
แผนการสอน 
รายวิชา 0012211 อาหารเพื่อชีวิตและความงาม 3(3-0-6)  
**เรียนพรอมกันทุกกลุม (วิทยาเขตสงขลาและพัทลุง)** 

บรรยาย วันจันทร เวลา 17.30-19.30 น. หองเรียนออนไลน Webex 
 

Module 2: การเรียนผานระบบออนไลน Recap  

คร้ังที่ 
วัน/เดือน/ป 

เนื้อหา อาจารยผูสอน 

15 พ.ย. 68 ชี้แจงรายวิชา ผูจัดการรายวิชา 

1 
8 ธ.ค. 68 

บทท่ี 1 : อาหารและคณุคาทางโภชนาการ 
บทท่ี 2 : อาหารและคณุภาพชีวิต 

ศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ กลอมเกลา 
ผศ.ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 

2 
15 ธ.ค. 68 

บทท่ี 3 : อาหารกับการสรางเสริมสุขภาพ 
บทท่ี 4 : อาหารและผลิตภัณฑเสริมอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 
- สุขภาพรางกายกับความงาม 
- แนวทางการบริโภคอาหารเพื่อสงเสริมสุขภาพและความงาม 
- การพัฒนาบุคลิกภาพดวยอาหาร 

ผศ.ดร.จุฬาลักษณ อนทอง 
ผศ.ดร.อมรรัตน ถนนแกว 

3 
22 ธ.ค. 68 

บทท่ี 4 : อาหารและผลิตภัณฑเสริมอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม (ตอ) 
- ความหมายและชนิดของอาหารและผลิตภัณฑเสริมอาหารเพ่ือสุขภาพและความ
งาม 
-ประเภทของอาหารและผลติภัณฑเสริมอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 
บทท่ี 4 : อาหารและผลิตภัณฑเสริมอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม (ตอ) 
- บทบาท หนาที่ และกลไกการออกฤทธ์ิของอาหารและผลิตภัณฑเสริมอาหารเพ่ือ
สุขภาพและความงาม 

ผศ.ดร.วิไลลักษณ กลอมพงษ 
 
 
 
ผศ.ดร.ณัฐกาญจน แดงมณ ี
 
 

4 
29 ธ.ค. 68 

บทท่ี 5 : อาหารแปรรูป 
บทท่ี 6 : อาหารปองกันโรค 

รศ.ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 
ดร.จารุรัตน ปญโญ 

5 
5 ม.ค. 69 

บทท่ี 7 : วัตถุดิบและเทคโนโลยีในการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 
บทท่ี 8 : อาหารและความปลอดภัยในอาหาร 

ดร.พรวิชัย เต็มบุตร 
ผศ.ดร.ธิดารัตน จุทอง 

6 
12 ม.ค. 69 

บทท่ี 9 : ฉลากและกฎหมายอาหาร 
บทท่ี 10 : แนวโนมของตลาดผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 

ผศ.ดร.ธิดารัตน จุทอง 
ผศ.ดร.ธิดารัตน จุทอง 

2-13 ก.พ. 69 ตรวจสอบงานคาง ผูจัดการรายวิชา 
  
วิธีประเมินผลการเรียน 

1. สัดสวนคะแนน  
1.1 ใบรับรองจากการเรยีนรูตามอัธยาศัย TSU MOOC for ALL    20% 
1.2 การทดสอบยอย การมีสวนรวมและการเขาชั้นเรียน  30% 
(การเรียนผานระบบออนไลน Recap สัปดาหละ 5%) 
1.3 การเรียนในกิจกรรม PLUS on TSU Campus                    10% 
1.4 การสอบวัดผลการเรียนรูของผูเรยีน (การสอบปลายภาค)  40% 

2. การประเมินผลแบบกําหนดชวงคะแนนตามเกณฑของคณะฯ ดังนี้ 
  คะแนน 80.00 ขึ้นไป เกรด A   คะแนน 60.00-64.99 เกรด C  

คะแนน 75.00-79.99 เกรด B+   คะแนน 55.00-59.99 เกรด D+ 

คะแนน 70.00-74.99 เกรด B   คะแนน 50.00-54.99 เกรด D 

คะแนน 65.00-69.99 เกรด C+   คะแนนต่ํากวา 50.00 เกรด F 


