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๑ 

 

มคอ. ๓ รายละเอียดของรายวิชา 

หมวดท่ี ๑ ข+อมูลท่ัวไป 

๑.  รหัสและชื่อรายวิชา   
                  ภาษาไทย      ศศศศ ๑๗๙ อาหารกับวัฒนธรรม 
                  ภาษาอังกฤษ        LALA 179 Food and Culture 
 

๒.  จํานวนหน1วยกิต       ๓ (๓-๐-๖) หน/วยกิต 
(ทฤษฎี ๓ ช่ัวโมง ปฏิบัติ ๐ ช่ัวโมง เรียนรู; – ค;นคว;าด;วยตนเอง ๖ ช่ัวโมง / สัปดาหA) 

 

๓.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา    
๓.๑  หลักสูตร      จัดการเรียนการสอนทุกหลักสูตรระดับปริญญาตรี (ยกเว;นหลักสูตรนานาชาติ) 
๓.๒ ประเภทของรายวิชา   หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
๓.๓ รายวิชาน้ีจัดอยู/ในกลุ/ม Literacy (โปรดระบุ) 

   MU Literacy  (Core Values, SEP, GE for Human Development) 
   Health Literacy  (Health, Sport) 
   Digital Literacy  (ICT, Applied Mathematics) 
   Social and Humanity Literacy  (Social, Humanity, Law, Ethics, Arts) 
   Communication Literacy  (language, Academic Communication) 
   Science and Environmental Literacy  (Applied Science for Life, Environmental Responsibility)  
   Finance and Management Literacy  (Finance, Management,  Entrepreneur) 
           ๓.๔  ความสัมพันธAระหว/างรายวิชาและค/านิยมองคAกร (โปรดระบุ) 

  M - Mastery       รู;แจ;ง รู;จริง สมเหตุ สมผล 
  A -  Altruism      มุ/งผลเพื่อผู;อ่ืน 
  H -  Harmony  กลมกลืนกับสรรพส่ิง 
  I  -  Integrity  มั่นคงย่ิงในคุณธรรม 
  D - Determination   แน/วแน/ทํา กล;าตัดสินใจ 
  O - Originality   สร;างสรรคAส่ิงใหม/ 
  L -  Leadership  ใฝoใจเปpนผู;นํา 
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๒ 

  

๔.  อาจารย"ผู+รับผิดชอบรายวิชา และอาจารย"ผู+สอน   
๔.๑  อาจารยAผู;รับผิดชอบรายวิชา ผู;ช/วยศาสตราจารยA ดร. อภิลักษณA เกษมผลกูล  

อาจารยAประจํา สาขาวิชาภาษาไทย คณะศิลปศาสตรA  
     ๐-๒๔๔๑-๔๔๐๑-๔ ต/อ ๑๕๑๘ 
     e-mail: aphilak@yahoo.com 
 
๔.๒  อาจารยAผู;สอน          ผู;ช/วยศาสตราจารยA ดร. อภิลักษณA เกษมผลกูล  
 

๕. ภาคการศึกษา / ช้ันป8ที่เรียน   

๕.๑ ภาคการศึกษาท่ี   ภาคการศึกษาท่ี ๑ และ ๒ / ทุกช้ันปv  
๕.๒ จํานวนผู;เรียนท่ีรับได;  ๕๐ คน / กลุ/ม 

 
๖.  รายวิชาที่ต+องเรียนมาก1อน (ถ;ามี) (Pre-requisite)    
  ไม/มี 
 
๗.  รายวิชาที่ต+องเรียนพร+อมกัน (ถ;ามี)  

ไม/มี 
 

๘.  สถานท่ีเรียน    คณะศิลปศาสตรA มหาวิทยาลัยมหิดล วิทยาเขตศาลายา 
 
 
 
๙.  วันที่จัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาคร้ังล1าสุด 
  ๑๔ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๖๒ 
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๓ 

  

หมวดท่ี ๒ จุดมุ1งหมายและวัตถุประสงค" 
 

๑. จุดมุ1งหมายของรายวิชา 
 ๑.๑. เพ่ือพัฒนาทักษะในการคิดวิเคราะหAผ/านข;อมูลวัฒนธรรมกับอาหารท้ังไทยและเทศเพ่ือให;เกิดการรู;แจ;ง รู;จริง 
ท้ังด;านกว;างและลึก (T-Shaped breadth and depth)  

๑.๒. เพ่ือสร;างทักษะและประสบการณAเก่ียวกับเรื่องราวอาหารให;นักศึกษาโดยการสร;างสรรคAเรื่องเล/าเพื่อสร;าง
มูลค/าเพิ่มให;แก/ผลิตภัณฑAและบริการท่ีเก่ียวกับอาหารได; (Creativity & Innovation) 

๑.๓ เพื่อให;นักศึกษาบูรณาการและประยุกตAใช;องคAความรู;ในการหาแนวทางเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑAและแหล/ง
ท/องเท่ียวเก่ียวกับอาหารได; (Entrepreneurially Minded) 
 
๒. วัตถุประสงค"ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

๒.๑ วัตถุประสงค"ของรายวิชา (Course Objectives) 
๑) เพื่อให;นักศึกษาเข;าใจความสัมพันธAระหว/างวัฒนธรรมกับอาหาร   

