
มคอ. ๓ 

รายละเอียดของรายวชิา 
 

ชื่อสถาบนัอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัรงัสติ  

วิทยาลัย/คณะ/ภาควิชา คณะเทคโนโลยีอาหาร  วิทยาลยันวตักรรมเกษตร และเทคโนโลยีอาหาร 
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
 
1. รหัสและชื่อรายวิชา  FTH 211 เคมีอาหาร 1  (Food Chemistry I)  
2. จ านวนหน่วยกติ       3(2-3-6) 
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา    วิทยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
4.   อาจารยผู้์รับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผู้์สอน 

4.1 ดร.พิชญา  โพธินชุ   อาจารยผ์ูส้อน 
4.2 ผศ.ก่ิงกมล  ลลีาจารุวรรณ     อาจารยผ์ูร้บัผิดชอบรายวิชา 

5.  ภาคการศึกษา / ชัน้ปีที่เรียน ภาคการศกึษาที่ 2 / ชัน้ปีที่ 2 
6.  รายวิชาทีต่้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite)       ไมม่ี 
7.  รายวิชาทีต่้องเรียนพร้อมกนั (Co-requisites)   ไมม่ ี
8.  สถานที่เรียน  คณะเทคโนโลยีอาหาร  วิทยาลยันวตักรรมเกษตร และเทคโนโลยีอาหาร  มหาวิทยาลยัรงัสติ   
9.  วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาคร้ังล่าสุด  วนัท่ี  2 มกราคม  พ.ศ.  2568 
 
 
 

หมวดที่ 2 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค ์
 
1. จุดมุ่งหมายของรายวชิา 

1. เพื่อใหท้ราบถึงคณุสมบตัิ และองคป์ระกอบทางเคมีที่ส  าคญัของอาหาร 
2. เพื่อใหน้กัศกึษามคีวามรู ้ ความเขา้ใจเก่ียวกบัการเปลีย่นแปลงคณุสมบตัิทางสรรีวิทยา และทางเคมีที่เกิด

ขึน้กบัผลติภณัฑอ์าหารชนดิตา่งๆ    
3. เพื่อใหน้กัศกึษาสามารถประยกุตใ์ชฐ้านความรูจ้ากวิชานีใ้นการควบคมุคณุภาพอาหาร 
       ไดอ้ยา่งถกูตอ้ง  

2. วัตถุประสงคใ์นการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
เพื่อใหน้กัศกึษามคีวามรูพ้ืน้ฐานและเขา้ใจถงึองคป์ระกอบทางเคมีที่ส  าคญัที่มีผลตอ่การเปลีย่นแปลงของ

ผลติภณัฑอ์าหารชนิดตา่งๆ และเพื่อใหน้กัศกึษารูถ้งึการตรวจวเิคราะหค์ณุภาพ และการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑ์
อาหาร 
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หมวดที่ 3 ส่วนประกอบของรายวิชา 
 
1. ค าอธิบายรายวิชา  

ศกึษาถงึคณุสมบตัิ องคป์ระกอบทางเคมี และการเปลีย่นแปลงคณุสมบตัิทางสรรีวิทยา และทางเคมีที่เกิดขึน้กบั
ผลติภณัฑอ์าหารชนิดตา่งๆ ในระหวา่งกรรมวิธีการผลติ การเก็บรกัษา รวมถงึวิธีการปอ้งกนัและแกไ้ข ตลอดจน
การตรวจวเิคราะหค์ณุภาพ และการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑอ์าหารชนิดนัน้ๆ  

2. จ านวนชั่วโมงที่ใช้ตอ่ภาคการศึกษา      

บรรยาย 
(ชั่วโมง) 

สอนเสริม 
(ชั่วโมง) 

การฝึกปฏิบัตงิาน
ภาคสนาม/การฝึกงาน 

(ชั่วโมง) 

การศึกษาดว้ยตนเอง 
(ชั่วโมงตอ่สปัดาห)์ 

28 ไมม่ี 42 2 
 
3. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาหท์ี่อาจารยใ์ห้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 

