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รายละเอียดของรายวชิา 
 

ชื1อสถาบนัอุดมศกึษา มหาวิทยาลยัรังสติ  
วทิยาลัย/คณะ/ภาควชิา  สาขาวิชา เทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีอาหาร    
 
 

หมวดที1 1  ข้อมูลทั1วไป 
 
1. รหสัและชื1อรายวชิา  
 FTH109 ความรู้เบื Cองต้นทางเทคโนโลยีอาหาร D 
  (Introduction to Food Technology II)  
2. จาํนวนหน่วยกติ 
     1 
3. หลักสูตรและประเภทของรายวชิา 
     หลกัสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชา เทคโนโลยีอาหาร 
4.   อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวชิาและอาจารย์ผู้สอน 

อ.ดร.ภานสุรณ์ หุน่ทรัพย์ 
5.  ภาคการศกึษา / ชั Tนปีที1เรียน 
 ภาคการศกึษา  2/นกัศกึษาชั Cนปีทีd 1 
6.  รายวชิาที1ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite)  

ไมมี่ 
7.  รายวชิาที1ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites)  

ไมมี่ 
8.  สถานที1เรียน  

คณะเทคโนโลยีเทคโนโลยีอาหาร  มหาวิทยาลยัรังสติ   
9.  วันที1จดัทาํหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวชิาครัTงล่าสุด 
       วนัทีd  6  มกราคม  พ.ศ.  2568 
 

หมวดที1 2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 

1. จุดมุ่งหมายของรายวชิา 
เพืdอให้นกัศกึษามีความรู้เบื Cองต้นเกีdยวกบัอาหารกลุม่ตา่ง ๆ ได้แก่ ผกั ผลไม้ และผลติภณัฑ์, เมลด็ถัdว นตั พืช

หวั และผลติภณัฑ์, ธญัชาต ิและผลติภณัฑ์, ไขแ่ละผลติภณัฑ์, เนื Cอสตัว์และผลติภณัฑ์, สตัว์นํ Cาและผลติภณัฑ์, นมและ

ผลติภณัฑ์, ไขมนั นํ Cามนั และผลติภณัฑ์, ผลติภณัฑ์ขนมอบ, เครืdองดืdมไมมี่แอลกอฮอล์, ลกูกวาดและช็อกโกแลต, และ

อาหารหมกั รวมไปถงึการสขุาภิบาลในโรงงานอาหาร ตลอดจนการวิจยัและพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร 

2. วัตถุประสงค์ในการพฒันา/ปรับปรุงรายวชิา 

- 
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หมวดที1 3 ลักษณะและการดาํเนินการ 

1. คาํอธิบายรายวชิา  
ความรู้เบื Cองต้นในการใช้เทคโนโลยีทีdเหมาะสม ได้แก่ การใช้ความร้อน การใช้ความเยน็ การแชแ่ข็ง เทคโนโลยี

การทําแห้ง เป็นต้น เพืdอแปรรูปอาหารและถนอมอาหาร และอาหารทีdผา่นการแปรรูป เชน่ อาหารแห้ง อาหารแชเ่ยือกแข็ง 

อาหารกระป๋อง อาหารกึdงสาํเร็จรูป อาหารพร้อมรับประทาน 

2. จาํนวนชั1วโมงที1ใช้ต่อภาคการศกึษา      

บรรยาย 
(ชัdวโมง) 

สอนเสริม 
(ชัdวโมง) 

การฝึกปฏบิตังิาน
ภาคสนาม/การฝึกงาน 

(ชัdวโมง) 

การศกึษาด้วยตนเอง 
(ชัdวโมงตอ่สปัดาห์) 

15 - - 2 
 

3. จาํนวนชั1วโมงต่อสัปดาห์ที1อาจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศกึษาเป็นรายบุคคล 
อาจารย์ประจํารายวิชาประกาศเวลาให้คําปรึกษาทีdหน้าห้องทํางาน และในเวป็ไซต์คณะ นกัศกึษาจองวนัเวลา

ลว่งหน้า หรือมาพบตามเวลา 

 

