
RQF 3

รายละเอียดของรายวชิา

วทิยาลัย/คณะ การท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมการบริการ ภาควชิา ศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร

หลักสูตร เทคโนโลยบีณัฑิต สาขาวชิาศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร ระดบัปริญญาตรี

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป

CAL221 ปฏิบติัการการถนอมและการแปรรูปอาหารสาํหรับงานครัว 2 (0-4-2)

(Food Preservation and Food Processing for Culinary

Operation)

วชิาบงัคบัร่วม CAT221 การถนอมและการแปรรูปอาหารสาํหรับงานครัว

(Food Preservation and Food Processing for Culinary)

1 1(1-0-2)

วชิาบงัคบัก่อน -

ภาคการศึกษา 2/2567

กลุ่ม 11, 12, 13

ประเภทของวชิา วชิาปรับพ้ืนฐาน

วชิาศึกษาทัว่ไป

วชิาเฉพาะ

วชิาเลือกเสรี

อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบ อาจารยว์ลัลภา โพธาสินธ์ อาจารยป์ระจาํ

อาจารยผ์ูส้อน อาจารยว์ลัลภา โพธาสินธ์ อาจารยป์ระจาํ อาจารยพิ์เศษ

สถานท่ีสอน ในท่ีตั้ง นอกท่ีตั้ง

วนัท่ีจดัทาํ 3 มกราคม 2567

หมวดที่ 2 วตัถุประสงค์ของรายวชิาและส่วนประกอบของรายวชิา

1. วตัถุประสงค์ของรายวชิา

1) เพ่ือให้นกัศึกษามีความรู้ ความเขา้ใจ และเห็นความสาํคญัในการจดัการวตัถุดิบและการแปรรูป

อาหารสาํหรับงานครัว

2) เพ่ือใหน้กัศึกษาประยกุตใ์ชแ้นวคิดและทฤษฎีทางดา้นการจดัการวตัถุดิบและการแปรรูปอาหาร

สาํหรับงานครัวไดอ้ยา่งเหมาะสม
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3) เพื่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ปัจจัยต่าง ๆ ท่ีส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยอาหารใน

การจดัการวตัถุดิบและการแปรรูปอาหารสาํหรับงานครัว

2. คาํอธิบายรายวชิา

วตัถุดิบอาหาร การเลือกซ้ือ กระบวนการแปรรูปอาหารสาํหรับงานครัว การเส่ือมเสียและการถนอม

อาหาร หลกัการถนอมอาหารทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร ผลิตภณัฑห์มกั

วตัถุเจือปนอาหารและสารเสริมสุขภาพ การบรรจุอาหาร ฉลากอาหาร

3. จํานวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศึกษา

มี .......4........ชัว่โมง/สปัดาห์ e-mail : wanlapa.p@rsu.ac.th

Facebook :……………………………

Line :…………………………………

อ่ืน ระบุ..............................................

4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (Course Learning Outcomes: CLOs) :

1) สามารถอธิบายหลกัการการเตรียมวตัถุดิบเพ่ือการแปรรูป หลกัการแปรรูปอาหารได้

2) สามารถเตรียมวตัถุดิบ และแปรรูปอาหารได้อย่างถูกหลักการ มีคุณภาพ และปลอดภัยต่อ

ผูบ้ริโภค

3) สามารถนาํวตัถุดิบในทอ้งถ่ินมาแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าไดอ้ยา่งสร้างสรรค์

หมวดที่ 3 การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา

การพฒันาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั มีดงัต่อไปน้ี

1. คุณธรรม จริยธรรม

ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

1.2 มี วิ นั ย ต ร ง ต่ อ เ ว ล า

รับผิดชอบต่อตนเองและ

สังคม เคารพกฎระเบียบ

และข้อบังคับต่าง ๆ ของ

องคก์รและสงัคม

 อาจารยก์ระทาํตนเป็นตวัอย่าง

แ ล ะ ให้ นั ก ศึ ก ษ า ฝึ กป ฏิบั ติ

เ พ่ือ ท่ีจะสามารถปฏิบัติตาม

กฎระเบียบและข้อบังคับของ

องคก์รและสังคมต่าง ๆ ไดอ้ยา่ง

ถูกตอ้ง

 ปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบ

 ก า ร สั ง เ ก ต

ประเมินผลจาก

ความรับผิดชอบ

จากการมีวนิยัต่อ

กา ร เ รี ยน การ

ตรงต่อเวลาของ

นักศึกษาในการ

เขา้ชั้นเรียน
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วินยั โดยเนน้การเขา้ชั้นเรียนให้

