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สารบัญ 
หมวด         หนา 
หมวด 1 ขอมูลท่ัวไป          2 
หมวด 2  จุดมุงหมายและวัตถุประสงค        3 
หมวด 3 ลักษณะและการดําเนินการ        3 
หมวด 4 การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา       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/สาขาวิทยาศาสตรและ  
เทคโนโลยีอาหาร 
  

 

หมวดท่ี  1ขอมูลโดยท่ัวไป 

 

1.  รหัสและช่ือรายวิชา 
0404332 ปฏิบัตกิารแปรรูปอาหาร 2 

2.  จํานวนหนวยกิต 
 1 หนวยกิต 1(0-3-0) 
 

3.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา  
    3.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาสาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
    3.2 ประเภทของรายวิชา   วิชาเอกบังคับ หมวดวิชาเฉพาะ กลุมวิชาการแปรรูปอาหาร 
 

4.  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน 
     4.1 อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา           ผูชวยศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร  
     4.2 อาจารยผูสอน                           ผูชวยศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 
                                                      ผูชวยศาสตราจารย ดร.พรพิมล มะยะเฉียว 
                                                       อาจารย ดร. ถาวร  จันทโชติ 
 

5.  ภาคการศึกษา/ช้ันปท่ีเรียน 
ภาคเรียนการศึกษาปลาย 2560 นิสิตชั้นปท่ี 3 
 

6.  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  (Pro-requisite)  
0404232 
 

7.  รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน  (Co-requisite)   
ไมมี 
 

8.  สถานท่ีเรียน 
อาคารปฏิบัติการสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

 

9.  วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งลาสุด 
18 ตุลาคม 2555 
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หมวดท่ี  2  จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 
 

1.  จุดมุงหมายของรายวิชา  :  เพ่ือใหผูเรียน 
     1.1 เขาใจวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบทางการเกษตรเพ่ือการแปรรูปอาหาร 
     1.2 เขาใจวิธีการและฝกทักษะการใชเครื่องมือในการเตรียมวัตถุดิบทางการเกษตรเพ่ือการแปรรูปอาหาร 
     1.3 เขาใจปจจัยการแปรรูปท่ีมีผลตอคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 
     1.4 ฝกทักษะการแปรรูปอาหารรูปแบบตางๆ 
     1.5 สามารถรายงานผลการทดลองทางวิทยาศาสตรไดอยางถูกตอง 
2.  วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
     ไมมี 

 
หมวดท่ี  3  ลักษณะและการดําเนินการ 

 

1.  คําอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติการแปรรูปและการถนอมอาหาร ท่ีสอดคลองกับเนื้อหาวิชาการแปรรูปอาหาร 2 
2.  หัวขอและจํานวนช่ัวโมงท่ีใชตอภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม การฝกปฏิบัติ/งาน
ภาคสนาม/การฝกงาน 

การศึกษาดวยตนเอง 

- - 45 ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 15ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 

 
3.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนิสิตเปนรายบุคคล 
 1 ชั่วโมง/สัปดาห 
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หมวดท่ี  4  การพัฒนาการเรียนรูของนิสิต 

 

1.  ดานคุณธรรม  จริยธรรม 
1.1คุณธรรม จริยธรรมท่ีตองพัฒนา 

มีคุณธรรมและจริยธรรม โดยเนนความมีวินัย ซ่ือสัตยสุจริต เสียสละ สุภาพ  
ออนนอมถอมตน ขยันและอดทน และยึดหลักธรรมในการดําเนินชีวิตอยางพอเพียง 
 มีจิตสํานึกรับผิดชอบในหนาท่ีตอตนเองและสังคม 
มีความรู ความเขาใจ และตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ ขององคกรและสังคม 
1.2  วิธีการสอน 
-ใชการสอนแบบสื่อสารสองทาง เปดโอกาสใหนิสิตมีการตั้งคําถามหรือตอบคําถาม หรือแสดงความคิดเห็นท่ีเก่ียวของ
กับคุณธรรม จริยธรรม ในชั้นเรียนในโอกาสตางๆ 
-ยกตัวอยางกรณีศึกษา ยกตัวอยางท่ีมีการเดาผลการทดลองในการเขียนรายงานผลการทําปฏิบัติการและมีการ
อภิปรายรวมกันในชั้นเรียน 
-อาจารยปฏิบัติตนเปนตัวอยาง ใหความสําคัญตอจรรยาบรรณวิชาชีพ การมีวินัยเรื่องเวลา การเปดโอกาสใหนิสิต
แสดงความคิดเห็นและรับฟงความคิดเห็นของนิสิตเปนตน 
-อาจารยหมอบหมายใหมีการทําสะอาดหองปฏิบัติการ 

