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ผูช้ว่ยศาสตราจารยศั์นสนีย ์ทิมทอง
สาขาวชิาอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์

     เนื�องในวันสถาปนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ครบรอบ 19 ป� 
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  รางวลัผูม้สีื�อการเรยีนการสอนดีเด่น
 ประจาํป� 2566

2559 - ป�จจุบนั



อาหารตะวนัตกเบื�องต้น/Basic Western Cuisine

อาหารตะวนัตก 

อาหารตะวนัออก
อาหารตะวนัตก 
โครงงานพเิศษทางอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร
สมัมนา

อาหารตะวนัตก Rmutp mooc

อาหารตะวนัออก
อาหารตะวนัตก 

การจดัการเรยีนการสอนในรปูแบบ Active Learning กับแนวคิดการเรยีนยุคใหมที่�ทักษะสาํคัญกวา่ความรู ้
การทํางานกลุม่ การทํางานรว่มกันเป�นทีมเป�น Active Learning ที�ผูเ้รยีนไดทั้�งความรูแ้ละฝ�กทักษะหลายอยา่ง
ฝ�กความเป�นผูน้าํและผูต้าม ฝ�กรบัผดิชอบงานที�ไดร้บัมอบหมาย ซึ�งเป�นทักษะทางสงัคมที�สาํคัญมาก เมื�อมกีาร
ประชุมแบง่งานและทํางานเป�นทีม มกีารลงมอืทํา แก้ไขป�ญหา และประเมนิผล
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ACTIVE LEARNING
 

ผลงานดา้นสื�อการเรยีนการสอน
ในรปูแบบออนไลน์
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ประเภทสื�อการสอนที�ใชใ้นการเรยีนการสอน 
1. อาหารตะวนัตกเบื�องต้น/Basic Western Cuisine

จาํนวนชั�วโมงการเรยีนรู้
             
           จาํนวนชั�วโมงการเรยีนรูทั้�งหมด 7 ชั�วโมงเรยีนรู ้(จาํนวนสื�อวดีทัิศน์ 4 ชั�วโมง 50 นาที)

วตัถปุระสงค์การเรยีนรู้
1.สามารถอธบิายเกี�ยวกับลักษณะของอาหารตะวนัตกได้
2.สามารถอธบิายลักษณะและเลือกใชอุ้ปกรณแ์ละวตัถดุบิในการประกอบอาหารตะวนัตกได้
3. สามารถอธบิายความแตกต่างของนํ�าสต๊อก ซุป และซอสแต่ละประเภทได้
4. สามารถบอกขั�นตอนในการประกอบอาหารประเภทนํ�าสต๊อก ซุป และ ซอสได้
5. สามารถประยุกต์ใชน้ํ�าสต๊อก ซุป และซอสในเมนูอาหารตะวนัตกอื�น ๆ  ได้
คณุสมบติัผูเ้รยีน
นักเรยีน นกัศึกษา และประชาชนทั�วไป ทกุเพศ ทกุวยั ที�สนใจสามารถเรยีนได้
เกณฑ์การวดัผล
1. เขา้ทําแบบทดสอบก่อนเรยีน กิจกรรมในบทเรยีน แบบทดสอบระหวา่งเรยีน 60% และแบบทดสอบหลังเรยีน 40%
2. ผูเ้รยีนมคีะแนนรวมทั�งหมดไมตํ่�ากวา่ 70% ถือวา่ผา่นเกณฑ์เพื�อรบัประกาศนียบตัรในระบบได้

ลิงค์รายวชิา
https://lms.thaimooc.org/courses/course-
v1:RMUTP+RMUTP001+2023/course/ 

https://lms.thaimooc.org/courses/course-v1:RMUTP+RMUTP001+2023/course/
https://lms.thaimooc.org/courses/course-v1:RMUTP+RMUTP001+2023/course/
https://lms.thaimooc.org/courses/course-v1:RMUTP+RMUTP001+2023/course/
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2. รายการอาหารตะวนัตก (Western Cuisine)
ออกอากาศทางสถานวีทิยุโทรทัศนก์ารศึกษาทางไกลผา่นดาวเทียม สศทท.13 (dltv 13)

