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รายละเอียดของรายวิชา 
 

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

 

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
 

CAL215  ปฏิบติการสต็อก ซุป ซอส สลัด และอาหารว่าง 2 (0-4-4) 
  (Stock Soup Sauce Salad and Appetizers)   
วิชาบังคับร่วม  CAT215 ปฏิบัติการ สตอ็ก ซุป ซอส สลัด และอาหารวา่ง 1 (1-0-4) 
วิชาบังคับก่อน  --   
ภาคการศึกษา  1/2568   
กลุ่ม  11, 12    
ประเภทของวิชา  วิชาปรับพื้นฐาน   
  วิชาศึกษาทั่วไป   
  วิชาเฉพาะ (วชิาชพี-บังคบั)   
  วิชาเลือกเสร ี   
อาจารย์ผู้รับผิดชอบ อาจารย์ ธีรกัญญา ตั้งสุวรรณรังษี  อาจารย์ประจำ   
อาจารย์ผู้สอน อาจารย์ ธีรกัญญา ตั้งสุวรรณรังษี  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 การเตรียมและการปรุงน้ำสต็อก น้ำซุป และซอสต่างๆ สำหรับใช้ในธุรกิจบริการอาหารและ

เครื่องดื่มทั้งแบบสากล แบบร่วมสมัย และสำหรับการประกอบอาหารในวัฒนธรรมต่างๆ 
1.2 การปรุงและการนำเสนออาหารว่าง อาหารเรียกน้ำย่อย และสลัดประเภทต่างๆ ทั้งแบบสากลและ

แบบร่วมสมัย รวมถึงอาหารว่าง สลัด และยำตามหลักการประกอบอาหารของกลุ่มวัฒนธรรม
ต่างๆ  

1.3 การปรุงและเตรียมน้ำสลัดและน้ำยำประเภทต่างๆ ล่วงหน้าก่อนเสิร์ฟ และการเก็บรักษาให้คง
สภาพ รสชาติ และคุณค่าทาง โภชนาการ 

2. คำอธิบายรายวิชา  
   พัฒนาความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการเตรียมและการปรุงน้ำสต็อก น้ำซุป และซอส

ต่างๆ สำหรับใช้ในธุรกิจ บริการอาหารและเครื่องดื่ม ทั้งแบบสากล แบบร่วมสมัย และสำหรับการ
ประกอบอาหารในวัฒนธรรมต่างๆ การพัฒนา ทักษะการปรุงและการนำเสนออาหารว่าง อาหารเรียก
น้ำย่อย และสลัดประเภทต่างๆ ทั้งอาหารว่างและสลัดแบบสากล และร่วมสมัย รวมถึงอาหารว่าง สลัด 
และยำตามหลักการประกอบอาหารของกลุ่มวัฒนธรรมต่างๆ การปรุงและเตรียม น้ำสลัดและน้ำยำ
ประเภทต่างๆ การเตรียมล่วงหน้าก่อนเสริฟ และการเก็บรักษาให้คงสภาพ รสชาติ และคุณค่าทาง 
โภชนาการ         

   Development of knowledge, understanding, and skills in preparation and 
cooking of different types of stocks, soups and sauces both classical and contemporary 
or culture specific ones for commercial food and beverage; development of skills 
necessary for cooking and preparing different types of salads and appetizers including 
classical, contemporary and those of specific cultural origins; seasoning and preparation 
of dressing; pre-serving preparation and preservation to maintain gustatory and nutritional 
qualities. 

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 



 3 

1) มีความเข้าใจและทักษะในการเตรียมและการปรุงน้ำสต็อก นำ้ซุป และซอสต่างๆ สำหรับใช้ในธุรกิจบรกิาร
อาหารและเครื่องดื่ม ทั้งแบบสากล แบบร่วมสมัย และสำหรับการประกอบอาหารในวัฒนธรรมต่างๆ 
2) สามารถปรุงและการนำเสนออาหารว่าง อาหารเรียกน้ำย่อย และสลัดประเภทต่างๆ ทั้งอาหารว่างและสลัด
แบบสากล และร่วมสมัย รวมถึงอาหารว่าง สลัด และยำตามหลักการประกอบอาหารของกลุ่มวัฒนธรรมต่างๆ  
3) สามารถการปรุงและเตรียม น้ำสลัดและน้ำยำประเภทต่างๆ การเตรียมล่วงหน้าก่อนเสริฟ และสามารถเก็บ
รักษาอาหารให้คงสภาพทั้งรสชาติและคุณค่าทางโภชนาการได้         
 
