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สารบัญ 
หมวด         หนา 
หมวด 1 ขอมูลท่ัวไป          2 
หมวด 2  จุดมุงหมายและวัตถุประสงค        3 
หมวด 3 ลักษณะและการดําเนินการ        3 
หมวด 4 การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา       4 
หมวด 5 แผนการสอนและการประเมินผล        7 
หมวด 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน      10 
หมวด 7 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา    11 
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รายละเอียดของรายวิชา 
(Course Specification) 

 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  : มหาวิทยาลัยทักษิณ 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา : วิทยาเขตพัทลุง/คณะเทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน/สาขาวิทยาศาสตรและ  
เทคโนโลยีอาหาร 
  

 

หมวดท่ี  1ขอมูลโดยท่ัวไป 

 

1.  รหัสและช่ือรายวิชา 
0404332 ปฏิบัตกิารแปรรูปอาหาร 2 

2.  จํานวนหนวยกิต 
 1 หนวยกิต 1(0-3-0) 
 

3.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา  
    3.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาสาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
    3.2 ประเภทของรายวิชา   วิชาเอกบังคับ หมวดวิชาเฉพาะ กลุมวิชาการแปรรูปอาหาร 
 

4.  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน 
     4.1 อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา           ผูชวยศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร  
     4.2 อาจารยผูสอน                           ผูชวยศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 
                                                      ผูชวยศาสตราจารย ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 
                                                       อาจารย ดร. ถาวร  จันทโชติ 
 

5.  ภาคการศึกษา/ช้ันปท่ีเรียน 
ภาคเรียนการศึกษาปลาย 2560 นิสิตชั้นปท่ี 3 
 

6.  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  (Pro-requisite)  
0404232 
 

7.  รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  (Co-requisite)   
ไมมี 
 

8.  สถานท่ีเรียน 
อาคารปฏิบัติการสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

 

9.  วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งลาสุด 
18 ตุลาคม 2555 
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หมวดท่ี  2  จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 
 

1.  จุดมุงหมายของรายวิชา  :  เพ่ือใหผูเรียน 
     1.1 เขาใจวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบทางการเกษตรเพ่ือการแปรรูปอาหาร 
     1.2 เขาใจวิธีการและฝกทักษะการใชเครื่องมือในการเตรียมวัตถุดิบทางการเกษตรเพ่ือการแปรรูปอาหาร 
     1.3 เขาใจปจจัยการแปรรูปท่ีมีผลตอคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 
     1.4 ฝกทักษะการแปรรูปอาหารรูปแบบตางๆ 
     1.5 สามารถรายงานผลการทดลองทางวิทยาศาสตรไดอยางถูกตอง 
2.  วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
     ไมมี 

 
หมวดท่ี  3  ลักษณะและการดําเนินการ 

 

1.  คําอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติการแปรรูปและการถนอมอาหาร ท่ีสอดคลองกับเนื้อหาวิชาการแปรรูปอาหาร 2 
2.  หัวขอและจํานวนช่ัวโมงท่ีใชตอภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม การฝกปฏิบัติ/งาน
ภาคสนาม/การฝกงาน 

การศึกษาดวยตนเอง 

- - 45 ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 15ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 

 
3.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนิสิตเปนรายบุคคล 
 1 ชั่วโมง/สัปดาห 
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หมวดท่ี  4  การพัฒนาการเรียนรูของนิสิต 

 

