
รายละเอียดของรายวิชา 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

คณะ/ภาควิชา/สาขาวิชา ส านักศึกษาท่ัวไป 

 

หมวดที่ 1 ข้อมูลโดยทั่วไป 

1. รหัสและชื่อรายวิชา 
      0045010   อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน  
                  Food and Beverages from Local Wisdom  

2. จ านวนหน่วยกิต 
      2 หนว่ยกิต  (2-0-4)  

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
      ปริญญาตรี หมวดวิชาศกึษาทั่วไป  กลุ่มวิถีสังคม(วิชาเลือก)  

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
           4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. บังอร  กองอ้ิม (อาจารย์ผู้ประสานงาน) 
           4.2 อาจารย์ผู้สอน  
                ผศ.ดร.บังอร กองอ้ิม 
                ผศ.ดร.ปิยมาศ นานอก โสภาลดาวัลย์ 
                ผศ.ดร.ปริยาภรณ์ อิศรานุวัฒน์ 
                ผศ.ดร.สุธิรา มณีฉาย 
                ผศ.ดร.ธีรพร กทิศาสตร์ 
                ผศ.ดร.มนัชญา สังข์ศรีอินทร์ 
                อ.บุษบา ธระเสนา 
                ผศ.ดร.มัณฑนา นครเรียบ 
                ผศ.ดร.สิริภัค สรุะพร 
                อ.ดร.นิจฉรา ทลูธรรม 
                อ.ดร.ชัยวุฒิ บัวเนี่ยว 
 

5. ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน 
      ภาคการศึกษาท่ี 1/2564 ชั้นปีที่ 1-4  



6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้ามี) 
      ไม่มี  

7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน(Co-requisite) (ถ้ามี) 
      ไม่มี  

8. สถานที่เรียน 
      มหาวิทยาลัยมหาสารคาม  

9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 
      วันศุกร์ที่ 18 เดือนมิถุนายน พ.ศ.2564  

หมวดที่ 2 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 

1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
      1.เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ ความเข้าใจและตระหนักถึงคุณค่าของภูมิปัญญาท้องถิ่น วิถีชุมชน 
ความหลากหลายทางด้านวัฒนธรรมของอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน และสามารถประยุกต์ใช้ภูมิปัญญา
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้าน 

2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
      1.เพ่ือพัฒนารายวิชาให้ทันสมัยและสอดคล้องกับการเรียนรู้ของนิสิตตามหมวดศึกษาท่ัวไป (หลักสูตรฉบับ
ปรับปรุง พ.ศ.2563) 

หมวดที่ 3 ลักษณะและการด าเนินการ 

1. ค าอธิบายรายวิชา 
      ประวัติ ความส าคัญ ภูมิปัญญาของอาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้าน กรรมวิธีและสุขวิทยาในการผลิต ประโยชน์และ
คุณค่าทางโภชนาการ นวัตกรรมและบรรจุภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้านที่เหมาะสมเพ่ือเพ่ิมมูลค่า 
      History, importance and wisdom of food and local beverages; process and hygiene in the 
production; benefits and nutrients; innovation and appropriate packaging of local food and 
beverages for value addition  

2. จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝึกปฏิบัติ/งาน
ภาคสนาม/การ

ฝึกงาน 
การศึกษาด้วยตนเอง 



บรรยาย 30 ชั่วโมงต่อ
ภาคการศึกษา 

สอนเสริมตาม
ความต้องการ
ของนิสิต 

ไม่มีการฝึกปฏิบัติ  
การศึกษาด้วย
ตนเอง 4 ชั่วโมงต่อ
สัปดาห์ 

 

3. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นิสิตเป็นรายบุคคล 
      อาจารย์ประจ าวิชาจัดเวลาให้ค าปรึกษาเป็นรายบุคคล หรือ รายกลุ่มตามความต้องการ 1 ชั่วโมง ต่อสัปดาห์
(เฉพาะรายที่ต้องการ)  