 

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
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ถึงบริบททางสังคมของวิชาชีพ
เทคโนโลยีในแต่ละสาขาตั้งแต่อดีต
จนถึงปัจจุบัน 

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
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จำนวน
ชั่วโมง 

วิธีการจัดการเรียนการสอน /สื่อการสอน ผู้สอน 

1 - ปฐมนิเทศแนะนำรายวชิา วตัถุประสงค์
รายวชิา แนว  
   การเรียนการสอน การวัดและประเมินผล 
บทนำ 
- ส่วนผสมทีใ่ช้ในการปรงุสต็อก ซุป ซอส 

สลัดและอาหารว่าง 
- เทคนิคในการปรุงสต็อก ซุป ซอส สลัด
และอาหารวา่ง 

5 - ปฐมนิเทศแนะนำรายวชิา วตัถุประสงค์รายวิชา 
แนว  
   การเรียนการสอน การวัดและประเมินผล 
 - บรรยายความรู้บทนำ 
 - ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความคดิเห็น  
สื่อการสอน  
- ประมวลการสอน (Course Syllabus) 
- นำเสนอด้วยโปรแกรม PowerPoint 

อ.ธีรกัญญา 

2 - ส่วนผสมทีใ่ช้ในการปรงุสต็อก ซุป ซอส 
สลัดและอาหารว่าง(ต่อ) 

- เทคนิคในการปรุงสต็อก ซุป ซอส สลัด
และอาหารวา่ง(ต่อ) 

5 - บรรยาย 
 - ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความคดิเห็น 
สื่อการสอน  
- ประมวลการสอน (Course Syllabus) 
- นำเสนอด้วยโปรแกรม PowerPoint 

อ.ธีรกัญญา 

3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บทที่ 1 ความรู้ทั่วไปเกีย่วกับสต็อก 
1.1 ประเภทของสต็อก 
1.2 การเลือกใชว้ัตถุดิบ อุปกรณ์เครื่องมือ
เครื่องใช ้
1.3 หลักการประกอบและการเก็บรักษา 
1.4 ทักษะในการประกอบอาหารประเภท
สต็อก 
การทำไวท์สต็อก, การทำบราวน์สต็อก, การ
ทำฟิชสต็อก, 
การทำและการเลือกใช้เครื่องชูกลิ่นให้
เหมาะสมกับชนิดของอาหาร (Flavoring 
agent) 
บทปฏิบัติการอาหารจานซุป 

- White chicken stock 
- Brown stock 
- Fish stock 

5  - บรรยายความรู้บทที่ 1 หัวข้อ 1.1-1.3 
 - ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความคดิเห็น  
 - มอบหมายงานให้นักศึกษาไปศึกษาค้นควา้ดว้ย

ตนเองเกี่ยวกับการทำสตอ็กของวัฒนธรรมต่างๆ 
- อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ/คํานวณต้นทุนอาหาร/
ถ่ายภาพ อาหาร สรุปผลการปฏิบัติการส่งใน
สัปดาห์ถัดไป  
สื่อการสอน  
- ประมวลการสอน (Course Syllabus) 
- เอกสารประกอบการสอน 
- ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบัติ  
- แบบประเมินผล  
- นำเสนอด้วยโปรแกรม PowerPoint 
 
 
 

อ.ธีรกัญญา 



 8 

สัปดาห์
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จำนวน
ชั่วโมง 

วิธีการจัดการเรียนการสอน /สื่อการสอน ผู้สอน 

4 
 

บทที่ 2 ความรู้ทั่วไปเกีย่วกับอาหารจาน
ซุป 
2.1 ประเภทของซุป 
2.2 การเลือกใชว้ัตถุดิบ อุปกรณ์เครื่องมือ
เครื่องใช ้
2.3 หลักการประกอบและการเก็บรักษา 
2.4 ทักษะในการประกอบอาหารประเภท
ซุป 
การทำซุปข้น, การทำซุปใส, การทำซุปครีม, 
การใช้ส่วนผสมที่ทำให้เกดิความข้นหนืด 
(Thickening agent), การเสิร์ฟซุป และ
เครื่องเคียง 
บทปฏิบัติการอาหารจานซุป 

