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รายละเอียดของรายวิชา 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  :  คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลโดยทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อรายวิชา  
ภาษาไทย : กอ.วอ.144  อาหารสมุนไพร 
ภาษาไทย : FST144      Herbal Foods 

 

2. จ านวนหน่วยกิต  :   3(2-3-5) 
 

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา   :   วิชาเลือกเสรี 
 

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา และอาจารย์ผู้สอน 
ล าดับที ่ ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกลุ 

1 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ดร.เกตุการ  ดาจันทา   
 

5. ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน  :  ภาคการศึกษา 1/2560  นักศึกษาสาขาวิชา การตลาด/57, ปกครองท้องถิ่น/
57, จัดการภาครัฐ/58 

 

6. รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite)  
ไม่มี 

 

7. รายวิชาท่ีต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites)  
ไม่มี 

 

8. สถานที่เรียน   
IT603 

 
 

9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาคร้ังล่าสุด  
20  กรกฎาคม  2560 

 
หมวดที่ 2 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 

 
1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา 

1.1. เพื่อใหน้ักศึกษามีวินัยในการส่งงานและเข้าเรียนตรงต่อเวลา มีความรับผดิชอบในงานท่ีได้รับมอบหมาย   
1.2. มีความรู้หลักการและทฤษฎีทางดา้นสมุนไพรในอาหารตามศาสตร์ของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร  
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1.3. มีความสามารถในการค้นหาข้อเทจ็จริง ท าความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ แนวคิดและหลกัฐาน
ใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย  

1.4. มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการรวบรวมข้อมูล แปลความหมาย และสื่อสารข้อมลูข่าวสาร
และแนวความคิด 

 

2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

ปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอนโดยเพิ่มการท าบทปฏิบตัิการการตรวจวเิคราะห์สารต้านอนมุูลอสิระและฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระในพืชสมุนไพรและอาหารพื้นบ้าน 

 
หมวดที่ 3 ลักษณะและการด าเนินการ 

 

1. ค าอธิบายรายวิชา 

สารส าคัญในอาหารที่มสีรรพคณุทางยา  ผักและผลไมส้มุนไพร  เครือ่งเทศสมุนไพร  การผลิตอาหารสมุนไพร  และ
อาหารกับการรักษาโรค 

 

2. จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝึกปฏิบัติ/งาน

ภาคสนาม/การฝึกงาน 
การศึกษาด้วยตนเอง 

30 คาบ/ภาคการศึกษา 15 คาบ/ภาคการศึกษา 45 คาบ/ภาคการศึกษา 75 คาบ/ภาคการศึกษา 

 
3. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศกึษาเป็นรายบุคคล 

1  คาบ/สัปดาห ์
 

หมวดที่  4  แผนการสอนและการประเมินผล 
 

1. แผนการสอน  วันศุกร์  คาบ 6-10 (เวลา 13.30 -18.30 น.) 

สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
(ชั่วโมง) 

กิจกรรมการเรียน          การ
สอน/สื่อที่ใช้ 

ผู้สอน 

1 
(11 ส.ค. 2560) 

- รายละเอียดรายวิชา (มคอ.3)  
- แนะน าวิธีการ download 
เอกสารประกอบการสอนในระบบ
การสอน 

5 - บรรยาย/power point 
 
  

ผศ.ดร.เกตุการ 

2-3 
(18, 25 ส.ค. 60) 

สารส าคัญในอาหารที่มสีรรพคณุ           
ทางยา 
 

10 สอนภาคบรรยาย และอภิปราย
กลุ่มเพื่อแลกเปลีย่นความ
คิดเห็น 

ผศ.ดร.เกตุการ 
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4-5 
(1, 8 ก.ย. 60) 

ผักสมุนไพร   
 

5 สอนภาคบรรยาย              
บทปฏิบัติการ  อภิปรายกลุ่ม
เพื่อแลกเปลีย่นความคดิเห็น 
กิจกรรมกลุ่ม 
มอบหมายงานให้ค้นคว้า
สรรพคณุทางยาของผัก
สมุนไพรในท้องถิ่น 

ผศ.ดร.เกตุการ 

6-7 
(15, 22 ก.ย. 60) 

ผลไมส้มุนไพร  
 

5 สอนภาคบรรยาย                  
บทปฏิบัติการ  อภิปรายกลุ่ม
เพื่อแลกเปลีย่นความคดิเห็น 

ผศ.ดร.เกตุการ 

8-9 
(29 ก.ย. 60 และ 

6 ต.ค. 60) 

เครื่องเทศสมุนไพร        
 

5 สอนภาคบรรยาย บทปฏิบัติการ  
และอภิปรายกลุ่มเพื่อ
แลกเปลีย่นความคดิเห็น 

ผศ.ดร.เกตุการ 

10 
(13 ต.ค.60) 