หมวดที1 4 การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศกึษา 

การพฒันาผลการเรียนในกลุม่มาตรฐานผลการเรียนรู้ทีdมุง่หวงั 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
1.1 คุณธรรม จริยธรรมที1ต้องพฒันาการ 

 z)  แสดงออกอยา่งสมํdาเสมอถงึความซืdอสตัย์สจุริต 

 D)  มีวินยัและความรับผิดชอบตอ่ตนเองและสงัคม 

 {)  เคารพกฎระเบียบและข้อบงัคบัตา่งๆขององค์กรและสงัคม 

1.2 วธีิการสอน 

 เวลาสอบในห้องเรียนภายหลงัการสอนนกัศกึษาต้องไมล่อกเพืdอน มาเรียนตรงเวลา  

1.3 วธีิการประเมนิผล 

 z)  พฤตกิรรมการเข้าห้องเรียนความตรงตอ่เวลาโดยดจูากใบเช็คชืdอ 

 D)  การสง่งานในขอบเขตเวลาทีdกําหนดไว้ 

 {)  ประเมินผลงานจากงานทีdนกัศกึษาสง่ 

2. ความรู้ 
2.1 ความรู้ที1ต้องได้รับ 

 มีความรู้หลกัการและทฤษฎีทีdสมัพนัธ์กนัในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารอยา่งกว้างขวางและ

เป็นระบบ ได้แก่ ความรู้ความเข้าใจด้านเคมีอาหาร จลุชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การ

ประกนัคณุภาพ สขุาภิบาลและการทําวจิยั 

2.2 วธีิการสอน 

 การสอนแบบบรรยาย สอนหลกัการทางเทคโนโลยีอาหารเบื Cองต้น พร้อมยกตวัอยา่งผลติภณัฑ์ในท้องตลาด 

2.3 วธีิการประเมนิผล 

 ประเมินพฤตกิรรมในชั Cนเรียนและการสอบวดัความรู้ โดยมีการสอบยอ่ย และสอบปลายภาค 
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3. ทกัษะทางปัญญา 

3.1 ทกัษะทางปัญญาที1ต้องพฒันา 

1)  มีความสามารถในการค้นหาข้อเทจ็จริง ทําความเข้าใจ และประเมินข้อมลูสารสนเทศ แนวคดิและหลกัฐาน

ใหม่ๆ  จากแหลง่ข้อมลูทีdหลากหลาย และใช้ข้อมลูทีdได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองานอืdนๆ ได้ด้วยตนเอง 

D)  สามารถศกึษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อยา่งสร้างสรรค์โดยคํานงึถงึความรู้ทางทฤษฏีทีd

เกีdยวข้องประสบการณ์ในภาคปฏิบตั ิและผลกระทบทีdตามมาจากการตดัสนิใจนั Cน 

3.2 วธีิการสอน 

 สอนความรู้พื Cนฐานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และให้นกัศกึษาค้นคว้าข้อมลูทีdสมัพนัธ์กบับทเรียน 

3.3 วธีิการประเมนิผล 

 พิจารณาจากผลงานทีdนกัศกึษาสง่ 

4. ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบที1ต้องพฒันา 

มีความสามารถในการตดิตอ่ สืdอสารขา่วสารให้เป็นทีdเข้าใจได้ถกูต้อง 

4.2 วธีิการสอน   

 มอบหมายงานกลุม่ให้นกัศกึษา ร่วมงานกนัเป็นกลุม่ 

4.3 วธีิการประเมนิผล 

 ประเมินผลจากผลงานทีdได้รับมอบหมาย 

5. ทกัษะวเิคราะห์เชงิตวัเลข การสื1อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 ทกัษะการวเิคราะห์เชงิตวัเลข การสื1อสารและการใช้เทคโนโลยีที1ต้องพฒันา 

สามารถระบเุข้าถงึและคดัเลอืกแหลง่ข้อมลูความรู้ทีdเกีdยวข้องกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จาก

แหลง่ข้อมลูสารสนเทศทั Cงในระดบัชาตแิละนานาชาติ 

5.2 วธีิการสอน 

 ให้นกัศกึษาค้นคว้าข้อมลูเพิdมเตมิ 

5.3 วธีิการประเมนิผล 

 พิจารณาจากงานทีdนกัศกึษาทําสง่ 
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หมวดที1 5 แผนการสอนและการประเมนิผล 

