
 
 มคอ.๓ 

รายละเอียดของรายวิชา 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลยัรังสิต 

วิทยาลัย/คณะ/ภาควิชา คณะเทคโนโลยีอาหาร 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหสัและชื่อรายวิชา   FTH 361  โภชนาการอาหาร (Food Nutrition) 

2.จ านวนหน่วยกิต 2 2(2-0-4) 

3.หลักสูตรและประเภทของรายวชิา เทคโนโลยีบณัฑิต / วชิาเฉพาะ 
4.ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
 4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา  อ.ธีรภทัร์ ทตัสรุะ เรืองวิชา 

 4.2 อาจารย์ผู้สอน    อ.ธีรภทัร์ ทตัสรุะ เรืองวิชา 

5.ภาคการศกึษา/ชัน้ปีที่เรียน  ภาคการศกึษาท่ี 2/ ชัน้ปีที่ 2 (2/2567) 
6.รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisites)  -  
7.รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites)  -  
8.สถานที่เรียน.. คณะเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลยัรังสิต 
9.วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครัง้ล่าสุด    วนัท่ี 7 มกราคม 2568 
 

หมวดที่ 2. จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
1.จุดมุ่งหมายของรายวิชา 

วตัถปุระสงค์  
1.1 เพื่อให้นกัศึกษาทราบถึงคณุสมบตัิโภชนาการของอาหาร หารย่อยอาหาร การดดูซึมและเมตา

บอลิซมึของสารอาหารตา่งๆ 

1.2 เพื่อให้นกัศกึษาทราบถึงสภาวะของร่างกายและความต้องการสารอาหารในแต่ละช่วงวยั 

1.3 เพื่อให้นกัศกึษาทราบถึงความต้องการพลงังานและปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับต่อวนั 

1.4 เพื่อให้นกัศึกษาได้ทราบถึงการประเมินภาวะโภชนาการ การขาดสารอาหารและโรคที่เกิดจาก

โภชนาการผิดปกต ิ



1.5 เพื่อให้นกัศกึษามีนิสยัและพฤติกรรมการบริโภคท่ีดีและเข้าใจฉลากโภชนาการ 

1.6 เพื่อให้ทราบถึงอาหารสขุภาพและผลิตภณัฑ์อาหารเสริม  

หมวดที่ 3. ลักษณะและการด าเนินการ 
 

1.ค าอธิบายรายวชิา 
เพื่อศึกษาคุณสมบตัิโภชนาการของอาหาร การย่อยอาหาร การดูดซึม เมตาบอลิซึมของอาหาร 

ความต้องการพลงังาน ปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับต่อวนัและแนวทางการบริโภคเพื่อสขุภาพที่ดี 
โภชนาการแต่ละช่วงวัย การประเมินภาวะโภชนาการ การขาดสารอาหาร และโรคที่เกิดจากภาวะ
โภชนาการผิดปกติ อุปนิสัยและพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ฉลากโภชนาการ อาหารเพื่อสุขภาพและ
ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร 
2.จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบตั/ิงาน 
ภาคสนาม/การฝึกงาน 

การศึกษาด้วยตนเอง 
(ช่ัวโมง/สัปดาห์) 

15 - - - 
 

3.จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวชิาการแก่นักศึกษาเป็น
รายบุคคล 

-นกัศกึษาสามารถถามค าถาม หรือข้อสงสยัได้หลงัการบรรยายท้ายชัว่โมง หรือในชัว่โมง
ปฏิบตัิการของแตล่ะสปัดาห์  
    -นกัศกึษาสามารถมาขอค าปรึกษาได้ตามเวลาที่ประกาศหน้าห้องท างาน 

หมวดที่ 4. การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศกึษา 
การพฒันาผลการเรียนในกลุม่มาตรฐานผลการเรียนรู้ที่มุ่งหวงั  
1. คุณธรรม จริยธรรม  
1.1 คณุธรรม จริยธรรมท่ีต้องพฒันา  