1 ชั่วโมง/สปัดาห ์(เฉพาะนกัศกึษาที่มขีอ้สงสยั)  ตดิตอ่อาจารยไ์ดท้ี่หอ้งพกัตามตารางเวลาใหค้  าปรกึษาหนา้
หอ้งท างาน และนกัศกึษาสามารถติดตอ่กบัอาจารยผ์ูส้อนผา่นทาง E-mail : kingkamol_lee@yahoo.com   
หรอื  Facebook : Kingkamol  Leelajaruwan  
 

หมวดที่ 4  การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
การพฒันาผลการเรยีนรูใ้นมาตรฐานผลการเรยีนรูแ้ตล่ะดา้นท่ีมุง่หวงั   มีดงัตอ่ไปนี ้
1. คุณธรรม  จริยธรรม 
 1.1 คุณธรรม  จริยธรรมที่ต้องพฒันา 

ใหน้กัศกึษามีความซื่อสตัย ์มีวินยัตอ่การเรยีน  การตรงต่อเวลา และมีความรบัผิดชอบตอ่งานท่ีไดม้อบหมาย 
สามารถสง่มอบงานไดต้ามเวลาที่ก าหนด 

 1.2 วิธีการสอน 
               - เนน้การเขา้ชัน้เรยีนตรงเวลา หากนกัศกึษาเขา้เรยีนสายเกินเวลาที่ก าหนดจะถกูเช็คสาย และขาด  
        - นกัศกึษาตอ้งแตง่กายใหเ้ป็นตามระเบียบของมหาวิทยาลยั โดยหากนกัศกึษาแตง่กายผดิระเบียบ เช่นไม่

ใสเ่สือ้กาวน ์จะไมอ่นญุาตใหเ้ขา้หอ้งปฏิบตัิการ 
- นกัศกึษาตอ้งมีความรบัผิดชอบตอ่งานท่ีมอบหมาย ตอ้งสง่รายงานใหต้รงเวลา  
- ฝึกความซื่อสตัยส์จุรติ โดยใหน้กัศกึษาเซ็นช่ือเขา้เขียนดว้ยตนเอง  มีการสอบในชัน้เรยีน หา้มมกีาร

คดัลอกหรอืดดัแปลงค าตอบจากเพื่อนรว่มชัน้ และมีการ สอดแทรกคณุธรรมในชัน้เรยีน รวมถงึวา่กลา่ว
ตกัเตอืนหากมีการคดัลอกค าตอบจากเพื่อนรว่มชัน้  หรอืหกัคะแนน  

 1.3 วิธีการประเมินผล 
 - เช็ครายช่ือการเขา้เรยีนโดย หากนกัศกึษาเขา้เรยีนต ่ากวา่รอ้ยละ 80 จะหมดสทิธิสอบ และนกัศกึษาตอ้ง
ไปด าเนินการถอนรายวชิานัน้ 
 - การสง่งานในเวลาที่ก าหนดไว ้หากสง่ชา้จะถกูหกัคะแนน 

  - ประเมินผลจากงานท่ีนกัศกึษาสง่มอบ และการเปลีย่นแปลงพฤติกรรมของนกัศกึษา   

mailto:kingkamol_lee@yahoo.com%20%20%20หรือ
mailto:kingkamol_lee@yahoo.com%20%20%20หรือ
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2. ความรู้ 
 2.1 ความรู้ทีต่้องได้รับ 

 - ความรูพ้ืน้ฐานเก่ียวกบัคณุสมบตัิ องคป์ระกอบทางเคมีอาหาร และการเปลีย่นแปลงทางเคมีที่เกิดขึน้กบั
ผลติภณัฑอ์าหารชนิดตา่งๆ    การตรวจวิเคราะหค์ณุภาพ และการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑอ์าหารชนิดนัน้ๆ และ
แสวงหาความรูจ้ากงานวิจยัหรอืแหลง่เรยีนรูอ้ื่น ๆ 