- Carrot soup 
- Mushroom cream soup 

5 - ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที่ 1   
- บรรยายความรู้บทที ่2 หัวข้อ2.1-2.3 
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความคดิเห็น 
- มอบหมายงานให้นักศกึษาไปศึกษาค้นควา้ดว้ย
ตนเองเกี่ยวกับซุปของวัฒนธรรมตา่งๆ 
- อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ/คํานวณต้นทุนอาหาร/
ถ่ายภาพ อาหาร สรุปผลการปฏิบัติการส่งใน
สัปดาห์ถัดไป  
สื่อการสอน  
- เอกสารประกอบการสอน 
- ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบัติ  
- แบบประเมินผล  
- แบบทดสอบออนไลน์ google classroom 

อ.ธีรกัญญา 

5 บทที่ 2 ความรู้เกี่ยวกับอาหารจานซุป
(ต่อ) 
2.4 การทำซุปประจำชาติ 
2.5 ทักษะในการประกอบอาหารประเภท
ซุปประจำชาต ิ
การทำซุปหัวหอม, การทำซุปครีมกุ้ง, การ
ทำซุปข้นหอยลาย, การเสิร์ฟซุปประจำชาติ 
และเครื่องเคียง, 
การจดัตกแต่งอาหารจานซุปแบบทันสมัย  
บทปฏิบัติการอาหารจานซุป 

- Clam chowder  
- Chicken consommé soup 

5 - ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที่ 2   
- บรรยายความรู้บทที ่2 หัวข้อ 2.4-2.5 
- ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความคดิเห็น 
- มอบหมายงานให้นักศกึษาไปศึกษาค้นควา้ดว้ย
ตนเองเกี่ยวกับซุปของวัฒนธรรมตา่งๆ 
- อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ/คํานวณต้นทุนอาหาร/
ถ่ายภาพ อาหาร สรุปผลการปฏิบัติการส่งใน
สัปดาห์ถัดไป  
สื่อการสอน  
- เอกสารประกอบการสอน 
- ส่วนผสม และอุปกรณส์ำหรับฝึกปฏิบัติ  
- แบบประเมินผล  
- แบบทดสอบออนไลน์ google classroom 
 
 
 

อ.ธีรกัญญา 
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สัปดาห์
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จำนวน
ชั่วโมง 

วิธีการจัดการเรียนการสอน /สื่อการสอน ผู้สอน 

6 บทที่ 3 ความรู้เกี่ยวกับอาหารจานสลัด 
3.1 การทำอาหารจานสลัด และซอสที่ไว้
ทานคู่กับสลัด 
3.2 การทำค็อกเทลกุ้งสลัด, การทำซอส
ค็อกเทล, การทำซอสซีซ่าร์, การทำกรู
ตองท์, การทำนีซัวร์สลดั, การทำวีนายเกรด็
เดรสซิ่ง, การจัดตกแต่งอาหารจานสลัดแบบ
ทันสมัย  
บทปฏิบัติการอาหารจานสลัด 

- Nicoise salad 
- Ceasar salad 
- Shrimp cocktail 

5 - ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที่ 3   
- บรรยายความรู้บทที ่3 หัวข้อ 3.1-3.2 
 - ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความคดิเห็น 
- มอบหมายงานให้นักศกึษาไปศึกษาค้นควา้ดว้ย
ตนเองเกี่ยวกับสลัดของวัฒนธรรมตา่งๆ  
- อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ/คํานวณต้นทุนอาหาร/
ถ่ายภาพ อาหาร สรุปผลการปฏิบัติการส่งใน
สัปดาห์ถัดไป  
สื่อการสอน  
 - นำเสนอด้วยโปรแกรม PowerPoint 
 - ใบมอบหมายงานค้นคว้า  