หมวดที่ 4 การพัฒนาการเรียนรู้ของนิสิต 

1. คุณธรรม จริยธรรม 

คุณธรรม จริยธรรมท่ีต้องพัฒนา วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

1.1 มีความซื่อสัตย์สุจริต ( ) 

1.1 มีความซื่อสัตย์สุจริต  
1.1.1 นิสิตมีความซื่อสัตย์ต่อตนเองและผู้อื่น  

Active Lecture  
-การสอนแบบยกตัวอย่าง 
สาธิต การถาม-ตอบ  
Case study  
-สอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม
ระหว่างการบรรยาย  
-ปลูกฝังความรับผิดชอบในการ
ส่งงาน  
-เข้าชั้นเรียนสม่ าเสมอ  

Observation from  
-ความสนใจในการเรียน  
-พฤติกรรมการเรียนรู้ การปฏิบัติงาน 
และการแก้ปัญหาของผู้เรียน  

1.2 มีความรับผิดชอบและตรงต่อเวลา ( ) 

1.2 มีความรับผิดชอบและตรงต่อเวลา  
1.2.1 นิสิตเข้าเรียนและส่งงานตรงเวลา  
1.2.2 นิสิตมีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับ
มอบหมายทั้งงานเดี่ยวและงานกลุ่ม  

Active Lecture  
-การสอนแบบยกตัวอย่าง 
สาธิต การถาม-ตอบ  
Case study  
-สอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม
ระหว่างการบรรยาย  
-ปลูกฝังความรับผิดชอบในการ
ส่งงาน  
-เข้าชั้นเรียนสม่ าเสมอ  
 
 

Observation from  
-ความสนใจในการเรียน  
-พฤติกรรมการเรียนรู้ การปฏิบัติงาน 
และการแก้ปัญหาของผู้เรียน  



1.3 มีจริยธรรม ส านึกสาธารณะและเป็นพลเมืองท่ีเข้มแข็ง ( ) 

1.3 มีจริยธรรม ส านึกสาธารณะและเป็น
พลเมืองที่เข้มแข็ง  
1.3.1 นิสิตเชื่อมั่นในการมีคุณธรรม
จริยธรรม  
1.3.2 นิสิตตระหนักในการมีจิตอาสาและ
ให้บริการ  

Active Lecture  
-การสอนแบบยกตัวอย่าง 
สาธิต การถาม-ตอบ  
Case study  
-สอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม
ระหว่างการบรรยาย  
-ปลูกฝังความรับผิดชอบในการ
ส่งงาน  
-เข้าชั้นเรียนสม่ าเสมอ  

Observation from  
-ความสนใจในการเรียน  
-พฤติกรรมการเรียนรู้ การปฏิบัติงาน 
และการแก้ปัญหาของผู้เรียน  

2. ความรู้ 

ความรู้ที่ต้องได้รับ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

2.2 มีความรู้ความเข้าใจด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ( ) 

2.2 มีความรู้ความเข้าใจด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี 1.มีความเข้าใจความหมาย 
ประวัติ และความส าคัญของภูมิปัญญา
อาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้าน  
2.สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่าง
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการหมัก  
3.สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่าง
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการท า
แห้งหรือรมควัน  
4.สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่าง
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการเชื่อม 
และแช่อ่ิม  
5.สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่าง
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการดอง
เค็ม  
6.สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่าง
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการใช้
อุณหภูมิสูง  
7.สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่าง

Active Lecture  
 
 
-การสอนแบบยกตัวอย่าง 
สาธิต การถาม-ตอบ  
 
 
Project based learning  
 
 
-ลงมือปฏิบัติท าโครงงาน  
 
 
Activity based learning  
 
 
Group discussion  
 
 

Summative test  
 
 
-(midterm and final exam)  
 
 
Formative teat  
 
 
-(สอบย่อย)  
 
