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รายละเอียดของรายวิชา 
 

วิทยาลัย/คณะ การท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมการบริการ สาขาวิชา ศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 
หลักสูตร เทคโนโลยีบัณฑิต ฉบับปี พ.ศ.2564 

 

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
 

CAL345  ปฏิบัติการศิลปะการประกอบอาหารไทยริมบาทวถิี 2 (0-0-4) 
  (Thai Hawker Foods Culinary Arts)   
วิชาบังคับร่วม  CAT345 ศิลปะการประกอบอาหารไทยริมบาทวถิี 1 (1-0-4) 
วิชาบังคับก่อน  --   
ภาคการศึกษา  1/2568   
กลุ่ม  01/11   
ประเภทของวิชา  วิชาปรับพื้นฐาน   
  วิชาศึกษาทั่วไป   
  วิชาเฉพาะ (วชิาชพี-บังคบั)   
  วิชาเลือกเสร ี   
อาจารย์ผู้รับผิดชอบ อาจารย์ ธีรกัญญา ตั้งสุวรรณรังษี  อาจารย์ประจำ   
อาจารย์ผู้สอน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ กัญญา ตั้งสวุรรณรังษี   อาจารย์ประจำ  อาจารย์พิเศษ 
สถานที่สอน การเรียนในห้องเรียนและฝึกปฏิบัติการ ห้อง 

6-B403 อาคารเรียนรวมพระพิฆเนศ (ตึก6) 
มหาวิทยาลัยรังสิต  
 

 ในที่ตั้ง  นอกที่ตั้ง 

วันที่จัดทำ 1 สิงหาคม 2568     
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หมวดที่ 2 วัตถุประสงคข์องรายวิชาและส่วนประกอบของรายวิชา 
 

1. วัตถุประสงค์ของรายวิชา 

1.1 เพื่อให้ความรู้เกี่ยวกบัอาหารจานเดียว และอาหารไทยจานดว่นร่วมสมัย 

1.2 เพื่อให้สามารถเข้าใจถึงเครื่องปรุง วิธีการปรงุ การนำเสนอ รวมไปถึงรสชาติของอาหารไทยนอก
ระบบ 

1.3 เพื่อให้ตระหนักถึงมาตรฐาน สุขอนามัยอาหารของอาหารไทยนอกระบบ 

1.4 เพื่อให้สามารถจัดซือ้วัตถุดิบ ควบคุมต้นทุน การกำหนดราคา รวมไปถึงมีเทคนิคในการเพิ่ม
มูลค่าให้แก่อาหารจานเดยีวและอาหารข้างถนน 
1.5 เพื่อสามารถปรับรายการอาหารและวิธีการนำเสนออาหารจานเดียวและอาหารข้างถนนให้เข้า

กับวิถีชีวิตสมัยใหม่ของชาวเมือง 
 

2. คำอธิบายรายวิชา  

ลักษณะของอาหารจานเดียว และอาหารไทยจานด่วนร่วมสมัย เครื่องปรุง วิธีการปรุง การนำเสนอ 
รสชาติมาตรฐาน สุขอนามัยอาหาร การจัดซื้อวัตถุดิบ และควบคุมต้นทุน การกำหนดราคา เทคนิคการเพิ่ม
มูลค่าให้แก่อาหารจานเดียวและอาหารข้างถนน การปรับรายการอาหารและวิธีการนำเสนอเข้ากับวิถีชีวิต
สมัยใหม่ของชาวเมือง 

Characteristics of contemporary Thai hawker foods; ingredients; cooking and serving 
process; gustatory standards; food hygiene; ingredient sourcing and cost control; pricing 
process; value adding techniques for hawker food menus; adaptation of the menu 
according to contemporary cosmopolitan lifestyles. 

 

3. จำนวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก่นักศึกษา 
มี .......3.......ชั่วโมง/สัปดาห์     e-mail: Teerakunya.t@rsu.ac.th 
        Facebook :…………………………… 
        Line :………………………………… 
        ปรึกษาผ่านโทรศัพทท์ี่ทำงาน หมายเลข  
                                                                              02-997-2220-3 ต่อ 4142 