(1) มีจิตสานกึและตระหนกัในการปฏิบตัิตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
(2) แสดงออกอย่างสม ่าเสอถึงความซื่อสตัย์สจุริต  
(3) ฝึกให้นกัศกึษามีวนิยั และความรับผิดชอบต่อตนเองและสงัคม  

1.2 วิธีการสอน  



(1) สอดแทรกและเปิดโอกาสให้นกัศกึษารู้จกัการตัง้ค าถามเพื่อหาค าตอบ และแสดงความคิดเหน็
ในเร่ืองที่เก่ียวข้องกบัคณุธรรม จริยธรรมในชัน้เรียนเม่ือมีโอกาสในระหวา่งเรียน โดยยกตวัอย่างกรณีศกึษา
ที่เก่ียวข้องกบัจรรยาบรรณต่อวิชาชีพและผลลพัธ์ที่เกิดเม่ือกระท าการที่ผิดต่อหลกัจรรยาบรรณ 

(2) สง่เสริมและกระตุ้นให้นกัศกึษามีความซื่อสตัย์สจุริตในการท าหน้าท่ีทัง้ตอ่ตนเองและผู้อื่น 
(3) สร้างเสริมวินยัให้นกัศกึษาเข้าชัน้เรียนและสง่งานตรงเวลา และการแต่งกายถกูระเบียบ  

1.3 การประเมินผล 
 (1) ประเมินจากการสงัเกตพฤติกรรมการแสดงออก ตลอดจนทศันคติของนกัศกึษา 
 (2) สงัเกตพฤติกรรมด้านความซื่อสตัย์จากการกระททจุริตในการสง่งาน / การสอบ 
 (3) คะแนนการเข้าชัน้เรียนและการสง่งานตรงตามเวลา (เข้าชัน้เรียนไม่สายเกิน 15 นาที และหกั
คะแนนตามสดัสว่นในกรณีที่สง่งานลา่ช้ากวา่ท่ีก าหนด) 
2. ความรู้  
2.1 ความรู้ที่ต้องได้รับ  

(1) มีความรู้หลกัการและทฤษฎีที่สมัพนัธ์กนัในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
อย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
2.2 วิธีการสอน  

(1) ใช้รูปแบบการสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นการบรรยายด้านทฤษฎีเพื่อให้เกิดความเข้าใจ 
(2) ตัง้ค าถามในระหวา่งการเรียนการสอน เพื่อให้นกัศกึษามีสว่นร่วมและช่วยกนัอภิปราย เพื่อให้

เกิดการแลกเปลี่ยนความคดิเห็นระหวา่งผู้สอนและนกัศกึษา  
(3) ให้นกัศกึษาค้นคว้าข้อมลูด้วยตนเองเก่ียวกบัโภชนาการอาหารอาหารในด้านตา่งๆ โดยแบ่ง

นกัศกึษาเป็นกลุม่ แต่ละกลุม่เลือกหวัข้อที่แตกต่างกนั รวบรวมข้อมลูและน าเสนอหน้าชัน้เรียน 
2.3 วิธีการประเมินผล 

(1) ประเมินจากคะแนนสอบ ทัง้การสอบย่อยและการสอบปลายภาค โดยวดัจากการสอบจาก
ข้อสอบแบบปรนยัและอตันยั 

(2) ประเมินจากแบบฝึกหดั รายงาน การน าเสนอหน้าชัน้เรียน และการตอบค าถาม  
3. ทกัษะทางปัญญา  
3.1 ทกัษะทางปัญญาที่ต้องพฒันา  

(1) สามารถวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดยค านงึถึงหลกั
ความรู้ทางทฤษฎีที่เก่ียวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบตัิ รวมถึงผลกระทบท่ีมาจากการตดัสินใจนัน้  

