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คณะเทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน 
มหาวิทยาลยัทักษิณ 

 
สารบัญ 

หมวด         หน้า 
หมวด 1 ข้อมูลท่ัวไป           2 
หมวด 2 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์         3 
หมวด 3 ลักษณะและการด าเนินการ         3 
หมวด 4 การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา        3 
หมวด 5 แผนการสอนและการประเมินผล         7 
หมวด 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน                11 
หมวด 7 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา     12 
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รายละเอียดของรายวิชา 
(Course Specification) 

 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  : มหาวิทยาลัยทักษิณ 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  : วิทยาเขตพัทลุง /เทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน/วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

อาหาร 
  

หมวดท่ี  1  ข้อมูลโดยท่ัวไป 
 

1.  รหัสและชื่อรายวิชา 
 04044313     เคมีอาหาร 2 
2.  จ านวนหน่วยกิต   

2 หน่วยกิต     2(2-0-4)   
3.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 

3.1 หลักสูตร  วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยอีาหาร 
3.2 ประเภทของรายวิชา วิชาเอกบังคับ 

4.  อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ กลอ่มเกล้า 
4.2 อาจารย์ผู้สอน รศ.ดร.สรรพสทิธ์ิ กล่อมเกล้า 

5.  ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน 
 ภาคการศึกษาปลาย 2560 นิสิตช้ันปีที่ 3 
6.  รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน  (Pre-requisite)  
  0404311 
7.  รายวิชาท่ีต้องเรียนพร้อมกัน  (Co-requisite)   
 ไม่มี  



 3 

8.  สถานท่ีเรียน 
 อาคารเรียน มหาวิทยาลัยทักษิณ จังหวัดพัทลงุ/คณะเทคโนโลยีและการพฒันาชุมชน/มหาวิทยาลัยทกัษิณ 
9.  วันท่ีจัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งลา่สุด 
 18 ตุลาคม พ.ศ. 2555 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมวดท่ี  2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 

1.  จุดมุ่งหมายของรายวิชา  :   
1.1 เพื่อให้ผู้เรียนเข้าใจโครงสร้าง สมบัติทางเคมีและทางกายภาพของอาหาร 
1.2 เพื่อให้ผู้เรียนทราบ การเปลีย่นแปลงทางเคมีและชีวเคมีภายหลังการเก็บเกีย่วผลผลติทางการเกษตร และ   
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา 

 2.  วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
 

หมวดท่ี  3  ลักษณะและการด าเนินการ 
 

1.  ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาโครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีภายหลังการเก็บเกี่ยว

ผลผลิตทางการเกษตร การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษาอาหาร 
 

2.  หัวข้อและจ านวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบัติ/งาน
ภาคสนาม/การฝึกงาน 

การศึกษาด้วยตนเอง 

30 ช่ัวโมง/ภาคการศึกษา - -  60 ช่ัวโมง/ภาคการศึกษา 
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3.  จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นิสิตเป็นรายบุคคล 
 2 ช่ัวโมง/สัปดาห์ โดยการประกาศให้นสิิตทราบทางเว็บไซต์ 

 
หมวดท่ี  4  การพัฒนาการเรียนรู้ของนิสิต 

 

1.  ด้านคุณธรรม  จริยธรรม 
 1.1  คุณธรรม จริยธรรมท่ีต้องพัฒนา 

1.1.1 มีคุณธรรมและจริยธรรม โดยเน้นความมีวินัย ซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ สุภาพ อ่อนน้อมถ่อมตน 
ขยันและอดทน และยึดหลักธรรมในการด าเนินชีวิตอย่างพอเพียง 

1.1.2 มีจิตส านึกรับผิดชอบในหน้าที่ต่อตนเองและสังคม 
1.1.3 ตระหนักและเห็นคุณค่าศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ในสังคมพหุวัฒนธรรม รวมถึงการเคารพสิทธิ

มนุษยชน 
1.1.4 มีความรู้ ความเข้าใจ และตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
1.1.5 เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 

 1.2  วิธีการสอน 
-ใช้การสอนแบบสื่อสารสองทางเปิดโอกาสให้ผู้เรียนมีการตั้งค าถามหรือตอบค าถาม หรือแสดงความ

คิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับคุณธรรม จริยธรรม  และจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพในช้ันเรียนในโอกาสต่าง ๆ  
- ยกตัวอย่างกรณีศึกษา และมีการอภิปรายร่วมกันในช้ันเรียน 
- จัดกิจกรรมพเิศษที่เกี่ยวข้องกับคุณธรรมจริยธรรมที่ต้องการพัฒนาผู้เรียน 
- อาจารย์ปฏิบัติตนเป็นตัวอย่าง  การมีวินัยเรื่องเวลา การเปิดโอกาสให้ผู้เรียนแสดงความคิดเห็นและ

รับฟังความคิดเห็น เป็นต้น 
 1.3  วิธีการประเมิน 

- ประเมินผลจากพฤติกรรมที่แสดงออกในช้ันเรียน/กิจกรรมต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องทางด้านคุณธรรมและ
จริยธรรม การมีสัมมาคารวะต่อผู้อาวุโสและอาจารย์   

- การตรวจสอบการมีวินัยต่อการเรียน การตรงต่อเวลาในการเข้าช้ันเรียนและการสง่รายงาน 
- ประเมินการรับฟงัความคิดเห็นของผู้อื่น โดยผู้เรียนอื่น ๆ ในรายวิชา   
- การอภิปรายร่วมกันในประเด็นทีเ่กี่ยวข้องในช้ันเรียน/กิจกรรมพิเศษทีจ่ัดข้ึน 
- ผู้เรียนประเมินตนเอง 
 

2.  ด้านความรู้ 
 2.1  ความรู้ท่ีต้องพัฒนา 

2.1.1 มีความรู้และความเข้าใจในศาสตร์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับธรรมชาติ ชีวิตและสังคม 
2.1.2 มีโลกทัศน์ที่กว้างไกล สามารถบูรณาการศาสตร์ต่าง ๆ ไปประยุกต์เพื่อพัฒนาตนเองและสังคม

ได ้
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2.1.3 มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในเนื้อหาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ เช่น ความรู้ความเข้าใจด้านเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร 
การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลและการท าวิจัย 

2.1.4 มีความรู้ ในสาขาวิชาอื่น เ ช่น วิทยาศาสตร์  วิศวกรรมศาสตร์  การบริหารจัดการ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในส่วนที่เกี่ยวข้อง 
 2.2  วิธีการสอน 

- ใช้การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น การสอนบรรยายร่วมกับการสื่อสารสองทาง  โดยเน้น
ให้นิสิตหาทางค้นคว้าหาข้อมูลเพิ่มเติม และการค้นคว้าทางอินเตอร์เน็ต เป็นต้น  

- วิเคราะห์ปัญหาและแนวทางการแก้ไขจากกรณีศึกษา 
 2.3  วิธีการประเมิน 

- การสอบย่อย สอบกลางภาค และสอบปลายภาค 
- ท ารายงานรายบุคคล  และ รายกลุ่ม 

 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 
  3.1  ทักษะทางปัญญาท่ีต้องพัฒนา 

3.1.1 มีกระบวนการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดสร้างสรรค์ คิดแก้ปัญหา 
และตัดสินใจอย่างมีเหตุผล 

3.1.2 มีความมุ่งมั่น ใฝ่รู้เพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต และสามารถน าความรู้ไปเช่ือมโยงกับภูมิปัญญา
ท้องถ่ินเพื่อสร้างสรรค์สังคม 

3.1.3 สามารถสืบค้น ตีความข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ แนวคิดและ
หลักฐานใหม่ ๆ  จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองานอื่น ๆ  โดยไม่ต้องอาศัย
ค าแนะน า 

3.1.4 สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในกลุ่มเคมี
อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพอาหารและสุขาภิบาลและการวิจัย 
ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ เช่นการดูแลจัดการการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร การควบคุม
และการประกันคุณภาพ การวิจัย และงานอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 3.2  วิธีการสอน 

-  ฝึกตอบปัญหาในช้ันเรียนและการแสดงความคิดเห็นต่อปัญหา และระดมสมองในการแก้ไขปัญหา 
จากกรณีศึกษาตามประเด็นปัญหาที่ก าหนดไว้แล้ว โดยผู้เรียนจะต้องก าหนดแนวทางไปสู่การแก้ปัญหาหรือเสนอ
แนวทางปฏิบัติที่มีความน่าเช่ือถือและความเป็นไปได้ 