1.  ดานคุณธรรม  จริยธรรม 
1.1คุณธรรม จริยธรรมท่ีตองพัฒนา 

มีคุณธรรมและจริยธรรม โดยเนนความมีวินัย ซ่ือสัตยสุจริต เสียสละ สุภาพ  
ออนนอมถอมตน ขยันและอดทน และยึดหลักธรรมในการดําเนินชีวิตอยางพอเพียง 
 มีจิตสํานึกรับผิดชอบในหนาท่ีตอตนเองและสังคม 
มีความรู ความเขาใจ และตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ ขององคกรและสังคม 
1.2  วิธีการสอน 
-ใชการสอนแบบสื่อสารสองทาง เปดโอกาสใหนิสิตมีการตั้งคําถามหรือตอบคําถาม หรือแสดงความคิดเห็นท่ีเก่ียวของ
กับคุณธรรม จริยธรรม ในชั้นเรียนในโอกาสตางๆ 
-ยกตัวอยางกรณีศึกษา ยกตัวอยางท่ีมีการเดาผลการทดลองในการเขียนรายงานผลการทําปฏิบัติการและมีการ
อภิปรายรวมกันในชั้นเรียน 
-อาจารยปฏิบัติตนเปนตัวอยาง ใหความสําคัญตอจรรยาบรรณวิชาชีพ การมีวินัยเรื่องเวลา การเปดโอกาสใหนิสิต
แสดงความคิดเห็นและรับฟงความคิดเห็นของนิสิตเปนตน 
-อาจารยหมอบหมายใหมีการทําสะอาดหองปฏิบัติการ 

 1.3  วิธีการประเมิน 
 -ประเมินผลจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกในชั้นเรียนของนิสิตท่ีเก่ียวของทางดานคุณธรรมและจริยธรรม การมีสัมมา

คารวะตอผูอาวุโสและอาจารย 
-การตรวจสอบการมีวินัยตอการเรียน การตรงเวลาของนิสิตในการเขาชั้นเรียน การสงรายงานผลการทําปฏิบัติการตาม
ระยะเวลาท่ีกําหนดโดยนักศึกษาท่ีเขาหองเรียนสายจะถูกตัดคะแนนครั้งละ 1 คะแนน 
-นิสิตประเมินการแตงกายใหถูกตองตามระเบียบการทําปฏิบัติการ สวมเสื้อปฏิบัติการทุกครั้ง นิสิตท่ีไมสวมเสื้อ
ปฏิบัติการจะถูกตัดคะแนนครั้งละ 1 คะแนน 
-ประเมินความเรียบรอยของเครื่องมือและอุปกรณสวนกลางของหองปฏิบัติการโดยนักวิทยาศาสตร หากมีเครื่องมือ
หรืออุปกรณชํารุด เสียหายนิสิตตองชําระเงินตามเกณฑท่ีคณะกําหนดไว 

 
2.  ดานความรู 
 2.1ความรูท่ีตองพัฒนา 
 มีโลกทัศนท่ีกวางไกล สามารถบูรณาการศาสตรตาง ๆ ไปประยุกตเพ่ือพัฒนาตนเองและสังคมได 
 มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในเนื้อหาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร
อยางกวางขวางและเปนระบบ เชน ความรูความเขาใจดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลและการทําวิจัย 
 
 มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน เชน วิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร การบริหารจัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยี
การบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนท่ีเก่ียวของ 
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 2.2  วิธีการสอน 
-ใชการสอนท่ีเนนผูเรียนเปนสําคัญ เชน การฝกปฏิบัติการแปรรูปอาหาร โดยเนนใหนิสิตลงมือปฏิบัติจริง 
-นิสิตตองอานและทําความเขาใจกับบทปฏิบัติการท่ีใหกอนเรียนปฏิบัติการทุกครั้ง เพ่ือใหสามารถทําปฏิบัติการได
อยางถูกตอง 
-มีการทดสอบกอนเริ่มปฏิบัติการ พรอมท้ังเฉลยแบบทดสอบ 
-อาจารยบรรยายสรุปเก่ียวกับทฤษฏีและข้ันตอนการทําปฏิบัติการ 
 2.3วิธีการประเมิน 
-การสอบปลายภาค 
-ทํางานกลุมและการเขียนรายงานปฏิบัติการ 
 
3. ดานทักษะทางปญญา 
 3.1ทักษะทางปญญาท่ีตองพัฒนา 
มีกระบวนการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ คิดอยางมีวิจารณญาณ คิดสรางสรรค คิดแกปญหา และตัดสินใจอยางมี
เหตุผล 

 มีความมุงม่ัน ใฝรู เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต และสามารถนําความรูไปเชื่อมโยงกับ ภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือสรางสรรคสังคม 
 สามารถสืบคน ตีความขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูลสารสนเทศ แนวคิดและหลักฐานใหม ๆ จาก

แหลงขอมูลท่ีหลากหลาย และใชขอสรุปท่ีไดในการแกไขปญหาหรืองานอ่ืน ๆ โดยไมตองอาศัยคําแนะนํา 
 สามารถใชทักษะและความรูความเขาใจอันถองแทท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ  

ในกลุมเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพอาหารและสุขาภิบาล 
และการวิจัย ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ เชน การดูแลจัดการการผลิตผลิตภัณฑอาหาร การตรวจวิเคราะห
อาหาร การควบคุมและการประกันคุณภาพ การวิจัย และงานอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

 
 3.2  วิธีการสอน 
-มีเอกสารบทปฏิบัติการใหนิสิตไดอานและทําความเขาใจลวงหนา เพ่ือใหนิสิตสามารถทําปฏิบัติการไดถูกตอง 
-มีการแบงกลุมการทําปฏิบัติการของนิสิตและการเขียนรายงานของปฏิบัติการนั้นโดยนิสิตสามารถคนควาหาขอมูล
จากแหลงตางๆ เพ่ิมเติม เพ่ือนํามาเขียนวิจารณผลการทดลอง ซ่ึงรายงานมีเนื้อหาประกอบดวย หัวของการทํา
ปฏิบัติการ หลักการหรือทฤษฏี วัตถุประสงค อุปกรณและสารเคมี วิธีการทดลองตามท่ีปฏิบัติจริง ผลการทดลอง 
วิจารณและสรุปผลการทดลอง และเอกสารอางอิง 
 3.3 วิธีการประเมิน 
-การทดสอบยอย การเขียนรายงานปฏิบัติการ และการสอบขอเขียนปลายภาค 
 
4.  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตองพัฒนา 
 เคารพระเบียบสังคม และมีความรับผิดชอบตอตนเอง ชุมชน และสังคม 
 มีมนุษยสัมพันธท่ีดี เคารพและใหคุณคาแกตนเองและผูอ่ืน 
 มีจิตอาสาและทํางานรวมกับผูอ่ืนท้ังในฐานะผูนําและสมาชิกของชุมชนและสังคม 
 เรียนรูท่ีจะอยูรวมกับสมาชิกในสังคมท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมไดอยางมีความสุข 
 สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเนื่อง 
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 4.2  วิธกีารสอน 
-มอบหมายใหนิสิตจัดกลุมตามลําดับ เพ่ือใหนิสิตทํางานไดกับผูอ่ืน โดยไมยึดติดกับเพ่ือนใกลชิด 
-มอบหมายใหนิสิตกําหนดความรับผิดชอบแตละคนในการทํางานกลุมอยางชัดเจน 
              4.3วิธีการประเมิน 
-การประเมินความรับผิดชอบจากรายงานกลุมของนิสิต โดยนิสิตจะตองสงรายงานปฏิบัติการภายใน 1 เดือน ถัดไป
กอนเวลา 17.00 น. 
5.  ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใชเทคโนโลยี 
 5.1  ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีท่ีตองพัฒนา 
มีความสามารถในการสืบคนรวบรวมขอมูล วิเคราะหสังเคราะห สรุปประเด็น นําเสนอและสื่อสารโดย 
ใชภาษาประจําชาติและภาษาท่ีสองไดอยางมีประสิทธิภาพ 
สามารถเลือกใชเทคโนโลยีและสารสนเทศอยางเหมาะสมและรูเทาทัน 
สามารถระบุ เขาถึงและคัดเลือกแหลงขอมูลความรู ท่ี เก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารจาก
แหลงขอมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาติและนานาชาต ิ

5.2 วิธีการสอน 
-มอบหมายงานใหนิสิตไดวิเคราะหผลหรือคํานวณผล พรอมติดตามตรวจสอบงาน และใหคําแนะนํา หรือใหมีการ
นําเสนอรายงานดวยปากเปลา 
5.3  วิธีการประเมิน 
-ประเมินจากรายงานของนิสิตหรือทักษะการสื่อสารดวยภาษาพูด 
 

6. ดานคุณภาพชีวิต 
6.1 ดานคุณภาพชีวิตท่ีตองพัฒนา 
 รูวิธีการดูแล รักษาสุขภาพกาย สุขภาพจิต สังคม อารมณ และปญญา 
 มีทัศนคติท่ีเปดกวางตอการรับรูถึงความแตกตางหลากหลายทางวัฒนธรรม 
 สนใจใฝรูและสืบสานศิลปวัฒนธรรม 
 ตระหนักถึงคุณคาของธรรมชาติ และอนุรักษสิ่งแวดลอม 
 มีความซาบซ้ึงทางสุนทรียภาพและสามารถนําไปใชในชีวิตอยางสมสมัย 