 1.3  วิธีการประเมิน 
 -ประเมินผลจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกในชั้นเรียนของนิสิตท่ีเก่ียวของทางดานคุณธรรมและจริยธรรม การมีสัมมา

คารวะตอผูอาวุโสและอาจารย 
-การตรวจสอบการมีวินัยตอการเรียน การตรงเวลาของนิสิตในการเขาชั้นเรียน การสงรายงานผลการทําปฏิบัติการตาม
ระยะเวลาท่ีกําหนดโดยนักศึกษาท่ีเขาหองเรียนสายจะถูกตัดคะแนนครั้งละ 1 คะแนน 
-นิสิตประเมินการแตงกายใหถูกตองตามระเบียบการทําปฏิบัติการ สวมเสื้อปฏิบัติการทุกครั้ง นิสิตท่ีไมสวมเสื้อ
ปฏิบัติการจะถูกตัดคะแนนครั้งละ 1 คะแนน 
-ประเมินความเรียบรอยของเครื่องมือและอุปกรณสวนกลางของหองปฏิบัติการโดยนักวิทยาศาสตร หากมีเครื่องมือ
หรืออุปกรณชํารุด เสียหายนิสิตตองชําระเงินตามเกณฑท่ีคณะกําหนดไว 

 
2.  ดานความรู 
 2.1ความรูท่ีตองพัฒนา 
 มีโลกทัศนท่ีกวางไกล สามารถบูรณาการศาสตรตาง ๆ ไปประยุกตเพ่ือพัฒนาตนเองและสังคมได 
 มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในเนื้อหาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร
อยางกวางขวางและเปนระบบ เชน ความรูความเขาใจดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลและการทําวิจัย 
 
 มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน เชน วิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร การบริหารจัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยี
การบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนท่ีเก่ียวของ 
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 2.2  วิธีการสอน 
-ใชการสอนท่ีเนนผูเรียนเปนสําคัญ เชน การฝกปฏิบัติการแปรรูปอาหาร โดยเนนใหนิสิตลงมือปฏิบัติจริง 
-นิสิตตองอานและทําความเขาใจกับบทปฏิบัติการท่ีใหกอนเรียนปฏิบัติการทุกครั้ง เพ่ือใหสามารถทําปฏิบัติการได
อยางถูกตอง 
-มีการทดสอบกอนเริ่มปฏิบัติการ พรอมท้ังเฉลยแบบทดสอบ 
-อาจารยบรรยายสรุปเก่ียวกับทฤษฏีและข้ันตอนการทําปฏิบัติการ 
 2.3วิธีการประเมิน 
-การสอบปลายภาค 
-ทํางานกลุมและการเขียนรายงานปฏิบัติการ 
 
3. ดานทักษะทางปญญา 
 3.1ทักษะทางปญญาท่ีตองพัฒนา 
มีกระบวนการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ คิดอยางมีวิจารณญาณ คิดสรางสรรค คิดแกปญหา และตัดสินใจอยางมี
เหตุผล 

 มีความมุงม่ัน ใฝรู เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต และสามารถนําความรูไปเชื่อมโยงกับ ภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือสรางสรรคสังคม 
 สามารถสืบคน ตีความขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูลสารสนเทศ แนวคิดและหลักฐานใหม ๆ จาก

แหลงขอมูลท่ีหลากหลาย และใชขอสรุปท่ีไดในการแกไขปญหาหรืองานอ่ืน ๆ โดยไมตองอาศัยคําแนะนํา 
 สามารถใชทักษะและความรูความเขาใจอันถองแทท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ  

ในกลุมเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพอาหารและสุขาภิบาล 
และการวิจัย ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ เชน การดูแลจัดการการผลิตผลิตภัณฑอาหาร การตรวจวิเคราะห
อาหาร การควบคุมและการประกันคุณภาพ การวิจัย และงานอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

 
 3.2  วิธีการสอน 
-มีเอกสารบทปฏิบัติการใหนิสิตไดอานและทําความเขาใจลวงหนา เพ่ือใหนิสิตสามารถทําปฏิบัติการไดถูกตอง 
-มีการแบงกลุมการทําปฏิบัติการของนิสิตและการเขียนรายงานของปฏิบัติการนั้นโดยนิสิตสามารถคนควาหาขอมูล
จากแหลงตางๆ เพ่ิมเติม เพ่ือนํามาเขียนวิจารณผลการทดลอง ซ่ึงรายงานมีเนื้อหาประกอบดวย หัวของการทํา
ปฏิบัติการ หลักการหรือทฤษฏี วัตถุประสงค อุปกรณและสารเคมี วิธีการทดลองตามท่ีปฏิบัติจริง ผลการทดลอง 
วิจารณและสรุปผลการทดลอง และเอกสารอางอิง 
 3.3 วิธีการประเมิน 
-การทดสอบยอย การเขียนรายงานปฏิบัติการ และการสอบขอเขียนปลายภาค 
 
