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รายละเอียดของรายวิชา 

 

ชื่อสถาบนัอุดมศึกษา   มหาวิทยาลยัศิลปากร 

วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  คณะวิทยาการจัดการ  

 

หมวดที่ 1  ขอมูลทั่วไป 

 

ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัยศิลปากร 

จัดการศึกษาใหผูเรียนเกิดผลสมัฤทธิ์ทางการเรียน โดยใชการศึกษาที่เนนผลลพัธการเรียนรู โดยบัณฑิต

เปนผูนำผสานศาสตรและศิลป สรางสรรคคุณคาสูสังคม 

 

1.  รหัสและชื่อรายวิชา 

 SU166 อาหารและเครื่องดื่ม  

 (Food and Beverage) 

2.  จำนวนหนวยกิต     

3 (3-0-6) 

3.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา  

 หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต  

4.  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน 

 อาจารย ดร. ชิษณุพงศ ศิริโชตนิิศากร 

5.  ภาคการศึกษา/ชั้นปที่เรียน 

  ภาคการศึกษา 2/66  

6.  รายวิชาบังคับกอน (Pre-requisite) (ถามี) 

 -ไมมี- 

7.  รายวิชาที่ตองเรียนพรอมกัน (Co-requisites) (ถามี) 

 -ไมมี- 

 



 

 

มคอ.3  (AUN-QA) SUMS-Revised in 2023 

 2 

8.  สถานที่เรียน 

คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตสารสนเทศเพชรบุรี 

9.  วันที่จัดทำหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาคร้ังลาสุด 

 20 พฤศจิกายน 2566 

หมวดที่ 2  จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 

1.  จุดมุงหมายของรายวิชา  

1.1 เพ่ือใหนักศึกษาระบุวัฒนธรรม เอกลักษณ รสชาติ รายการอาหารและเครื่องดื่ม ของอาหาร

ตะวันตก และตะวันออกได 

1.2 เพ่ือใหนักศึกษาอธิบายความแตกตางทางวัฒนธรรม เอกลักษณ รสชาติ รายการอาหารและ

เครื่องดื่ม ของอาหารตะวันตก และตะวันออก 

1.3 เพ่ือใหนักศึกษาเขาใจความผสมผสานของวัฒนธรรมท่ีสามารถนำมาสรางสรรคอาหารและ

เครื่องดื่มตางๆ 

1.4 เพ่ือใหนักศึกษาประยุกตใชในการใชชีวิตประจำวันในการรับประทานอาหารและเครื่องดื่มได 

1.5 เพ่ือใหนักศึกษาสามารถนำความรูไปประกอบอาชีพได 

2.  วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

คณะวิทยาการจัดการขอเปดรายวิชา SU อาหารและเครื่องดื่ม ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปเพ่ือปรับปรุง

รายวิชาซ่ึงเปนความรูพ้ืนฐานดานทักษะสังคมและทักษะชีวิต โดยสอดคลองกับนโยบายของมหาวิทยาลัยท่ี

ตองการใหบัณฑิตมีอัตลักษณท่ีชัดเจน และมีคุณลักษณะท่ีพึงประสงคทันตอสังคมท่ีเปลี่ยนแปลง โดยการ

เรียนท่ีเนน Outcomes Based Education (OBE) ของรายวิชา เพ่ือทำใหนักศึกษามีความรู ความเขาใจใน

วัฒนธรรมอาหารและเครื่องดื่ม และสามารถนำไปใชในการดำเนินชีวิตในอนาคต บนโลกท่ีไรพรมแดน บน

พ้ืนฐานท่ีวัฒนธรรมท่ีหลากหลาย 

หมวดที่ 3  ลักษณะและการดำเนินการ 

1.  คำอธิบายรายวิชา 

 วัฒนธรรม เอกลักษณ ของอาหารและเคร่ืองดื่มประจำชาติ วัตถุดิบ เคร่ืองปรุง อุปกรณ สุนทรียภาพทาง

รสชาติ ความรูเก่ียวกับเมนูอาหาร เคร่ืองดื่มยอดนิยม มารยาทบนโตะอาหารและบริโภคนสิัยของชาติตาง ๆ ทั้งใน

ภูมิภาคยุโรป อเมริกา และเอเชีย 

Culture, identities of national food and beverage; ingredients, seasoning, equipment, 

taste aesthetics; knowledge of food menu, highly popular beverage, table manners and food 

habits of various countries in Europe, America and Asia. 
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2.  จำนวนชั่วโมงที่ใชตอสัปดาห 

จำนวนชั่วโมงบรรยาย            45        ชั่วโมง 

จำนวนชั่วโมงการศึกษาดวยตนเอง        96        ชั่วโมง 

 