- ให้วิเคราะห์สภาพปัญหาและแนวทางการแก้ปัญหาจากสถานการณ์ของกรณีศึกษา 
- มอบหมายงานกลุ่ม 

                3.3  วิธีการประเมิน 
- ประเมินจากการตอบปัญหาและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียน ทั้งรายบุคคลและกลุ่ม 
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- รายงาน 
- การสอบย่อย การสอบข้อเขียนกลางภาคและปลายภาค 

 
4.  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
  4.1  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบท่ีต้องพัฒนา 

4.1.1 เคารพระเบียบสงัคม และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง ชุมชน และสังคม 
4.1.2 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี เคารพและให้คุณค่าแก่ตนเองและผู้อื่น 
4.13 มีจิตอาสาและท างานร่วมกบัผู้อื่นทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกของชุมชนและสงัคม 
4.1.4 เรียนรูท้ี่จะอยูร่่วมกบัสมาชิกในสังคมที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมได้อย่างมีความสุข 
4.1.5 สามารถวางแผนและรบัผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

 4.2  วิธีการสอน 
- จัดกิจกรรมเสริมในช้ันเรียนและนอกช้ันเรียนที่ผูเ้รียนมีปฏิสัมพันธ์กบัผู้อื่น  
- มอบหมายงานกลุม่ตามกจิกรรมที่มอบหมาย  

              4.3  วิธีการประเมิน 
- ประเมินการมีส่วนร่วมในช้ันเรียน  
- ประเมินความรับผิดชอบจากรายงาน/ การปฏิบัติงานในกิจกรรม 
- ให้ผู้เรียนเป็นผู้ประเมินตัวเอง  และประเมินบุคคลอื่นด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและด้าน

ความรับผิดชอบ 
 
5.  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี 
 5.1  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีท่ีต้องพัฒนา 

5.1.1 มีความสามารถในการสืบค้นรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ สังเคราะห์ สรุปประเด็น น าเสนอและ
สื่อสารโดยใช้ภาษาประจ าชาติและภาษาที่สองได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

5.1.2 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีและสารสนเทศอย่างเหมาะสมและรู้เท่าทัน 
5.1.3 สามารถระบุ เข้าถึงและคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ 
5.2  วิธีการสอน 

- ใช้ PowerPoint ที่น่าสนใจ ชัดเจน ง่ายต่อการติดตามท าความเข้าใจ  ประกอบการสอนในช้ันเรยีน  
- การสอนโดยมีการน าเสนอข้อมูลจากการค้นคว้าทางอินเตอร์เน็ต เพื่อเป็นตัวอย่างกระตุ้นให้

ประโยชน์จากการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอและสืบค้นข้อมูล  
- การแนะน าเทคนิคการสืบค้นข้อมูลและแหล่งข้อมูล  
- การมอบหมายงานที่ต้องมีการสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ  
- การมอบหมายงานที่ต้องมีการน าเสนอทั้งในรูปเอกสารและด้วยวาจาประกอบสื่อเทคโนโลยี 
- กรณีศึกษาเพื่อใช้เช่ือมโยงกับวิธีการวิเคราะห์เพื่อแก้ปัญหาที่ได้เรียนจากช้ันเรียน 
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              5.3  วิธีการประเมิน  
- ประเมินทักษะการใช้ภาษาเขียนจากเอกสารรายงาน   
- ประเมินทักษะการใช้สื่อและการใช้ภาษาพูดจากการมีส่วนรวมในช้ันเรียน 
- ประเมินรายงานการสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 
6. ด้านคุณภาพชีวิต 
6.1 ด้านคุณภาพชีวิตท่ีต้องพัฒนา 

   6.1.1 รู้วิธีการดูแล รักษาสุขภาพกาย สุขภาพจิต สังคม อารมณ์ และปญัญา 
6.1.2 มีทัศนคติที่เปิดกว้างต่อการรับรู้ถึงความแตกต่างหลากหลายทางวัฒนธรรม 
6.1.3 สนใจใฝรู่้และสืบสานศิลปวัฒนธรรม 
6.1.4ตระหนกัถึงคุณค่าของธรรมชาติ และอนุรักษ์สิ่งแวดลอ้ม 
6.1.5 มีความซาบซึ้งทางสุนทรียภาพและสามารถน าไปใช้ในชีวิตอย่างสมสมัย 