4. ผลลัพธ์การเรยีนรู้ของรายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs)   
    เมื่อสิ้นสุดการศึกษาแล้วนักศึกษามีผลลพัธ์การเรียนรู้ดังต่อไปนี้ 
1) มีความรู้เกี่ยวกับอาหารจานเดียว และอาหารไทยจานดว่นร่วมสมัย 
2) สามารถเข้าใจถึงเครื่องปรุง วิธีการปรุง การนำเสนอ รวมไปถึงรสชาติของอาหารไทยนอกระบบที่ถูกต้อง
เหมาะสมได้ 
3) สามารถประกอบอาหารไดต้ามมาตรฐานสุขอนามัยอาหารของอาหารไทยนอกระบบได้อย่างถูกต้อง 
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4) สามารถจัดซื้อวัตถุดิบ ควบคุมต้นทุน กำหนดราคา รวมไปถึงมีเทคนิคในการเพิ่มมูลคา่ให้แก่อาหารจานเดียว
และอาหารข้างถนนได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
5) สามารถปรับรายการอาหารและวธิีการนำเสนออาหารจานเดียวและอาหารข้างถนนให้เข้ากับวิถีชีวิต
สมัยใหม่ของชาวเมือง 
 

หมวดที่ 3  การพัฒนาผลการเรยีนรู้ของนักศึกษา 
 

การพัฒนาผลการเรียนรูร้ายวชิาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละด้านทีมุ่่งหวัง   มดีังต่อไปน้ี 
1. คุณธรรม จริยธรรม 
 ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

⚫1.1 
  

เข้าใจและซาบซ้ึงในวัฒนธรรมไทย 
ตระหนักในคุณค่าของระบบ
คุณธรรม จริยธรรม เสียสละและ
ซื่อสัตย์สุจริต 

• ใช้การสอนแบบสื่อสารสอง

ทาง โดยเปิดโอกาสให้

นักศึกษามีการตั้งคำถามหรือ

ตอบคำถาม หรือแสดงความ

คิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับ

คุณธรรมจริยธรรม ในชัน้

เรียนในโอกาสตา่งๆ  

• ยกตัวอยา่งกรณศีึกษาต่างๆ 

จากประสบการณ์การ

ทำงาน  

• อาจารย์ปฏิบัติตนเป็น

ตัวอย่าง ให้ความสำคัญต่อ

จรรยาบรรณวิชาชีพ การมี

วินัยเรื่องเวลา การเปิด

โอกาสให้นักศึกษา แสดง

ความคดิเห็นและรับฟังความ

คิดเห็นของนักศึกษา  

• ประเมินผลจากพฤติกรรม
ที่แสดงออกในชั้นเรียนและ
ในโอกาสที่ภาควิชาฯ/คณะ
จัดกิจกรรมต่างๆ ที ่
เกี่ยวข้องทางด้านคุณธรรม
และจริยธรรม การมีสัมมา
คารวะต่อผู้อาวุโสและ
อาจารย์  

• การตรวจสอบความมี
ระเบียบวินัยในการตรงตอ่
เวลาเมื่อเข้าชั้นเรียน และ
การตรวจสอบความ
รับผิดชอบเมื่อส่งรายงาน  

• ประเมินพฤติกรรมการ
เคารพกฎระเบียบที่ได้
กำหนดขึ้นสำหรับ
การศกึษาในรายวิชานี้  

• ประเมินการรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น โดย
นักศึกษาคนอื่นๆ ใน
รายวชิานี้   

⚫1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา รับผดิชอบต่อ
ตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆขององค์กรและ
สังคม 

⚪1.3 
 
 

มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม 
สามารถทางานเป็นหมู่คณะ สามารถ
แก้ไขข้อขัดแย้งตามลำดับ 
ความสำคัญ เคารพสิทธแิละรับฟัง
ความคดิเห็นของผู้อื่น รวมทั้งเคารพ
ในคุณค่าและศักดิ์ศรีของความเป็น
มนุษย ์

⚪1.4 สามารถวิเคราะห์และประเมินผล
กระทบจากการใชค้วามรู้ทาง
เทคโนโลยตี่อบุคคล องคก์รสังคม 
และสิ่งแวดล้อม 

⚪1.5 มจีรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาชพี และมีความรับผดิชอบใน
ฐานะผู้ประกอบวิชาชพีรวมถึงเข้าใจ
ถึงบริบททางสังคมของวิชาชีพ
เทคโนโลยีในแต่ละสาขาตั้งแต่อดีต
จนถึงปัจจุบัน 
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2. ความรู ้
 ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

⚫2.2 
  

มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับ 
หลักการที่สำคัญท้ังในเชิงทฤษฎีและ
ปฏิบัติในเน้ือหาของสาขาวิชาเฉพาะ
ด้านทางเทคโนโลย ี

• การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ 
ได้แก่การสอนบรรยายร่วมกับ
การสื่อสารสองทาง โดยเน้นให้
นักศึกษาหาทาง 

• ค้นคว้าหาข้อมูลเพิ่มเติม การ
สอนแบบศึกษาด้วยตนเอง การ
ค้นคว้าทางอินเตอร์เน็ตและ
นำเสนอผลการศึกษาในชั้นเรียน 

