
มคอ. ๓ 
 
 

รายละเอียดของรายวชิา 

ชื่อสถาบนัอุดมศึกษา มหาวทิยาลัยรังสิต 

คณะเทคโนโลยอีาหาร   วิทยาลยันวตักรรมเกษตรและเทคโนโลยีอาหาร 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหัสและชื่อรายวิชา FTH209 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบือ้งตน้ 

2. จ านวนหน่วยกติ 3 หนว่ยกิต 

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา      วิทยาศาสตรบ์ณัฑิต สาขาเทคโนโลยีอาหาร (วิชาโท)    

4. ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผู้์สอน   

4.1  ดร.ณฐัพงษ์ ปรชีาพนัธ ์(ผูร้บัผิดชอบรายวิชา) 

4.2   ผศ.วนิดา โอศิรพินัธุ,์  ผศ.ก่ิงกมล ลลีาจารุวรรณ,   ผศ.ธฤต อภิสทิธิวงศ,์  ดร.ณฐั เทพหตัถี, ดร.พิชญา โพธินชุ, 

อ.ฐานวีร ์ลอยแกว้, ดร.ณฐัพงษ์ ปรชีาพนัธ,์ ดร.ภานสุรณ ์หุน่ทรพัย ์(อาจารยผ์ูส้อน) 

5. ภาคการศึกษา/ชั้นปีที่เรียน  ภาคการศกึษาที่ 1-2/ชัน้ปีที่ 1-4 

6. รายวิชาทีต่้องเรียนมาก่อน (Pre-requisites)...........-.......................................................................................... 

7. รายวิชาทีต่้องเรียนพร้อมกนั (Co-requisites)........-............................................................................................ 

8. สถานทีเ่รียน    คณะเทคโนโลยีเทคโนโลยีอาหาร  มหาวิทยาลยัรงัสติ 

9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาคร้ังล่าสุด          1 มกราคม 2568 

หมวดที่ 2. จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค ์

1. จุดมุ่งหมายของรายวชิา 

เพื่อใหน้กัศกึษาไดเ้รยีนรูค้วามรูเ้บือ้งตน้เก่ียวกบัเทคโนโลยีการแปรรูปผลติภณัฑอ์าหารประเภทตา่ง ๆ ไดแ้ก่ นม 

เนือ้และสตัวปี์ก สตัวน์  า้ ไข่ ผกัและผลไม ้กาแฟและชา ลกูกวาดและช็อกโกแลต น า้มนัและไขมนั ธัญชาติและถั่ว แป้ง 

ขนมขบเคีย้ว ขนมอบ เครื่องดื่มทัง้ที่มีและไม่มีแอลกอฮอล ์และอาหารหมกั โดยผลิตภณัฑแ์ต่ละประเภทเนน้ในประเด็น

เก่ียวกบัการแบง่ประเภทและลกัษณะส าคญั วตัถดุิบหลกั สว่นผสมที่ส  าคญั ภาพรวมของกระบวนการผลติ เครือ่งจกัรและ

อปุกรณก์ารผลติที่จ  าเป็น 

2. วัตถุประสงคใ์นการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

- 
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หมวดที่ 3. ลักษณะและการด าเนินการ 

1. ค าอธิบายรายวชิา 

ความรูเ้บือ้งตน้เก่ียวกบัเทคโนโลยีการแปรรูปผลติภณัฑอ์าหารประเภทตา่ง ๆ ไดแ้ก่ นม เนือ้และสตัวปี์ก สตัวน์  า้ 

ไข่ ผักและผลไม ้กาแฟและชา ลูกกวาดและช็อกโกแลต น า้มันและไขมนั ธัญชาติและถั่ว แป้ง ขนมขบเคีย้ว ขนมอบ 

เครือ่งดื่มทัง้ที่มีและไมม่ีแอลกอฮอล ์และอาหารหมกั โดยผลติภณัฑแ์ตล่ะประเภทเนน้ในประเด็นเก่ียวกบัการแบง่ประเภท

และลกัษณะส าคญั วตัถดุิบหลกั สว่นผสมที่ส  าคญั ภาพรวมของกระบวนการผลติ เครือ่งจกัรและอปุกรณก์ารผลติที่จ  าเป็น 

2. จ านวนชั่วโมงที่ใชต้่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบัติ/งาน 
ภาคสนาม/การฝึกงาน 

การศึกษาดว้ยตนเอง 

3 ชั่วโมง/สัปดาห ์ - - 2 ชั่วโมง/สัปดาห ์
 

3. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาหท์ีอ่าจารยใ์ห้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแกนั่กศึกษาเป็นรายบุคคล 