4.  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตองพัฒนา 
 เคารพระเบียบสังคม และมีความรับผิดชอบตอตนเอง ชุมชน และสังคม 
 มีมนุษยสัมพันธท่ีดี เคารพและใหคุณคาแกตนเองและผูอ่ืน 
 มีจิตอาสาและทํางานรวมกับผูอ่ืนท้ังในฐานะผูนําและสมาชิกของชุมชนและสังคม 
 เรียนรูท่ีจะอยูรวมกับสมาชิกในสังคมท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมไดอยางมีความสุข 
 สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเนื่อง 
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 4.2  วิธกีารสอน 
-มอบหมายใหนิสิตจัดกลุมตามลําดับ เพ่ือใหนิสิตทํางานไดกับผูอ่ืน โดยไมยึดติดกับเพ่ือนใกลชิด 
-มอบหมายใหนิสิตกําหนดความรับผิดชอบแตละคนในการทํางานกลุมอยางชัดเจน 
              4.3วิธีการประเมิน 
-การประเมินความรับผิดชอบจากรายงานกลุมของนิสิต โดยนิสิตจะตองสงรายงานปฏิบัติการภายใน 1 เดือน ถัดไป
กอนเวลา 17.00 น. 
5.  ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใชเทคโนโลยี 
 5.1  ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีท่ีตองพัฒนา 
มีความสามารถในการสืบคนรวบรวมขอมูล วิเคราะหสังเคราะห สรุปประเด็น นําเสนอและสื่อสารโดย 
ใชภาษาประจําชาติและภาษาท่ีสองไดอยางมีประสิทธิภาพ 
สามารถเลือกใชเทคโนโลยีและสารสนเทศอยางเหมาะสมและรูเทาทัน 
สามารถระบุ เขาถึงและคัดเลือกแหลงขอมูลความรู ท่ี เก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารจาก
แหลงขอมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาติและนานาชาต ิ

5.2 วิธีการสอน 
-มอบหมายงานใหนิสิตไดวิเคราะหผลหรือคํานวณผล พรอมติดตามตรวจสอบงาน และใหคําแนะนํา หรือใหมีการ
นําเสนอรายงานดวยปากเปลา 
5.3  วิธีการประเมิน 
-ประเมินจากรายงานของนิสิตหรือทักษะการสื่อสารดวยภาษาพูด 
 

6. ดานคุณภาพชีวิต 
6.1 ดานคุณภาพชีวิตท่ีตองพัฒนา 
 รูวิธีการดูแล รักษาสุขภาพกาย สุขภาพจิต สังคม อารมณ และปญญา 
 มีทัศนคติท่ีเปดกวางตอการรับรูถึงความแตกตางหลากหลายทางวัฒนธรรม 
 สนใจใฝรูและสืบสานศิลปวัฒนธรรม 
 ตระหนักถึงคุณคาของธรรมชาติ และอนุรักษสิ่งแวดลอม 
 มีความซาบซ้ึงทางสุนทรียภาพและสามารถนําไปใชในชีวิตอยางสมสมัย 

6.2 วิธีการสอน 
- ใชการสอนใหผูเรียนตระหนักถึงความสัมพันธระหวางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารกับคุณคาของ
ธรรมชาติและอนุรักษสิ่งแวดลอม 
- ใหวิเคราะหสภาพปญหาและแนวทางการแกปญหาจากสถานการณของกรณีศึกษา 
6.3 วิธีการประเมิน 
- ประเมินแนวคิดในการแกไขปญหาจากกรณีศึกษาในชั้นเรียน 
- ใหผูเรียนเปนผูประเมินตัวเอง และประเมินบุคคลอ่ืนดานการตระหนักถึงคุณคาของธรรมชาติ อนุรักษ
สิ่งแวดลอมและดานความรับผิดชอบตอสังคม 
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หมวดท่ี  5  แผนการสอนและการประเมิน 

 

1. แผนการสอน 

สัปดาหท่ี หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน* 
(ช่ัวโมง) 

