
 
 มคอ.๓ 

รายละเอียดของรายวิชา 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลยัรังสิต 

วิทยาลัย/คณะ/ภาควิชา คณะเทคโนโลยีอาหาร 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหสัและชื่อรายวิชา   FIB 352  การประกนัคณุภาพอาหาร 

2.จ านวนหน่วยกิต 1(1-0-2) 

3.หลักสูตรและประเภทของรายวชิา เทคโนโลยีบณัฑิต สาขาธุรกิจอตุสาหกรรมอาหาร 
4.ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
 4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา  อ.ธีรภทัร์ ทตัสรุะ เรืองวิชา 

 4.2 อาจารย์ผู้สอน    อ.ธีรภทัร์ ทตัสรุะ เรืองวิชา 

5.ภาคการศกึษา/ชัน้ปีที่เรียน  ภาคการศกึษาท่ี 2/ ชัน้ปีที่ 2 (2/2567) 
6.รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisites)  -  
7.รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites)  -  
8.สถานที่เรียน.. คณะเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลยัรังสิต 
9.วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครัง้ล่าสุด    วนัท่ี 6 มกราคม 2568 
 

หมวดที่ 2. จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
1.จุดมุ่งหมายของรายวิชา 

วตัถปุระสงค์  
1.1 เพื่อให้นกัศกึษาทราบถึงความแตกต่างของการควบคมุคณุภาพและการประกนัคณุภาพ  

1.2 เพื่อให้นกัศึกษาทราบถึงหลกัการควบคมุคณุภาพอาหาร และวิธีการจดัทาการประกนัคณุภาพ

อาหาร  

1.3 เพื่อให้นกัศกึษาทราบถึงวิธีการในการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์อาหาร  

1.4 เพื่อให้นกัศกึษาได้เรียนรู้วิธีการใช้เคร่ืองมือในการตรวจวดัคณุลกัษณะของอาหารทางกายภาพ  

 



หลงัเรียนจบวิชานีแ้ล้ว ผู้ เรียนสามารถ 

(1) ทราบถึงความแตกต่างของการควบคมุคณุภาพและการประกนัคณุภาพ 

(2) ทราบถึงหลกัการควบคมุคณุภาพอาหาร และวิธีการจดัท าการประกนัคณุภาพอาหาร 

(3) สามารถเลือกใช้วิธีการในการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์อาหารได้ถกูต้อง  

(4) ใช้เคร่ืองมือในการตรวจวดัคณุลกัษณะของอาหารทางกายภาพ ได้แก่ เคร่ืองวดัสี เคร่ืองวดัความ

หนืด (RVA,Brookfield) และ เคร่ืองวดัเนือ้สมัผสัอาหาร ได้อย่างถกูต้อง  

2.วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวชิา 
เพื่อให้นกัศกึษาเกิดทกัษะในการคิดวิเคราะห์ และคิดแก้ปัญหา 

 

หมวดที่ 3. ลักษณะและการด าเนินการ 
 

1.ค าอธิบายรายวชิา 
ศกึษาคณุภาพอาหาร และปัจจยัที่มีผลตอ่การเปลี่ยนแปลงคณุภาพอาหาร วิธีการควบคมุคณุภาพ

ของอาหาร และกระบวนการประกันคุณภาพอาหารภาพอาหาร  ตัง้แต่การสุ่มตัวอย่างผลิตภณัฑ์อาหาร 
และการยอมรับ หลกัและวิธีการตรวจสอบคณุภาพ การประเมินคณุภาพอาหารโดยใช้ประสาทสมัผสั และ
ควบคุมกระบวนการผลิต เพื่อให้อาหารที่ผลิตขึน้มีคุณภาพ ได้มาตรฐานถูกต้องตามสุขลักษณะ และ
ปลอดภยัตอ่การบริโภค  

 
2.จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบตั/ิงาน 
ภาคสนาม/การฝึกงาน 

การศึกษาด้วยตนเอง 
(ช่ัวโมง/สัปดาห์) 

15 - - - 
 

3.จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวชิาการแก่นักศึกษาเป็น
รายบุคคล 

-นกัศกึษาสามารถถามค าถาม หรือข้อสงสยัได้หลงัการบรรยายท้ายชัว่โมง หรือในชัว่โมง
ปฏิบตัิการของแตล่ะสปัดาห์  
    -นกัศกึษาสามารถมาขอค าปรึกษาได้ตามเวลาที่ประกาศหน้าห้องท างาน 



หมวดที่ 4. การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศกึษา 
การพฒันาผลการเรียนในกลุม่มาตรฐานผลการเรียนรู้ที่มุ่งหวงั  
1. คุณธรรม จริยธรรม  
1.1 คณุธรรม จริยธรรมท่ีต้องพฒันา  

(1) มีจิตสานกึและตระหนกัในการปฏิบตัิตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
(2) ฝึกให้นกัศกึษามีวนิยั และความรับผิดชอบต่อตนเองและสงัคม  
(3) ฝึกให้นกัศกึษาเคารพกฎระเบียบและข้อบงัคบัต่างๆ ของมหาวทิยาลยั  