 
Peer evaluation  
 
 
Observation from  
 
 
-Project; ชิ้นงานที่ได้รับมอบหมาย  



อาหารและเครื่องดื่มจากกระบวนการเกิด
อิมัลชัน  
8.มีความเข้าใจในสุขลักษณะและมาตรฐาน
ส าหรับการผลิตอาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้าน  
9.สามารถอธิบายการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้านด้วยนวัตกรรม  
10.สามารถน าเสนอการออกแบบบรรจุภัณฑ์
ส าหรับอาหารและเครื่อมดื่มพ้ืนบ้าน  

-อภิปรายร่วมกันระหว่างเรียน  
 
 
Case study  
 
 
-ยกตัวอย่างกรณศีึกษาที่มีใน
ปัจจุบัน  

 
 
-Report and presentation การ
น าเสนอโครงงาน  
 
 
-Assignment; ใบงาน  
 
-พฤติกรรมของผู้เรียน  

2.5 มีความรู้ความเข้าใจพื้นฐานด้านเศรษฐกิจ ( ) 

2.5 มีความรู้ความเข้าใจด้านเศรษฐกิจ  
นิสิตสามารถอธิบายเกี่ยวกับมูลค่า 
ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้านที่
พัฒนาด้วยนวัตกรรม  

Active Lecture  
-การสอนแบบยกตัวอย่าง 
สาธิต การถาม-ตอบ  
Project based learning  
-ลงมือปฏิบัติท าโครงงาน  
Activity based learning  
Group discussion  
-อภิปรายร่วมกันระหว่างเรียน  
Case study  
-ยกตัวอย่างกรณีศึกษาที่มีใน
ปัจจุบัน  

Summative test  
-(midterm and final exam)  
Formative teat  
-(สอบย่อย)  
Peer evaluation  
Observation from  
-Project; ชิ้นงานที่ได้รับมอบหมาย  
-Report and presentation การ
น าเสนอโครงงาน  
-Assignment; ใบงาน  
-พฤติกรรมของผู้เรียน  

2.7 มีความรู้ความเข้าใจในภูมิปัญญาท้องถิ่น ( ) 

2.7 มีความรู้ความเข้าใจในภูมิปัญญาท้องถิ่น 
1. มีความเข้าใจความหมาย ประวัติ และ
ความส าคัญของภูมิปัญญาอาหารและ
เครื่องดื่มพ้ืนบ้าน 2. สามารถอธิบาย
หลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและ
เครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการหมัก 3. สามารถ
อธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและ
เครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการท าแห้งหรือ
รมควัน 4. สามารถอธิบายหลักการพร้อม
ยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิ

 Active Lecture - การสอน
แบบยกตัวอย่าง สาธิต การ
ถาม-ตอบ  Project based 
learning - ลงมือปฏิบัติท า
โครงงาน  Activity based 
learning  Group discussion 
- อภิปรายร่วมกันระหว่างเรียน  
Case study - ยกตัวอย่าง
กรณีศึกษาที่มีในปัจจุบัน  

 Summative test - (midterm and 
final exam)  Formative test - (สอบ
ย่อย)  Peer evaluation Observation 
from - Project; ชิ้นงานที่ได้รับ
มอบหมาย - Report and 
presentation การน าเสนอโครงงาน - 
Assignment; ใบงาน - พฤติกรรมของ
ผู้เรียน  



ปัญญาการเชื่อม และแช่อิ่ม 5. สามารถ
อธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและ
เครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการดองเค็ม 6. 
สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่าง
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการใช้
อุณหภูมิสูง 7. สามารถอธิบายหลักการ
พร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
กระบวนการเกิดอิมัลชัน 8. มีความเข้าใจใน
สุขลักษณะและมาตรฐานส าหรับการผลิต
อาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้าน 9. สามารถ
อธิบายการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มพ้ืนบ้านด้วยนวัตกรรม 10. 
สามารถน าเสนอการออกแบบบรรจุภัณฑ์
ส าหรับอาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้าน  