• การสอนด้วยวิชาปฏิบัติการ
ควบคู่ไปกับการเรียนการสอน
ภ าค ท ฤษ ฎี โด ย เนื้ อ ห าวิ ช า
ปฏิบัติการ สาธิต ตัวอย่างของ
จริงโดยเน้นให้นักศึกษาได้ลงมือ
ปฏิบัติจริง  

• สอบปลายภาค ด้วยข้อสอบ
ที่เน้นการวัดหลักการและ
ทฤษฎ ี

• สอบปฏิบัติเพื่อวัดทักษะกา
ปฏิบัติงาน  

• ประเมินผลจากการนำเสนอ
ผลงาน โครงงาน รายงาน จา
การค้นคว้าหาบทความ และ
ข้อมูลด้านต่างๆ  

 

⚪2.4 สามารถบูรณาการความรู้ด้าน
เทคโนโลยีกับความรู้ในศาสตร์อื่น ๆ 
ที่เกี่ยวขอ้งอย่างเหมาะสม เช่น 
โปรแกรมคอมพวิเตอร์เป็นต้น 

 
3. ทักษะทางปัญญา  

 ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
⚫3.3 สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ไข

ปัญหาทางด้านเทคโนโลยีได้อย่างมี
ระบบ รวมถึงการใช้ข้อมูล
ประกอบการตดัสินใจในการทำงาน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

• สอนโดยทำให้เกิดกระบวนการ
คิดอย่างเป็นระบบและ
สร้างสรรค์โดยให้โจทย์ปญัหา 
เพื่อให้เกิดการคิดวิเคราะห์และ
ฝึกปฏิบัติ  

• มอบหมายงานในชั้นเรียนและ
ระดมสมองในการแก้ไขปัญหา 
จากหัวข้อที่กำหนดไว้แลว้โดย
แบ่งนักศึกษาเป็น 

• กลุ่มและนำเสนอแนวทาง
ปฏิบัติที่มีความน่าเชื่อถือและ
ความเป็นไปได้  

• ประเมินจากการตอบปัญหา
และการแสดงความคิดเห็นใน
ชั้นเรียน ทั้งรายบุคคลและ
กลุ่ม 

• การสอบปฏิบัติสอบกลางภาค 
และสอบปลายภาค  

• การนำเสนอผลงาน และการ
ทำรายงานจากการทำ
โครงงาน  
 

⚪3.1 มีความคดิอย่างมีวจิารณญาณที่ด ี
⚪3.5 สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหา

ความรูท้างดา้นเทคโนโลยีเพิ่มเติมได้
ด้วยตนเองเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวติ
และทันต่อการเปลี่ยนแปลงขององ
คค์วามรู้และเทคโนโลยีใหม่ๆ 
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4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
 ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

⚫4.1 สามารถสื่อสารกบกัลุม่คนที่
หลากหลายและสามารถสนทนา
ทัง้ภาษาไทยและ
ภาษาต่างประเทศไดอ้ยา่งมี
ประสิทธิภาพ สามารถใชค้วามรู้
ในสาขาวิชาชีพทางดา้น
เทคโนโลยีสื่อสารต่อสงัคมไดใ้น
ประเด็นที่เหมาะสม 

• การสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็น
สำคัญ 

• การมอบหมายงานกลุ่มทีต่้องการ
ประสานความร่วมมือกบ
นักศึกษาในหลักสูตรเดียวกันหรือ
หลักสูตรอื่นๆ 

• บุคคลภายนอก หรือชุมชน 

• การพัฒนานักศึกษาผ่านกิจกรรม
ของคณะฯ มหาวิทยาลัยฯ และ
องค์กรภายนอกผ่านการบริการ
วิชาการวิชาชพี และสังคม 

• การฝึกปฏิบัติงานแบบปกติและ
การศกึษาแบบสหกิจศึกษา 

• การมอบหมายโครงงานรปูแบบ
ต่างๆ 

• ประเมินจากผลของการทำ
รายงานการปฏิบัติการแต่ละ
ครั้ง  

• ประเมินการมีส่วนร่วมในชั้น
เรียน 

• ประเมินความรับผิดชอบจาก
รายงานกลุ่มของนักศึกษา  

• ให้นักศึกษาประเมินนักศึกษา
อื่นๆในรายวชิา ในด้านทกัษะ
ความสัมพันธ์ระหวา่งบุคคล  

 

⚪4.4 รู้จักบทบาทหน้าที่และมคีวาม
รับผิดชอบในการทำงานตามที่
มอบหมาย ทั้งงานบุคคลและงาน
กลุ่มสามารถปรับตัวและทางาน
ร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้นำและผู้
ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
สามารถวางตัว ได้อย่างเหมาะสม
กับความรับผิดชอบและมีความ
รักองค์กร 