6.2 วิธีการสอน 
- ใช้การสอนให้ผู้เรียนตระหนักถึงความสัมพันธ์ระหว่างวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร

กับคุณค่าของธรรมชาติและอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
- ให้วิเคราะห์สภาพปัญหาและแนวทางการแก้ปัญหาจากสถานการณ์ของกรณีศึกษา 

6.3 วิธีการประเมิน 
- ประเมินแนวคิดในการแก้ไขปัญหาจากกรณีศึกษาในช้ันเรียน 
- ให้ผู้เรียนเป็นผู้ประเมินตัวเอง และประเมินบุคคลอื่นด้านการตระหนักถึงคุณค่าของธรรมชาติ 

อนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและด้านความรับผิดชอบต่อสังคม 
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หมวดท่ี  5  แผนการสอนและการประเมิน 
1. แผนการสอน 

สัปดาห์
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน 
(ชั่วโมง) 

กิจกรรมการเรียนการสอนและ
สื่อท่ีใช้ 

ผู้สอน 

1 ชี้แจงรายวิชา 
บทท่ี 1 : บทน า 

1. ขอบข่ายเนื้อหาวิชาเคมีอาหาร 2 

2. ความสัมพันธ์และความส าคัญของ
รายวิชาเคมีอาหาร 2 ต่อรายวิชาอื่น ๆ 
ที่เกี่ยวข้องประกอบและวิธีสืบค้นข้อมูล
ที่เกี่ยวข้อง 

2 - ช้ีแจงเนื้อหารายวิชา  และการ
วัดผล 
- แนะน าวิธีการและแหล่งสืบค้น
ข้อมูล 
- สอนและบรรยายเนื้อหาเรื่อง
บทน า  โดยใ ช้   power point  
และเอกสารต าราประกอบการ
สอน 
- ยกตัวอย่างสถานการณ์ต่าง ๆ 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 

2-5 บทท่ี 2 : เน้ือสัตว์ สัตว์ปีกและปลา* 
1. องค์ประกอบโปรตีนกล้ามเนือ้ 
2. โครงสร้างและการจัดเรียงตัวของเสน้
ใยกล้ามเนื้อ การยืดและการหดตัว 
3. เนื้อเยื่อเกี่ยวพัน คอลลาเจน 
4. ไ ข มั น ใ น ก ล้ า ม เ นื้ อ แ ล ะ ก า ร
เปลี่ยนแปลง 
5. สีและเม็ดสีในกล้ามเนื้อ 
6. การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของ
กล้ามเนื้อสัตว์ 

8 - สอนและบรรยายเนื้อหา โดยใช้  
power point  และเอกสาร
ต าราประกอบการสอน 
- ยกตัวอย่างและกรณีศึกษา 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 

6 บทท่ี 3 : นม 
1. บทน า 
2. แหล่งของน้ านมดิบ 
3. องค์ประกอบทางเคมีของน้ านม 
4. สมบัติทางกายภาพและเคมีของ
น้ านม 
5. การเกิดกลิ่นหืนและกลิ่นรสไม่ดีใน
นม 
6. นมสดและผลิตภัณฑ์นม 

2 - สอนและบรรยายเนื้อหา โดยใช้  
power point  และเอกสารต ารา
ประกอบการสอน 
- ยกตัวอย่างและกรณีศึกษา 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 

9 สอบกลางภาคครัง้ที่ 1 (28.85%) 
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7-8 บทท่ี 4 : ไข ่
1. โครงสร้าง/องค์ประกอบทางเคมี/
สมบัตเิชิงหน้าที ่
2. ผลของการแปรรูปและเก็บรักษาต่อ
การเปลี่ยนแปลง 
3. องค์ประกอบและสมบัติของไข่และ
ผลิตภัณฑ์จากไข่ 

3 - สอนและบรรยายเนื้อหา โดยใช้  
power point  และเอกสารต ารา
ประกอบการสอน 
- ยกตัวอย่างและกรณีศึกษา 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 

8, 10 บทท่ี 5 : พืชน้ ามัน ชา กาแฟ โกโก ้
1. ชนิด/องค์ประกอบ 
2. การเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บ
รักษาและการแปรรูป 