กิจกรรมการเรียนการสอน
และส่ือท่ีใช 

ผูสอน 

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

3 -บรรยายเนื้อหารายวิชาท่ี
จะตองเรียนในรายวิชานี้  
-ใหนิสิตแบงและจัดลําดับ
กลุม 
-ทําการตรวจสอบความ
เรียบรอยของอุปกรณและ
เครื่องมือท่ีจําเปนท่ีใชในการ
ทําปฏิบัติการ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

2 บทปฏิบัติการท่ี 1 การใหความ
รอนแบบไมโครเวฟ 
 

3 ใหนิสิตศึกษาปจจัยตางๆ ท่ี
มีผลตอการใหความรอน
แบบไม โครเวฟและการ
ทํางานของเครื่องไมโครเวฟ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

3 บทปฏิบัติการท่ี 2 การทําแหง
อาหารโดยใชเครื่องทําแหงชนิด
สุญญากาศ 
 

 ใหนิสิตศึกษาปจจัยท่ีมีผล
ตอการทําแหงอาหารโดยใช
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 การทําแหง
อาหารโดยใชเครื่องทําแหงชนิด
ลูกกลิ้ง 

3 ใหนิสิตศึกษาปจจัยท่ีมีผล
ตอการทําแหงอาหารโดยใช
เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

5 บทปฏิบัติการท่ี 4 การแชเยือก
แข็ง 
 

3 ใหนิสิตศึกษาผลของขนาด
ตัวอยางและการเตรียม
ตัวอยางตอคุณภาพของ
อาหารแชแข็ง 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

6 บทปฏิบัติการท่ี 5 บทบาทของ
เกลือและอุณหภู มิ ในการให
ความรอนตอลักษณะเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑเนื้อบดอิมัลชั่น 
 

3 ใหนิสิตศึกษาบทบาทของ
เกลือและอุณหภูมิในการให
ความรอนตอลักษณะเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อบด
อิมัลชัน 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

7 บทปฏิบัติการท่ี 6 ผลของการ
สกัดน้ํามันมะพราวตออายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ 
 

3 ใหนิสิตศึกษาผลของ
กรรมวิธีการแปรรูปและ
อุณหภูมิในการเก็บรักษา
น้ํามันมะพราว 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
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8 บทปฏิบัติการท่ี 7 ผลของ
วิธีการบรรจุตอการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยฉาบ 

3 ใหนิสิตศึกษาผลของวิธีการ
บรรจุตอการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑกลวย
ฉาบ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

9 สอบกลางภาค 
10 บทปฏิบัติการท่ี 8 การแปรรูป

ผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลือง 
3 ใหนิสิตศึกษากระบวนการ

ผลิตน้ํานมถ่ัวเหลืองและ
ผลิตภัณฑ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
 

11 บทปฏิบัติการท่ี 9 การผลิตแยม 3 ใหนิสิตศึกษาปจจัยท่ีมีผล
ตอคุณภาพของแยม 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
12 บทปฏิบัติการท่ี 10  การผลิต

ไอศกรีม 
 

3 ใหนิสิตศึกษากระบวนการ
ผลิตอาหารแชเยือกแข็ง
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
ฟลมพลาสติก 

3 ใหนิสิตศึกษาการทดสอบ
คุณสมบัติแรงดึงของฟลม
พลาสติก 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
14 บทปฏิบัติการท่ี 12  การ

ทดสอบชนิดพลาสติก 
3 ใหนิสิตทดสอบสมบัติของ

พลาสติกและแยกประเภท
ของพลาสติก 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 
15 ทําการทดลองโครงงานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
อาหารดานการแปรรูปอาหาร 

3 ใหนิสิตทําโครงงานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
อาหารดานการแปรรูป
อาหารตามท่ีไดออกแบบไว 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 

16 สรุปและอภิปรายผลการ
ทดลองในภาพรวม รวมท้ัง
นําเสนอโครงงานทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
อาหารดานการแปรรูปอาหาร 

3 เพ่ือใหนิสิตฝกวิเคราะห 
คํานวณผล สรุปและ
อภิปรายผลการทดลอง ฝก
การนําเสนอผลการทดลอง
และโครงงานฯ 

ผศ.ดร.พณัฐ 
อ.ดร.ถาวร 

ผศ.ดร.พรพิมล 

17 สอบปลายภาค 
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2.  แผนประเมินการเรียนรู 
(: ประเมินเฉพาะความรับผิดชอบหลัก) 

 

ลําดับการ 
ประเมิน 

ลักษณะการประเมิน 
(เชน สอบ  รายงาน โครงงาน ฯลฯ) 

สัปดาหท่ี
ประเมิน 

สัดสวนของ 
คะแนนท่ี 
ประเมิน 

หมายเหตุ 

1.1, 1.2, 1.4, 1.5, 
4.1, 4.2 

การประเมินผลดานคุณธรรม จริยธรรม และ
ความรับผิดชอบ การเขาชั้นเรียน ความสนใจใน
การเรียน การแตงกายถูกระเบียบ 

1-16 
 

5%  

2.3, 2.4, 3.1, 3.3, 3.4 การทดสอบยอย 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 
โครงงานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร
ดานการแปรรูปอาหาร 

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 
คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร. 2539. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร.