๒) เพื่อให;นักศึกษาเห็นความเช่ือมโยงระหว/างเรื่องเล/าในวัฒนธรรมกับอาหาร เพ่ือนํามาสู/การใช;ประโยชนAในมิติ
เศรษฐกิจสร;างสรรคA  

๓) เพื่อให;นักศึกษาเห็นพัฒนาการของสังคมผ/านวัฒนธรรมอาหาร  
 
 

๒.๒ ผลลัพธ"การเรียนรู+ระดับรายวิชา (Course-level Learning Outcomes: CLOs) 
เมื่อส้ินสุดการเรียนการสอนแล;ว นักศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาในรายวิชา สามารถ (CLOs)   

๑. CLO1 อธิบายความหมายของอาหารในฐานะวัฒนธรรมและแนวคิดเรื่องวัฒนธรรมกับอาหารท้ังใน
บริบทไทยและเทศได; 

๒. CLO2 วิเคราะหAความสัมพันธAระหว/างอาหารกับกับเรื่องราวต/างๆ ได;แก/ นิทานและตํานาน วิถีปฏิบัติ
ของคนในสังคม ความคิดทางศาสนา ประวัติศาสตรA เพศสภาวะ อัตลักษณA วัฒนธรรมประชานิยม และความเช่ือ
ต/างๆ เพ่ือนํามาสร;างสรรคAเรื่องเล/าเพ่ือสร;างมูลค/าเพ่ิมให;แก/ผลิตภัณฑAและบริการท่ีเก่ียวกับอาหารได;  

๓. CLO3 ออกแบบโครงงานเพื่อพัฒนาพัฒนาผลิตภัณฑAและแหล/งท/องเท่ียวเก่ียวกับอาหารตามบริบท
เศรษฐกิจสร;างสรรคAได; 
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๔ 

  

หมวดท่ี ๓ ลักษณะและการดําเนินการ 
 

๑. คําอธิบายรายวิชา 
 (ภาษาไทย) อาหารและการกินด่ืมกับบริบททางประวัติศาสตรA ภูมิศาสตรA สังคมและวัฒนธรรมท่ีปรากฏในนิทาน 

ตํานานและพิธีกรรม อาหารและการกินด่ืมในฐานะเปpนข;อมูลทางวัฒนธรรมและแสดงอัตลักษณAของกลุ/มชน 
(ภาษาอังกฤษ) Historical, geographical, and social-culture contexts of foods and drinks in tales, myths, 

legends, and rituals; the role of foods and drinks as data resources for cultures and ethnic identities 
 

๒. จํานวนชั่วโมงท่ีใช+ต1อภาคการศึกษา 
ทฤษฎี 
(ช่ัวโมง) 

การฝ\กปฏิบัติ 
(ช่ัวโมง) 

การศึกษาด+วยตนเอง 
(ช่ัวโมง) 

๔๕  ช่ัวโมง 
(๓ ช่ัวโมง x ๑๕ สัปดาหA) 

๐ ช่ัวโมง 
 

๙๐ ช่ัวโมง 
(๖ ช่ัวโมง x ๑๕ สัปดาหA) 

 
๓. จํานวนชั่วโมงต1อสัปดาห"ท่ีอาจารย"ให+คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก1นักศึกษาเป̂นรายบุคคล 
 ๓ ช่ัวโมง / สัปดาหA 
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๕ 

  

หมวดท่ี ๔ การพัฒนาผลการเรียนรู+ท่ีคาดหวังระดับรายวิชาของนักศึกษา 
 

๑. สรุปส้ันๆ เก่ียวกับความรู+ หรือทักษะที่รายวิชามุ1งหวังที่จะพัฒนานักศึกษา (CLOs)  
       เมื่อส้ินสุดการเรียนการสอนแล;ว นักศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาในรายวิชา จะสามารถ     

๑. CLO1 อธิบายความหมายของอาหารในฐานะวัฒนธรรมและแนวคิดเรื่องวัฒนธรรมกับอาหารท้ังใน
บริบทไทยและเทศได; 

๒. CLO2 วิเคราะหAความสัมพันธAระหว/างอาหารกับกับเรื่องราวต/างๆ ได;แก/ นิทานและตํานาน วิถีปฏิบัติ
ของคนในสังคม ความคิดทางศาสนา ประวัติศาสตรA เพศสภาวะ อัตลักษณA วัฒนธรรมประชานิยม และความเช่ือ
ต/างๆ เพ่ือนํามาสร;างสรรคAเรื่องเล/าเพ่ือสร;างมูลค/าเพ่ิมให;แก/ผลิตภัณฑAและบริการท่ีเก่ียวกับอาหารได;  

๓. CLO3 ออกแบบโครงงานเพื่อพัฒนาพัฒนาผลิตภัณฑAและแหล/งท/องเท่ียวเก่ียวกับอาหารตามบริบท
เศรษฐกิจสร;างสรรคAได; 

  
๒. วิธีการจัดประสบการณ"การเรียนรู+เพ่ือพัฒนาความรู+ หรือ ทักษะ ในข+อ ๑ และการวัดผลลัพธ"การเรียนรู+ของรายวิชา  