6.2 วิธีการสอน 
- ใชการสอนใหผูเรียนตระหนักถึงความสัมพันธระหวางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารกับคุณคาของ
ธรรมชาติและอนุรักษสิ่งแวดลอม 
- ใหวิเคราะหสภาพปญหาและแนวทางการแกปญหาจากสถานการณของกรณีศึกษา 
6.3 วิธีการประเมิน 
- ประเมินแนวคิดในการแกไขปญหาจากกรณีศึกษาในชั้นเรียน 
- ใหผูเรียนเปนผูประเมินตัวเอง และประเมินบุคคลอ่ืนดานการตระหนักถึงคุณคาของธรรมชาติ อนุรักษ
สิ่งแวดลอมและดานความรับผิดชอบตอสังคม 
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หมวดท่ี  5  แผนการสอนและการประเมิน 

 

1. แผนการสอน 

สัปดาหท่ี หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน* 
(ช่ัวโมง) 

กิจกรรมการเรียนการสอน
และส่ือท่ีใช 

ผูสอน 

1 ชี้ แ จ ง ร า ย ล ะ เอี ย ด เนื้ อ ห า
รายวิชา อุปกรณและเครื่องมือ 
ร ว ม ท้ั ง วิ ธี ก า ร วั ด แ ล ะ
ประเมินผล 
 
 

3 -บรรยายเนื้อหารายวิชาท่ี
จะตองเรียนในรายวิชานี้  
-ใหนิสิตแบงและจัดลําดับ
กลุม 
-ทําการตรวจสอบความ
เรียบรอยของอุปกรณและ
เครื่องมือท่ีจําเปนท่ีใชในการ
ทําปฏิบัติการ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

2 บทปฏิบัติการท่ี 1 การใหความ
รอนแบบไมโครเวฟ 
 

3 ใหนิสิตศึกษาปจจัยตางๆ ท่ี
มีผลตอการใหความรอน
แบบไม โครเวฟและการ
ทํางานของเครื่องไมโครเวฟ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

3 บทปฏิบัติการท่ี 2 การทําแหง
อาหารโดยใชเครื่องทําแหงชนิด
สุญญากาศ 
 

 ใหนิสิตศึกษาปจจัยท่ีมีผล
ตอการทําแหงอาหารโดยใช
เ ค รื่ อ ง ทํ า แ ห ง แ บ บ
สุญญากาศ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

4 บทปฏิบัติการท่ี 3 การทําแหง
อาหารโดยใชเครื่องทําแหงชนิด
ลูกกลิ้ง 

3 ใหนิสิตศึกษาปจจัยท่ีมีผล
ตอการทําแหงอาหารโดยใช
เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

5 บทปฏิบัติการท่ี 4 การแชเยือก
แข็ง 
 

3 ใหนิสิตศึกษาผลของขนาด
ตัวอยางและการเตรียม
ตัวอยางตอคุณภาพของ
อาหารแชแข็ง 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

6 บทปฏิบัติการท่ี 5 บทบาทของ
เกลือและอุณหภู มิ ในการให
ความรอนตอลักษณะเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑเนื้อบดอิมัลชั่น 
 

3 ใหนิสิตศึกษาบทบาทของ
เกลือและอุณหภูมิในการให
ความรอนตอลักษณะเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อบด
อิมัลชัน 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

7 บทปฏิบัติการท่ี 6 ผลของการ
สกัดน้ํามันมะพราวตออายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ 
 

3 ใหนิสิตศึกษาผลของ
กรรมวิธีการแปรรูปและ
อุณหภูมิในการเก็บรักษา
น้ํามันมะพราว 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
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8 บทปฏิบัติการท่ี 7 ผลของ
วิธีการบรรจุตอการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยฉาบ 

3 ใหนิสิตศึกษาผลของวิธีการ
บรรจุตอการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑกลวย
ฉาบ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