3. ทักษะทางปัญญา 

ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

3.1 ทักษะการคิดอย่างมีเหตุผล คิดวิเคราะห์อย่างมีระบบและคิดอย่างเป็นองค์รวม ( ) 

3.1 มีทักษะการคิดอย่างมีเหตุผล คิด
วิเคราะห์อย่างมีระบบและคิดอย่างเป็นองค์
รวม 1. นิสิตสามารถน าความรู้ไปผลิตอาหาร
หรือเครื่องดื่มผ่านโครงงาน  

 Active Lecture  
- การสอนแบบยกตัวอย่าง  
สาธิต การถาม-ตอบ  
 Project based learning  
- ลงมือปฏิบัติท าโครงงาน  
 Activity based learning  
 Group discussion  
- อภิปรายร่วมกันระหว่างเรียน  
 Case study  
- ยกตัวอย่างกรณีศึกษาที่มีใน
ปัจจุบัน  

 Summative test  
- (midterm and final exam)  
 Formative test  
- (สอบย่อย)  
 Peer evaluation  
 Observation from  
- Project; ชิ้นงานที่ได้รับมอบหมาย  
- Report and presentation  
การน าเสนอโครงงาน การอภิปราย  
- Assignment; ใบงาน  
- พฤติกรรมการมีส่วนร่วมท าโครงงาน  

3.2 มีความคิดสร้างสรรค์ ( ) 

3.2 มีความคิดสร้างสรรค์ 1. นิสิตสามารถ
เลือกใช้วิธีในการจัดการอาหารและเครื่องดื่ม

Active Lecture  
- การสอนแบบยกตัวอย่าง  
สาธิต การถาม-ตอบ  

 Summative test  
- (midterm and final exam)  
 Formative test  



ได ้2. นิสิตสามารถน าเสนอแนวคิดเก่ียวกับ
การผลิตอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญา  

 Project based learning  
- ลงมือปฏิบัติท าโครงงาน  
 Activity based learning  
 Group discussion  
- อภิปรายร่วมกันระหว่างเรียน  
 Case study  
- ยกตัวอย่างกรณีศึกษาที่มีใน
ปัจจุบัน  

- (สอบย่อย)  
 Peer evaluation  
 Observation from  
- Project; ชิ้นงานที่ได้รับมอบหมาย  
- Report and presentation  
การน าเสนอโครงงาน การอภิปราย  
- Assignment; ใบงาน  
- พฤติกรรมการมีส่วนร่วมท าโครงงาน  

3.4 มีส่วนร่วมในการสร้างสรรค์นวัตกรรม ( ) 

3.4 มีส่วนร่วมในการสร้างสรรค์นวัตกรรม 
1. นิสิตในกลุ่มช่วยกันผลิตภัณฑ์อาหารหรือ
เครื่องดื่มผ่านโครงงาน  

 Active Lecture - การสอน
แบบยกตัวอย่าง สาธิต การ
ถาม-ตอบ  Project based 
learning - ลงมือปฏิบัติท า
โครงงาน  Activity based 
learning  Group discussion 
- อภิปรายร่วมกันระหว่างเรียน  
Case study - ยกตัวอย่าง
กรณีศึกษาที่มีในปัจจุบัน  

 Summative test - (midterm and 
final exam)  Formative test - (สอบ
ย่อย)  Peer evaluation  Observation 
from - Project; ชิ้นงานที่ได้รับ
มอบหมาย - Report and 
presentation การน าเสนอโครงงาน 
การอภิปราย - Assignment; ใบงาน - 
พฤติกรรมการมีส่วนร่วมท าโครงงาน  

3.5 สามารถน าความรู้ไปใช้ในการสร้างสัมมาอาชีพและพัฒนาคุณภาพชีวิต ( ) 

3.5 สามารถน าความรู้ไปใช้ในการสร้าง
สัมมาอาชีพและพัฒนาคุณภาพชีวิต 1. นิสิต
สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการผลิตอาหาร
หรือเครื่องดื่มที่ปลอดภัยจากภูมิปัญญา
พ้ืนบ้าน  