3.  จำนวนชั่วโมงตอสัปดาหทีจ่ะใหคำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแกนักศึกษา 

อาจารยจัดเวลาใหคำปรึกษาเปนรายบุคคล หรือรายกลุมตามความตองการ 3 ชั่วโมงตอสัปดาห 

(ตามความตองการ) 

 

หมวดที่ 4  การพัฒนานักศึกษาตามผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรูที่ 

คาดหวัง 

ของหลักสูตร (PLOs) 

ผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวัง 

ของรายวิชา (CLOs)  

 

กลยุทธการสอน 

ตาม CLOs 

กลยุทธสำหรับวิธีการวัด

และประเมินผล 

ตาม CLOs 

PLO 1 อธิบายความหมายและ

คุณคาของศิลปะและ 

การสรางสรรคได 

PLO 2 อภิปรายความหมาย

ของความหลากหลายทาง

วัฒนธรรมได 

PLO 3 ระบุความรูเบื้องตน

เกี่ยวกับการประกอบธุรกิจและ

ทักษะพ้ืนฐานทีจ่ำเปนตอการ

เปนผูประกอบการได 

PLO 4 มีทักษะการใชภาษา  

และสื่อสารไดตรงตาม

วัตถุประสงคในบริบท 

การสื่อสารที่หลากหลาย 

PLO 5 เลอืกใชเทคโนโลยี

สารสนเทศและ 

CLO1: มีความรูวัฒนธรรม 

เอกลักษณ รสชาติ รายการอาหาร

และเคร่ืองดื่ม ของอาหาร

ตะวันตก และตะวันออกได 

CLO2: สามารถอธิบาย 

วัฒนธรรม เอกลักษณ รสชาติ 

รายการอาหารและเคร่ืองดื่ม ของ

อาหารตะวันตก และตะวันออก  

CLO3: เขาใจความผสมผสานของ

วัฒนธรรมที่สามารถนำมา

สรางสรรคอาหารและเคร่ืองดื่ม

ตาง  ๆ

CLO4: สามารถประยุกตใชในการ

ใชชีวิตประจำวันในการ

รับประทานอาหารและเคร่ืองดื่ม

ได 

CLO5: สามารถสามารถนำความรู

ไปประกอบอาชีพได 

(1) กำหนดใหมีการ

สอดแทรกหัวขอ/

ความแตกตางดาน

วัฒนธรรมอาหาร

และเคร่ืองดื่ม 

(2) จัดอภิปราย

พิเศษดานความ

ผสมผสานระหวาง

วัฒนธรรมเพ่ือ

สรางสรรครายการ

อาหารและเคร่ืองดื่ม 

(3) สอนโดยใช

กรณีศึกษาและ

อภิปรายรวมกัน 

 

สังเกตการณอภิปรายของ 

ผูเรียนที่มีตอกรณีศึกษา

พิจารณาผลงานของ

ผูเรียนโดยพิจารณาการ

สนับสนุน ดวยแนวคิด

และทฤษฎีที่ผูเรียนนํามา

ใชโดยเนนดานทักษะด

านปญญา  

(1) การคิดอยางเป

นระบบ และมี 

วิจารณญาณ  

(2) สามารถสืบคนขอมูล  

วิเคราะห วิจารณ และ

ตีความและประเมิน

ขอมูลเปนกรอบในการ

แกปญหา หรือ คนพบ

ความรูใหม  
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การสื่อสารไดตรงตาม

วัตถุประสงค ตลอดจนรูเทาทัน

สื่อและสารสนเทศ 

PLO 6 แสวงหาความรูไดดวย

ตนเอง และนำความรู 

ไปใชในการพัฒนาตนเองและ

การดำเนินชีวิต 

PLO 7 แสดงออกซึ่งทักษะ

ความ สัมพันธระหวางบุคคล 

สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

มีระเบียบวินัย ตรงตอเวลา 

ซื่อสัตยสุจริต มีความ

รับผิดชอบตอตนเอง สังคม 

และสิ่งแวดลอม 

 

(3).มีความรับผิดชอบใน

การกระทําหรือผลงาน

ทางวิชาการและวิชาชีพ

ของตนเอง และงานในกลุ

ม 

 

หมวดที่ 5  แผนการสอนและการประเมินผล 

1.  แผนการสอน 

สัปดาหที ่ หัวขอ/รายละเอียด CLOs จำนวน

ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน  

สื่อที่ใช (ถามี) 

ผูสอน 

1 

 