9 สอบกลางภาค 
10 บทปฏิบัติการท่ี 8 การแปรรูป

ผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลือง 
3 ใหนิสิตศึกษากระบวนการ

ผลิตน้ํานมถ่ัวเหลืองและ
ผลิตภัณฑ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

11 บทปฏิบัติการท่ี 9 การผลิตแยม 3 ใหนิสิตศึกษาปจจัยท่ีมีผล
ตอคุณภาพของแยม 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
12 บทปฏิบัติการท่ี 10  การผลิต

ไอศกรีม 
 

3 ใหนิสิตศึกษากระบวนการ
ผลิตอาหารแชเยือกแข็ง
โดยการผลิตไอศกรีม  

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

13 บ ท ป ฏิ บั ติ ก า ร ท่ี  1 1   ก า ร
ทดสอบคุณสมบัติแรงดึงของ
ฟลมพลาสติก 

3 ใหนิสิตศึกษาการทดสอบ
คุณสมบัติแรงดึงของฟลม
พลาสติก 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
14 บทปฏิบัติการท่ี 12  การ

ทดสอบชนิดพลาสติก 
3 ใหนิสิตทดสอบสมบัติของ

พลาสติกและแยกประเภท
ของพลาสติก 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
15 ทําการทดลองโครงงานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
อาหารดานการแปรรูปอาหาร 

3 ใหนิสิตทําโครงงานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
อาหารดานการแปรรูป
อาหารตามท่ีไดออกแบบไว 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 

16 สรุปและอภิปรายผลการ
ทดลองในภาพรวม รวมท้ัง
นําเสนอโครงงานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
อาหารดานการแปรรูปอาหาร 

3 เพ่ือใหนิสิตฝกวิเคราะห 
คํานวณผล สรุปและ
อภิปรายผลการทดลอง ฝก
การนําเสนอผลการทดลอง
และโครงงานฯ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 

17 สอบปลายภาค 
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2.  แผนประเมินการเรียนรู 
(: ประเมินเฉพาะความรับผิดชอบหลัก) 

 

ลําดับการ 
ประเมิน 

ลักษณะการประเมิน 
(เชน สอบ  รายงาน โครงงาน ฯลฯ) 

สัปดาหท่ี
ประเมิน 

สัดสวนของ 
คะแนนท่ี 
ประเมิน 

หมายเหตุ 

1.1, 1.2, 1.4, 1.5, 
4.1, 4.2 

การประเมินผลดานคุณธรรม จริยธรรม และ
ความรับผิดชอบ การเขาชั้นเรียน ความสนใจใน
การเรียน การแตงกายถูกระเบียบ 

1-16 
 

5%  

2.3, 2.4, 3.1, 3.3, 3.4 การทดสอบยอย 2-14 5%  
3.1, 4.5 ทักษะปฏิบัติ การวางแผน และสมุดบันทึกผล

การทดลอง 
2-14 5%  

2.3, 3.3, 3.4, 5.3 รายงานปฏิบัติการ 2-14 15%  
2.3, 2.4, 3.3, 3.4, 

4.1, 4.2, 5.1, 5.2, 5.3 
โครงงานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร
ดานการแปรรูปอาหาร 

15-16 10%  

3.1, 5.3 การนําเสนอปฏิบัติการ 16 10%  
2.3, 2.4, 3.1, 3.3, 3.4 การสอบปลายภาค 17 50%  

 

 
หมวดท่ี  6  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 

1.  เอกสารและตําราหลัก 
คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร. 2539. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร.

กรุงเทพฯ: สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  504  หนา 
2.  เอกสารและขอมูลสําคัญ 
วิไล รังสาดทอง. 2552. เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร. พิมพครั้งท่ี 5.  กรุงเทพฯ: เท็กซ แอนดเจอรนัล    

พับลิเคชั่น.  500 หนา.  
Fellows, P.J. 1990.  Food  Processing  Technology.  Ellis  Horwood.  New York.  
Hersom, A. C. and Hulland E. D. 1964. Canned Foods.  5th ed.  New York. 291p. 
Larousse, J.  and  Brown, B.  E.  1997.  Food  Canning  Technology.  Wiley-VCH.  719 p. 
Parker, R. 2003. Introduction to Food Science. USA : Delmar Thomsom Learning. 