1.2 วิธีการสอน  
(1) สอดแทรกเร่ืองความซื่อสตัย์สจุริตในการท าหน้าท่ีด้านการควบคมุและประกนัคณุภาพอาหาร 

ในชัว่โมงการบรรยาย  
(2) ฝึกการเข้าเรียนและสง่งานตรงเวลา โดยการให้คะแนนในสว่นของการเข้าเรียนไม่สายเกิน 15 

นาที และหกัคะแนนในกรณีที่สง่งานลา่ช้ากวา่ก าหนด  
(3) กวดขนัในเร่ืองการแต่งกายของนกัศกึษาให้ถกูระเบยีบของมหาวิทยาลยั  

1.3 วิธีการประเมินผล  
คะแนนการเข้าเรียน การสง่งานตรงเวลา และการแตง่กายถกูระเบียบ  

2. ความรู้  
2.1 ความรู้ที่ต้องได้รับ  

(1) มีความรู้หลกัการและทฤษฎีที่สมัพนัธ์กนั ได้แก่ ความรู้ความเข้าใจด้านเคมีอาหาร จลุชีววิทยา
ทางอาหาร วา่เป็นสว่นหนึง่ของการควบคมุและประกนัคณุคณุภาพอาหาร  

(2) ทราบถึงมาตรฐานผลิตภณัฑ์อาหารชนิดต่างๆ ที่มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงในปัจจบุนั  
2.2 วิธีการสอน  

(1) บรรยายและยกตวัอย่างให้เห็นถงึความส าคญัของการตรวจสอบคณุภาพทางเคมีและทาง
จลุินทรีย์ ซึง่เป็นตวับง่ชีค้ณุภาพอาหาร ที่ต้องตรวจสอบ  

(2) ให้นกัศกึษาค้นคว้าข้อมลูเก่ียวกบัการตรวจสอบคณุภาพอาหารด้านต่างๆ โดยแบง่นกัศกึษา
เป็นกลุม่ แต่ละกลุม่เลือกชนิดอาหารที่แตกต่างกนั รวบรวมข้อมลูและน าเสนอหน้าชัน้เรียน 
2.3 วิธีการประเมินผล 

(1) ประเมินจากคะแนนสอบ 
(2) ประเมินจากรายงาน การน าเสนอหน้าชัน้เรียน และการตอบค าถาม 
 
 
  



3. ทกัษะทางปัญญา  
3.1 ทกัษะทางปัญญาที่ต้องพฒันา  

สามารถเช่ือมโยงและประยกุต์ใช้ความรู้ทางจลุชีววิทยาทางอาหาร เคมีอาหาร ในการควบคมุ
คณุภาพผลิตภณัฑ์อาหาร  
3.2 วิธีการสอน  

(1) บรรยายในห้องเรียน  
(2) ให้นกัศกึษาค้นคว้าข้อมลูเก่ียวกบัการตรวจสอบคณุภาพอาหารด้านต่างๆ โดยแบง่นกัศกึษา

เป็นกลุม่ แต่ละกลุม่เลือกชนิดอาหารที่แตกต่างกนั รวบรวมข้อมลูและน าเสนอหน้าชัน้เรียน และท ารายงาน  
3.3 วิธีการประเมินผล  

(1) ประเมินจากคะแนนสอบ  
(2) ประเมินจากรายงาน การน าเสนอหน้าชัน้เรียน และการตอบค าถาม  

4. ทกัษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
4.1 ทกัษะความสมัพนัธ์ระหวา่งบคุคลและความสามารถในการรับผิดชอบที่ต้องพฒันา  

มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทัง้งานรายบคุคลและงานกลุม่  
4.2 วิธีการสอน  

ให้นกัศกึษาค้นคว้าข้อมลูงานวิจยัที่เก่ียวข้องกบัการตรวจสอบคณุภาพอาหารด้านต่างๆ โดยแบง่
นกัศกึษาเป็นกลุม่ แต่ละกลุม่เลือกชนิดอาหารที่แตกตา่งกนั รวบรวมข้อมลูและน าเสนอหน้าชัน้เรียน  
4.3 วิธีการประเมินผล  

(1) คะแนนจากรายงานและการน าเสนองานหน้าชัน้เรียน  
(2) ประเมินจากแบบสอบถามการท างานกลุม่ของนกัศกึษา  

5. ทกัษะวิเคราะห์เชิงตวัเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
5.1 ทกัษะการวิเคราะห์เชิงตวัเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีที่ต้องพฒันา  

(1) สามารถใช้ สถิติในการค านวณผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัได้ถกูต้อง เหมาะสม 
(2) สามารถใช้โปรแกรม power point ในการน าเสนองานหน้าชัน้เรียนได้เหมาะสม  

5.2 วิธีการสอน  
(1) บรรยายและท าแบบฝึกหดัในห้องเรียน  
(2) ให้คาแนะน านกัศกึษาเป็นรายกลุม่ / รายบคุคล 