อ.ธีรกัญญา 

7 บทที่ 4 ความรู้เกี่ยวกับซอส 
Sauce theory , Variation of sauce 
Veloute, Espanole, Bechamel, 
Tomatate, Holladaise 
 
 
 

5 - ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที่ 4   
- บรรยายความรู้บทที ่4  
 - ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความคดิเห็น 
- มอบหมายงานให้นักศกึษาไปศึกษาค้นควา้ดว้ย
ตนเองเกี่ยวกับซอสของวัฒนธรรมตา่งๆ  
สื่อการสอน  
 - แบบทดสอบออนไลน์ Google classroom 

อ.ธีรกัญญา 

8 บทที่ 5 อาหารว่าง 
5.1 การทำอาหารว่างประเภทเสริฟเย็น การ
ทำมูสแบบคาว 
5.2 การทำอาหารว่างประเภทคานาเป้  
บทปฏิบัติการอาหารว่าง 

- Canape   
- Mousse salmon 
- gougere 

 

5  - ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที่ 5   
 - อภิปรายงานค้นควา้ของสัปดาห์ที่ 5 
 - บรรยายความรู้บทที่ 5 หัวข้อ 5.1-5.2 
 - ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความคดิเห็น  
- อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ/คํานวณต้นทุนอาหาร/
ถ่ายภาพ อาหาร สรุปผลการปฏิบัติการส่งใน
สัปดาห์ถัดไป  
สื่อการสอน  
 - แบบทดสอบออนไลน์ Google classroom 
 - นำเสนอด้วยโปรแกรม PowerPoint 
 - ใบมอบหมายงานค้นคว้า 

อ.ธีรกัญญา 
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สัปดาห์
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด จำนวน
ชั่วโมง 

วิธีการจัดการเรียนการสอน /สื่อการสอน ผู้สอน 

9 บทที ่6 อาหารว่างแบบเสิร์ฟเย็น 
บทปฏิบัติการอาหารว่าง 

- Chicken Galantine with 
raspberry sauce and aspic 
gelee   
 

5 - ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที่ 6   
- อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ/คํานวณต้นทุนอาหาร/
ถ่ายภาพ อาหาร สรุปผลการปฏิบัติการส่งใน
สัปดาห์ถัดไป 
สื่อการสอน  
 - แบบทดสอบออนไลน์ Google classroom 
 - นำเสนอด้วยโปรแกรม PowerPoint 
 - ใบมอบหมายงานค้นคว้า 

อ.ธีรกัญญา 

10 
 

บทที่ 7 อาหารว่างแบบterrineเสิร์ฟร้อน 
บทปฏิบัติการอาหารว่าง 

- Warm fish terrine  
 

5  - ทบทวนสรุปความรู้ของสัปดาห์ที่ 7   
 - อภิปรายงานค้นควา้ของสัปดาห์ที่ 7 
 - บรรยายความรู้บทที่ 7 หัว 
 - อาจารย์สาธิตประกอบการบรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ/คํานวณต้นทุนอาหาร/
ถ่ายภาพ อาหาร สรุปผลการปฏิบัติการส่งใน
สัปดาห์ถัดไป 
สื่อการสอน  
 - แบบทดสอบออนไลน์ Google classroom 
 - ใบมอบหมายงานค้นคว้า 

อ.ธีรกัญญา 

11 สอบปฏิบัติครั้งที่ 1 5 อ.สังเกตพฤติกรรม ตรวจสุขอนามัยส่วนบุคล 
ประเมินผล และให้คะแนน 

 

12 บทที่ 8 การจัดเสิร์ฟอาหารว่าง 
บทปฏิบัติการอาหารว่าง 

- Poach Shrimp serve with chili 
sauce pearl, and watermelon 
salsa and cream cheese 
sauce 