อาจารยป์ระจ ารายวิชาประกาศเวลาใหค้  าปรกึษาที่หนา้หอ้งท างาน และในเว็ปไซตค์ณะ 

นกัศกึษาจองวนัเวลาลว่งหนา้ หรอืมาพบตามเวลา 

 

หมวดที่ 4. การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรยีนในกลุม่มาตรฐานผลการเรยีนรูท้ี่มุง่หวงั 

1. คุณธรรม จริยธรรม 

1.1 คณุธรรม จรยิธรรมที่ตอ้งพฒันาการ 

 1)  แสดงออกอยา่งสม ่าเสมอถงึความซื่อสตัยส์จุรติ 

 2)  มีวินยัและความรบัผิดชอบตอ่ตนเองและสงัคม 

 3)  เคารพกฎระเบียบและขอ้บงัคบัตา่งๆขององคก์รและสงัคม 

1.2 วิธีการสอน 

 เวลาสอบในหอ้งเรยีนภายหลงัการสอนนกัศกึษาตอ้งไมล่อกเพื่อน มาเรยีนตรงเวลา  

1.3 วิธีการประเมินผล 

 พิจารณาจากงานที่นกัศกึษาท า 
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2. ความรู้ 

2.1 ความรูท้ี่ตอ้งไดร้บั 

 มีความรูเ้บือ้งตน้เก่ียวกบัเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารประเภทต่าง ๆ ไดแ้ก่ นม เนือ้และสตัวปี์ก สตัว์

น า้ ไข่ ผกัและผลไม ้กาแฟและชา ลกูกวาดและช็อกโกแลต น า้มนัและไขมนั ธัญชาติและถั่ว แป้ง ขนมขบเคีย้ว ขนมอบ 

เครือ่งดื่มทัง้ที่มีและไมม่ีแอลกอฮอล ์และอาหารหมกั โดยผลติภณัฑแ์ตล่ะประเภทเนน้ในประเด็นเก่ียวกบัการแบง่ประเภท

และลกัษณะส าคญั วตัถดุิบหลกั สว่นผสมที่ส  าคญั ภาพรวมของกระบวนการผลติ เครือ่งจกัรและอปุกรณก์ารผลติที่จ  าเป็น 

2.2 วิธีการสอน 

 สอนหลกัการความรูเ้บือ้งตน้เก่ียวกบัเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารประเภทต่าง ๆ ไดแ้ก่ นม เนือ้และ

สตัวปี์ก สตัวน์  า้ ไข่ ผกัและผลไม ้กาแฟและชา ลกูกวาดและช็อกโกแลต น า้มนัและไขมนั ธัญชาติและถั่ว แป้ง ขนมขบ

เคีย้ว ขนมอบ เครื่องดื่มทัง้ที่มีและไม่มีแอลกอฮอล ์และอาหารหมกั โดยผลิตภณัฑแ์ต่ละประเภทเนน้ในประเด็นเก่ียวกบั

การแบง่ประเภทและลกัษณะส าคญั วตัถดุิบหลกั สว่นผสมที่ส  าคญั ภาพรวมของกระบวนการผลติ เครือ่งจกัรและอปุกรณ์

การผลติที่จ  าเป็น 

2.3 วิธีการประเมินผล 

 พิจารณาจากงานท่ีนกัศกึษาท า 

3. ทักษะทางปัญญา 

3.1 ทกัษะทางปัญญาที่ตอ้งพฒันา 

 1)  มีความสามารถในการคน้หาขอ้เท็จจรงิ ท าความเขา้ใจ และประเมินขอ้มลูสารสนเทศ แนวคดิและหลกัฐาน

ใหม่ๆ  จากแหลง่ขอ้มลูที่หลากหลาย และใชข้อ้มลูที่ไดใ้นการแกไ้ขปัญหาหรอืงานอื่นๆ ไดด้ว้ยตนเอง 

 2)  สามารถศกึษาวเิคราะหปั์ญหาและเสนอแนวทางการแกไ้ขไดอ้ยา่งสรา้งสรรคโ์ดยค านงึถึงความรูท้างทฤษฏีที่

เก่ียวขอ้ง และผลกระทบที่ตามมาจากการตดัสนิใจนัน้ 

3.2 วิธีการสอน 

 ใหน้กัศกึษาคน้ควา้ขอ้มลูที่สมัพนัธก์บับทเรยีน 

3.3 วิธีการประเมินผล 

 พิจารณาจากผลงานท่ีนกัศกึษาสง่ 

4. ทักษะความสัมพันธร์ะหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
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4.1 ทกัษะความสมัพนัธร์ะหวา่งบคุคลและความสามารถในการรบัผิดชอบท่ีตอ้งพฒันา 