CLO วิธีการจัดการสอน / 
ประสบการณ"การเรียนรู+ 

วิธีการวัดผลลัพธ"การเรียนรู+ 

CLO1: อธิบายความหมายของอาหารในฐานะ
วัฒนธรรมและแนวคิดเรื่องวัฒนธรรมกับอาหาร
ท้ังในบริบทไทยและเทศได; 

- บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- สาธิตและเป�ดวิดีทัศนA 

- ทําแบบทดสอบ 
 

CLO2: วิเคราะหAความสัมพันธAระหว/างอาหารกับ
กับเรื่องราวต/างๆ ได;แก/ นิทานและตํานาน วิถี
ปฏิบัติของคนในสังคม ความคิดทางศาสนา 
ประวัติศาสตรA เพศสภาวะ อัตลักษณA วัฒนธรรม
ประชานิยม และความเช่ือต/างๆ เพื่อนํามา
สร;างสรรคAเรื่องเล/าเพ่ือสร;างมูลค/าเพิ่มให;แก/
ผลิตภัณฑAและบริการท่ีเก่ียวกับอาหารได; 

- บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหAกรณีศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และกลุ/มใหญ/ 

- - แบบทดสอบ 
- สอบข;อเขียน 

CLO3: ออกแบบโครงงานเพื่อพัฒนาพัฒนา
ผลิตภัณฑAและแหล/งท/องเท่ียวเก่ียวกับอาหาร
ตามบริบทเศรษฐกิจสร;างสรรคAได; 

- บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหAกรณีศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และกลุ/มใหญ/ 

- แบบทดสอบ 
- ออกแบบและนําเสนอโครงงาน 
- สอบข;อเขียน 
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๖ 

  

หมวดท่ี ๕ แผนการสอนและการประเมินผล 
๑. แผนการสอน 

สัปดาห"ที่ หัวข+อ / รายละเอียด จํานวน (ชม.) กิจกรรมการเรียน 
การสอน / ส่ือที่ใช+ 

ผู+สอน 
กิจกรรม
ในชั้น
เรียน 

ฝ\ก
ปฏิบัติ 

๑ แนะนํารายวิชา ความหมาย 
ความสําคัญของวัฒนธรรมและ
ความสัมพันธAระหว/างวัฒนธรรมกับ
อาหาร 

๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 

๒ อาหารในฐานะวัฒนธรรม  
อาหารในฐานะมรดกภูมิป�ญญาทาง
วัฒนธรรมของชาติ 
แนวคิดเรื่อง Foodlore 
 

๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และ
กลุ/มใหญ/ 
- นําเสนองาน 
- แบบทดสอบ 

ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 

๓  อาหารกับพิธีกรรมในสังคมไทย ๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และ
กลุ/มใหญ/ 
- นําเสนองาน 
- แบบทดสอบ 

ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 

๔ นิทานและตํานานเก่ียวกับอาหาร ๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 

ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 
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๗ 

  

สัปดาห"ที่ หัวข+อ / รายละเอียด จํานวน (ชม.) กิจกรรมการเรียน 
การสอน / ส่ือที่ใช+ 

ผู+สอน 
กิจกรรม
ในชั้น
เรียน 

ฝ\ก
ปฏิบัติ 

- อภิปรายกลุ/มย/อย และ
กลุ/มใหญ/ 
- นําเสนองาน 
- แบบทดสอบ 

๕ มารยาทกับอาหารและการกินด่ืม: 
ความสัมพันธA ระหว/าง Foodlore 

กับ Bodylore 

๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และ
กลุ/มใหญ/ 
- นําเสนองาน 
- แบบทดสอบ 

ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 

๖ อาหารและการกินด่ืมกับความคิด 
ทางศาสนา (การบูชายัญ/ การกิ น 
เจ ฯลฯ /การถวายข; าว มธุปายาส) 

๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และ
กลุ/มใหญ/ 
- นําเสนองาน 
- แบบทดสอบ 

ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 

๗ อาหารกับความหลากหลายทาง
ชีวภาพ 

 

๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และ
กลุ/มใหญ/ 

วิทยากร 
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๘ 

  

สัปดาห"ที่ หัวข+อ / รายละเอียด จํานวน (ชม.) กิจกรรมการเรียน 
การสอน / ส่ือที่ใช+ 

ผู+สอน 
กิจกรรม
ในชั้น
เรียน 

ฝ\ก
ปฏิบัติ 

- นําเสนองาน 
- แบบทดสอบ 

๘ การอภิปรายประเด็นเฉพาะทาง 
สังคมเก่ียวกับวัฒนธรรมอาหาร
และ การกินด่ืมในป�จจุบัน 
(กรณีศึกษาประเพณีเก่ียวกับ
อาหาร) 

๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 
- เก็บข;อมูลภาคสนาม 

ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 

สอบกลางภาค 
๙ ครัวไทย และการประกอบอาหาร

ไทย 

 

๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 
- ฝ�กปฏิบัตินอกสถานท่ี 

ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 

๑๐ อาหารกับประวัติศาสตรAและ
วรรณคดีไทย 

๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และ
กลุ/มใหญ/ 
- นําเสนองาน 
- แบบทดสอบ 

วิทยากร 

๑๑ มโนทัศนA เรื่อง “สํารับชาว วัง” 
และ “สํารับชาวบ;าน” 

๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ทัศนศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และ
กลุ/มใหญ/ 

วิทยากร 
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๙ 

  