 2.2 วิธีการสอน 
  -  การสอนแบบบรรยาย พรอ้มยกตวัอยา่งประกอบใหเ้ขา้ใจชดัเจน   เปิดโอกาสใหน้กัศกึษาซกัถาม  
  - การสอนภาคปฏิบตักิาร ใหน้กัศกึษาฝึกท าปฏิบตักิารที่เก่ียวขอ้งกบัทฤษฏีที่เรยีน เช่น ผลของความรอ้น 
       และพีเอชที่มีตอ่การเปลีย่นสขีองรงควตัถทุีม่ีอยูใ่นอาหาร ฯลฯ และเขียนรายงานผลปฎิบตัิการ 
 2.3 วิธีการประเมินผล 
  -   การสอบยอ่ย (Quiz) การสอบกลางภาค และสอบปลายภาค  
         -   การเขียนรายงานของนกัศกึษา        
  -   ประเมินจากพฤตกิรรมการท างานอื่นๆ 
3. ทักษะทางปัญญา 
 3.1 ทักษะทางปัญญาที่ตอ้งพัฒนา 

       - ทกัษะการคิดวเิคราะห ์การแสดงความคิดเห็นตอ่ปัญหาที่ทราบในชัน้เรยีนหรอืงานท่ีมอบหมายใหค้น้หา
ค าตอบเพื่อไดใ้หแ้นวทางในการแกปั้ญหานัน้ๆ 

 3.2 วิธีการสอน 
        - ใหน้กัศกึษาท าปฏิบตัิการตา่งๆที่สอดคลอ้งกบัทฤษฏีที่เรยีน และตอนทา้ยชั่วโมงอาจารย์จะใหน้กัศกึษาด ู
       ผลการทดลองของตวัเองพรอ้มทัง้มคี  าถามเช่ือมโยงเพื่อกระตุน้ใหน้กัศกึษาสามารถคิด วเิคราะหแ์ละใชท้ฤษฏีที่ 
       เรยีนมาสรุปผลการทดลองและตอบค าถามทา้ยบทได ้    
 3.3 วิธีการประเมินผล 
         -   การเขียนรายงานของนกัศกึษา   
4. ทักษะความสัมพันธร์ะหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 4.1 ทักษะความสัมพันธร์ะหว่างบุคคลและความรับผิดชอบทีต่้องพัฒนา 

       - เนน้การท างานเป็น โดยมกีารท างานเป็นกลุม่ซึง่จะตอ้งช่วยเหลอืแบง่งานยอ่ยโดยมอบหมายใหช้่วยกนั
คน้ควา้ขอ้มลูเพิม่เติม เพื่อใชเ้ขียนรายงาน   

 4.2 วิธีการสอน 
       - สอนโดยมีการจดัแบง่กลุม่นกัศกึษาในการท าปฏิบตัิการ กลุม่ละ 2-3  คน เพื่อใหน้กัศกึษาท างานกบัผูอ้ื่น
ได ้ 

 4.3 วิธีการประเมินผล 
       - การประเมินจากการแสดงออกอยา่งมีสว่นรว่มในชัน้เรยีน และประเมินผลงานจากรายงานของนกัศกึษา 
 
5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
 5.1 ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศที่ตอ้งพัฒนา 
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 - สามารถคิดค านวณ และแปลความหมายของตวัเลขที่เก่ียวขอ้งกบัปฏิกิรยิาทางเคมีของอาหาร เช่น 
ความสามารถในการเกิดฟองของโปรตีน, ปฏิกิรยิาการเกิดสนี า้ตาล, ปฏิกิรยิาการเหม็นหืนของไขมนั  ฯลฯ  
 - สามารถคน้ควา้หาขอ้มลู/ตดิตามการเปลีย่นแปลงทางอินเตอรเ์นต (Internet)   
 - สามารถใชภ้าษาไทยในการน าเสนอดว้ยการเขยีนไดอ้ยา่งเหมาะสม 