วันหยุดราชการ วันคล้ายวันสวรรคต ร.9 

11-12 
(20, 27 ต.ค. 60) 

การผลิตอาหารสมุนไพร 
- น้ าสมุนไพร 
- เครื่องดื่มสมุนไพรพาสเจอไรส์ 
- เครื่องดื่มสมุนไพรสเตอรไิรซ ์

10 สอนภาคบรรยาย                        
บทปฏิบัติการ  และอภิปราย
กลุ่มเพื่อแลกเปลีย่นความ
คิดเห็น 

ผศ.ดร.เกตุการ 

13-14 
(3, 10 พ.ย. 60) 

การผลิตอาหารสมุนไพร:  
- ชาชงสมุนไพร 
- ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร

สมุนไพร   

15 สอนภาคบรรยาย                  
และอภิปรายกลุ่มเพื่อ
แลกเปลีย่นความคดิเห็น 

ผศ.ดร.เกตุการ 

15 
(17 พ.ย. 60) 

อาหารกับการรักษาโรค : 
- อาหารฟังก์ชัน 
- อาหารป้องกันโรคมะเร็ง 

15 สอนภาคบรรยาย และอภิปราย
กลุ่มเพื่อแลกเปลีย่นความ
คิดเห็น 

ผศ.ดร.เกตุการ 

16 
(24 พ.ย. 60) 

อาหารกับการรักษาโรค : 
- อาหารป้องกันโรคเบาหวาน 
- อาหารป้องกันโรค

คอเลสเตอรอล 
- อาหารป้องกันโรคความดัน

โลหิตสูงและโรคหลอดเลือด 

15 สอนภาคบรรยาย และ
อภิปรายกลุ่มเพื่อแลกเปลีย่น
ความคิดเห็น 
 

ผศ.ดร.เกตุการ 

17 สอบปลายภาค วันที่ 27 พ.ย. – 8 ธ.ค. 2560 
หมายเหตุ  ในระหว่างเรียนในช้ันเรียนมีการสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม โดยปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย  เคารพ
ในกฎระเบียบของมหาวิทยาลัยและสังคม  และมีความซื่อสัตย์ต่อตนเองและส่วนรวม 
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2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
 

ผลการเรียนรู้* วิธีการประเมนิ สัปดาห์ท่ีประเมิน 
สัดส่วนของการ

ประเมินผล 
1. คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา 

1.1 มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติ
ตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 
ประเมินจากรายงานบท
ปฏิบัติการ พฤติกรรมในการท า
บทปฏิบัติการและพฤติกรรม
การทุจริตในการสอบ 

 
1-17 

 
10% 

2. ความรู้ 
2.1  มีความรู้หลักการและทฤษฎีทีส่ัมพันธ์

กัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารอย่างกว้างขวาง
และเป็นระบบ   

 

- ประเมินจากผลงาน คือ 
การรายงานบทปฏิบัติการ    
การสอบย่อย    

- การสอบกลางภาค
การศึกษาและสอบปลายภาค
การศึกษา  

 
1-17 

 
 

9, 17 

 
60% 

 
 
 
 

3. ทักษะทางปัญญา 
3.3  มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง 

ท าความเข้าใจและประเมินข้อมลู
สารสนเทศ แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ 
จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้
ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ไขปญัหาหรอืงาน
อื่นๆ ได้ด้วยตนเอง 

 

- ประ เ มิ น จ ากร าย ง านบท
ปฏิบัติการ  การตอบค าถาม 
การโต้ตอบสื่อสารกับเพื่อนร่วม
ช้ันเรียนและอาจารย์ผู้สอนใน
ช้ันเรียน 
 

 
1-17 

 
10% 

 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบคุคลและ
ความรับผิดชอบ  

4.1  มีความรับผดิชอบในงานท่ีได้รับ
มอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงาน
กลุ่ม 

 
สังเกตพฤติกรรมการร่วมกิจกรรม
กลุ่มของผู้เรียนในระหว่างการ
เรียนปฏิบัติการและการเรียน
บรรยายทั้งในและนอกห้องเรียน 

 
1-17 

 
10% 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1  สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติ
หรือคณติศาสตร์ที่เกีย่วข้อง มาใช้ใน
การวิเคราะห์แปลความหมายและเสนอ
แนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่าง
สร้างสรรค ์

 
 
ประเมินผลจากรายงานบท
ปฏิบัติการ  
 

 
 

1-17 

 
 

10% 
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3. การประเมินผลการศึกษา 
คะแนนการประเมิน 