 Active Lecture - การสอน
แบบยกตัวอย่าง สาธิต การ
ถาม-ตอบ  Project based 
learning - ลงมือปฏิบัติท า
โครงงาน  Activity based 
learning  Group discussion 
- อภิปรายร่วมกันระหว่างเรียน  
Case study - ยกตัวอย่าง
กรณีศึกษาที่มีในปัจจุบัน  

 Summative test - (midterm and 
final exam)  Formative test - (สอบ
ย่อย)  Peer evaluation Observation 
from - Project; ชิ้นงานที่ได้รับ
มอบหมาย - Report and 
presentation การน าเสนอโครงงาน 
การอภิปราย - Assignment; ใบงาน - 
พฤติกรรมการมีส่วนร่วมท าโครงงาน  

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา 

วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

4.1 เข้าใจตนเองและผู้อ่ืน สามารถบริหารจัดการทางอารมณ์ มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี ( ) 



4.1 เข้าใจตนเองและผู้อ่ืน สามารถบริหาร
จัดการทางอารมณ์ มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 1. 
นิสิตสามารถควบคุมอารมณ์และช่วยเหลือ
ผู้อื่น  

 Active Lecture  
- การสอนแบบยกตัวอย่าง  
สาธิต  
 Project based learning  
- ร่วมมือท าโครงงาน  
 Activity based learning  
 Group discussion  
- อภิปรายร่วมกันระหว่างเรียน  
 Case study  
- ยกตัวอย่างกรณีศึกษาในการ
ท างานร่วมกันให้ส าเร็จ  

 Summative test  
- midterm and final exam  
 Formative test  
- Quiz (สอบย่อย)  
 Peer evaluation  
 Observation from  
- Project; ช่วยกันผลิตชิ้นงานที่ได้รับ
มอบหมายได้  
- Report and presentation  
การน าเสนอโครงงานและการอภิปราย
ร่วมกัน  
- Assignment งานกลุ่มที่ได้รับ
มอบหมาย  
- พฤติกรรมการมีส่วนร่วมท าโครงงาน  

4.2 มีทักษะความร่วมมือสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ ( ) 

4.2 มีทักษะความร่วมมือสามารถท างาน
ร่วมกับผู้อ่ืนได้ 1. นิสิตสามารถท างาน
ร่วมกับผู้อ่ืนได้  

 Active Lecture - การสอน
แบบยกตัวอย่าง สาธิต  
Project based learning - 
ร่วมมือท าโครงงาน  Activity 
based learning  Group 
discussion - อภิปรายร่วมกัน
ระหว่างเรียน  Case study - 
ยกตัวอย่างกรณีศึกษาในการ
ท างานร่วมกันให้ส าเร็จ  

 Summative test - midterm and 
final exam  Formative test - Quiz 
(สอบย่อย)  Peer evaluation 
Observation from - Project; ช่วยกัน
ผลิตชิ้นงานที่ได้รับมอบหมายได้ - 
Report and presentation การ
น าเสนอโครงงานและการอภิปราย
ร่วมกัน - Assignment งานกลุ่มที่ได้รับ
มอบหมาย - พฤติกรรมการมีส่วนร่วมท า
โครงงาน  

4.4 มีทักษะการเรียนรู้พหุสังคมวัฒนธรรม ( ) 

4.4 มีทักษะการเรียนรู้พหุสังคมวัฒนธรรม 
1. นิสิตสามารถปรับตัวและแสดงพฤติกรรม
เหมาะสมต่อวัฒนธรรมที่แตกต่างได้  

 Active Lecture - การสอน
แบบยกตัวอย่าง สาธิต  
Project based learning - 
ร่วมมือท าโครงงาน  Activity 
based learning  Group 
discussion - อภิปรายร่วมกัน