1. แผนการสอน (Course outline) 

สัปดาห์ที1 หวัข้อ/รายละเอียด 
จาํนวน
ชั1วโมง 

กจิกรรมการเรียนการสอน 
และสื1อที1ใช้ 

ผู้สอน 

1 อธิบายรายวิชา 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

2 ผกั ผลไม้ และผลติภณัฑ์ 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

3 
เมลด็ถัdว นตั พืชหวั และ

ผลติภณัฑ์ 
1 

บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 
ซกัถาม 

อ.ดร.ภานสุรณ์  

4 ธญัชาต ิและผลติภณัฑ์ 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

5 ไขแ่ละผลติภณัฑ์ 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

6 เนื Cอสตัว์และผลติภณัฑ์ 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

7 สตัว์นํ Cาและผลติภณัฑ์ 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

สอบกลางภาค 

8 นมและผลติภณัฑ์ 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

9 
ไขมนั นํ Cามนั และ

ผลติภณัฑ์ 
1 

บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 
ซกัถาม 

อ.ดร.ภานสุรณ์  

10 ผลติภณัฑ์ขนมอบ 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

11 เครืdองดืdมไมมี่แอลกอฮอล์ 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

12 ลกูกวาดและช็อกโกแลต 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

13 อาหารหมกั 1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
อ.ดร.ภานสุรณ์  

14 
การสขุาภิบาลในโรงงาน

อาหาร 
1 

บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 
ซกัถาม 

นําเสนองานกลุม่ 

อ.ดร.ภานสุรณ์  

15 
การวิจยัและพฒันา
ผลติภณัฑ์อาหาร 

1 
บรรยายด้วย PowerPoint ยกตวัอยา่ง 

ซกัถาม 
นําเสนองานกลุม่ 

อ.ดร.ภานสุรณ์  

สอบปลายภาค 
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2. แผนการประเมนิผลการเรียนรู้ 

ความรู้ การประเมนิผู้เรียน สัดส่วนของการประเมนิ 

2.1,3.1,3.2 เก็บคะแนนยอ่ย 60 % 

4.2, 5.3 รายงานกลุม่ 30 % 

1.1,1.2,1.3 ตรงตอ่เวลา จริยธรรม 10 % 
รวม  100% 

 

หมวดที1 s ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 
1. ตาํราและเอกสารหลัก 
 เอกสารประกอบการสอน และ หนงัสอื วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารทัdวไป 
2. เอกสารและข้อมูลสาํคัญ 

ไมมี่ 
3. เอกสารและข้อมูลแนะนํา 

ไมมี่ 
 

หมวดที1 t การประเมนิและปรับปรุงการดาํเนินการของรายวชิา 
 

1. กลยุทธ์การประเมนิประสทิธิผลของรายวชิาโดยนักศกึษา 
ให้นกัศกึษาทกุคนทําการประเมินการสอนของอาจารย์ภายหลงัเสร็จสิ Cนการสอน และเสนอแนะเพืdอปรับปรุงรายวิชา 

2. กลยุทธ์การประเมนิการสอน 
ผลการนําเสนอผลงานของนกัศกึษา การหดัคดิวิเคราะห์ และ ความรับผิดชอบตอ่งานทีdได้รับมอบหมาย 

3. การปรับปรุงการสอน  
คณะฯ มีการกําหนดให้อาจารย์ผู้สอนทบทวนกลยทุธ์การสอนทกุภาคการศกึษา มีการอบรมกลยทุธ์การสอนใหม่ๆ  
จากสว่นกลางมหาวิทยาลยัเป็นประจําทกุปี อาจารย์ประชมุหารือปัญหาการเรียนรู้ของนกัศกึษาและร่วมกนัหาแนว
ทางแก้ไข 

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิwของนักศกึษาในรายวชิา 
คณะมีคณะกรรมการกํากบัมาตรฐานประเมินข้อสอบและความเหมาะสมของการให้คะแนน และการตดัเกรด 

5. การดาํเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสทิธิผลของรายวชิา 
ปรับปรุงประมวลรายวิชาทกุปีตามผลการสมัมนาการจดัการเรียนการสอน 

 