 5.2 วิธีการสอน 
       - การน าเสนอโดยใช ้Power point ที่นา่สนใจ และชดัเจน ประกอบการสอนในชัน้เรยีน แนะน าเทคนคิการ
สบืคน้ขอ้มลูและแหลง่ขอ้มลู โดยมอบหมายใหน้กัศกึษาคน้หาบทคดัยอ่ภาษาองักฤษในหวัขอ้ทีเ่รยีนโดยใช้
อินเตอรเ์นต แลว้แปลความหมายเป็นภาษาไทย 

 5.3 วิธีการประเมินผล 
       - ประเมินจากเอกสารรายงานของนกัศกึษา   

หมวดที่ 5  แผนการสอนและการประเมินผล 
5.1  แผนการสอน 

สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน 

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

1-2  

รงควัตถุ 
- ความส าคญัชนิดของรงควตัถุ

ที่มีในอาหาร 
- การเปลีย่นแปลงของรงควตัถุ

ในอาหาร 

2 

บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ
ตอบค าถามภายในหอ้ง  
และสอบยอ่ย (Quiz) 
ทา้ยชั่วโมง 

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

3-4 

วิตามนิและแร่ธาตุ 
- วิตามินที่ละลายในน า้ 
- วิตามินที่ละลายในไขมนั 
- แรธ่าต ุ

2 
บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ
ตอบค าถามภายในหอ้ง  

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

5-6 

โปรตีน 
- คณุสมบตัิทางกายภาพและ

ทางเคมีของโปรตีน 
- คณุสมบตัิเชิงหนา้ที่ของ

โปรตีนในอาหาร 
- ผลของกระบวนการแปรรูปท่ีมี

ตอ่คณุสมบตัเิชิงหนา้ที่และ
คณุคา่ทางโภชนาการของ
โปรตีนในอาหาร 

4 
บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ
ตอบค าถามภายในหอ้ง  

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

7 
 เอนไซม ์

- ความส าคญัและชนิดของ
2 

บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน 

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

เอนไซมท์ี่พบในอาหาร 
- การน าเอนไซมไ์ปใชใ้น

กระบวนการแปรรูปอาหาร 

ตอบค าถามภายในหอ้ง  
และสอบยอ่ย (Quiz) 
ทา้ยชั่วโมง 

8 

กลิ่นรส  
- กลิน่รส และชนิดของสารให้

กลิน่รสในอาหาร 
- กลิน่รสผิดปกติ 

2 
บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ
ตอบค าถามภายในหอ้ง    

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

9 

นม 
- สว่นประกอบและคณุสมบตัิ

ทางกายภาพของน า้นม 
- ปัจจยัที่มีผลตอ่องคป์ระกอบ

ของน า้นม 
- ผลติภณัฑน์ม 

2 
บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ
ตอบค าถามภายในหอ้ง   

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

10 

ระบบการกระจายของอาหาร 
- สารละลายที่แทจ้รงิ 
- การกระจายของคอลลอยด ์
- สารแขวนลอย 