 Summative test - midterm and 
final exam  Formative test - Quiz 
(สอบย่อย)  Peer evaluation  
Observation from - Project; ช่วยกัน
ผลิตชิ้นงานที่ได้รับมอบหมายได้ - 
Report and presentation การ



ระหว่างเรียน  Case study - 
ยกตัวอย่างกรณีศึกษาในการ
ท างานร่วมกันให้ส าเร็จ  

น าเสนอโครงงานและการอภิปราย
ร่วมกัน - Assignment งานกลุ่มที่ได้รับ
มอบหมาย - พฤติกรรมการมีส่วนร่วมท า
โครงงาน  

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้อง

พัฒนา 
วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

5.1 สามารถวิเคราะห์ข้อมูลเชิงตัวเลขและน าเสนอข้อมูลได้อย่างถูกต้องเหมาะสม ( ) 

5.2 สามารถใช้ภาษาในการสื่อสารได้อย่าง
ถูกต้องเหมาะสม 1. นิสิตสามารถ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและการใช้ภาษาใน
การสื่อสารเพื่อการน าเสนองานได้  

 Project based learning - 
น าเสนองานหน้าชั้น  

 Peer evaluation - พิจารณาจาก
คุณภาพของงานที่น าเสนอร่วมกัน  
Observation from - Report and 
presentation การน าเสนอโครงงาน 
การอภิปรายร่วมกัน  

หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน 

ครั้ง
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนรู้/วิธีสอน/สื่อการสอนที่ใช้ ผู้สอน 

1 แนะน ารายวิชา 2 

- ชี้แจงรายละเอียดและกิจกรรมของรายวิชา  
- แบ่งกลุ่มนิสิต/ มอบหมายงาน ก าหนดส่งและเกณฑ์
การประเมินงานที่ส่ง  
- บรรยาย/เอกสารประกอบการบรรยาย  
- การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

 

2 
ความหมาย ประวัติ และความส าคัญของ
ภูมิปัญญาอาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้าน  

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต  
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน์  
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

 



3 
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการ
หมัก 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต  
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน์  
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

 

4 
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการท า
แห้ง 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต  
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน์  
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

 

5 
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการ
เชื่อม และแช่อ่ิม 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต  
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน์  
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

 

6 
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการ
ดองเค็ม 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต  
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน์  
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

 

7 
กรณีศึกษาและแนวคิดเกี่ยวกับการผลิต
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญา 

2 การน าเสนองาน  

8 
กรณีศึกษาและแนวคิดเกี่ยวกับการผลิต
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญา 

2 การน าเสนองานและทบทวนบทเรียน  

9 สอบกลางภาค 2 E-testing  

10 
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการใช้
อุณหภูมิสูง 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต  
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน์  
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

 

11 
อาหารและเครื่องดื่มจากกระบวนการเกิด
อิมัลชัน 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต  
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน์  
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

 

12 
สุขลักษณะและมาตรฐานส าหรับการผลิต
อาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบ้าน  

2 
- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต  
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน์  

 



2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

2. 1 การวัดผล 

- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

13 
การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มพ้ืนบ้านด้วยนวัตกรรม 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต  
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน์  
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

 

14 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหาร
และเครื่องดื่มพ้ืนบ้าน 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต  
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน์  
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น  
- Google Classroom  

 

15 
การน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน พร้อม
รายงาน 

2 การน าเสนองาน  

16 ทบทวนบทเรียน 2 ทบทวนบทเรียน  

17 สอบปลายภาค 2 E-testing  

วิธีการประเมิน 
สัปดาห์

ที่
ประเมิน 

หมวดที่ 1 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

หมวดที่ 2 ด้านความรู้ 
หมวดที่ 3 

ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

หมวดที่ 4 
ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่าง

บุคคลและ
ความ

รับผิดชอบ 

หมวดที่ 5 
ด้านการ

คิด
วิเคราะห์
เชิงตัวเลข 

การ
สื่อสาร 
และการ

ใช้
เทคโนโลยี 

สัดส่วน
ของการ

ประเมินผล
(%) 