2 - สอนและบรรยายเนื้อหา โดยใช้  
power point  และเอกสารต ารา
ประกอบการสอน 
- ยกตัวอย่างและกรณีศึกษา 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 

10-11 บทท่ี 6 : ธัญชาติและถั่ว* 
1. รูปร่างและโครงสร้างของเมล็ดธัญพชื/
องค์ประกอบทางเคมี 
2. การเปลี่ยนแปลงของเมล็ดธัญชาติ
และเมล็ดถ่ัวระหว่างการแปรรูปและการ
เก็บรักษา 

2 - สอนและบรรยายเนื้อหา โดยใช้  
power point  และเอกสารต ารา
ประกอบการสอน 
- ยกตัวอย่างและกรณีศึกษา 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 

สอบกลางภาคครัง้ที่ 2 (20.19%) 

11-14 บทท่ี 7 : ผักและผลไม ้
1. ชนิดของผักและผลไม้/โครงสร้าง 
2. องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพ
ของผักและผลไม้ 
3. การเปลี่ยนแปลงระหว่างการแปรรูป
และการเก็บรักษา 

6 - สอนและบรรยายเนื้อหา โดยใช้  
power point  และเอกสารต ารา
ประกอบการสอน 
- ยกตัวอย่างและกรณีศึกษา 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 

14-15 บทท่ี 8: กลิ่นรสอาหาร 3 - สอนและบรรยายเนื้อหา โดยใช้  
power point  และเอกสารต ารา
ประกอบการสอน 
- ยกตัวอย่างและกรณีศึกษา 

รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 

16 น าเสนอบทความวิชาการ 2 - รายงาน น าเสนอ รศ.ดร.สรรพสิทธ์ิ 

17-18 สอบปลายภาค (25.96%) 

 สัปดาห์ท่ี 9 สอบกลางภาค 
 สัปดาห์ท่ี 17-18 สอบปลายภาค 
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หมายเหตุ 
*เนื้อหาการเรียนการสอนบางส่วนได้น ามาจาก 

โครงการวิจัยเรื่อง  
1 .  Production and characterization of protein hydrolysate from toothed ponyfish 
muscle using hybrid catfish viscera extract  

2. Trypsin from hybrid catfish (Clariasmacrocephalus  Clariasgariepinus) viscera: 
Purification, characterization and application for protein hydrolysate production 

ผลงานวิจัยเรื่อง 
Klomklao, S., Kishimura, H. and Benjakul, S. 2013. Use of viscera extract from hybrid catfish 

(Clarias macrocephalus  Clarias gariepinus) for the production of protein hydrolysate 
from toothed ponyfish (Gazza minuta) muscle. Food Chem. 136: 1006-1012. 

Klomklao, S., Benjakul, S. and Kishimura, H. 2013. Functional properties and antioxidative 
activity of protein hydrolysates from toothed ponyfish muscle treated with the viscera 
extract from hybrid catfish. Int. J. Food Sci. Tech. 48: 1483-1489. 

Liwa, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S. and Panpipat, W. 2011. Effect of citric acid on lipid 
oxidation of mackerel (Scomberomorus guttatus) fillet during refrigerated storage. 12th 
ASEAN Food Conference 2011, June 16-18, 2011. BITEC, Bangkok, Thailand. 

Manheem, K., Benjakul, S., Kijroongrojana, K. and Visessanguan, W. 2011. Polyphenol oxidase, 
proteases, melanosis and properties of pre-cooked Pacific white shrimp as affected by 
heating conditions. 12th ASEAN Food Conference 2011, June 16-18, 2011. BITEC, 
Bangkok, Thailand. 
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2.  แผนประเมินการเรียนรู้ 
( : ประเมินเฉพาะความรับผิดชอบหลัก)  

ล าดับการ 
ประเมิน/ 

ลักษณะการประเมิน 
(เช่น สอบ  รายงาน โครงงาน 

ฯลฯ) 

สัปดาห์ท่ี
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
คะแนนท่ี 
ประเมิน 

หมายเหต/ุ
ผลการ
เรียนรู ้

1.1.1, 1.1.2, 1.1.4, 1.1.5, 
2.1.1, 2.1.2, 3.1.1, 3.1.2, 
4.1.1, 4.1.2, 6.1.1, 6.1.2, 