สัปดาห"ที่ หัวข+อ / รายละเอียด จํานวน (ชม.) กิจกรรมการเรียน 
การสอน / ส่ือที่ใช+ 

ผู+สอน 
กิจกรรม
ในชั้น
เรียน 

ฝ\ก
ปฏิบัติ 

- นําเสนองาน  
- แบบทดสอบ 

๑๒ อาหารกับการอธิบาย “ตัวตน” ของ 

คนไทย 
๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 

- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และ
กลุ/มใหญ/ 
- แบบทดสอบ 

ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 

๑๓ อาหารกับการสร;างสรรคAผลิตภัณฑA
และการท/องเท่ียว                                                                                                  

๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA 
- ศึกษาและวิเคราะหA
กรณีศึกษา 
- อภิปรายกลุ/มย/อย และ
กลุ/มใหญ/ 
  

วิทยากร 

๑๔ นักศึกษานําเสนอรายงาน ๓ ๐ - นักศึกษารายงานในหัวข;อ
ท่ีได;รับมอบหมาย 

ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 

๑๕ สรุปและทบทวน ๓ ๐ - บรรยายเชิงปฏิสัมพันธA ผศ.ดร.อภิลักษณA 
เกษมผลกูล 

 รวม ๔๕ ๐   
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๑๐ 

  

๒. แผนการประเมินผลลัพธ"การเรียนรู+ท่ีคาดหวังระดับรายวิชา CLOs 
๒.๑ การวัดและประเมินผลสัมฤทธ์ิในการเรียนรู+ 

 ก. การประเมินเพ่ือพัฒนาการเรียนรู+ (Formative Assessment) 
 พิจารณาจากการปฏิสัมพันธAในช้ันเรียน การอภิปราย  
 ข. การประเมินเพ่ือตัดสินผลการเรียนรู+ (Summative Assessment) 
 (๑) เครื่องมือและนํ้าหนักในการวัดและประเมินผล 
 

ผลลัพธ"การเรียนรู+ วิธีการวัดผล นํ้าหนักการประเมินผล 
(ร+อยละ) 

CLO1: อธิบายความหมายของอาหารใน
ฐานะวัฒนธรรมและแนวคิดเรื่องวัฒนธรรม
กับอาหารท้ังไทยและเทศได; 

ทําแบบทดสอบ ๑๐ ๒๐ 
สอบข;อเขียนกลางภาค ๑๐ 

CLO2: วิเคราะหAความสัมพันธAระหว/างอาหาร
กับกับเรื่องราวต/างๆ ได;แก/ นิทานและตํานาน 
วิถีปฏิบัติของคนในสังคม ความคิดทางศาสนา 
ประวัติศาสตรA เพศสภาวะ อัตลักษณA 
วัฒนธรรมประชานิยม และความเช่ือต/างๆ 
เพ่ือนํามาสร;างสรรคAเร่ืองเล/าเพ่ือสร;าง
มูลค/าเพ่ิมให;แก/ผลิตภัณฑAและบริการท่ี
เก่ียวกับอาหารได; 

ทําแบบทดสอบ  ๑๐  
๓๕ สอบข;อเขียนกลางภาค ๑๐ 

สอบข;อเขียนปลายภาค ๑๕ 

CLO3: ออกแบบโครงงานเพ่ือพัฒนาพัฒนา
ผลิตภัณฑAและแหล/งท/องเท่ียวเก่ียวกับอาหาร
ตามบริบทเศรษฐกิจสร;างสรรคAได; 

ทําแบบทดสอบ  ๑๐  
๔๕ 

ออกแบบและนําเสนอโครงงาน ๒๐ 

สอบข;อเขียนปลายภาค ๑๕ 

รวม  ๑๐๐ ๑๐๐ 
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๑๑ 

  

 
(๒) การตัดสินผล 

เกณฑAการประเมินผลเปpนไปตามระเบียบของคณะฯ และมหาวิทยาลัย โดยใช;หลักการอิงเกณฑAและเทียบ
คะแนนตามสัญลักษณA O, S และ U ดังน้ี 
 

คะแนน (ร+อยละ) สัญลักษณ" ความหมาย 

ไม/น;อยกว/าร;อยละ ๘๐ O โดดเด/น 

ไม/น;อยกว/าร;อยละ ๕๐ S พอใจ 

ตํ่าว/าร;อยละ ๕๐  U ไม/พอใจ 

 
นักศึกษาจะผ/านเกณฑAการประเมินรายวิชาน้ีเม่ือได;คะแนนร;อยละ ๕๐ (สัญลักษณA S) ข้ึนไป  

 
(๓) การสอบแก;ตัว (ถ;ารายวิชากําหนดให;มีการสอบแก;ตัว) 

ไม/มีการสอบแก;ตัว  
 

๓.  การอุทธรณ"ของนักศึกษา                
              กรณีนักศึกษาเกิดข;อสงสัยเรื่องการให;คะแนนในส/วนต/างๆ สามารถเขียนคําร;องท่ีห;อง One Stop Service 
ช้ัน ๑ อาคารสิริวิทยา คณะศิลปศาสตรA เพื่อขอตรวจสอบคะแนนได; โดยคณะศิลปศาสตรAจะดําเนินการตามระเบียบและ
ข้ันตอนปฏิบัติของคณะศิลปศาสตรA มหาวิทยาลัยมหิดล 
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๑๒ 