5.3 วิธีการประเมินผล  
(1) ประเมินจากแบบฝึกหดัหลงัเรียน  
(2) ประเมินจากรายงาน การน าเสนอหน้าชัน้เรียน และการตอบค าถาม 



หมวดที่ 5. แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน (Course outline): บรรยาย  วนัจนัทร์ 9.00 – 10.00 น. ห้องเรียน 5/1-203 

ครัง้ที่ หวัข้อ จ านวน
ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน ผ้สอน 

1 ชีแ้จงและท าความเข้าใจการเรียนการ
สอน 

1  อ.ธีรภทัร์ 

2-3 บทน า 
- ความหมายของคณุภาพ การแบง่
ลกัษณะของคณุภาพอาหาร 
- ความหมายของการควบคมุและการ
ประกนัคณุภาพ 
- ระบบการประกนัคณุภาพ 
 :ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัการจดัท า
ระบบประกนัคณุภาพ 
 : ระบบประกนัคณุภาพท่ีเก่ียวข้อง
กบัอตุสาหกรรมอาหาร 
 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point 
และตอบค าถามในห้องเรียน 
 

อ.ธีรภทัร์ 

 4-7 การตรวจสอบโดยวิธีประเมนิคณุภาพ
ทางประสาทสมัผสั 

- - ปัจจยัท่ีมีผลต่อการประเมิน
คณุภาพทางประสาทสมัผสั 
- การคดัเลือกและการฝึกฝนผู้ชิม 
- วิธีการประเมินคณุภาพทาง
ประสาทสมัผสั 
: การทดสอบความแตกต่าง   
: การทดสอบเชิงพรรณนา 

4  บรรยายด้วยสื่อ power point 
และตอบค าถามในห้องเรียน 
 

อ.ธีรภทัร์ 

8 วิธีการประเมนิคณุภาพทางประสาท
สมัผสั  
: การทดสอบการยอมรับ 
 

1 บรรยายด้วยสื่อ power point 
และตอบค าถามในห้องเรียน 
 

อ.ธีรภทัร์ 



วันที่ หวัข้อ จ านวน
ช่ัวโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน ผ้สอน 

9-10 การตรวจสอบโดยใช้เคร่ืองมือวดั 
 - หลกัการ  วิธีการ การวเิคราะห์ ผล
การตรวจสอบคณุภาพอาหารทาง
กายภาพ (ส ีขนาด รูปร่าง ต าหนิ 
ความหนืด และลกัษณะเนือ้สมัผสั 

2 บรรยายด้วยสื่อ power point 
และตอบค าถามในห้องเรียน 
 

อ.ธีรภทัร์ 

11-14  การใช้สถิติในการควบคมุคณุภาพ
อาหาร 
  - การสุม่ตวัอย่าง (การก าหนด
ขอบเขต  ขนาดตวัอย่าง มาตรฐาน
แบบแผนการชกัตวัอย่างที่ส าคญั)  
 - 7 QC Tools 
 - การสร้างแผนผงัควบคมุและการ
น าไปใช้ควบคมุกระบวนการผลิต 

4 บรรยายด้วยสื่อ power point 
และกิจกรรมห้องเรียน 
 

อ.ธีรภทัร์ 

15 ตวัอย่างการควบคมุและประกนั
คณุภาพในอตุสาหกรรมอาหาร 

1 บรรยายด้วยสื่อ power point วิทยากร
บรรยาย
พิเศษ 

 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้  สัปดาห์ที่ประเมิน  สัดส่วนของการประเมินผล  
1 การเข้าเรียน ความสนใจ ความ

รับผิดชอบ และการตรงตอ่เวลา***  
1-14 10% 

2 กิจกรรมในห้องเรียน  (การค้นคว้า
ข้อมลู/ การบ้าน) 

12-14 20% 

3 การสอบย่อยในห้องเรียน    7, 10 20% 
4 การสอบกลางภาค    8 25% 
5 การสอบปลายภาค 15 25% 

รวม 100% 
 



หมวดที่ 6. ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. ต าราและเอกสารหลัก  
เพ็ญขวญั ชมปรีดา. 2550. การประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัและการยอมรับของผู้บริโภค. ภาควิชา 
 พฒันาผลิตภณัฑ์ คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ.  
วราวฒุ ิครูสง่ . 2547. การประกนัคณุภาพในอตุสาหกรรมอาหาร . คณะอตุสาหกรรมเกษตร. สถาบนั – 

 เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั. 

2. เอกสารและข้อมูลส าคัญ  
3. เอกสารและข้อมูลแนะน า  
 

หมวดที่ 7. การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวชิาโดยนักศึกษา  
2. กลยุทธ์การประเมินการสอน  
3. การปรับปรุงการสอน  
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศกึษาในรายวิชา  
5. การดาเนินการทบทวน และการวางแผนปรับปรุงประสิทธผิลของรายวชิา 