ตรงต่อเวลา ตลอดจนการแต่ง

กายท่ีเป็นไปตามระเบียบของ

มหาวทิยาลยั

 มี ก ารประ เ มิน

เพ่ือลบคะแนน

และตกัเตือนเม่ือ

นั ก ศึ ก ษ า ไ ม่

สามารถปฏิบัติ

ได้

1.5 มีจรรยาบรรณทางวิชาการ

และวิชา ชีพ และมีความ

รั บ ผิ ด ช อ บ ใ น ฐ า น ะ

ผู ้ประกอบวิชาชีพรวมถึง

เข้าใจถึงบริบททางสังคม

ของวิชาชีพเทคโนโลยีใน

แต่ละสาขาตั้งแต่อดีตจนถึง

ปัจจุบนั

 อาจารยก์ระทาํตนเป็นตวัอย่าง

โดยการแสดงออกถึงทศันคติท่ีดี

ต่ออาชีพ และแสดงออก ซ่ึง

คุณธรรมและจริยธรรมในการ

ป ฏิ บั ติ ง า นบ ริ ก า ร เ พื่ อ ใ ห้

นกัศึกษาเขา้ใจ มีความภาคภูมิใจ

และมีแรงจูงใจให้เกิดทศันคติท่ี

ดีต่อวชิาชีพ

 กาํหนดหวัขอ้ตามสถานการณ์ท่ี

เ ก่ี ยวข้องกับจรรยายาบรรณ

วชิาชีพทางดา้นอาหารการพดูคุย

กบันักศึกษา และสอดแทรกใน

หัวข้องานกลุ่มให้ตระหนักถึง

จรรยาบรรณวิชาชีพทางด้าน

อาหาร

 สั ง เ ก ต จ า ก

พฤติกรรมการ

ทํา งาน ร่วมกัน

ในชั้นเรียน

2. ความรู้

ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

2.2 มีความรู้และความเข้าใจ

เก่ียวกับหลักการท่ีสําคัญ

ทั้งในเชิงทฤษฎีและปฏิบติั

ในเ น้ือหาของสาขาวิชา

เฉพาะดา้นทางเทคโนโลยี

 ใช้การบรรยายในชั้นเรียน การ

สนทนา และใหฝึ้กจากการนาํมา

เสนอหน้าชั้ น เ รียน การทวน

สอบความเขา้ใจในชั้นเรียนเป็น

ระยะ ๆ

 ประเมินผลจาก

ก า ร อ ภิ ป ร า ย

ร่ ว ม กัน ใ นชั้ น

เรียน

 ประ เ มินผลจ า
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 ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา ก า ร ส อ บ

ปลายภาค

3. ทักษะทางปัญญา

ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

3.5 สามารถสืบค้นข้อมูลและ

แสวงหาความ รู้ทางด้าน

เทคโนโลยีเพ่ิมเติมได้ด้วย

ตนเองเพ่ือการเรียนรู้ตลอด

ชี วิ ต แ ล ะ ทั น ต่ อ ก า ร

เ ป ล่ี ย น แ ป ล ง ข อ ง อ ง ค์

ค ว าม รู้ แ ละ เทคโนโลยี

ใหม่ ๆ

 จัดกิจกรรมการเรียนการสอน

แบบค้นคว้าด้วยตนเอง ตาม

หั ว ข้ อ ท่ี ไ ด้ รั บ ม อ บ ห ม า ย

โดยการใชเ้ทคโนโลยี

 ผลการศึกษาคน้ควา้

4. ทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ

ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

4.4 รู้จักบทบาท หน้าท่ี และมี

คว าม รับผิ ดชอบในการ

ทาํงานตามท่ีมอบหมาย ทั้ง

ง าน บุคคลและง านก ลุ่ม

สามารถปรับตวัและทาํงาน

ร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้าํ

แ ล ะ ผู ้ ต า ม ไ ด้ อ ย่ า ง มี

ป ร ะ สิท ธิ ภ าพ ส าม า รถ

วางตวัไดอ้ย่างเหมาะสมกบั

ความรับผดิชอบ และมีความ

รักองคก์ร

 มอบหมายให้ทาํงานกลุ่ม เพ่ือให้มี

บทบาทของตนเองในการทํางาน

กลุ่ม และมีการประสานงานกบักลุ่ม

อ่ืน

 ป ร ะ เ มิ น ผ ล จ า ก

ร า ย ง า น ท่ี ไ ด้ รั บ

มอบหมาย
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5. ทักษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ

ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

5.4 มี ทั ก ษ ะ ใ น ก า ร ส่ื อ ส า ร

การนําเสนอข้อมูลทั้ งทาง

วาจาและลายลักษณ์อักษร

และการส่ือความหมายการ

เลือกใชส่ื้อในการนาํเสนอท่ี

เหมาะสม

 การบรรยายในชั้นเรียน และฝึก

ทักษะทางการทางการส่ือสาร

การพดู รวมไปถึงการแสดงออก

ทางภาษาการไดอ้ยา่งเหมาะ

 มอบหมายงานให้มีการนาํเสนอ

ข้อมูลทั้ ง ทางวาจา และลาย

ลกัษณ์อกัษร

 ประเมินผลจาก

ง า น ท่ี ไ ด้ รั บ

มอบหมาย

หมวดที่ 4 แผนการสอนและการประเมินผล

1. แผนการสอน

สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

1 แนะนําแผนการเรียน

- วิธีการสอน

- วิธีการประเมินผล

- กฎระเบียบในชั้นเรียน

แนะนาํรายวชิาการพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารและควบคุม

คุณภาพอาหาร

- กิจกรรมละลายพฤติกรรม 4 อ.วลัลภา

2 บทท่ี 1 ความรู้เบ้ืองตน้

เก่ียวกบัการถนอมและการ

แปรรูปอาหาร

- ความหมายและ

ความสาํคญัของการถนอม

และการแปรรูปอาหาร

- หลกัและวิธีการในการ

ถนอมและ

การแปรรูปอาหาร

- ผลกระทบของการถนอม

และการแปรรูปอาหารต่อ

คุณภาพอาหาร

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- แบบฝึกหดับทท่ี 1 ความรู้

เบ้ืองตน้เก่ียวกบัการถนอม

และการแปรรูปอาหาร

4 อ.วลัลภา
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

3 บทท่ี 2 การเตรียมวตัถุดิบ

สาํหรับการแปรรูปอาหาร

- วตัถุดิบสาํหรับการแปรรูป

อาหาร

- การเตรียมวตัถุดิบเบ้ืองตน้

- การเตรียมวตัถุดิบสาํหรับ

การแปรรูปอาหาร

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- แบบฝึกหดัทา้ยบทท่ี 2 การ

เตรียมวตัถุดิบสาํหรับการแปร

รูปอาหาร

4 อ.วลัลภา

4 บทท่ี 3 การถนอมและการ

แปรรูปอาหารดว้ยการหมกั

บทปฎิบติัการถนอมและการ

แปรรูปอาหารดว้ยการหมกั

-ไวน์ผลไม้

-โยเกิร์ต

-แหนมหมู/แหนมเอน็ไก่

-กิมจิ

-ผกักาดดอง

-หวัไชเทา้ดอง

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- ใบมอบหมายงาน

- แบบฝึกหดัทา้ยบทท่ี 3 การ

ถนอมและการแปรรูปอาหาร

ดว้ยการหมกั

4 อ.วลัลภา

5 บทท่ี 4 การถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยนํ้าตาล

บทปฎิบติัการถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยนํ้าตาล

-แยมผลไม้

-เยลล่ีจากนํ้าผลไม้

-กลว้ยไข่เช่ือม

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

4 อ.วลัลภา
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

-ถัว่ลิสงเคลือบนํ้าตาล บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- แบบฝึกหดัทา้ยบทท่ี 4 การ

ถนอมและแปรรูปอาหารดว้ย

นํ้าตาล

6 บทท่ี 5 การถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยความร้อน

บทปฎิบติัการถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยความร้อน

-นํ้านมขา้วโพด

-นํ้าผลไมพ้าสเจอร์ไรส์

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- ใบมอบหมายงาน

- แบบฝึกหดัทา้ยบทท่ี 5 การ

ถนอมและแปรรูปอาหารดว้ย

ความร้อน

4 อ.วลัลภา

7 บทท่ี 6 การถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยการทาํแหง้

บทปฎิบติัการถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยการทาํแหง้

-หมูหยอง/ไก่หยอง

- ขา้วตงั (หนา้ธญัพืช/

หนา้พริกเผาหมูหยอง)