 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

 ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
⚫5.3 สามารถประยุกตใ์ช้เทคโนโลยสีา

รสนเทศและการสื่อสารที่ทัน สมัย
ได้อย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ 

• มอบหมายให้นักศึกษาปฏิบัติงาน
เดี่ยวและงานกลุ่ม โดยการสืบค้น
ข้อมูลจากห้องสมุด เว็บไซด์ 
ฯลฯ การจัดทำรายงาน พร้อม
นำเสนอผลงานด้วยวาจาประกอบ 
PowerPoint  

• กำหนดให้นักศึกษาชั่ง ตวงวัตถุดิบ 
ก่อนลงมือปฏิบัติด้านอาหาร 
สามารถระบุอัตราสว่นของวัตถุดิบ 
การคำนวณต้นทุน อาหาร เพื่อ
จัดทำเป็นตำรับมาตรฐานอาหาร 

• ประเมินทักษะการใช้สื่อและ
การใช้ภาษาพูดจากการ
นำเสนอรายงานหน้าชั้น
เรียน  

• ประเมินรายงานการสืบค้น
ข้อมูลด้วยเทคโนโลยี
สารสนเทศ  

• ประเมินทักษะการใช้ภาษา
เขียน จาการทำรายงานผล
การปฏิบัติงานในแต่ละ
ชั่วโมงปฏิบัติงาน และ

⚪5.5 สามารถใช้เครื่องมือการคำนวณ
และเครื่องมือทางเทคโนโลยีเพื่อ
ประกอบวิชาชีพในสาขาเทค
โนโลยทีี่เกี่ยวข้องได้ 
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(รายงานผลการทดลองวชิา
ปฏิบัติการ)  

• นำเสนอโดยใช้รูปแบบและเทคโน 
โลยีที่เหมาะสม  

รายงานการทำโครงงาน  
 

 
6. ทักษะการปฏิบัติงาน 

 ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
⚫ 6.1 มีทักษะปฏิบัติการใช้เครือ่งมือและ

อุปกรณ์พ้ืนฐานรวมถึงเทคโนโลยี
เพื่อประกอบวิชาชพีในสาขาที่
เกี่ยวข้องได้อย่างถูกต้องและ
ปลอดภัย 

• จัดการเรียนการสอนโดยมุ่งเน้น
ให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจ
และตระหนักในเรื่องการความ
ปลอดภัยในการใช้เครื่องมือ
อุปกรณ์พ้ืนฐานรวมถึงเทคโนโลย
เีพื่อประกอบวชิาชพีในสาขาที่
เกี่ยวข้องได้อย่างถูกต้องทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 

• จัดการทำงานรว่มกันเป็นกลุ่ม
มอบหมายโครงงาน หรือรายงาน
ที่เปิดโอกาสให้นักศึกษาได้ใช้
ทักษะการวางแผนการบริหาร
ความเสี่ยงรวมท้งัการปรบัปรุง
พัฒนาระบบการทำงานอย่าง
ต่อเน่ือง  

• จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่เปิด
โอกาสให้นักศึกษาได้แสดง
ความสามารถและปฏิบัติงานใน
สถานการณ์จริง 

• ประเมินจากผลการปฏิบัติงาน 
โครงงาน รายงานหรืองานอื่น ๆ 
ที่มอบหมาย 

• ประเมินจากผลการสอบ
ข้อเขียน 

• ประเมินจากผลการเขา้รว่ม
กิจกรรมตา่งๆ 

 

⚪6.2 มีทักษะในการบริหารจดัการการ
วางแผน การบริหารความเสี่ยง 
รวมท้ังการปรับปรุงพัฒนาระบบ
การทำงานอย่างต่อเน่ือง 
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หมวดที่ 4  แผนการสอนและการประเมินผล 
1. แผนการสอน 

สัปดาห์ 
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด  จน.  
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน  
การสอน / สื่อที่ใช้ 

ผู้สอน 

๑ - ชี้แจงข้อตกลงในการเรียน ร่วมกัน  
กิจกรรมและวิธีการประเมินผล ทำความ 
เข้าใจเก่ียวกับการเรียนออนไลน์ 
- บทนำ   
- ประวัติความเป็นมาของอาหารไทยริม
บาทวิถ ี 
- เอกลักษณ์คุณค่าและวัฒนธรรมการกิน
ของอาหารไทยริมบาทวิถี 
- ประเภทของอาหารไทยริมบาทวิถี  
- หลักการปรุงอาหารอาหารไทยริมบาท
วิถคีวามหมายการประกอบอาหารไทยริม
บาทวิถ ี
- สุขาภิบาลอาหารและข้อกำหนดสำหรับการ
ประกอบอาหารไทยริมบาทวิถี 