  

หมวดท่ี ๖ ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 
๑. ตําราและเอกสารหลัก 

เอกสารประกอบการสอน วิชาอาหารกับวัฒนธรรม 

๒. เอกสารและข+อมูลสําคัญ 
 
สารานุกรมวัฒนธรรมไทยภาคเหนือ อีสาน กลาง ใต+ .กรุงเทพฯ: มูลนิธิสารานุกรมวัฒนธรรมไทย ธนาคารไทยพาณิชยA,  
 ๒๕๔๕. 
สุจิตรา จงสถิตยAวัฒนา (บรรณาธิการ). รวมบทความวิจัย ยําใหญ1ใส1สารพัด : วัฒนธรรมอาหารไทย - เทศ . กรุงเทพฯ : 
 โครงการเผยแพร/ผลงานวิชาการ คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๕๐. 

๓. เอกสารและข+อมูลแนะนํา 
กาญจนา บุนนาค. ขนมในเทศกาลทางศาสนาของฝร่ังเศส : ความเป̂นมาและความเป̂นไป.กรุงเทพฯ : ฝoายวิจัย คณะ 

อักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๗.  
ข+าวกับวิถีชีวิตไทย : การสัมมนาทางวิชาการเร่ือง วัฒนธรรมข+าวในสังคมไทย . กรุงเทพฯ: สํานักงานคณะกรรมการ 
 วัฒนธรรมแห/งชาติ, ๒๕๓๖. 
ฉลาดชาย รมิตานนทA.  นํ้าพริกล+านนา.  กรุงเทพฯ : ครัวบ;านและสวน, ๒๕๔๕.  
ชมนาด ศีติสาร, วรวุฒิ จิราสมบัติ, (บรรณาธิการ).วิวัฒนาการอาหารญ่ีปุhนในประเทศไทย. กรุงเทพฯ : โครงการเผยแพร/ 

ผลงานวิชาการ คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๘. 
ชนชาติไทกับวัฒนธรรมข+าว : เอกสารประกอบการประชุมเชิงวิชาการ ณ ห;องประชุมช้ัน ๒ อาคารสถาบัน ๓ จุฬาฯ .  

กรุงเทพฯ: สถาบันไทยศึกษา ฝoายวิจัย จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย ร/วมกับ สํานักงานคณะกรรมการวัฒนธรรม
แห/งชาติ, ๒๕๓๙. 

ชลดา เรืองรักษAลิขิต. กาพย"เห1ชมเคร่ืองคาวหวาน กาพย"เห1นิราศแรมรสร+าง. กรุงเทพฯ: จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๕๒. 
ชัตสุณี สินธุสิงหA และ ปาจรียA ทาชาติ. ขนมในเทศกาลและพิธีกรรมของอิตาลี.  กรุงเทพฯ : ฝoายวิจัย  

คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๗. 
ไซมอน เจ พี ไรทA . หลักความประพฤติ มารยาทและความเป̂นแม1ศรีเรือนในสังคมยุควิคตอเรียน. กรุงเทพฯ : ฝoายวิจัย  
 คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๗. 
ด่ืมกินถ่ินฝร่ัง. กรุงเทพฯ : โครงการเผยแพร/ผลงานวิชาการ คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๘. 
ถนอมนวล โอเจริญ. ขนมปiงเยอรมัน : ภาพสะท+อนสังคมและวัฒนธรรม.กรุงเทพฯ : คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณA 
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๑๓ 

  

มหาวิทยาลัย, ๒๕๔๖. 
ทวีทอง หงษAวิวัฒนA . ครัวไทย : วัฒนธรรมอาหาร ครัวภูมิภาค ครัวท+องถ่ิน และอาหารพ้ืนบ+านของไทย.กรุงเทพฯ:  

แสงแดด , ๒๕๔๕. 
ธีระพันธA ล.ทองคํา และ ก/อศักด์ิ ธรรมเจริญ.  ศัพทานุกรมอาหารริมทางย1านเยาวราช . กรุงเทพฯ :  

โครงการเผยแพร/ผลงานทางวิชาการ คณะอักษรศาสตรA จุฬาฯ, ๒๕๔๗. 
นพมาส แววหงสA, ดังกมล ณ ป�อมเพชร และ ฤทธิรงคA จิวากานนทA . อ่ิมไปกับอาหารหลากรส 

หลายชาติในหนัง . กรุงเทพฯ : ฝoายวิจัย คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๗. 
ปทมา อัตนโถ. โครงการวิจัย "เร่ืองกินเร่ืองใหญ1ในไทยและเทศ" ศัพท"สํานวนอังกฤษว1าด+วยเร่ืองอาหาร .กรุงเทพฯ :  
 คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๖. 
ปริยา เจียมรัตนะ. มารยาทในการรับประทานอาหาร.  กรุงเทพฯ : ทีชช่ิงทอยสA, ๒๕๔๙. 
ประติทินบัตร แล จดหมายเหตุ เล1ม 1 เดือน ตุลาคม-มีนาคม ขาดเดือน มกราคม . กรุงเทพฯ: ต;นฉบับ, ๒๕๔๐.  
เปล่ียน ภาสกรวงศA, ท/านผู;หญิง.  แม1ครัวหัวปhาก". (พิมพAครั้งท่ี ๖) กรุงเทพฯ : สมาคมกิจวัฒนธรรม, ๒๕๔๕.  
พจี ยุวชิต. งานเล้ียงและการด่ืมกินในบทละครเช็คสเป8ยร". กรุงเทพฯ : ฝoายวิจัย คณะอักษรศาสตรA  

จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๗. 
พรรณพิมล กุลบุญ, ชลัยพร เหมะรัชตะ และ จินดารัตนA เบอรพันธุA. บรรณนิทัศน" เร่ือง อาหารไทย พ.ศ.๒๕๓๖-๒๕๔๕.  
 กรุงเทพฯ : ฝoายวิจัย คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๕๐. 
มารยาทสากลในการรับประทานอาหาร (ฝร่ัง-ญ่ีปุhน-จีน) เพ่ิม ความรอบรู+และร่ืนรมย"ทางโภชนาการ.  กรุงเทพฯ :  

เยลโล/การพิมพA, ๒๕๓๐. 
ไมเคิล  สมิทธีส. มารยาทสากลในการสังสรรค"และงานเล้ียง. กรุงเทพฯ : สร;างสรรคA-วิชาการ, ๒๕๓๒. 
ยุทธนา นรเชฏโฐ(ศิริวรรณ) ,พระมหา. การกินเจและมังสวิรัติในมุมมองของพระพุทธศาสนา กรุงเทพฯ : โรงพิมพA 

มหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย, ๒๕๕๓. 
ระดม พบประเสริฐ.  ประวัติศาสตร"วัฒนธรรมการกินอาหารไทย . วิทยานิพนธAปริญญาเศรษฐศาสตรAมหาบัณฑิต  

สาขาวิชาเศรษฐศาสตรAการเมือง คณะเศรษฐศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย.๒๕๔๙. 
รุ/งวิทยA มาศงามเมือง. อาหารการกินและการเป̂นหนอนพยาธิ : มุมมองทางมานุษยวิทยา . 

กรุงเทพฯ : ภาควิชาเวชศาสตรAสังคมและส่ิงแวดล;อม คณะเวชศาสตรAเขตร;อน มหาวิทยาลัยมหิดล,๒๕๔๑.  
วรวรรณ องคAครุฑรักษา. ทัศนคติของชาวญ่ีปุhนที่มีต1ออาหารไทย : กรณีศึกษาร+านอาหารไทยในกรุงโตเกียว. กรุงเทพฯ :  

สํานักงานสนับสนุนกองทุนวิจัย, ๒๕๕๒. มหาวิทยาลัยเชียงใหม/, ๒๕๓๘. 
วันดี ณ สงขลา . อาหารทรงโปรด. กรุงเทพฯ: สามเสนการพิมพA, ๒๕๓๑. 
วันดี ณ สงขลา . อาหารไทยสมัยรัตนโกสินทร". กรุงเทพฯ : โรงเรียนครัววันดี, ๒๕๓๙. 



 
 
รายวิชาศึกษาทั่วไป                                     ระดับปริญญาตรี 
ช่ือรายวิชา  อาหารกับวัฒนธรรม                                     คณะศิลปศาสตร" 
รหัสวิชา ศศศศ ๑๗๙                                                                     
 
 

๑๔ 

  

วาณี เอ่ียมศรีทอง และ ประหยัด สายวิเชียร. อาหารล+านนา. เชียงใหม/ : คณะศึกษาศาสตรA  
วิลิตา ศรีอุฬารพงศA. ขนมอบของเยอรมัน : ภาพสะท+อนสังคมและวัฒนธรรม. กรุงเทพฯ :  

ฝoายวิจัย คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๗. 
วีกิจ แสงรุ/งเรือง. โครงการการ"ตูนประเภทมังกะแนวโซเน็นทําอาหาร (Cooking Shounen Manga)  

เพ่ือส1งเสริมอาหารไทย. กรุงเทพฯ : ภาควิชาศิลปะดนตรี และนาฏศิลป�ศึกษา คณะครุศาสตรA จุฬาลงกรณA
มหาวิทยาลัย, ๒๕๕๒.  

ส. พลายน;อย.  เร่ืองข+างสํารับ .กรุงเทพฯ : ยิปซี กรุ�ป, ๒๕๕๓. 
สมภาร พรมทา. กิน : มุมมองของพุทธศาสนา .กรุงเทพฯ : ฝoายวิจัย คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๗. 
สมบัติ พลายน;อย. กระยานิยาย. กรุงเทพฯ : มติชน, ๒๕๔๑. 
สุกัญญา สุจฉายา. มุสลิมกับตํารับอาหารไทย. กรุงเทพฯ : ศูนยAมุสลิมศึกษา จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๕๓. 
สุจิตตA วงษAเทศ, บรรณาธิการ. ข+าวปลาหมาเก+าหาง : ประชุมคําบอกเล1าเก1าแก1เก่ียวกับกําเนิดต+นข+าว. กรุงเทพฯ : มติชน, ๒๕๔๖.  
สุจิตรา จงสถิตยAวัฒนา (บรรณาธิการ). รวมบทความวิจัย ยําใหญ1ใส1สารพัด : วัฒนธรรมอาหาร 