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

4 อ.วลัลภา
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- ใบมอบหมายงาน

- แบบฝึกหดัทา้ยบทท่ี 6 การ

ถนอมและแปรรูปอาหารดว้ย

การทาํแหง้

8 บทท่ี 7 การถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยการรมควนั

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- แบบฝึกหดัทา้ยบทท่ี 7 การ

ถนอมและแปรรูปอาหารดว้ย

การรมควนั

4 อ.วลัลภา

9 บทท่ี 8 การถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยความเยน็

บทปฎิบติัการถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยความเยน็

-ไอศกรีมนม (Base milk)

-ไอศกรีมซอร์เบต์

(Sorbet)

-ไอศกรีมเชอร์เบท

(Sherbet)

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- ใบมอบหมายงาน

- แบบฝึกหดัทา้ยบทท่ี 8 การ

ถนอมและแปรรูปอาหารดว้ย

4 อ.วลัลภา
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

ความเยน็

10 บทท่ี 9 การถนอมและแปร

รูปอาหารโดยไม่ใช้

ความร้อน

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- แบบฝึกหดัทา้ยบทท่ี 9 การ

ถนอมและแปรรูปอาหารโดย

ไม่ใชค้วามร้อน

4 อ.วลัลภา

11 บทท่ี 10 การถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยวตัถุเจือปน

อาหาร

บทปฎิบติัการถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยวตัถุเจือปน

อาหาร

-ลูกช้ิน

-หมูยอ/ไก่ยอ

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- ใบมอบหมายงาน

- แบบฝึกหดัทา้ยบทท่ี 10 การ

ถนอมและแปรรูปอาหารดว้ย

วตัถุเจือปนอาหาร

4 อ.วลัลภา

12 บทท่ี 11 การถนอมและแปร

รูปอาหารดว้ยการฉายรังสี

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

4 อ.วลัลภา
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- แบบฝึกหดัทา้ยบทท่ี 11 การ

ถนอมและแปรรูปอาหารดว้ย

การฉายรังสี

13-14 นาํเสนองานกลุ่ม - นาํเสนอขอ้มูลทั้งทางวาจา

และลายลกัษณ์อกัษร

4 อ.วลัลภา

15 สอบปลายภาค (ปฎิบติั) 4 อ.วลัลภา

16 สอบปลายภาค (ทฤษฎี) 4 อ.วลัลภา

รวม 60

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ท่ีประเมิน
สัดส่วนของการ

ประเมินผล

1.2, 1.5 พฤติกรรมการเรียน การเขา้เรียน การตรง

ต่อเวลา ความสนใจ การมีส่วนร่วมในชั้น

เรียน ความรับผิดชอบ

ทุกสปัดาห์ 10%

2.2 แบบฝึกหดัทบทวนความรู้ ความเขา้ใจ สปัดาห์ท่ี 2-12 15%

2.2, 4.4 ปฎิบติัการในชั้นเรียน สปัดาห์ท่ี 2-12 20%

2.2, 4.4, 5.4 รายงานปฏิบติัการ โครงการ และงาน

มอบหมาย

สปัดาห์ท่ี 13-14 10%

2.2, 3.5, 4.4, 5.4 การสอบปลายภาค (ปฎิบติั) สปัดาห์ท่ี 15 15%

2.2, 3.5, 4.4, 5.4 การสอบปลายภาค (ทฤษฎี) สปัดาห์ท่ี 16 30%

หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน

1. ตําราและเอกสารหลัก

เอกสารประกอบการสอน วิชา CAT/CAT221 การถนอมอาหารและการแปรรูปอาหารสาํหรับงานครัว

สาขาวิชาศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร วิทยาลยัการท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมการบริการ

มหาวทิยาลยัรังสิต.
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2. เอกสารและข้อมูลสําคญั

ปรรัตน์ ศุภมิตรโยธิน. 2556. เทคโนโลยผีกัและผลไม.้ กรุงเทพฯ : สาํนกัพิมพ์ โอเดียนสโตร์.

สุภาพร สุทิน. 2556. กรรมวธีิการแปรรูปสตัวน์ํ้ า. กรุงเทพฯ : สาํนกัพิมพ์ โอเดียนสโตร์.