หมายเหต ุจดัทําโดยกลุม่พฒันานวตักรรมและเทคโนโลยกีารศึกษา สาํนกัวทิยบรกิารฯ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร เผยแพร ่3 ชอ่งทาง ไดแ้ก่ ออกอากาศทางสถานวีทิยุโทรทัศนก์ารศึกษาทางไกลผา่นดาวเทียม สศทท.13 (dltv 13)
Rmutp mooc และ Rmutp Channel Youtube

รายการอาหารตะวนัตก (Western Cuisine)
Rmutp mooc

หมายเหต ุจดัทําโดยกลุม่พฒันานวตักรรมและเทคโนโลยกีารศึกษา สาํนกัวทิยบรกิารฯ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร เผยแพร ่3 ชอ่งทาง ไดแ้ก่ ออกอากาศทางสถานวีทิยุโทรทัศนก์ารศึกษาทางไกลผา่นดาวเทียม สศทท.13 (dltv 13)
Rmutp mooc และ Rmutp Channel Youtube



รายการอาหารตะวนัตก (Western Cuisine)
Rmutp Channel Youtube

หมายเหต ุจดัทําโดยกลุม่พฒันานวตักรรมและเทคโนโลยกีารศึกษา สาํนกัวทิยบรกิารฯ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร เผยแพร ่3 ชอ่งทาง ไดแ้ก่ ออกอากาศทางสถานวีทิยุโทรทัศนก์ารศึกษาทางไกลผา่นดาวเทียม สศทท.13 (dltv 13)
Rmutp mooc และ Rmutp Channel Youtube

3. สื�อการสอนในชว่งสถานการณแ์พรร่ะบาด Covid-19 ผลิตสื�อการสอนวชิาอาหารตะวนัออก 

ผลิตสื�อ จาํนวน 11 สื�อการเรยีนรู ้เผยแพรใ่นชอ่ง SansaneeThimthong YouTube
ลิงค์รายวชิา https://www.youtube.com/@sansaneethimthong7155/videos 
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4. การใช ้Classroom และ Google Meet เพื�อเพิ�มชอ่งทางการสื�อสาร การโต้ตอบ การสง่ผลงานผา่น
ชอ่งทางออนไลน ์

5. ผลงานด้านสื�อการเรยีนการสอนในรูปแบบเอกสาร/หนงัสอื
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หนงัสอื “ซอสสาํหรบัการประกอบอาหารตะวนัตก”

เอกสารประกอบการสอนวชิาอาหารตะวนัตก



6. สื�อออนไลนอื์�น ๆ  ที�ให้นกัศึกษาเพิ�มเติม ทั�งในและนอกเวลาเรยีน

Methods of Cooking: How to Choose? https://www.bpi-campus.com/ 

ฐานขอ้มูลออนไลนส์าํหรบัสบืค้นงานวจิยัในรายวชิาโครงงานพเิศษ

การเรยีนการสอน 
         ดว้ยวธิกีารบรรยาย เรยีนรูด้ว้ยตนเองจากสื�อขา้งต้น การสาธติ ผูเ้รยีนปฏิบติัตามคําสั�ง และปฏิบติัตาม
ความคิดสรา้งสรรค์ดว้ยกระบวนการเรยีนรูที้�มผีูส้อนคอยชี�แนะเมื�อผูเ้รยีนต้องการความชว่ยเหลือ การเรยีนรู ้
จากผูม้ปีระสบการณ ์การเรยีนรูน้อกหอ้งเรยีนโดยการการฝ�กงาน และศึกษาดงูาน

ผลการเรยีนปฏิบติัระหวา่งเรยีน
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การเรยีนรูจ้ากผูม้ปีระสบการณ์

1. เชฟชลธ ีสหีอําไพเชฟผูป้ระสบความสาํเรจ็ในอาชพีพอ่ครวัในสถานประกอบการที�มมีาตรฐานระดบัสากลจาก
โรงแรม Rit3 Carlton นครนิวยอรก์ สหรฐัอเมรกิา มาใหค้วามรูแ้ละถ่ายทอดประสบการณ ์ในเรื�อง
“contemporary Culinary Trend:การทําอาหารรว่มสมยั” 
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2. เชฟอิงค์ ปฐมาวด ีชาตะวทิยากลู 
ตําแหนง่ General crew รา้น Kauai Dusit realfoods 

