
 

แบบฟอรมเสนอสือ่วีดิทัศน 

 

รหัสวิชา 4572306.................................................................... 

ช่ือวิชา อาหารไทย........................................................................... 

อาจารยผูสอน อาจารยสุพิชญา คําคม.................................... 

สังกัดคณะ สาขาคหกรรมศาสตร    คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

คณะกรรมการฝายวิชาการศูนยนวัตกรรมและดิจิทัลเพ่ือการเรียนรู

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรอียุธยา 

ตุลาคม 2562 – กันยายน 2563 

 
 

สําหรับเจาหนาท่ีศูนยนวัตกรรมและดิจิทัลเพ่ือการเรียนรู 

รหัสเสนอสื่อวีดิทัศน: ……………….  

วันท่ีรับแบบเสนอสื่อวีดิทัศน: ……………….………………. 

ผูรับแบบเสนอ: ……………….……………….            ผูสงแบบเสนอ: ……………….……………… 

 

 



แบบฟอรมการจัดทําบทวีดิทัศน 
 

บทวีดิทัศนเรื่อง ..................อาหารไทยโบราณ (ดั้งเดิม)............................................................................. 

จัดทําโดย .........อาจารยสุพิชญา คําคม..................................................................................................... 

ความยาวประมาณ ..................10-15.....................................................................................  นาที 

รายวิชาท่ีจะใชงาน ...............อาหารไทย........................................................................................ 

ภาคการศึกษาท่ีจะใชงาน ......2/2562..................................................... (กําหนดใหไมเกิน 2 ภาคการศึกษา) 

บทวิดีทัศนนี้มีความสอดคลองกับบทท่ี…(บทปฏิบัติการสัปดาห) …6-14…ใน มคอ. 3 

 ท่ีแนบประกอบการพิจารณา (ตามเอกสาร มคอ.แนบ) 

**ผูมีความประสงคตองแนบ มคอ.3 ของรายวิชาดังกลาวพรอมแบบฟอรมเสนอส่ือวีดิทัศนเพ่ือ

ประกอบการพิจารณา หากผูมีความประสงคไมมีแบบ มคอ.3 ทางคณะกรรมการฝายวิชาการศูนย

นวัตกรรมและดิจิทัลเพ่ือการเรียนรู “จะไมรับพิจารณาแบบฟอรมดังกลาว” ทุกกรณี 

ลําดับ ภาพ เสียง 

1 

อาจารยสาธิต (Demonstation) 

ประกอบการบรรยาย 

แกงนอกหมอ 

 

-อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

-อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา  

- เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 

- ลักษณะเฉพาะของอาหาร 

- การจัดตกแตงอาหารพรอมการจัดเสริฟ 

2 

อาจารยสาธิต (Demonstation) 

ประกอบการบรรยาย 

แกงจืดลูกรอก 

อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

- อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา 

- เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 

- ลักษณะเฉพาะของอาหาร 

- การจัดตกแตงอาหารพรอมการจัดเสริฟ 

3 

อาจารยสาธิต 

(Demonstation)ประกอบการ

บรรยาย แกงเผ็ดเปดยาง 

อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

- อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา 

- เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 

- ลักษณะเฉพาะของอาหาร 

- การจัดตกแตงอาหารพรอมการจัดเสริฟ 

3 

อาจารยสาธิต (Demonstation) 

ประกอบการบรรยาย 

แกงมัสม่ันไก 

อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

-อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา 

-  เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 



- ลักษณะเฉพาะของอาหาร 

 - การจัดตกแตงอาหารพรอมการจัดเสริฟ 

4 

อาจารยสาธิต (Demonstation) 

ประกอบการบรรยาย 

ตมจิ๋ว 

-อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

- อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา 

- เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 

- ลักษณะเฉพาะของอาหารและเอกลักษณอาหาร 

- การจัดตกแตงอาหารพรอมการจัดเสริฟ 

5 

อาจารยสาธิต (Demonstation) 