5  - บรรยายความรู้บทที่ 8  
 - ให้นักศึกษาซักถามและแสดงความคดิเห็น 
 - อาจารย์สาธิตประกอบการบรรยาย 
- นักศึกษาฝึกปฏิบัติ/คํานวณต้นทุนอาหาร/
ถ่ายภาพ อาหาร สรุปผลการปฏิบัติการส่งใน
สัปดาห์ถัดไป 
สื่อการสอน  
 - แบบทดสอบออนไลน์ Google classroom 
 - นำเสนอด้วยโปรแกรม PowerPoint 
 - ใบมอบหมายงานค้นคว้า 

อ.ธีรกัญญา 
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สัปดาห์
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จำนวน
ชั่วโมง 

วิธีการจัดการเรียนการสอน /สื่อการสอน ผู้สอน 

13 
 

บทปฏิบัติการ 
- liver terrine 
- salmon tatare 

5 - อาจารย์สาธติประกอบการบรรยาย 
- มอบหมายงานให้นักศกึษาไปศึกษาค้นควา้ดว้ย
ตัวเอง  
เกี่ยวกับอาหารวา่งโดยออกแบบ ระดมความคดิ 
เพื่อการนำเสนอ 
สื่อการสอน  
 - แบบทดสอบออนไลน์ Google classroom  
 - นำเสนอด้วยโปรแกรม PowerPoint 

อ.ธีรกัญญา 

14 การนำเสนออาหารประเภทซุป ซอส และ
สลัด สำหรับการจัดจำหน่าย และการ
คำนวณต้นทุน 

5 - นักศึกษานำเสนออาหาร 
- อภิปรายร่วมกัน 

สื่อการสอน  
 - แบบทดสอบออนไลน์ Google classroom  
 - ใบงานมอบหมายงานค้นคว้าครั้งที่ 12 

อ.ธีรกัญญา 

15 
 

การนำเสนออาหารประเภทซุป ซอส และ
สลัดสำหรับการจดัจำหนา่ย และการคำนวณ
ต้นทุน 

5 - นักศึกษานำเสนออาหาร 
- อภิปรายร่วมกัน 

สื่อการสอน  
- แบบทดสอบออนไลน์ Google classroom  
- ใบงานมอบหมายงานคน้คว้าครั้งที่ 13 

อ.ธีรกัญญา 

16 สอบทฤษฎีปลายภาค 2   
 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
ผลการเรียนรู ้

 
วิธีการประเมินผลการเรยีนรู้ สัปดาห์ที่ประเมิน 

สัดส่วนของ
การประเมินผล 

1.2, 1.3 พฤติกรรมการเรียน การเข้าเรียน การตรงต่อเวลา ความ
สนใจ การมีส่วนร่วมในชัน้เรียน ความรับผิดชอบ  

ทุกสัปดาห ์ ร้อยละ 10 

3.2, 3.4, 4.1 การฝึกปฏิบัติในห้องเรียน ทุกสัปดาห ์ ร้อยละ 10 
2.1, 3.2, 4.2, 5.4 การบ้านและงานที่ไดร้ับมอบหมาย    ทุกสัปดาห ์ ร้อยละ 10 

1.3, 4.1, 5.4 การนำเสนออาหารรายกลุ่ม (โปรเจค) 14 ร้อยละ 20 
5.3 การสอบปฏิบัติ 15 ร้อยละ 30 
2.1 สอบปลายภาค  16 ร้อยละ 20   

 รวม  ร้อยละ 100   



 12 
 

หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. ตำราและเอกสารหลัก 
ธีรกัญญา ตั้งสวุรรณรังษ,ี 2567. Western Culinary Fundamentals 1 พิมพค์รั้งที ่๑ กรุงเทพฯ : 
สำนักพิมพ์บีปริ้น. 
Wayne Gisslen. 2013.Professional Cooking. 7 th edition .USA : John Wiley&Sons,Inc.  
Food Preparation and Cooking. Stanley Thornes (Publishers) Ltd.  The French Culinary Institute 
. 2010.  
Classic Culinary Arts Level 1. Quality : Introduction to Culinary  techniques. New York City. The 
French Culinary Institute, 2010.  
Classic Culinary Arts Level 2. Quality: Building Culinary  Foundations. New York City. The 
French Culinary Institute, 2010.  
Classic Culinary Arts Level 3. Discipline : Skills for consistency  and refinement. New York City.  
 

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 
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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  

 
 

 