คะแนนสอบกลางภาค  25 คะแนน 
คะแนนสอบปลายภาค  25 คะแนน 
คะแนนงานท่ีมอบหมาย  15 คะแนน 
คะแนนการท าบทปฏิบตัิการ  25 คะแนน 
คะแนนการมสี่วนร่วมในช้ันเรียน 10 คะแนน 
รวม    100 คะแนน 
 

การให้ระดับคะแนน คิดผลรวมของคะแนนดิบ แล้วให้เกรด ดังตัวอย่าง 
เกณฑ์คะแนน 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 

ถอนรายวิชา W 
ส่งงานไม่ครบ/............................ I 

 
หมวดที่  5  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 
1. ต าราและเอกสาร 
เกตุการ  ดาจันทา. (2559). เอกสารค าสอนรายวิชาอาหารสมุนไพร. คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  มหาวิทยาลัย

ราชภัฏพิบูลสงคราม. 
นิดดา  หงส์วิวัฒน์ และสุภาพรรณ  เยี่ยมชัยภูมิ. (2546). ผักและสุขภาพ. กรุงเทพมหานคร. บริษัทส านักพิมพ์แสงแดด. 

160 หน้า. 
อัญชลี ศรีจ าเริญ. (2553). อาหารและโภชนาการการป้องกันและบ าบัดโรค. กรุงเทพมหานคร. ส านักพิมพ์แห่ง

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 226 หน้า. 
รัตนา  อินทรานุปกรณ์. (2547). การตรวจสอบและการสกัดแยกสารส าคัญจากพืชสมุนไพร. กรุงเทพมหานคร. 

ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 215 หน้า. 
วิทิต  วัณนาวิบูล. (2544). อาหารสมุนไพรในทัศนะจีน-ตะวันตก. กรุงเทพมหานคร. ส านักพิมพ์หมอชาวบ้าน. 186 หน้า. 
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Wildman R.E.C. (2001). Handbook of Nutraceuticals and Functional Foods. CRC Press, Boca Raton 
London, New York Washington, D.C. 

เกตุการ  ดาจันทา และอุทัยวรรณ  ฉัตรธง. (2556). การผลิตถั่วเหลืองหมักที่ปลอดภัยและมีคุณค่าทางโภชนาการสูงด้วย
ราโมแนสคัสเพื่อเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตรและสร้างขีดความสามารถในการแข่งขัน. รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. 

ธวัชชัย ศุภวิทิตพัฒนา. (2554). รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์เรื่องสืบสานต านานต ารับอาหารไทยชุมชนจอมทอง อ าเภอ
เมือง จังหวัดพิษณุโลก. พิษณุโลก. มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. 

Dajanta, K., Apichartsrangkoon, A., and Chukeatirote, E. (2011). Antioxidant properties and total 
phenolics of Thua Nao (a Thai Fermented Soybean) as affected by Bacillus-fermentation. 
Microbial and Biochemical Technology, 3: 56-59. 

Dajanta, K., Apichartsrangkoon, A. Chukeatirote, E., and Frazier, R. A. (2011). Free amino acid profiles of 
Thua Nao, a Thai fermented soybean. Food Chemistry, 125: 342-347.   

 
หมวดที ่ 6 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 

 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

นักศึกษาทุกคนประเมินอาจารย์ผ่านระบบประเมินออนไลน์ของมหาวิทยาลัย 
 
2. การปรับปรุงการสอน  

เพิ่มบทปฏิบัติการการตรวจวเิคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระในพืชสมนุไพร และมอบหมายงานให้ค้นควา้หัวข้อทันสมัย
ทางด้านอาหารสมุนไพร 

 
3. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
 อาจารยผ์ู้สอนมีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิในรายหัวข้อตามที่คาดหวังจากการเรียนรู้ในวิชาได้จากการสอบถาม
ความเข้าใจของนักศึกษาในระหว่างการเรียนการสอนบรรยายและการท าบทปฏิบัติการ การตรวจสอบเล่มรายงาน         
บทปฏิบัติการ การค้นคว้าเพิม่เตมิ การสอบกลางภาคและปลายภาคการศึกษา 
 
4. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

สาขาวิชามีระบบการทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา โดยพิจารณาจาก 
1) ผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา  
2) การรายงานรายวิชาโดยอาจารย์ผูส้อนหลังการทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา  
หลังการทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา การทบทวนเนื้อหาที่สอน กลยุทธ์การสอน และเสนอแนวทางในการ

ปรับปรุงและพัฒนาในรายงานผลการด าเนินงานของรายวิชาเสนอตอประธานหลักสูตรเสนอต่อคณะกรรมการที่เกี่ยวข้อง
เพื่อพิจารณาใหความคิดเห็นและสรุปวางแผนพัฒนาปรับปรุงส าหรบัใชในปการศึกษาถัดไป 
 