2 
บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ
ตอบค าถามภายในหอ้ง   

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

11 

ไขมัน 
- บทบาทและหนา้ที่ของไขมนั

ในอาหาร 
- คณุสมบตัิทางกายภาพและ

ทางเคมีของไขมนัในอาหาร 
- ผลของกระบวนการแปรรูปท่ีมี

ตอ่คณุสมบตัเิชิงหนา้ที่และ
คณุคา่ทางโภชนาการของ
ไขมนัในอาหาร 

2 
บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ
ตอบค าถามภายในหอ้ง   

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

12 

น ้า 
- บทบาทและหนา้ที่ของน า้ใน

อาหาร 
- คณุสมบตัิทางกายภาพและ

ทางเคมีของน า้ในอาหาร 
- ผลของกระบวนการแปรรูปท่ีมี

2 
บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ
ตอบค าถามภายในหอ้ง   

ดร.พิชญา  โพธินชุ 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน 

และสื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

ตอ่น า้ในอาหาร 

 
13 

ปฏิกิริยาการเกดิสนี ้าตาล 
- ปฏิกิรยิาการเกิดสนี า้ตาลชนิด

ที่มีเอนไซมเ์ก่ียวขอ้ง 
- ปฏิกิรยิาการเกิดสนี า้ตาลชนิด

ที่ไมม่ีเอนไซมเ์ก่ียวขอ้ง 
- การปอ้งกนั  

 
2 

 
บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ
ตอบค าถามภายในหอ้ง  
และสอบยอ่ย (Quiz) 
ทา้ยชั่วโมง 
 

 
ดร.พิชญา  โพธินชุ 

14  

คารโ์บไฮเดรต 
- โครงสรา้งของคารโ์บไฮเดรต 
- ปฏิกิรยิาทางเคมีและ

คณุสมบตัิเชิงหนา้ที่ของ
คารโ์บไฮเดรตทีม่ีตอ่อาหาร 

2 

บรรยายดว้ยสือ่ Power 
point การซกัถาม การ
ตอบค าถามภายในหอ้ง  
และสอบยอ่ย (Quiz) 
ทา้ยชั่วโมง 

ดร.พิชญา  โพธินชุ 

5.2 แผนการสอนปฏิบัตกิาร   

วันที ่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
และสื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

1 
แนะน าเครือ่งมือและอปุกรณท์ี่ใช้
ในหอ้งปฎิบตัิการ (Introduction) 

3 
แนะน าเครือ่งมือใน
หอ้งปฏิบตัิการ 5-150 พรอ้ม
ทัง้แบง่กลุม่นกัศกึษา  

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

2 
ผลของความรอ้นและพีเอชที่มีตอ่
รงควตั ุ

3 ฝึกปฏิบตัิการ 
ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

3 
การวเิคราะหป์รมิาณวิตามินซใีน 
อาหาร 

3  ฝึกปฏิบตัิการ  
ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

4 ผลของความรอ้นท่ีมีตอ่โปรตีน 3 ฝึกปฏิบตัิการ  
ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

5 
คณุสมบตัิในการเกิดฟองของ
โปรตีน 

3 ฝึกปฏิบตัิการ 
ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

6 
การเกิดปฏิกิรยิาเมลลารด์ของ
โปรตีน 

3 ฝึกปฏิบตัิการ 
ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

7 เอนไซมใ์นอาหาร (วตัถดุิบ) 3 ฝึกปฏิบตัิการ 
ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

8 คณุสมบตัิของเพคติน 3 ฝึกปฏิบตัิการ ผศ.ก่ิงกมล   
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วันที ่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
และสื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

ลลีาจารุวรรณ 

9 
การวเิคราะหน์ า้ตาล 

3 ฝึกปฏิบตัิการ 
ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

10 
 

การวเิคราะหค์ณุภาพนม 3 
 

ฝึกปฏิบตัิการ 
 

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

11 
 

ปฏิกิรยิาการเหม็นหืน 3 
 

ฝึกปฏิบตัิการ 
 

ผศ.ก่ิงกมล   
ลลีาจารุวรรณ 

12 
 

ซอรป์ชั่นไอโซเทอรม์ 3 
 

ฝึกปฏิบตัิการ 
 

ดร.พิชญา  โพธินชุ 

13 
 

ปฏิกิรยิาการเกิดสนี า้ตาล 3 
 

ฝึกปฏิบตัิการ 
 

ดร.พิชญา  โพธินชุ 

14 
 

คณุสมบตัิของคารโ์บไฮเดรต 
 

3 
 

ฝึกปฏิบตัิการ ดร.พิชญา  โพธินชุ 

 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาหท์ี่ประเมิน 
สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

1 การเขา้ชัน้เรยีน ตลอดภาคการศกึษา 5% 
2 รายงานปฏิบตัิการ (กลุม่ละ 2-3 คน) ตลอดภาคการศกึษา 5% 
3 การสอบยอ่ย (Quiz)   1-14 10% 
4 โครงงาน หรอืกิจกรรมพเิศษ 10-14 10% 
5 การสอบกลางภาค 7 35% 
6 การสอบปลายภาค 15 35% 