ประกอบการบรรยาย 

ยําทวาย 

-อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

- อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา 

- เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 

- ลักษณะเฉพาะของอาหารและเอกลักษณอาหาร 

- การจัดตกแตงอาหารพรอมการจัดเสริฟ 

6 

อาจารยสาธิต (Demonstation) 

ประกอบการบรรยาย 

น้ําพริกลงเรือ หมูหวาน ปลาฟู 

ไขวงเดือน 

-อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

-อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา 

- เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 

- ลักษณะเฉพาะของอาหาร 

- การจัดตกแตงอาหารพรอมการจัดเสริฟ 

7 

อาจารยสาธิต(Demonstation) 

ประกอบการบรรยาย  

แสรงวากุง 

-อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

- อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา 

-เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 

- ลักษณะอาหารและเอกลักษณอาหาร 

- การจัดตกแตงอาหารพรอมการจัดเสริฟ 

8 

อาจารยสาธิต (Demonstation) 

ประกอบการบรรยาย 

พระรามลงสรง 

อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

- อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา 

-เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 

- ลักษณะเฉพาะของอาหารและเอกลักษณอาหาร 

- การจัดตกแตงอาหารพรอมการจัดเสริฟ 

9 

อาจารยสาธิต (Demonstation) 

ประกอบการบรรยาย 

ยําใหญ 

-อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

-อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา 

- เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 

- ลักษณะเฉพาะของอาหาร 

- การจัดตกแตงอาหารพรอมการจัดเสริฟ 



10 

อาจารยสาธิต (Demonstation) 

ประกอบการบรรยาย 

อาหารชุดขาวแชชาววัง  

- ขาวแช 

- ปลายี่สนผัดหวาน 

- ลูกกะปทอด 

- หอมทอด 

- พริกหยวกสอดไส 

- ไชโปวผัดหวาน 

-อธิบายประวัติความเปนมาของอาหาร 

-อธิบายสวนผสมและข้ันตอนวิธีการทํา 

- เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร 

- ลักษณะเฉพาะของอาหาร 

- การจัดตกแตงอาหาร พรอมการจัดเสริฟ 

   

วันท่ีเสนอส่ือวีดิทัศน …………19 มีนาคม …2563……………………………… 

 

ขาพเจาของรับรองวารายวิชา อาหารไทย………………………………………………………………………… 

มีการจัดการเรียนการสอนใน  

 หลักสูตร ......................... สาขาวิชา .คหกรรมศาสตร

................................... 

คณะ .วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี

..................................... 

 รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป     

 ขาพเจาขอรับรองวาเนื้อหาของภาพและเสียงท่ีนํามาใชประกอบในส่ือวีดิทัศนนี้ไมมีการละเมิด

ลิขสิทธิ์แตอยางใด กรณีท่ีมีการละเมิดลิขสิทธิ์ขาพเจาจะเปนผูรับผิดชอบแตเพียงผูเดียว 

 

        ลงชื่อ……สุพิชญา………คําคม…………… 

 (นางสาวสุพิชญา……………คําคม………) 

ผูเสนอสื่อวีดิทัศน 

……………… 

ผลการพิจารณาส่ือวีดิทัศน 

 เห็นชอบใหดําเนินการบันทึกสื่อวีดิทัศน     

 ไมเห็นชอบใหดําเนินการบันทึกสื่อวีดิทัศน 

ขอเสนอแนะ 

.......................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................  



.......................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................   

.......................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................    

   

วันท่ีพิจารณาสื่อวีดิทัศน…………………………………………… 

 

ลงชื่อ………………………………………………. 

(ผูชวยศาสตราจารย ดร. กรองทิพย เนียมถนอม) …. 

ประธานคณะกรรมการฝายวิชาการศูนยนวัตกรรมและดิจิทัลเพ่ือการเรียนรู 