๔ - บรรยายในชั้นเรียน  
- อธิบายเนื้อหารายวิชา จุดประสงค์และ  เป้าหมาย
ของรายวิชา เกณฑ์การวัดผลและ ประเมินผล แนะนำ
วิธีการและแหล่ง การสืบค้น ข้อมูล   
- ทดสอบก่อนเรียน   
- บรรยาย ยกตัวอย่างประกอบส่ือการสอน  
- อภิปราย และ ซักถามข้อสงสัย  
กิจกรรม  
- มอบหมายงานให้ นศ. หาข้อมูลเก่ียวกับอาหารไทย
ริมบาทวิถี  
- คลิป VDO / สารคดีหนังส้ันเกี่ยวกับ Street food 
and health อาหารริมบาทวิถีกับสุขภาพ 
https://youtu.be/tC87hr9uYq4?si=vbTER5qlQv
Jlgnm8 
สื่อที่ใช ้  
- เอกสารประกอบการสอน   
- แบบทดสอบก่อนเรียน  
- โปรแกรมนำเสนองาน (Power point) 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๒ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริมบา
วิถีคร้ังที่ 1 เมนู “ก๋วยเตี๋ยวเรือ”  และ 
“ขนมถ้วยตะไล” 
๑. วิธีการทำน้ำซุปสำหรับก๋วยเตี๋ยวเรือ 
๒. วิธีการทำลูกช้ิน 
๓. วิธีการเตรียมวัตถุดิบสำหรับปรุง
ก๋วยเตี๋ยวเรือ 
๔. วิธีการลวกและการเข้าเครื่องก๋วยเตี๋ยว 
๕. วิธีการทำเนื้อสัตว์ตุ๋นสำหรับใส่ใน
ก๋วยเตี๋ยวเรือ 
๖. วิธีการทำพริกน้ำส้มและพวงเครื่องปรุง 
๗.วิธีการทำขนมถ้วยตะไล 
๘. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การ
เลือกใช้ภาชนะและรูปแบบในการจัดเสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
-นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
-สรุปผลการปฏิบัติงาน 
-นําเสนอผลงาน 
-แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 
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สัปดาห์ 
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จน.  

ชั่วโมง 
กิจกรรมการเรียน 
การสอน / สื่อที่ใช้ 

ผู้สอน 

๓ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริม
บาทวิถี คร้ังที่ 2 เมนู “เยนตาโฟ” 
“ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นปลา” และ “ลูกชิน้
แคะ” 
๑. วิธีการทำน้ำซุปและซอสสำหรับเยน
ตาโฟ  
๒. วิธีการทำลูกช้ินปลา ลูกชิ้นแคะ 
๓. วิธีการเตรียมวัตถุดิบสำหรับปรุง 
๔. วิธีการเตรียมเครื่องเคียง 
๕. วิธีการลวกและการเข้าเครื่องก๋วยเตี๋ยว 
๖. วิธีการทำพริกน้ำส้มและพวงเครื่องปรุง 
๗. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การ
เลือกใช้ภาชนะและรูปแบบในการจัด
เสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
- สรุปผลการปฏิบัติงาน 
- นําเสนอผลงาน 
- แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๔ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริม
บาทวิถี คร้ังที่ 3 เมนู “ออส่วน” “หอย
ทอด” “ขนมผักกาด” 
๑. วิธีการเตรียมวัตถุดิบ วิธกีารเลือกซื้อ 
จัดเก็บ 
๒. วิธีการปรุงการทำแป้งสำหรับหอยทอด 
ออส่วน 
๓. วิธีการผสมแป้งเพื่อทำขนมผักกาด 
๔. วิธีการทำน้ำจ้ิม 
๕. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การ
เลือกใช้ภาชนะ รูปแบบในการจัดเสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
- สรุปผลการปฏิบัติงาน 
- นําเสนอผลงาน 
- แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๕ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริม
บาทวิถี คร้ังที่ 4 เมนู “ข้าวผัดรถไฟ” 
“ข้าวผัดป”ู “ข้าวหมูแดง-หมูกรอบ”  
๑. วิธีการเตรียมวัตถุดิบ วิธกีารเลือกซื้อ 
จัดเก็บ 
๒. วิธีการปรุง เทคนิคการผัดข้าว  
๓. วิธีการทำหมูแดง หมูกรอบ 
๔. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การ
เลือกใช้ภาชนะ รูปแบบในการจัดเสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
- สรุปผลการปฏิบัติงาน 
- นําเสนอผลงาน 
- แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 
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สัปดาห์ 
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด จน. 
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน / สื่อที่ใช้ 