6.1.4 

อ ภิปรายและการแก้ ไขปัญหา
กรณีศึกษาในช้ันเรียน การเข้าช้ัน
เรียน 

1-8 2.50%  

2.1.3, 2.1.4 สอบย่อย 1-8 2.50%  
3.1.1, 3.1.3, 5.1.2 รายงานและน าเสนอหน้าช้ันเรียน 8 7.5%  
2.1.3, 2.1.4, 3.1.1 สอบกลางภาคครัง้ที่ 1 และครัง้ที่ 2 9 49.04%  

1.1.1, 1.1.4, 2.1.1, 2.1.2, 
3.1.1, 3.1.2, 4.1.1, 4.1.2, 
4.1.3, 4.1.4, 4.1.5, 6.1.3, 

6.1.4, 6.1.5 

อ ภิปรายและการแก้ ไขปัญหา
กรณีศึกษาในช้ันเรียน การเข้าช้ัน
เรียน 

10-16 2.50%  

3.1.1, 3.1.3, 3.1.4, 5.1.1, 
5.1.2, 5.1.3 

รายงานและน าเสนอหน้าช้ันเรียน 
โ ด ย มี ก า ร สื บ ค้ น ผ่ า น ร ะ บ บ
สารสนเทศ 

16 7.5%  

2.1.3, 2.1.4 สอบย่อย 10-16 2.50%  
2.1.3, 2.1.4, 3.1.1 สอบปลายภาค 17 25.96%  
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หมวดท่ี  6  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1.  เอกสารและต าราหลัก 
ภาษาไทย 
นิธิยา รัตนาปนนท์. 2549. เคมีอาหาร.ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์. กรุงเทพฯ. 
 
ภาษาอังกฤษ 
Benjakul, S., Klomklao, S. and Simpson, B.K. 2010. Enzyme in Fish Processing. In Enzyme in Food 

Technology, (R.J. Whitehurst and M.V.,Oort, eds.). pp.211-235, Iowa, USA: Wiley-Blackwell 
Publishing. 

Blanch, S. 2003. Food Hygiene. 1st ed. Great Britain for Hodder & Stoughton Educational, London, UK. 
Damodaran, S. and Paraf, A. 1997.Food Proteins and their Application. Marcel Dekker, Inc., New York, 

USA. 
Fennema, O.R. 1996. Food Chemistry. 3rd ed. Marcel Dekker, Inc., New York, USA. 
Klomklao, S., Benjakul, S. and Simpson, B.K. 2012. Seafood Enzymes: Biochemical Properties and Their 

Impact on Quality. In Food Biochemistry and Food Processing, (B.K. Simpson, ed). pp. 207-284, 
UK: John Wiley & Sons, Inc. 

Klomklao, S., Benjakul, S., Kishimura, H., Osako, K. and Tanaka, M. 2010. A heat stable trypsin inhibitor 
in adzuki bean (Vignaangularis): Effect of extraction media, purification and biochemical 
characteristics. Int. J. Food Sci. Tech. 45: 163-169. 

Klomklao, S., Benjakul, S. and Kishimura, H. 2010. Proteinases in hybrid catfish viscera: Characterization 
and effect of extraction media. J. Food Biochem. 34: 711-729. 

Klomklao, S.,Benjakul, S., Kishimura, H. and Chaijan, M. 2011. Extraction, purification and properties of 
trypsin inhibitor from Thai mung bean (Vignaradiata(L.)R. Wilczek. Food Chem. 129: 1348-1354. 

Klomklao, S., Kishimura, H. and Benjakul, S. 2013. Use of viscera extract from hybrid catfish (Clarias 

macrocephalus  Clarias gariepinus) for the production of protein hydrolysate from toothed 
ponyfish (Gazza minuta) muscle. Food Chem. 136: 1006-1012. 

Klomklao, S., Benjakul, S. and Kishimura, H. 2013. Functional properties and antioxidative activity of 
protein hydrolysates from toothed ponyfish muscle treated with the viscera extract from hybrid 
catfish. Int. J. Food Sci. Tech. 48: 1483-1489. 