รวม 100% 
 

หมวดที่ 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. ต าราและเอกสารหลัก 
ศศิเกษม  ทองยงค ์และ พรรณี  เดชก าแหง. 2530. เคมีอาหารเบือ้งตน้. ส านกัพิมพโ์อเดียนสโตร ์ 

กรุงเทพฯ. 211 น. 
Alais, C. and G. Linden. 1991. Food Biochemistry. Ellis Horwood, New York. 222 p. 
Aurand, L.W., A.E. Woods and M.R. Wells. 1987. Food Composition and Analysis. Van Nostrand 

Reinhold Company Inc., New York. 690 p. 
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Belitz, H.-D. and W. Grosch. 1999. Food Chemistry. 2 nd ed., Springer, Berlin. 992 p. 
DeMan, J.M. 1990. Principles of Food Chemistry. 2 nd ed., Van Nostrand Reinhold Company Inc.,  

New York. 469 p. 
DeMan, J.M. 1999. Principles of Food Chemistry. 3 rd ed., Aspen Publishers, Inc.., Gaithersburg,  
 Maryland. 520 p. 
Eskin, N.A.M. 1990. Biochemistry of Foods. 2 nd ed., Academic Press, Inc., San Diego, California.  

557 p. 
Fennema, O.R. 1985. Food Chemistry. 2 nd ed., Marcel Dekker, Inc., New York, New York.     
Fennema, O.R. 1975. Principle of Food Science  Part I:Food Chemistry. Marcel Dekker, Inc., New  
 York, New York.     
Lee, F.A. 1983. Basic Food Chemistry. 2 nd ed., The AVI Publishing Company, Inc., 564 p. 
McWilliams, M. 1997. Foods Experimental Perspectives. 3 rd ed., Prentice-Hall, Inc., New Jersey.  
 607 p. 
Rockland, L.B. and R.B. Larry. 1987. Water Activity : Theory and Application to Food. Marcel Dekker,  
 Inc., New York, New York. 404 p. 
2.    เอกสารและข้อมูลส าคัญ 

ไมม่ี. 
3. เอกสารและข้อมูลแนะน า 

ไมม่ี 
 

หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวชิา 
 
1. กลยุทธก์ารประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

ใหน้กัศกึษาทกุคนท าการประเมนิการสอนของอาจารยภ์ายหลงัเสรจ็สิน้การสอน และเสนอแนะเพื่อปรบัปรุง
รายวชิา 

2. กลยุทธก์ารประเมินการสอน 
ผลการสอบของนกัศกึษา  การน าไปใชป้ระโยชน ์

3. การปรับปรุงการสอน  
คณะฯ มีการก าหนดใหอ้าจารยผ์ูส้อนทบทวนกลยทุธก์ารสอนทกุภาคการศกึษา มกีารอบรมกลยทุธก์ารสอน
ใหม่ๆ  จากสว่นกลางมหาวิทยาลยัเป็นประจ าทกุปี อาจารยป์ระชมุหารอืปัญหาการเรยีนรูข้องนกัศกึษาและ
รว่มกนัหาแนวทางแกไ้ข 
 

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาในรายวิชา 
คณะมีคณะกรรมการก ากบัมาตรฐานประเมินขอ้สอบและความเหมาะสมของการใหค้ะแนน และการตดัเกรด 

5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
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อาจารยผ์ูส้อนรวบรวมผลการประเมินการสอนโดยนกัศกึษา คะแนนสอบ พฤติกรรมของนกัศกึษา ปรกึษากบั
อาจารยผ์ูร้ว่มสอน เพื่อทบทวนเนือ้หาที่สอนและกลยทุธก์ารสอนที่ใช ้หากมีการเปลีย่นแปลงจะน าเสนอให้
คณะฯ เพื่อพิจารณาตอ่ไป 