ผู้สอน 

๖ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริมบาท
วิถี คร้ังที่ 5 เมนู “ก๋วยจั๊บน้ำข้น-น้ำใส” 
“ต้มเลือดหมู” “โจ๊กหมู”  
๑. วิธีการเตรียมวัตถุดิบ วิธกีารเลือกซื้อ 
จัดเก็บ 
๒. วิธีการปรุงก๋วยจั๊บและต้มเลือดหมู  
๓. วิธีการเตรียมเครื่องในสัตว์ 
๔. วิธีการทำโจ๊ก และเครื่องเคียง 
๕. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การเลือกใช้
ภาชนะ รูปแบบในการจัดเสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
- สรุปผลการปฏิบัติงาน 
- นําเสนอผลงาน 
- แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๗ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริมบาท
วิถี คร้ังที่ 6 เมนู “ราดหน้า” “ผัดซีอ๊ิว” 
“ก๋วยเตี๋ยวค่ัวไก่” “ข้าวขาหมู” 
๑. วิธีการเตรียมวัตถุดิบ วิธกีารเลือกซื้อ 
จัดเก็บ 
๒. วิธีการปรุงราดหน้าและผัดซีอิ๊ว  
๓. วิธีการตุ๋นขาหม ู
๔. วิธีการทำน้ำจ้ิม 
๕. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การเลือกใช้
ภาชนะ รูปแบบในการจัดเสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
- สรุปผลการปฏิบัติงาน 
- นําเสนอผลงาน 
- แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๘ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริมบาท
วิถี คร้ังที่ ๗ เมนู “ข้าวต้มกุ๊ย” “หมูสับ
ผัดหน่ำเลียบ”  
“ไชโป๊วผัดไข”่ “ยำกุนเชียง” “ผดัผักไฟ
แดง” “หอยลายผัดพริกเผา” “แกงจืดหมู
ต้มผักกาดดอง” 
๑. วิธีการเตรียมวัตถุดิบ วิธกีารเลือกซื้อ 
จัดเก็บ 
๒. วิธีการต้มข้าวต้ม  
๓. วิธีการยำ ผัด ทอด แกงจืด 
๔. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การเลือกใช้
ภาชนะ รูปแบบในการจัดเสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
- สรุปผลการปฏิบัติงาน 
- นําเสนอผลงาน 
- แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 
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สัปดาห์ 
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด จน. 
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน / สื่อที่ใช้ 

ผู้สอน 

๙ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริมบาท
วิถี คร้ังที่ ๘ เมนู “ลูกชิ้นปิง้” “ปลาหมึก
ย่าง” “ไก่ย่างรถไฟ” “บาบีคิวไทย” 
“น้ำจิ้มแจ่วปลาร้า” 
๑. วิธีการเตรียมวัตถุดิบ วิธกีารเลือกซื้อ 
จัดเก็บ 
๒. วิธีการทำน้ำจ้ิมแจ่วปลาร้าสำหรับของ
ย่าง  
๓. วิธีการเสียบไมแ้ละย่าง 
๔. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การเลือกใช้
ภาชนะ รูปแบบในการจัดเสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
- สรุปผลการปฏิบัติงาน 
- นําเสนอผลงาน 
- แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๑๐ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริม
บาทวิถี คร้ังที่ ๙ เมนู “น้ำเต้าหู้” “ซุป
ฟักทอง” “เต้าฮวยน้ำขิง” “เต้าทึง” 
“ขนมปัง-สังขยาใบเตย” 
๑. วิธีการเตรียมวัตถุดิบ วิธกีารเลือกซื้อ 
จัดเก็บ 
๒. วิธีการทำน้ำเต้าหู้ และเต้าฮวย  
๓. วิธีการต้มน้ำขิง  
๔.วิธีการทำซุปฟักทอง 
๕. วิธีการทำสังขยาใบเตยจิ้มขนมปัง 
๖. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การ
เลือกใช้ภาชนะ รูปแบบในการจัดเสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
- สรุปผลการปฏิบัติงาน 
- นําเสนอผลงาน 
- แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๑๑ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริม
บาทวิถี คร้ังที่ ๑๐ เมนู “ขนมครกไทย
ชาววัง” “ขนมครกใบเตย” “ขนมบ้าบ่ิน
มะพร้าวอ่อน” “ขนมโตเกียว” 
๑. วิธีการเตรียมวัตถุดิบ  
๒. วิธีการทำขนมครกชาววัง 
๓. วิธีการทำขนมครกใบเตย 
๔. วิธีการทำขนมโตเกียวและไส้วานิลลา 
๕. วิธีการทำขนมบ้าบิ่นมะพร้าวอ่อน 
๖. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การ
เลือกใช้ภาชนะ รูปแบบในการจัดเสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
- สรุปผลการปฏิบัติงาน 
- นําเสนอผลงาน 
- แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 
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สัปดาห์ 
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด จน. 
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน / สื่อที่ใช้ 