(2) สามารถใช้ทกัษะและความรู้ ความเข้าใจในกลุม่เคมีอาหาร ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ 
ได้แก่ การดแูลและจดัการกระบวนการผลติผลิตภณัฑ์อาหาร 
3.2 วิธีการสอน  



(1) บรรยายในห้องเรียน และท าแบบฝึกหดั  
(2) ให้นกัศกึษาค้นคว้าข้อมลู โดยยกตวัอย่างกรณีศกึษา เพื่อสง่เสริมการแก้ไขปัญหาท่ีเก่ียวข้อง

กบับทเรียน โดยแบ่งนกัศกึษาเป็นกลุม่ รวบรวมข้อมลูและน าเสนอหน้าชัน้เรียน  
3.3 วิธีการประเมินผล  

(1) ประเมินจากคะแนนการท าแบบฝึกหดั การแสดงความคิดเห็น การตอบค าถาม 
(2) ประเมินจากรายงานที่ได้รับมอบหมาย การน าเสนอหน้าชัน้เรียน  

4. ทกัษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
4.1 ทกัษะความสมัพนัธ์ระหวา่งบคุคลและความสามารถในการรับผิดชอบที่ต้องพฒันา  

(1) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทัง้งานรายบคุคลและงานกลุม่  
(2) สามารถปรับตวัในการท างานร่วมกนักบัผู้อื่น ทัง้ในฐานะผู้น า / สมาชิกกลุม่ได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
4.2 วิธีการสอน  

มอบหมายงานเดี่ยวและงานกลุม่ โดยให้นกัศกึษาค้นคว้าข้อมลูงานวจิยัที่เก่ียวข้องกบัโภชนาการ
อาหาร และการท างานกลุม่จะเป็นไปในลกัษณะการผลดัเปลี่ยนกนัน าเสนอรายงาน เพ่ือให้มีสว่นร่วมใน
การแสดงออกทางความคิดรวมถึงการยอมรับความคิดเห็นของผู้อื่น และการยอมรับการตดัสินภายในกลุม่  
4.3 วิธีการประเมินผล  

(1) คะแนนจากรายงานที่ได้รับมอบหมาย ทัง้งานเดี่ยวและงานกลุม่ รวมถึงการน าเสนอ  
(2) ประเมินจากพฤติกรรมการออกความคิดเห็น สภาวะการเป็นผู้น า / ผู้ตามที่ดี  

5. ทกัษะวิเคราะห์เชิงตวัเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
5.1 ทกัษะการใช้เทคโนโลยีที่ต้องพฒันา  

(1) สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการค านวณ จดัการ น าเสนอข้อมลู ได้อย่างถกูต้อง เหมาะสม 
5.2 วิธีการสอน  

(1) มอบหมายงานให้นกัศกึษา โดยเน้นความถกูต้องในการด าเนินการจดัท า / วิเคราะห์ข้อมลูที่ได้มา
โดยใช้คอมพิวเตอร์  
5.3 วิธีการประเมินผล  
(1) ประเมินจากแบบฝึกหดั / การจดัท ารายงาน 
 
 
 
 
 



หมวดที่ 5. แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน (Course outline): บรรยาย  วนัศกุร์ 08.50 – 10.50 น. ห้องเรียน 5/1-203 

ครัง้ที่ หวัข้อ จ านวน
ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน ผ้สอน 

1 ชีแ้จงและท าความเข้าใจการเรียนการ
สอน 

1  อ.ธีรภทัร์ 

2 ข้อปฏิบตัิการกินอาหารเพื่อสขุภาพที่ดี 
- ความต้องการพลงังาน ปริมาณ
สารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับต่อวนั และ
แนวทางการบริโภคเพ่ือสขุภาพท่ีดี 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 
 