กรุงเทพฯ: สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  504  หนา 
2.  เอกสารและขอมูลสําคัญ 
วิไล รังสาดทอง. 2552. เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร. พิมพครั้งท่ี 5.  กรุงเทพฯ: เท็กซ แอนดเจอรนัล    

พับลิเคชั่น.  500 หนา.  
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.  เอกสารและขอมูลแนะนํา 
จุฬาภรณ เลิสบวรวงศ. 2553. กระบวนการแปรรูปอาหาร 1. กรุงเทพฯ: สํานักพิมพมหาวิทยาลัยรามคําแหง 
นิธิยา รัตนาปนนท. 2544. หลักการแปรรูปอาหารเบื้องตน. กรุงเทพฯ: โอ. เอส. พริ้นติ้งเฮาส 
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หมวดท่ี  7  การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา 

 

1.  กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนิสิต 
         ผูเรียนประเมินประสิทธิผลของรายวิชา ซ่ึงรวมถึง วิธีการสอน การจัดกิจกรรมในและนอกหองเรียน สิ่ง
สนับสนุนการเรียนการสอน ซ่ึงมีผลกระทบตอการเรียนรู และผลการเรียนรูท่ีไดรับ และเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุง
รายวชิา ดวยระบบคอมพิวเตอรของมหาวิทยาลัย 
 
2.  กลยุทธการประเมินการสอน 
         การประเมินการสอน โดยโยคณะกรรมการ และการสัมภาษณตัวแทนผูเรียน (คณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร) 

 
3.  การปรับปรุงการสอน 
          กรรมการบริหารหลักสูตรกําหนดใหอาจารยผูสอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธและวิธีการสอนจากผลการ
ประเมินประสิทธิผลของรายวิชา แลวจัดทํารายงานรายวิชาตามรายละเอียดท่ี สกอ. กําหนดทุกภาคการศึกษา 
ภาควิชากําหนดใหอาจารยผูสอนเขารับการฝกอบรมกลยุทธการสอน/การวิจัยในชั้นเรียน และมอบหมายใหอาจารย
ผูสอนรายวิชาท่ีมีปญหา ทําวิจัยในชั้นเรียนอยางนอยภาคการศึกษาละ 1 รายวิชา มีการประชุมอาจารยท้ังสาขาวิชา
เพ่ือหารือปญหาการเรียนรูของผูเรียนและรวมหาแนวทางแกไข 
 
4.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตในรายวิชา 
       กรรมการบริหารหลักสูตรประเมินการสอนทําหนาท่ีทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของผูเรียนในรายวิชา โดยการสุม
ประเมินขอสอบและความเหมาะสมของการใหคะแนน ท้ังคะแนนดิบและระดับคะแนน ของรายวิชา 60 % ของ
รายวิชาท้ังหมดในความรับผิดชอบของสาขาวิชา ภายในรอบเวลาหลักสูตร 
        กรรมการบริหารหลักสูตรประเมินการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตในรายวิชา โดยประเมินความ
สอดคลองของจอสอบกับผลดารเรียนรูท่ีกําหนดไวในรายวิชา ความเหมาะสมของการใหคะแนนในกระดาษคําตอบ
และการใหระดับคะแนน 
 

 5. การดําเนินการทบทวนและวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
           กรรรมการบริหารหลักสูตรมีระบบการทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา โดยพิจารณาจากผลการประเมินการ

สอนโดยผูเรียน ผลการประเมินโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร รายงานรายวิชาโดยอาจารยผูสอน หลังการ
ทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา อาจารยผูสอนรับผิดชอบในการทบทวนเนื้อหาท่ีสอนและกลยุทธการสอนท่ีใช และ
นําเสนอแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาในรายงานผลการดําเนินการของรายวิชา เสนอตอท่ีประชุมอาจารย
ประจําหลักสูตรพิจารณาใหความคิดเห็นและสรุปวางแผนพัฒนาปรับปรุงสําหรับใชในปการศึกษาถัดไป 
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