นฤมล อศัวเกศมณี. 2557. การถนอมสตัวน์ํ้ าแบบพ้ืนบา้น. กรุงเทพฯ : สาํนกัพิมพ์ โอเดียนสโตร์.

นิธิยา รัตนาปนนท.์ 2558. หลกัการแปรรูปอาหารเบ้ืองตน้. กรุงเทพฯ : สาํนกัพิมพ์ โอเดียนสโตร์.

อบเชย วงศท์อง และ ขนิษฐา พนูผลกลุ. 2560. หลกัการประกอบอาหาร. กรุงเทพฯ : สาํนกัพิมพ์

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.

Fellows, P. 1997. Food Processing Technology : Principles and Practiice. Ellis Horwood Publishing Ltd.,

Cambridge.

Jelen, P. 1985. Introduction to Food Processing. Reston Publshing Company, Inc., Reston, Virgnia.

3. เอกสารและข้อมูลแนะนํา

-

หมวดที่ 6 การประเมินและปรับปรุงการดาํเนินการของรายวชิา

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวชิาโดยนักศึกษา

1) วนัแรกของการเรียนการสอน อาจารยผ์ูส้อนอธิบายให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงการปรับปรุงรายวิชาน้ีจาก

การเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ีผ่านมาและประโยชน์จากขอ้คิดเห็นของนกัศึกษาต่อการพฒันา

รายวชิาเพ่ือส่งเสริมใหน้กัศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการพฒันารายวชิาในช่วงปลายภาคการศึกษา

2) ให้นักศึกษาประเมินพฒันาการของตนเองโดยเปรียบเทียบ ความรู้ ทกัษะ ในการประมวล

คิดวเิคราะห์ก่อนและหลงัการเรียนการสอนวชิาน้ี

3) ส่งเสริมใหน้กัศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการเรียนการสอน และการพฒันารายวชิา

2. กลยุทธ์การประเมินการสอน

อาจารยผ์ูส้อนประเมินการสอนของตนเองโดยดูผลการเรียนของนักศึกษาและผลการประเมิน

อาจารยผ์ูส้อน และทาํรายงานสรุปพฒันาการของนักศึกษา ปัญหาอุปสรรค และแนวทางการแกไ้ขหรือ

เปล่ียนแปลง ปรับปรุงรายวชิา

3. การปรับปรุงการสอน

1) การประมวลผลความคิดเห็นและความตอ้งการของนกัศึกษา และสรุปปัญหา อุปสรรคแนวทาง

แกไ้ขเม่ือส้ินสุดการสอน เพ่ือเป็นขอ้มูลเบ้ืองตน้ในการปรับปรุงรายวชิาในภาคการศึกษาต่อไป

2) การวจิยัในชั้นเรียน เพ่ือพฒันารูปแบบ วธีิการเรียนการสอนและวธีิฝึกปฏิบติั

3) ปรับปรุงรายละเอียดของรายวชิาใหท้นัสมยัและเขา้ใจง่าย เพ่ือใหเ้หมาะสมกบันกัศึกษารุ่นต่อไป
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4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาในรายวชิา

สมัภาษณ์นกัศึกษา ......................................................................

การสงัเกตพฤติกรรมนกัศึกษา…………………………………….

การตรวจสอบการใหค้ะแนนและประเมินผลการเรียนรู้ของนกัศึกษา............................

การประเมินความรู้รวบยอดโดยการทดสอบ................................................................

รายงานผลการเกบ็ขอ้มูลเก่ียวกบัผลสมัฤทธ์ิการเรียนรู้ในแต่ละดา้น.............................

แบบสาํรวจ/แบบสอบถาม............................................................

อ่ืนๆ ระบุ....................................................................................

5. การดาํเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวชิา

1) นาํขอ้คิดเห็นของนักศึกษามาประมวลเพื่อจดักลุ่มเน้ือหาความรู้ท่ีตอ้งปรับปรุง วิธีการศึกษา

คน้ควา้ดว้ยตนเอง และรูปแบบของการสอน การส่ือสารและส่ือการสอน และผลจากการประมวลไป

ปรับปรุงการจดัการเรียนการสอนต่อไป

2) นาํผลการประเมินการสอนของตนเอง มาจดักลุ่มเทียบเคียงกบัขอ้คิดเห็นของนกัศึกษา เพ่ือพฒันา

เน้ือหาสาระใหท้นัสมยั ปรับปรุงวธีิการสอน และวธีิการประเมินผลใหต้รงกบัผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวงั
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