อ.ธีรภทัร์ 

 3 คาร์โบไฮเดรต 
- - คณุสมบตัิทางโภชนาการ 

- แหลง่ของสารอาหาร 
- การย่อยอาหาร การดดูซมึ และเมตา
บอลิซมึของสารอาหาร 
- ผลต่อร่างกายเม่ือได้รับในปริมาณที่
ไม่สมดลุ  

2  บรรยายด้วยสื่อ power point 
ท าแบบฝึกหดั และตอบค าถาม
ในห้องเรียน 
 

อ.ธีรภทัร์ 

4 โปรตีน 
- คณุสมบตัิทางโภชนาการ 
- การย่อยอาหาร การดดูซมึ และเมตา
บอลิซมึของสารอาหาร 
- ผลต่อร่างกายเม่ือได้รับในปริมาณที่
ไม่สมดลุ  

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 

5 ลิพิด 
- คณุสมบตัิทางโภชนาการ 
- การย่อยอาหาร การดดูซมึ และเมตา
บอลิซมึของสารอาหาร 
- ผลต่อร่างกายเม่ือได้รับในปริมาณที่
ไม่สมดลุ 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 



6 วิตามิน 
- คณุสมบตัิทางโภชนาการ 
- การย่อยอาหาร การดดูซมึ และเมตา
บอลิซมึของสารอาหาร 
- ผลต่อร่างกายเม่ือได้รับในปริมาณที่
ไม่สมดลุ 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 

7  เกลือแร่ 
- คณุสมบตัิทางโภชนาการ 
- การย่อยอาหาร การดดูซมึ และเมตา
บอลิซมึของสารอาหาร 
- ผลต่อร่างกายเม่ือได้รับในปริมาณที่
ไม่สมดลุ 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 

8 น า้ 
- คณุสมบตัิทางโภชนาการ 
- การย่อยอาหาร การดดูซมึ และเมตา
บอลิซมึของสารอาหาร 
- ผลต่อร่างกายเม่ือได้รับในปริมาณที่
ไม่สมดลุ 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 

9 ความต้องการพลงังานและสารอาหาร 
- การค านวณพลงังานและสารอาหารท่ี
บคุคลต้องการ 
- รายงานการแลกเปลี่ยน และแนวทาง
การจดัอาหารที่เหมาะสม 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 

10 
 

โภชนาการส าหรับวยัตา่งๆ 
- โภชนาการส าหรับหญิงตัง้ครรภ์ 
- โภชนาการส าหรับหญิงให้นมบตุร 
- โภชนาการส าหรับทารก 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 

11 โภชนาการส าหรับวยัตา่งๆ (ต่อ) 
- โภชนาการส าหรับเด็กก่อนวยัเรียน 
- โภชนาการส าหรับเด็กวยัเรียน 
- โภชนาการส าหรับเด็กวยัรุ่น 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 



12 โภชนาการส าหรับวยัตา่งๆ (ต่อ) 
- โภชนาการส าหรับวยัผู้ใหญ่ 
- โภชนาการส าหรับผู้สงูอาย ุ

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 

13 การประเมนิภาวะโภชนาการ 
- ภาวะโภชนาการ 
- วิธีการประเมินภาวะโภชนาการ 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 

14 อาหารสขุภาพและผลิตภณัฑ์เสริม
อาหาร 
- ความหมาย 
- การกลา่วอ้างทางโภชนาการ 
- อาหารสขุภาพและผลิตภณัฑ์เสริม
อาหารในตลาดปัจจบุนั 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point ท า
แบบฝึกหดั และตอบค าถามใน
ห้องเรียน 

อ.ธีรภทัร์ 

15 น าเสนอ 2 น าเสนอด้วยสื่อท่ีเหมาะสม การ
ซกัถามและแลกเปล่ียนความ
คิดเห็น 

อ.ธีรภทัร์ 

 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้  สัปดาห์ที่ประเมิน  สัดส่วนของการประเมินผล  
1 สอบย่อยครัง้ท่ี 1  6 20% 
2 สอบย่อยครัง้ท่ี 2 11 20% 
3 สอบปลายภาค    16 20% 
4 การเข้าชัน้เรียน การมีสว่นร่วม 