1.การเข้าเรียนตรง
เวลา ไม่ขาดเรียน  

1-8, 
10-16 

1.1,1.2,1.3,      5 

2.ส่งงานตรงเวลา ไม่
ลอกกัน สมาชิกใน

1-8, 
10-16 

1.1,1.2,1.3      5 



     2.2 การประเมินผล 

ช่วงเกรด เกรด 

80-100 A 

75-79 B+ 

70-74 B 

65-69 C+ 

60-64 C 

55-59 D+ 

50-54 D 

0-49 F 

 

 

กลุ่มร่วมมือกัน
ท างาน  

3.สอบกลางภาค  9  2.2,2.5     20 

4.สอบปลายภาค  17  2.2,2.5     20 

5.ใบงานเดี่ยว/ 
ทดสอบย่อย  

2-16   3.1,3.2,3.4,3.5    10 

6.โครงงาน 2-16   3.1,3.2,3.4,3.5    20 

7.งานกลุ่ม (ดูคลิป 
15 นาที แล้วสรุปใบ
งาน/ตอบค าถาม 
สมาชิกมีส่วนร่วม 
และมีการสุ่มน าเสนอ
ในชั้นเรียน) 

2-15    4.1,4.2,4.4   10 

8.น าเสนองาน
กรณีศึกษา  

7-8     5.2  5 

9.รายงานโครงงาน 15-16     5.2  5 

รวม       100 



หมวดที่ 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

1. ต าราและเอกสารหลักที่ใช้ในการเรียนการสอน 
      1. คณาจารย์. 2563. เอกสารประกอบการสอน วิชาอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน. ส านักศึกษา
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2. เอกสารและข้อมูลส าคัญที่นิสิตจ าเป็นต้องศึกษาเพิ่มเติม 
      1. สุนีย์ พยอมแจ่มศรี และ สรเมษ ชโลวัฒนะ. 2555. ผลของอุณหภูมิ ปริมาณ ชนิด และความชื้นของวัสดุให้
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3. เอกสารและข้อมูลแนะน าที่นิสิตควรศึกษาเพิ่มเติม 
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ไวน์. ส่วนการศึกษา โรงเรียนนายร้อยพระจุลจอมเกล้า. พิชญาดา เจริญจิต. 2561. เค็มบักนัด ภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน
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53-66. ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ. 2544. บทความ"เกลือ" คุณค่าที่มากกว่าความเค็ม�. 
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หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนิสิต 
      1. นิสิตประเมินประสิทธิผลการเรียนการสอนตามแบบประเมินรายวิชาโดยผู้เรียน 

2. กลยุทธ์การประเมินการสอน 
      1. นิสิตประเมินการสอนในด้านต่างๆ ผ่านระบบทะเบียนของมหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

3. การปรับปรุงการสอน 
      1. อาจารย์ผู้สอนประชุมร่วมกันเพื่อหาแนวทางและวางแผนการปรับปรุงการสอนเพ่ือให้สอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์ของรายวิชาและมาตรฐานการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ รวมถึงการปรับปรุงเนื้อหาให้ทันสมัยอยู่เสมอ 



4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตในรายวิชา 
      1. ทวนสอบรายวิชาโดยผู้ทรงคุณวุฒิที่แต่งตั้งโดยส านักศึกษาท่ัวไป โดยพิจารณาจาก มคอ 3 และ มคอ 5 เป็น
ส าคัญและอ่ืนๆ ตามที่ส านักศึกษาทั่วไปก าหนด 

5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
      1. ประชุมคณาจารย์ผู้สอนในรายวิชาเพ่ือพิจารณาผลการประเมินจากนิสิต ข้อวิพากษ์จากผู้ทรงคุณวุฒิ ทบทวน
และการวางแผนการสอนในรายวิชาทุกปี การศึกษาอย่างต่อเนื่อง 

 