Liwa, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S. and Panpipat, W. 2011. Effect of citric acid on lipid oxidation 
of mackerel (Scomberomorus guttatus) fillet during refrigerated storage. 12th ASEAN Food 
Conference 2011, June 16-18, 2011. BITEC, Bangkok, Thailand. 
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Manheem, K., Benjakul, S., Kijroongrojana, K. and Visessanguan, W. 2011. Polyphenol oxidase, 
proteases, melanosis and properties of pre-cooked Pacific white shrimp as affected by heating 
conditions. 12th ASEAN Food Conference 2011, June 16-18, 2011. BITEC, Bangkok, Thailand. 

Pomeranz, Y. 1991. Functional Properties of Food Components. 2nd ed. Academic press, Inc., USA. 
Simpson, B.K., Rui, X. and Klomklao, S. 2012. Enzymes in Food Processing. In Food Biochemistry and 

Food Processing, (B.K. Simpson, ed). pp. 181-206, UK: John Wiley & Sons, Inc. 
Wong, D.W.S. 1989. Mechanism and Theory in Food Chemistry. Van Nostrand Reinhold, USA. 
2.  เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
สถาบันอาหาร www.nfi.or.th 
3.  เอกสารและข้อมูลแนะน า  
www.sciencedirect.com 
 

หมวดท่ี  7  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนิสิต 
ผู้เรียนประเมินประสิทธิผลของรายวิชา ซึ่งรวมถึง วิธีการสอน การจัดกิจกรรมในและนอกห้องเรียน สิง่

สนับสนุนการเรียนการสอน ซึ่งมีผลกระทบต่อการเรียนรู้ และผลการเรียนรู้ที่ได้รับ  และเสนอแนะเพื่อการ
ปรับปรุงรายวิชา ด้วยระบบคอมพิวเตอร์ของมหาวิทยาลัย  
2. การประเมินการสอน 

การประเมินการสอน โดยคณะกรรมการ  และการสัมภาษณ์ตัวแทนผู้เรียน (คณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร) 
3. การปรับปรุงการสอน 

กรรมการบริหารหลักสูตรก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธ์และวิธีการสอนจากผล
การประเมินประสิทธิผลของรายวิชา  แล้วจัดท ารายงานรายวิชาตามรายละเอียดที่ สกอ.ก าหนดทุกภาค
การศึกษา  ภาควิชาก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนเข้ารับการฝึกอบรมกลยุทธ์การสอน/การวิจัยในช้ันเรียน  และ
มอบหมายให้อาจารย์ผู้สอนรายวิชาที่มีปัญหา ท าวิจัยในช้ันเรียนอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 รายวิชา มีการ
ประชุมอาจารย์ทั้งภาควิชาเพื่อหารือปัญหาการเรียนรู้ของผู้เรียนและร่วมกันหาแนวทางแก้ไข  
4.การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตในรายวิชา  

กรรมการบริหารหลักสูตรประเมินการสอนท าหน้าที่ทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของผู้เรียนในรายวิชา  โดยการ
สุ่มประเมินข้อสอบและความเหมาะสมของการให้คะแนน ทั้งคะแนนดิบและระดับคะแนน ของรายวิชา 60% 
ของรายวิชาทั้งหมดในความรับผิดชอบของสาขาวิชา ภายในรอบเวลาหลักสูตร 
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กรรมการบริหารหลักสูตรประเมินการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนิสิตในรายวิชา โดยประเมิน
ความสอดคล้องของข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในรายวิชา ความเหมาะสมของการให้คะแนนใน
กระดาษค าตอบ และการให้ระดับคะแนน 
5. การด าเนินการทบทวนและวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

กรรมการบริหารหลักสูตรมีระบบการทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา โดนพิจารณาจากผลการประเมิน
การสอนโดยผู้เรียน ผลการประเมินโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร การรายงานรายวิชาโดยอาจารย์ผู้สอน 
หลังการทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา อาจารย์ผู้สอนรับผดิชอบในการทบทวนเนื้อหาที่สอนและกลยุทธ์การ
สอนที่ใช้ และน าเสนอแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาในรายงานผลการด าเนินการของรายวิชา เสนอต่อที่
ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตรพิจารณาให้ความคิดเห็นและสรุปวางแผนพัฒนาปรับปรุงส าหรับใช้ในปี
การศึกษาถัดไป 
 