ไทย - เทศ . กรุงเทพฯ : โครงการเผยแพร/ผลงานวิชาการ คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๕๐. 
สุนันทA อัญชลีนุกูล. คําแสดงโภชนลักษณ"ในตําราอาหารไทย ของ ม.ล.เติบ ชุมสาย และใน 

เว็บไซต"ปลาแดก. กรุงเทพฯ : ฝoายวิจัย คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๗ 
สุรภีพรรณ ฉัตราภรณA. อาหาร อารมณ" และอํานาจของสตรี ในวรรณกรรมร+อยแก+วตะวันตก 

ร1วมสมัย.กรุงเทพฯ : โครงการเผยแพร/ผลงานวิชาการ คณะอักษรศาสตรA จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๕๐. 
สิริเพ็ญ พิริยจิตรกรกิจ. เทคโนโลยีอาหารกับคุณค1าในบริบทสังคมไทย. กรุงเทพฯ : ฝoายวิจัย คณะอักษรศาสตรA  

จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๔๗ 
ศรีศักร วัลลิโภดม (บรรณาธิการ). วัฒนธรรมปลาแดก : เอกสารการประชุมทางวิชาการ ๓-๔ ธันวาคม ๒๕๔๑  
 ณ โรงแรมสกลแกรนด"พาเลซ อ.เมือง จ.สกลนคร. สกลนคร : สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  
 โครงการเมธีวิจัยอาวุโส : สํานักงานสามัญศึกษาจังหวัดสกลนคร, ๒๕๔๑.  
ศิราพร ณ ถลาง. ชนชาติไทในนิทาน : แลลอดแว1นคติชนและวรรณกรรมพ้ืนบ+าน. กรุงเทพฯ : มติชน, ๒๕๔๕. 
ศิราพร ณ ถลาง. ทฤษฎีคติชนวิทยา : วิธีวิทยาในการวิเคราะห"ตํานาน-นิทานพ้ืนบ+าน. กรุงเทพฯ :  

จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย, ๒๕๕๒. 
อภิลักษณA เกษมผลกูล และชนกพร พัวพัฒนกุล (บรรณาธิการ) . เปpดตํารับ สํารับศาลายา : ชวนชิมสารพัดอาหาร  
 ในถ่ินย1านบ+านเรา .  นครปฐม : สาขาวิชาภาษาไทย คณะศิลปศาสตรA มหาวิทยาลัยมหิดล, ๒๕๕๓.  
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๑๕ 

  

หมวดท่ี ๗ การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา 
 
๑. กลยุทธ"การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
     สอบถามความเห็นของนักศึกษาต/อการเรียนการสอนรายวิชาโดยใช;แบบสอบถามของมหาวิทยาลัยในหัวข;อต/อไปน้ี 
     ๑.๑  เน้ือหาการเรียนการสอน 

๑.๒  วิธีการจัดการเรียนการสอน 
๑.๓  ข;อเสนอแนะเพื่อปรับปรุงการเรียนการสอนในแต/ละคาบ 

          ๑.๔  ความคิดเห็นในภาพรวมต/อการเรียนการสอนรายวิชา  
๒. กลยุทธ"การประเมินการสอน 

นักศึกษาประเมินโดยตอบแบบสอบถามแบบมาตรประมาณค/าและแบบปลายเป�ดเมื่อส้ินสุดการเรียนการ 
     สอนท้ังรายวิชา 
๓. การปรับปรุงการสอน 
 ๓.๑   ผู;สอนนําผลจากแบบประเมินมาหาข;อสรุปและปรับปรุงการเรียนการสอน 
 ๓.๒. ผู;สอนจัดทําเอกสารการสอนท่ีมีการปรับปรุงข;อมูลและให;ผู;เรียนเห็นถึงประโยชนAท่ีจะประยุกตAใช;ได; 

 ๓.๓  ท่ีประชุมหลักสูตรฯ จัดประชุมเดือนละครั้งและระบุวาระการประชุมเก่ียวกับการเรียนการสอนและการสอบ 
เพื่อหาแนวทางแก;ไขป�ญหาและปรับปรุงการเรียนการสอนร/วมกัน 
๔. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาในรายวิชา 
 มีคณะกรรมการในสาขาวิชาตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู;ของนักศึกษา(คะแนน/เกรด) กับข;อสอบ รายงาน 
โครงการ และการให;คะแนนพฤติกรรมของนักศึกษา 
๕. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
 เมื่อส้ินสุดทุกปvการศึกษา อาจารยAผู;รับผิดชอบรายวิชาจะจัดประชุม / ติดต/อขอความคิดเห็นจากอาจารยAท่ีร/วมสอน 
รวมท้ังพิจารณาสรุปผลการประเมินการสอน ผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา  เพ่ือกําหนดประเด็นท่ีเห็นสมควรจัดให;มีการปรับปรุง
ในการศึกษาต/อไป ท้ังเน้ือหา ลําดับการสอน วิธีการสอนและการประเมินผล 
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๑๖ 

  

ภาคผนวก 

ความสอดคล+องระหว1างรายวิชากับหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 

ตารางท่ี ๑ ความสัมพันธAระหว/าง CLOs และ MU-GE Module Los (หมายเลขในตาราง =Sub LOs) 

รหัสวิชา 
ผลลัพธ�การเรียนรู�หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (MU-GE Module Los) 