ผู้สอน 

๑๒ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริม
บาทวิถี คร้ังที่ ๑๑ เมนู “กล้วยทอด-มัน
ทอด”  “เต้าหู้ทอด-เผือกทอด-ข้าวโพด
ทอด” “กะลอจี้”  
๑. วิธีการเตรียมวัตถุดิบ วิธกีารเลือกซื้อ 
จัดเก็บ 
๒. วิธีการทำแป้งชุบ 
๓. วิธีการทำแป้งคลุกเผือก และข้าวโพด 
๔. วิธีการทำน้ำจ้ิมเต้าหู้ทอด 
๕. วิธีการทำกะลอจี้ 
๖. วิธีการเสิร์ฟและการจัดจาน การ
เลือกใช้ภาชนะ รูปแบบในการจัดเสิร์ฟ 

๕ - นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับเทคนิคการประกอบ
อาหารไทยริมบาทวิถี 
- ผู้สอนสาธิตการทำอาหารพร้อมอธิบายเทคนิค 
กิจกรรม  
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติการทำอาหาร คํานวณต้นทุน
อาหาร ถ่ายภาพอาหาร  
- สรุปผลการปฏิบัติงาน 
- นําเสนอผลงาน 
- แบบประเมินผลงาน 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๑๓ - การเพิ่มมูลค่าให้กับอาหารไทยข้างทาง  
- การเลือกภาชนะที่เหมาะสม  
- การจัดจำหน่ายอาหารไทยผ่านช่องทาง
ต่างๆ 
- มาตรฐานและการจัดการขายอาหารไทย
ริมบาทวิถี 
- การกำหนดราคา การควบคุมต้นทุนการ
ขายอาหารริมบาทวิถี 

๕ - บรรยายในชั้นเรียน  
- ทบทวนเน้ือหา ยกตัวอย่างประกอบส่ือการสอน  
- อภิปราย และ ซักถามข้อสงสัย  
สื่อที่ใช ้  
- เอกสารประกอบการสอน   
- แบบทดสอบ  

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๑๔ สอบโปรเจค ออกร้านอาหารไทยริมบาทวิถี ๕ สอบปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริมบาทวิถีรายกลุ่มโดยการ
วางแผนออกร้านเพื่อการจัดจำหน่ายที่เหมาะสม 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๑๕ สอบฝึกปฏิบัติรายบุคคล ๕ สอบปฏิบัติการประกอบอาหารไทยริมบาทวิถีรายบุคคล ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 

๑๖ สอบปลายภาคทฤษฎี ๓ ข้อสอบวัดผลการเรียนรู้ภาคทฤษฎี เป็นข้อสอบปรนัยจำนวน 
๔๐ ข้อ 

ผศ.กัญญา  
ตั้งสุวรรณรังษี 
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2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู ้ วิธีการประเมินผลการเรยีนรู้ 
สัปดาห์ที่
ประเมิน 

สัดส่วน 
ของการ

ประเมินผล 
๑.๑  การเข้าชั้นเรียน การมีสว่นร่วม และนำเสนอความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 
๑-๑๓ ๑๐% 

๒.๑, ๒.๒ , ๓.๓  สอบทฤษฏีปลายภาค  ๑๖  ๒๐ % 
สอบปฏิบัติ  ๑๕ ๒๐ % 
การฝึกปฏิบัติการ การทำงานกลุ่มปฏิบัติการ  ๓ – ๑๕  ๒๐ % 

๒.๑ , ๒.๒ , ๓.๓ , ๔.๒ 
, ๕.๔ , ๖.๑ , ๖.๒ 

งานโปรเจค รายงานและเล่มปฏิบัติการ  ๑๕ ๓๐% 

 
 

หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. ตำราและเอกสารหลัก 
ธีรกัญญา ตั้งสวุรรณรังษ,ี ๒๕๖๗. อาหารริมบาทวิถี.พิมพ์ครั้งที่ ๑ กรุงเทพฯ : สำนักพิมพ์บีปริ้น. 
โครงการพัฒนาทรพัยากรเพื่อป้อนธุรกิจอาหารไทยทั่วโลก มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. ๒๕๔๘.   
คู่มือการประกอบธุรกจิรา้นอาหารไทยในต่างประเทศ การประกอบอาหารไทย. พิมพ์ครั้งที ่๑. กรุงเทพฯ : อักษร
สยามการพิมพ์.   
ฉลองศรี พิมลสมพงศ์,๒๕๔๘ .การจดับริการอาหารและเครื่องดื่ม.พิมพค์รั้งที่๔.กรุงเทพมหานคร: สำนกัพิมพ์