แนะนำกระบวนการเรียนการสอน

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหาร

และเคร่ืองดื่ม และความรูเก่ียวกับ

วัฒนธรรมอาหารและเคร่ืองดื่ม

ไทย 

1,2,4 3 บรรยาย/เอกสารประกอบ/

ตอบคำถาม/สื่อการสอน/ 

งานกลุม  

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

2 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของจีน, รายการอาหาร

เคร่ืองดื่ม, รสชาติการกินดื่ม และ

มารยาทการรับประทาน 

1,2,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

3 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของเกาหลี, รายการ

1,2,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 
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อาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติการกิน

ดื่ม และมารยาทการรับประทาน 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

4 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของญี่ปุน, รายการ

อาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติการกิน

ดื่ม และมารยาทการรับประทาน 

1,2,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

5 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของอาอินเดีย, รายการ

อาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติการกิน

ดื่ม และมารยาทการรับประทาน 

1,2,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

6 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของอาเซียน, รายการ

อาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติการกิน

ดื่ม และมารยาทการรับประทาน 

1,2,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

 

 

 

7 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของอาหรับ, รายการ

อาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติการกิน

ดื่ม และมารยาทการรับประทาน 

1,2,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

8 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของฝร่ังเศษ, รายการ

อาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติการกิน

ดื่ม และมารยาทการรับประทาน 

1,2,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

9 สอบกลางภาค 

10 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของอิตาเลียน, รายการ

อาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติการกิน

ดื่ม และมารยาทการรับประทาน 

1,2,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 
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11 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของสเปน-เยอรมัน, 

รายการอาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติ

การกินดื่ม และมารยาทการ

รับประทาน 

1,2,3,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

12 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของอังกฤษ, รายการ

อาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติการกิน

ดื่ม และมารยาทการรับประทาน 

1,2,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

13 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของยุโรป, รายการ

อาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติการกิน

ดื่ม และมารยาทการรับประทาน 

1,2,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสังเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

14 วัฒนธรรมดานอาหารและ

เคร่ืองดื่มของอเมริกัน-แม็กซิกัน, 

รายการอาหารเคร่ืองดื่ม, รสชาติ

การกินดื่ม และมารยาทการ

รับประทาน 

1,2,3,4 3 บรรยายในลักษณะการ 

วิเคราะห และสงัเคราะห 

ทฤษฎีรวมอภิปราย และ 

แลกเปลี่ยนเรียนรูความ 

คิดเห็นในชั้นเรียน 

อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

15 

 

- สรุปบทเรียนและนำเสนอ

รายงาน 

1,2,3,4 3 สงงานกลุม พรอมนำเสนอ อ.ดร.ชิษณุพงศ 

ศิริโชตินิศากร 

16 สอบปลายภาค 

   

*หมายเหตุ ระบุรูปแบบการเรียนการสอน กิจกรรมการเรียนการสอนในแตละสัปดาห ในกรณีที่อาจารยมีการสอน

ออนไลนในพื้นที่จัดการศึกษา/วิทยาเขต (รวมกันไมเกินรอยละ 30 ของระยะเวลาสอนทั้งหมด) โปรดระบุสัปดาหที่

สอนออนไลนในคอลัมน “รูปแบบและกิจกรรมการเรียนการสอนสื่อที่ใช” 

วิธีการจัดการเรียนรูแบบ Active Learning (ระบุอยางนอย 1 ขอ) (ดูตัวอยางวิธีการเรียนรู แบบ Active 

Learning เพิ่มเติม ในภาคผนวก หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมินผล) 

 การอภิปรายในชัน้เรียน (Class Discussion)/

การอภิปรายกลุมยอย (Small Group 

Discussion) 

 แบบเนนโครงงาน (Project-based Learning) 

 แบบแลกเปลี่ยนความคิด (Think-Pair-Share)  แบบเนนกรณีศึกษา (Case Study Learning) 
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 แบบแสดงบทบาทสมมติ (Role-playing)  แบบสะทอนความคิด (Student’s Reflection) 

 แบบใชเกม (Games-based Learning)  แบบตั้งคำถาม (Questioning-based Learning) 

 แบบใช ก ิจกรรมเป นฐาน (Activity-based 

Learning) 

 อ่ืนๆ ___________________________ 

 

กิจกรรมการเรียนการสอนสงเสริม (ระบุอยางนอย 1 ขอ และระบุกิจกรรมทีด่ำเนินการ) 

 ทักษะการเรียนรูตลอดชีวิต (Lifelong 

Learning) 

ระบุกิจกรรม _________________________ 

 กรอบคิดแบบเติบโต (Growth Mindset) ระบุกิจกรรม วิธีการแกไขปญหาจาก case study 

 กอใหเกิดความคิดใหม (New Ideas) ระบุกิจกรรม กิจกรรมแบบกลุ มนำเสนอลักษณะ

อาหารที่มีความทันสมัย 

 ก อให  เก ิดความค ิดสร างสรรค   (Creative 

Thoughts) 