MLO1 MLO2 MLO3 MLO4 MLO5 MLO6 MLO7 MLO8 MLO9 

CLO1: อธิบายความหมายของอาหารใน
ฐานะวัฒนธรรมและแนวคิดเรื่อง
วัฒนธรรมกับอาหารท้ังไทยและเทศได; 

1.1 2.3        

CLO2: วิเคราะหAความสัมพันธAระหว/าง
อาหารกับกับเรื่องราวต/างๆ ได;แก/ นิทาน
และตํานาน วิถีปฏิบัติของคนในสังคม 
ความคิดทางศาสนา ประวัติศาสตรA เพศ
สภาวะ อัตลักษณA วัฒนธรรมประชานิยม 
และความเช่ือต/างๆ เพื่อนํามาสร;างสรรคA
เรื่องเล/าเพ่ือสร;างมูลค/าเพิ่มให;แก/
ผลิตภัณฑAและบริการท่ีเก่ียวกับอาหารได; 

1.1 
1.3 
1.4 

2.2    6.1 7.1 
7.2 
7.3 

8.1 9.1 
9.2 

CLO3: ออกแบบโครงงานเพื่อพัฒนา
พัฒนาผลิตภัณฑAและแหล/งท/องเท่ียว
เก่ียวกับอาหารตามบริบทเศรษฐกิจ
สร;างสรรคAได; 

1.1 
1.3 
1.4 

2.1 
2.2 

3.1 
3.2 

4.1  6.4 7.1 
7.2 
7.3 

8.1 9.1 
9.2 
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๑๗ 

  

ตารางท่ี ๒ คําอธิบายMU-GE Losและ Sub Los ท่ีรายวิชารับผิดชอบ 
MU-GE LOs Sub LOs 

MLO1 create & construct an argument effectively 
as well as identify, critique and evaluate the logic 
& validity of arguments 

1.1 identify concepts related to the context of 
learned issues/topics 

1.2 demonstrate ICT literacy: use appropriate 
technology to find, evaluate, and ethically use 
information collect, analyse, synthesize data, & 
evaluate 
1.3 collect, analyse, synthesize data, & evaluate 
information and ideas from multiple sources 
relevant to issues/problems 

1.4 synthesize information to arrive at logical 
reasoning 

MLO2 select & use techniques and methods to 
solve open-ended, ill-defined and multistep 
problems 

2.1 apply simple mathematical methods to the 
solution of ‘real-world’ problems 
2.2 make judgement& decision through correct 
analysis, inferences, and evaluations on 
quantitative basis and multiple perspectives 

2.3 apply concept of process management to 
solve problems 

MLO3 acquire specific strategies & skills within a 
particular discipline and adapt them to a new 
problem or situation 

3.1 connect, synthesize and/or transform ideas or 
solutions within a particular framework 
3.2 integrate alternative, divergent, or 
contradictory perspectives or ideas in the solution 
of a problem or question 

MLO4 create a novel or unique ideas, question, 
format, or product within a particular framework 

4.1 create an original explanation or solution to 
the issues/problems  
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๑๘ 

  

MU-GE LOs Sub LOs 
4.2 articulate the rationale for & consequences of 
his/her solution- identify opportunit ies & risk 
4.3 implement innovation through process 
management approach 

MLO5 explore and situate oneself in a new 
physical environment and intellectual perspectives 

5.1 demonstrate cultural competencies and 
adaptabilities in different working environments 

5.2 resort to multi – dimensional settings and 
tools to acquire knowledge and skill relevant to 
the problema or situation at hand. 

MLO6 act autonomously within context of 
relationships to others, law, rules, codes, and 
values 

6.1 demonstrate an understanding of the 
principles upon which sustainable ecosystems 
and societies are built 
6.2 identify the national & global challenges 
associated with current economic, political, and 
social systems 
6.3 exhibit characteristics of responsible 
citizenship 
6.4 work effectively in diverse team (and multi-
cultural settings) 

MLO7 apply ethical frameworks or principles and 
consider their implications in his/her decision-
making and interacting with others 

7.1 identify ethical issues and recognize different 
viewpoint and ideologies 
7.2 guide & lead others 

7.3 apply principle of ethical leadership, 
collaborative engagement,   and respect diversity   

MLO8 use a variety of means/ technologies to 
communicate effectively and purposefully-  e.g., 

8.1 communicate/present ideas effectively both 
oral & written forms, proper to a range of 
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MU-GE LOs Sub LOs 
share information/ knowledge, express ideas, 
demonstrate or create individual & group product, 
etc. 

audience groups, such as verbal discussion with 
peers, project report.   
8.2 prepare a purposeful oral presentation 
designed to increase knowledge, to foster 
understanding, or to promote change in the 
listeners’ attitudes, values, beliefs, or behaviors 

8.3 prepare written documents to express 
ideas/solutions using different writing 
technologies, and mixing texts, data, and images. 

8.4 demonstrate competence in a second or 
additional language 

MLO9 collaborate and work effectively as part of a 
student group/team member to arrive at the team 
shared-goals in time 

9.1 collaborate effectively with others as a 
responsible team member to achieve team goals 
in time 
9.2 interact with others respectfully, whether as a 
team member or leader, to create a productive 
teamwork 

 
 