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.  
ฉวีวรรณ วงศส์ง่า,๒๕๔๔.เอกสารประกอบการสอนอาหารท้องถิ่น.คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี.วิทยาลัย

ครูสวนสุนันทา.กรุงเทพมหานคร  
เบญจา เกษนคร ,๒๕๔๕ อาหารไทยท้องถิ่น. สำนักพิมพ์ปลาตะเพียน.กรงุเทพมหานคร  
ปิยพรรณ กลั่นกลิ่น, ๒๕๔๕ .อาหาร เครื่องดื่ม และการบริการในภัตตาคาร .พิมพค์รั้งที่๑.กรุงเทพมหานคร:

สำนักพิมพ ์โอเดียนโตร์ .  
ประยูร อุลุชาฎะ.๒๕๑๒.อาหารรสวิเศษของคนโบราณ.กรุงเทพฯ : สำนักพมิพ์แสงแดด. 
โรงเรียนศิลปศาสตร์อาหารไทยหม่อมหลวงพวง ทินกร.เอกสารประกอบการสอนหลักสตูรอาหารไทยเบ้ืองต้น.. 

กรุงเทพมหานคร  
วันดี ณ สงขลา,๒๕๕๕.ตำนานอาหารสามแผ่นดิน.โรงเรียนครัววันดี.กรุงเทพมหานคร:สำนักพิมพ์สวนอักษร  
วันดี ณ สงขลา,สำรับกับข้าวไทย.บริษัทสามมัคคสีารจำกัด : กรุงเทพมหานคร  
สมคิด ชมสุข,๒๕๔๙.สืบสานอาหารไทย.กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วทิยาเขตโชติ
เวส.  
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2. เอกสารและข้อมูลสำคัญ                   -- ไม่มี -- 
 

3. เอกสารและข้อมูลแนะนำ                  -- ไม่มี -- 
 

หมวดที่ 6 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 

การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้ที่จัดทำโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการนำแนวคิดและ
ความเห็นจากนักศึกษาโดย การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน และให้นักศึกษาทุกคนประเมิน
ประสิทธิผลรายวิชาซึ่งรวมถึงวิธีการสอน การสาธิต และสิ่ง สนับสนุนการเรียนการสอนเพื่อการ
ปรับปรุงรายวิชา โดยใช้แบบประเมินผู้สอนและแบบประเมินรายวิชา ผ่านช่องทางระบบ คอมพิวเตอร์
ของมหาวิทยาลัย  
2. กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู ้

ในการเก็บข้อมูลเพื่อประเมินการสอนได้มีกลยุทธ์ได้แก่การสังเกตการณ์การสอนของผู้สอน
ร่วม ผลคะแนนและผลการ สอบของนักศึกษา รวมถึงการทวนสอบผลประเมินการเรียนรู้โดย
คณะกรรมการของหลักสูตรที่ได้รับการแต่งตั้ง  
3. กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 

หลังจากผลการประเมินการสอนในข้อ 2 จึงมีการปรับปรุงการสอนโดยจัดกิจกรรมในการระดม
สมองและหาข้อมูลเพิ่มเติม ในการปรับปรุงการสอน ได้แก่การสัมมนา/ประชุมการจัดการเรียนการสอน
ภายในหลักสูตรและกลุ่มวิชาที่เกี่ยวข้อง การวิจัยในและนอกชั้นเรียน  
4. กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 

1) มีการทบทวนสอบมาตรฐานและผลสัมฤทธิร์ายวิชาของนักศึกษา ไดจ้ากการสอบถามนักศึกษา 
การตรวจเช็คผลงานการ ปฏิบัติของนักศึกษา  

2) ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากการฝึกปฏิบัติการ ข้อสอบ รายงาน ผลงาน 
และคะแนนพฤติกรรม  

3) ตรวจสอบงานวิจัยของนักศึกษาที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่เรียน  
5. การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรบัปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
จากผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา และคณะกรรมการประเมินของหลักสูตร รวมถึงการทวน

สอบมาตรฐานและ ผลสัมฤทธิ์ในรายวิชา หลังการทบทวนประสิทธิผลรายวิชาคณะผู้สอนผู้รับผิดชอบใน
การทบทวนเนื้อหาที่สอน และกลยุทธ์การสอนที่ ใช้จะมีการประชุมร่วมกันเพื่อนำเสนอแนวทางในการ
ปรับปรุงและพัฒนาในรายงานรายวิชา เสนอต่อผู้บริหารหลักสูตรเพื่อนำเข้าที่ ประชุมอาจารย์ประจำ
หลักสูตรพิจารณาให้ความคิดเห็น และสรุปวางแผนพัฒนาปรับปรุงสำหรับใช้ในปีการศึกษาถัดไป  

 
 

 