ระบุกิจกรรม การนำเสนอรูปแบบของอาหารและ

เคร่ืองดื่ม 

 กอใหเกิดนวัตกรรม (Innovation) ระบุกิจกรรม _________________________ 

 กอใหเกิดแนวคิดความเปนผู ประกอบการ 

(Entrepreneurial Mindset) 

ระบุกิจกรรม _________________________ 

 

สรุปจำนวนชั่วโมงสอนจำแนกตามผูสอน 

ลำดับ ชื่อผูสอน/อาจารยพิเศษ จำนวนชั่วโมงสอนทั้งภาคการศึกษา 

1 อ.ดร.ชิษณุพงศ ศิริโชตินิศากร 48 ชั่วโมง 

รวม 48 ชั่วโมง 
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2.  แผนการประเมินตามผลลพัธการเรียนรูที่คาดหวังของรายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู

ที่คาดหวังของ

รายวิชา (CLOs) 

กิจกรรมการประเมินผล

การเรียนรูของผูเรียน 

เคร่ืองมือวัดและ

ประเมินผล* (ระบุได

มากกวา 1 อยาง ตอ

กิจกรรมการประเมินผลการ

เรียนรู) 

กำหนดการ

ประเมิน 

(สัปดาหที่) 

สัดสวนของการ

ประเมินผล 

1,2,3,4 การมีสวนรวม การถก

ประเด็น การโตแยง 

การนำเสนอประเด็น 

และแสดงความคิดเห็น 

Scoring Rubrics 1,2,3,4,5,6,7, 

9,10,11,12, 

13,14 

20% 

1,2,3,4 งานมอบหมายการ

นำเสนอประเด็นหัวขอ

สำคัญ 

Scoring Rubrics 15 20% 

1,2,3,4,5 สอบกลางภาค Marking Schemes 

Multiple-choices 

8 30% 

1,2,3,4,5 สอบปลายภาค Marking Schemes 

Multiple-choices 

16 30% 

 

*หมายเหตุ: ตัวอยางเคร่ืองมือวัดและประเมินผล 

• Scoring Rubrics (ใชกับการประเมินเชิงนามธรรม การประเมินชิ้นงาน และคุณสมบัติ) 

• Marking Schemes (ใชกับการกำหนดระดับการใหคะแนนตามระดับการตอบ (เฉลย) เชน ขอสอบ

อัตนัย) 

• Multiple-choices (ขอสอบปรนัย) 

 

วิธีการใหขอมูลปอนกลับ (Feedback) ผลการเรียนรูของผูเรียน (ระบุอยางนอย 1 ขอ) 

 การถาม-ตอบในชั้นเรียน  การใหความคิดเห็นตอชิ้นงาน/การนำเสนอ 

 การเฉลยและอธิบายแบบฝกหัด/ขอสอบยอย  อ่ืนๆ ___________________________ 
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ชวงคะแนนการตัดเกรด 

A = 80 – 100 

B+  = 75 – 79 

B = 70 – 74 

C+ = 65 - 69 

C   =  60 – 64 

D+ = 55 – 59 

D   =  50 -54 

F   =  ต่ำกวา 50 

 

หมวดที่ 6  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

ตำราและเอกสารที่ใชประกอบการเรียนการสอน 

จิสิรินาฎ ศิริสุนทร  “วัฒนธรรมอาหารไทยจากอดีตสูปจจุบัน” 2557 

ชื่นกมล ปญญายง “การศึกษาวัฒนธรรมอาหารอาเซียนเพื่อประชาคมสังคมและวัฒนธรรมอาเซียน” 2559 

กติกา กลิ่นจันทรแดง “การพัฒนาการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดวยอัตลักษณของอาหารทองถ่ิน” 2564 

 

หมวดที่ 7  การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา 

1.  กลยุทธการประเมินการจัดการเรียนการสอนของรายวิชา 

        1.1 การสังเกตการณจากพฤติกรรมของผูเรียน 

        1.2 แบบประเมินผูสอนหรือแบบประเมินรายวชิา 

        1.3 ผลการเรียนของนักศึกษา 

        1.4 การประเมินการสอนใชวิธกีารสงัเกตจากความเขาใจในการเรียน ความตั้งใจ ความรับผิดชอบและความ

ถูกตองจากงานที่มอบหมาย 

2.  การปรับปรุงการสอน 

       นำผลจากขอ 1 มาปรับปรุงการสอน 

3.  กระบวนการยืนยัน (verification) ผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

        การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูของรายวิชาจากคะแนน ขอสอบ

และการประเมินตนเองของนักศึกษา และจากคะแนนขอสอบ งานที่มอบหมาย 