3. เชฟโบท๊ สรุชาติ ป�ติประดษิฐ ์เจา้ของรา้น Boat Bake  



4. อาจารยฉ์ลาด ละออเหล่า สอนถ่ายภาพพรอ้มใหคํ้าแนะนํา ในการใชภ้าพในการทําสื�อประชาสมัพนัธ์

เพิ�มประสบการณน์อกห้องเรยีนโดยการการฝ�กงาน และศึกษาดงูาน

นกัศึกษา สาขาวชิาอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร 
 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร ์มทร.พระนคร ไดทํ้างานใน
สถานการณจ์รงิ ในการบรกิารอาหารใหกั้บแขกจาํนวน 200 คน ใน
งาน 32 ป� สมาคมแมบ่า้นกองบญัชาการกองทัพไทย ณ ศูนย์
บญัชาการกองทัพไทย แจง้วฒันะ จดัโดย ฝ�ายครวัการบนิ บรษัิท
การบนิไทย จาํกัด (มหาชน) 

นํานกัศึกษาชั�นป�ที� 2 สาขาวชิาอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร ใน
รายวชิาอาหารตะวนัออก ศึกษาความรูน้อกหอ้งเรยีน ในงานแสดง
สนิค้าและเทคโนโลยดีา้นอาหาร เครื�องดื�ม อุปกรณ ์เครื�องใชใ้น
โรงแรม ภัตตาคาร การจดัเลี�ยง และการบรกิารนานาชาติ ครั�งที� 29
Food & Hospitality Thailand (FHT) 2023 ณ ศูนยก์ารประชุม
แหง่ชาติสริกิิติ�
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ผลสมัฤทธิ�ที�ได้ 

1. รายวชิาอาหารตะวนัออก 
  “ทําได ้ขายเป�น” เป�นการสอบปฏิบติัในรายวชิาหลักการประกอบอาหารตะวนัออก

การวดัและประเมนิผล / ผลสมัฤทธิ�ที�ได้ 
1. รายวชิาอาหารตะวนัออก 
 สอบดว้ย....ไดบุ้ญดว้ย ในรายวชิาหลักการประกอบอาหารตะวนัออก
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ผลสมัฤทธิ�ที�ได้ 
2. รายวชิาอาหารตะวนัตก
การสอบปฏิบติัที�บูรณาการรว่มกับวชิาบรกิารอาหารและเครื�องดื�ม 

3. รายวชิาสมัมนา
เป�นการจดัสมัมนาโดยใหน้กัศึกษาคิดโจทยบู์รณาการศาสตรค์วามรูด้า้นอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร และ
เป�นการรว่มกันจดักับรายวชิาอื�น ๆ  อีก 3 รายวชิา 

4. รายวชิาโครงงานพเิศษทางอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร 
 หวัขอ้ของนกัศึกษาในที�ปรกึษาจะเน้นใหส้ามารถใชป้ระโยชน์ได้
จะต้องมผีูน้ําไปใชป้ระโยชน ์หรอืสามารถเผยแพร ่เพื�อเป�นการ
ฝ�กกระบวนการคิดของนักศึกษา โดยตลอดระยะเวลาที�เป�นที�
ปรกึษา ผลงานของนกัศึกษาทกุคนจะไดร้บัการนําไปใชป้ระโยชน์
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ผลการประเมนิจากนกัศึกษา

ประสบการณอื์�น ๆ  ที�ผูส้อนได้ถ่ายทอดความรู ้และศึกษาความรูเ้พิ�มเติม นาํมาถ่ายถอดให้กับผูเ้รยีน

        การเป�นอาสาสมคัรเพื�อนไทยระยะสั�น สาขาการทําอาหาร ณ ภฏูาน ภายใต้โครงการ Home ownership
project endowment (HOPE) กรมความรว่มมอืระหวา่งประเทศ (TICA)
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        อบรม “กญุแจสาํคัญในการประกอบอาหารและการตกแต่งอาหารสาํหรบัการแขง่ขนั” จดัโดยสมาคมเชฟ
ประเทศไทย ณ โรงแรมเซน็ทรา บายเซน็ทารา ศูนยร์าชการและคอนเวนเซน็เตอร ์แจง้วฒันะ

          การอบรมหลักสตูร cooking & pasty lessons ณ สถาบนั Gastronomicom international
Culinary Academy ฝรั�งเศส 
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