4.2 วิธีการสอน   

 มอบหมายงานกลุม่ใหน้กัศกึษา รว่มงานกนัเป็นกลุม่ 

 

4.3 วิธีการประเมินผล 

 ประเมินผลจากผลงานท่ีไดร้บัมอบหมาย 

5. ทักษะวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

5.1 ทกัษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข การสือ่สารและการใชเ้ทคโนโลยีที่ตอ้งพฒันา 

 สามารถระบเุขา้ถึงและคดัเลอืกแหลง่ขอ้มลูความรูท้ี่เก่ียวขอ้งกบัวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีอาหาร จาก

แหลง่ขอ้มลูสารสนเทศทัง้ในระดบัชาติและนานาชาติ 

5.2 วิธีการสอน 

 ใหน้กัศกึษาคน้ควา้ขอ้มลูเพิ่มเตมิ 

5.3 วิธีการประเมินผล 

 พิจารณาจากงานท่ีนกัศกึษาท าสง่ 

 

หมวดที่ 5. แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน (Course outline) 

ครัง้ที ่ หวัขอ้ ผูส้อน 
1 อธิบายรายวชิา, การแปรรูปผลติภณัฑผ์กัและผลไม ้ ดร.ณฐัพงษ ์

2 การแปรรูปผลติภณัฑถ์ั่ว นตั และพืชหวั ดร.ณฐัพงษ ์

3 การแปรรูปผลติภณัฑธ์ญัชาติ อ.ฐานวีร ์
4 การแปรรูปผลติภณัฑน์ม อ.ฐานวีร ์
5 การแปรรูปผลติภณัฑล์กูกวาดและช็อกโกแลต ดร.ณฐั 

6 การแปรรูปผลติภณัฑเ์นือ้สตัว ์ ดร.ณฐั 

7 การแปรรูปผลติภณัฑผ์ลติภณัฑป์ระมง ดร.ณฐัพงษ ์

8 การแปรรูปผลติภณัฑไ์ขมนั และน า้มนั ดร.ณฐัพงษ ์

9 การแปรรูปผลติภณัฑข์นมขบเคีย้ว ผศ.ธฤต 
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10 การแปรรูปผลติภณัฑข์นมอบ ผศ.ก่ิงกมล 

11 การแปรรูปผลติภณัฑช์า และกาแฟ อ.ฐานวีร ์
12 การแปรรูปผลติภณัฑเ์ครือ่งดื่มไมม่ีแอลกอฮอล ์ ผศ.วนิดา 

13 การแปรรูปผลติภณัฑเ์ครือ่งดื่มทีม่ีแอลกอฮอล ์ ดร.ภานสุรณ ์

14 การแปรรูปผลติภณัฑอ์าหารหมกั ดร.ภานสุรณ ์

15 การแปรรูปผลติภณัฑอ์าหารเสรมิสขุภาพ ดร.พิชญา 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ความรู้ การประเมินผู้เรียน สัดส่วนของการประเมิน 
2.1,3.1,3.2 เก็บคะแนนยอ่ย 70 % 

4.2, 5.3 รายงานกลุม่ 20 % 
1.1,1.2,1.3 ตรงตอ่เวลา จรยิธรรม 10 % 

รวม  100% 
 

หมวดที่ 6. ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

1. ต าราและเอกสารหลัก  เอกสารประกอบการสอนวิชา FTH171 โดยคณาจารยค์ณะเทคโนโลยอีาหาร 

2. เอกสารและขอ้มูลส าคัญ - 

3. เอกสารและขอ้มูลแนะน า - 

หมวดที่ 7. การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 

1. กลยุทธก์ารประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

- การสนทนากลุม่ระหวา่งผูส้อนกบัผูเ้รยีน 

- แบบประเมินผูส้อน และแบบประเมินรายวิชา 

2. กลยุทธก์ารประเมินการสอน 

- ผลการสอบ/การเรยีนรู ้

- การทวนสอบผลการประเมินการเรยีนรู ้

3. การปรับปรุงการสอน 

- สมัมนาการจดัการเรยีนการสอน เพื่อรว่มกนัหาแนวทางหรอืวางแผนการปรบัปรุงพฒันารายวิชา 

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธ์ิของนกัศกึษาในรายวิชา 
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มีคณะกรรมการในสาขาวิชาตรวจสอบผลการประเมินการเรยีนรูข้องนกัศกึษา(คะแนน/เกรด)กบัรายงาน 

โครงการ และการใหค้ะแนนพฤตกิรรมของนกัศกึษา 

5. การด าเนินการทบทวน และการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

-  ปรบัปรุงประมวลรายวิชาทกุปีตามผลการสมัมนาการจดัการเรยีนการสอน 