อภิปราย การแสดงความคดิเห็นใน
ชัน้เรียน    

ตลอดภาคการศกึา 10% 

5 แบบฝึกหดั ตลอดภาค
การศกึษา 

10% 

6 การน าเสนอและสื่อท่ีใช้ 15 20% 
รวม 100% 

 
 



หมวดที่ 6. ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. ต าราและเอกสารหลัก  
Boyle, M.A. 2001. Personal Nutrition. 4th ed. Thomsona Wadsworth. CT, USA 

Geissler, C. and Powers, H. 2009. Fundamental of Human Nutrition for Student and 

Practitioners in Health Science. Churchchill Livingstone. China 

นิธิยา รัตนาปนนท์ และ วิบลูย์ รัตนาปนนท์. (2556) หลักโภชนศาสตร์. พิมพ์ครัง้ที่ 2. กรงเุทพมหานคร : 

ส านกัพิมพ์โอเดียนสโตร์ 

นิธิยา รัตนาปนนท์ และ วิบลูย์ รัตนาปนนท์. (2559) โภชนศาสตร์เบือ้งต้น. พิมพ์ครัง้ที่ 2. กรงเุทพมหา

นคร : ส านกัพิมพ์โอเดียนสโตร์ 

ปรรัตน์ ศภุมิตรโยธิน. (2556). อาหารและโภชนาการ. กรุงเทพมหานคร : โอ.เอส.พริน้ติง้ เฮ้าส์. 

2. เอกสารและข้อมูลส าคัญ  
เวปไซต์ของส านกัโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ : http://nutrition.anamai.moph.go.th 
เวปไซต์ของสมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย ในพระราชปูถมัภ์ : https://www.nutritionthailand.org/th/ 
เวปไซต์ของสถาบนัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล : https://inmu.mahidol.ac.th/th/ 
3. เอกสารและข้อมูลแนะน า  
 

หมวดที่ 7. การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวชิาโดยนักศึกษา  
 ประเมินประสทิธิภาพการจดัการเรียนการสอนรายวิชาโดยนกัศกึษาเม่ือสิน้สดุกระบวนการสอน 
2. กลยุทธ์การประเมินการสอน  
 ผลการสอบของนกัศกึษาและการน าไปประยกุต์ใช้เพื่อให้เกิดประโยชน์ต่อไป 
 ประเมินความพงึพอใจในการจดัการเรียนการสอนของอาจารย์ โดยนกัศกึษาตามที่คณะก าหนด 
และประเมินจากผลการเรียนของนกัศกึษาจากการสอบและงานที่มอบหมาย 
3. การปรับปรุงการสอน  
 ปรับเนือ้หาตาม มคอ. และการวิเคราะห์รายวิชา โดยวิเคราะห์จากผลการสอบและการประเมิน
ความพงึพอใจ เพื่อน ามาปรับปรุงการสอนและการออกข้อสอบ 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศกึษาในรายวิชา  
5. การด าเนินการทบทวน และการวางแผนปรับปรุงประสิทธผิลของรายวชิา 

http://nutrition.anamai.moph.go.th/
https://www.nutritionthailand.org/th/
https://inmu.mahidol.ac.th/th/


 - รวบรวมข้อเสนอแนะจากการประเมนิรายวิชา และความพงึพอใจของการจดัการเรียนการสอน

ของอาจารย์รายบคุคลจากนกัศกึษาเป็นประจ าทกุปี 

 - วิเคราะห์ทบทวนข้อมลูข้างต้น โดยอาจารย์ผู้ รับผิดชอบรายวิชา / อาจารย์ผู้ รับผิดชอบหลกัสตูร 

 - เสนอการปรับปรุงลกัษณะรายวิชา การจดัการเรียนการสอน 