 3.  เอกสารและขอมูลแนะนํา 
จุฬาภรณ เลิสบวรวงศ. 2553. กระบวนการแปรรูปอาหาร 1. กรุงเทพฯ: สํานักพิมพมหาวิทยาลัยรามคําแหง 
นิธิยา รัตนาปนนท. 2544. หลักการแปรรูปอาหารเบื้องตน. กรุงเทพฯ: โอ. เอส. พริ้นติ้งเฮาส 
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หมวดท่ี  7  การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา 

 

1.  กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนิสิต 
         ผูเรียนประเมินประสิทธิผลของรายวิชา ซ่ึงรวมถึง วิธีการสอน การจัดกิจกรรมในและนอกหองเรียน สิ่ง
สนับสนุนการเรียนการสอน ซ่ึงมีผลกระทบตอการเรียนรู และผลการเรียนรูท่ีไดรับ และเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุง
รายวชิา ดวยระบบคอมพิวเตอรของมหาวิทยาลัย 
 
2.  กลยุทธการประเมินการสอน 
         การประเมินการสอน โดยโยคณะกรรมการ และการสัมภาษณตัวแทนผูเรียน (คณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร) 

 
3.  การปรับปรุงการสอน 
          กรรมการบริหารหลักสูตรกําหนดใหอาจารยผูสอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธและวิธีการสอนจากผลการ
ประเมินประสิทธิผลของรายวิชา แลวจัดทํารายงานรายวิชาตามรายละเอียดท่ี สกอ. กําหนดทุกภาคการศึกษา 
ภาควิชากําหนดใหอาจารยผูสอนเขารับการฝกอบรมกลยุทธการสอน/การวิจัยในชั้นเรียน และมอบหมายใหอาจารย
ผูสอนรายวิชาท่ีมีปญหา ทําวิจัยในชั้นเรียนอยางนอยภาคการศึกษาละ 1 รายวิชา มีการประชุมอาจารยท้ังสาขาวิชา
เพ่ือหารือปญหาการเรียนรูของผูเรียนและรวมหาแนวทางแกไข 
 
4.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตในรายวิชา 
       กรรมการบริหารหลักสูตรประเมินการสอนทําหนาท่ีทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของผูเรียนในรายวิชา โดยการสุม
ประเมินขอสอบและความเหมาะสมของการใหคะแนน ท้ังคะแนนดิบและระดับคะแนน ของรายวิชา 60 % ของ
รายวิชาท้ังหมดในความรับผิดชอบของสาขาวิชา ภายในรอบเวลาหลักสูตร 
        กรรมการบริหารหลักสูตรประเมินการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตในรายวิชา โดยประเมินความ
สอดคลองของจอสอบกับผลดารเรียนรูท่ีกําหนดไวในรายวิชา ความเหมาะสมของการใหคะแนนในกระดาษคําตอบ
และการใหระดับคะแนน 
 

 5. การดําเนินการทบทวนและวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
           กรรรมการบริหารหลักสูตรมีระบบการทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา โดยพิจารณาจากผลการประเมินการ

สอนโดยผูเรียน ผลการประเมินโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร รายงานรายวิชาโดยอาจารยผูสอน หลังการ
ทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา อาจารยผูสอนรับผิดชอบในการทบทวนเนื้อหาท่ีสอนและกลยุทธการสอนท่ีใช และ
นําเสนอแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาในรายงานผลการดําเนินการของรายวิชา เสนอตอท่ีประชุมอาจารย
ประจําหลักสูตรพิจารณาใหความคิดเห็นและสรุปวางแผนพัฒนาปรับปรุงสําหรับใชในปการศึกษาถัดไป 

 


	การศึกษาด้วยตนเอง
	การฝึกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/การฝึกงาน
	สอนเสริม
	บรรยาย
	15ชั่วโมง/ภาคการศึกษา
	45 ชั่วโมง/ภาคการศึกษา
	-
	-
	1.1คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา
	(มีคุณธรรมและจริยธรรม โดยเน้นความมีวินัย ซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ สุภาพ (อ่อนน้อมถ่อมตน ขยันและอดทน และยึดหลักธรรมในการดำเนินชีวิตอย่างพอเพียง
	5.2 วิธีการสอน



