยี 

5.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผลงานกิจกรรม  การสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีมอบหมายแต่ละ
บุคคลและงานกลุ่ม   
2.  ประเมินจากทักษะการส่ือสารด้วยภาษาเขียนจากรายงาน  และการส่ือสารด้วยภาษาพูดจากการ
น าเสนอรายงานในช้ันเรียน   
3.  ประเมินผลงานท่ีเสร็จตามเวลาท่ีก าหนด 
  

 
 



 

 

หมวดที่ 5.  แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการและการประเมินผล 
 

5.1  แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ 

สัปดาห์ 
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน 
ชั่วโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และสื่อทีใ่ช้ หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1-๓ ช้ีแจงกระบวนการจัดการ

เรียนการสอน  ในรายวิชา 
อาหารนานาชาติ 
บทท่ี 1  ความรู้เรื่อง
โภชนาการและอนามัย
อาหาร 
๑.หลักการด้านสุขาภิบาล
อาหาร 
๒.อาหารปนเป้ือนได้
อย่างไร 
๓.อันตรายท่ีเกิดจากอาหาร
และน้ าท่ีไม่สะอาดปลอดภัย 
 

๖ - - ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียน 
- ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
- เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใช้ส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงาน

และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 
- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปราย ปฏิบัติกิจกรรมกลุ่มและ
รายบุคคล 

 

๔-๕ บทท่ี 2  อาหารหลัก ๕ หมู ่
และการรักษาคุณค่าทาง
โภชนาการอาหาร 
๑.ประเภทของอาหารหลัก 
๕ หมู ่
๒.ประโยชน์ของอาหารหลัก 
๕ หมู ่
๓.การเลือกซื้อและล้างผัก
สด ผลไม้ ให้สะอาด
ปลอดภัย 
๔.การลดสารพิษในผัก 
ผลไม้ 
    
 

๔ - - เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับอาหาร
หลัก ๕ หมู่ 

- บรรยายเนื้อหาโดยใช้ส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ให้ผู้เรียนค้นคว้าส่วนประกอบของ
อาหารหลัก ๕ หมู่ 

- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุ่มและ
รายบุคคล 

 

๖ – ๘ บทท่ี 3  สุขอนามัยของผู้
ปรุงอาหาร 
๑.ความหมายของ
สุขอนามัยและผู้สัมผัส
อาหาร 

๔ - - เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใช้ส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

 



 

 

๒.ผู้สัมผัสอาหาร
แพร่กระจายโรคได้อย่างไร 
๓.การปฏิบัติตนให้เป็นผู้มี
สุขภาพดี 
๔.สุขนิสัยท่ีดีในการ
ปฏิบัติงาน 
๕.ล้างมืออย่างไรให้สะอาด 
๖.การแต่งการท่ีถูก
สุขลักษณะ 
๗.จริยธรรมของ
ผู้ประกอบการด้านอาหาร 

- มอบหมายให้ผู้เรียนแบ่งกลุ่มสืบค้น
ลักษณะอาหารท่ีสมดุลและส่ิงท่ี
ปนเป้ือนในอาหาร 

- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น  

- ให้นักเรียนท าแบบฝึกหัดและท าการ
เฉลย จากนั้นร่วมกันอภิปลายหน้าช้ัน
เรียน 

๙ สอบกลางภาค ๒ -   
๑๐ – ๑๑ บทที่ 4 การดูแลรักษา

ความสะอาดของอุปกรณ์
เครื่องใช้ในครัว 
๑.หลักในการเลือกใช้
ภาชนะอุปกรณ์ 
๒.วิธีการท าความสะอาด
อุปกรณ์ 
๓.การดูแลและเก็บรักษา
อุปกรณ์ 
 
 

๔ - - เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใช้ส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- มอบหมายให้ผู้เรียนแบ่งกลุ่มสืบค้น
ลักษณะอาหารท่ีสมดุลและส่ิงท่ี
ปนเป้ือนในอาหาร 

- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น  

- ให้นักเรียนท าแบบฝึกหัดและท าการ
เฉลย จากนั้นร่วมกันอภิปลายหน้าช้ัน
เรียน 

 

1๒ - 1๓ บทที่ ๕  การเก็บรักษา
อาหารให้ปลอดภัย 
๑.เกณฑ์มาตรฐาน
ร้านอาหารและแผงลอย
จ าหน่ายอาหาร 
๒.การหยิบจับอาหาร 
๓.การเก็บรักษาอาหารท่ี
ปรุงสุกแล้ว 
๔.การเก็บรักษาอาหารท่ียัง
ไม่ปรุง 
  

๔ - - เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใช้ส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- มอบหมายให้ผู้เรียนแบ่งกลุ่มท าความ
สะอาดอุปกรณ์เครื่องใช้ในครัว 

- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น  

- ให้นักเรียนท าแบบฝึกหัดและท าการ
เฉลย จากนั้นร่วมกันอภิปลายหน้า
ช้ันเรียน 

 



 

 

1๔ – 1๕ 
 

บทที่ ๖  การก าจัดของเสีย
ตรมหลักสุขาภิบาล 
๑.สถานท่ีปรุง ประกอบ 
และจ าหน่ายอาหาร 
๒.สัตว์ แมลงน าโรค 
๓.การรักษาความสะอาด
สถานท่ีรับประทานอาหาร 
๔.การดูแลรักษาความ
สะอาดห้องน้ า 
๕.การควบคุมและการ
ก าจัดสัตว์ แมลงน าโรค 
๖.บ่อดักไขมัน 

๔ - - เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู่
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใช้ส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงาน

และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 
- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุ่มและ
รายบุคคล 
 

 
 

1๖ – 1๗ 
 

บทที่ ๗ วัฒนธรรมและ
พฤติกรรมการบริโภค
อาหารของชนชาติต่างๆ 

๔ - - เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู่
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใช้ส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงาน

และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 
- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุ่มและ
รายบุคคล 
 

 

18 สอบปลายภาค ๒ -   
 
 
 
 
 
 
 
5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

วิธีการประเมินผลนักศึกษา 
สัปดาห์ที่ 
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
การประเมินผล 

คุณธรรม จริยธรรม ตลอดภาคการศึกษา 20  % 



 

 

งานปฏิบัติระหว่างภาค ตลอดภาคการศึกษา ๒0  % 

สอบกลางภาค สัปดาห์ท่ี  10 ๒๐  % 

สอบปลายภาค สัปดาห์ท่ี  20 ๔๐  % 

 
 

หมวดที่  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 

1.1  เอกสารประกอบการเรียน  วิชาโภชนาการและอนามัยอาหาร 
 
2.หนังสือ  เอกสาร  และข้อมูลอ้างอิง  ที่ส าคัญ  

ข้อมูลจากเอกสาร  ต าราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอร์เน็ต 
อัญชลี ศรีจ าเริญ. อาหารและโภชนาการการป้องกันและบ าบัดโรค. (พิมพ์ครั้งท่ี ๓). กรุงเทพฯ : 

ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 255๖  
 


