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รายละเอยีดของรายวชิา 
 

วทิยาลยั/คณะ เทคโนโลยอีาหาร  สาขาวชิา เทคโนโลยอีาหาร  
หลกัสูตร  วิทยาศาสตร์บณัฑิต สาขาเทคโนโลยอีาหาร ฉบบัปี พ.ศ. 2568 
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลท่ัวไป 
 

FDT101  
เทคโนโลยอีาหารส าหรับการด ารงชีวิต  

 
3 

(3-0-6)   

  (Food Technology for Living)   
วิชาบงัคบัร่วม  -   
วิชาบงัคบัก่อน  -   
ภาคการศึกษา  1/2568   
กลุ่ม  01,02,03   
ประเภทของวิชา  วิชาปรับพื้นฐาน   
  วิชาศึกษาทัว่ไป   
  วิชาเฉพาะ   
  วิชาเลือกเสรี   
อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบ ผศ.วนิดา โอศิริพนัธ์ุ         อาจารยป์ระจ า   

อาจารยผ์ูส้อน 

ผศ.ดร.ธฤต อภิสิทธิวงศ ์      
ผศ.วนิดา โอศิริพนัธ์ุ        
รศ.ยพุกนิษฐ ์พว่งวีระกลุ 
ดร.ณฐั เทพหตัถี 
ผศ.ก่ิงกมล ลีลาจารุวรรณ 
ดร.พิชญา โพธินุช 
ดร.ณฐัพงษ ์ปรีชาพนัธ์ 
ดร.นีรชา แสงปรีชา 
อาจารยฐ์านวีร์  ลอยแกว้ 
อาจารยธี์รภทัร์ ทตัสุระ เรืองวิชา 

 

อาจารยป์ระจ า 

 
 

อาจารยพ์ิเศษ 

สถานท่ีสอน  6-303B , 6-304B , 6-305B  ในท่ีตั้ง  นอกท่ีตั้ง 
วนัท่ีจดัท า 4 สิงหาคม 2568     
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หมวดที่ 2 วตัถุประสงค์ของรายวิชาและส่วนประกอบของรายวชิา 
 

วตัถุประสงค์ของรายวชิา 
2.1  เพื่อใหน้กัศึกษาเขา้ใจถึงกระบวนการเปล่ียนแปลงรวมทั้งโครงสร้างพื้นฐานและองคป์ระกอบ 

ของอาหารท่ีมีผลต่อการแปรรูป รวมทั้งหลกัการถนอมอาหารและการเกบ็รักษาอาหารประเภทต่างๆ 
2.2    เพื่อใหน้กัศึกษาสนุกกบัอาหารท่ีท าดว้ยตนเองและวิชาน้ีจะไม่เนน้ทฤษฎีท่ีลึกซ้ึงมากเกินไป 

แต่จะเนน้การน าความรู้ไปใชใ้นชีวิตประจ าวนัเลือกซ้ือหรือรู้จกัวิธีการเก็บรักษาผกั ผลไมส้ดอยู่เสมอหรือ
บริโภคท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 

2. ค าอธิบายรายวชิา  
ศึกษาหลกัการเบ้ืองตน้ในการถนอมอาหารและการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารชนิดต่างๆไดแ้ก่  

เน้ือสัตว ์นมและผลิตภณัฑ์นม ผกัและผลไม ้ผลิตภณัฑ์เบเกอรี ไวน์และน ้ าผลไม ้และความรู้เบ้ืองตน้ทาง
เทคโนโลยชีีวภาพ และการประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร 

ศึกษาความสมัพนัธ์ระหวา่งวิทยาศาสตร์กบัอาหารในชีวิตประจ าวนั เพื่ออธิบายการเปล่ียนท่ีเกิด 
ข้ึนกบัอาหารดงักล่าว เน่ืองจากโครงสร้างของอาหาร องคป์ระกอบ และกระบวนการต่างๆ ทั้งน้ีผูเ้รียนจะ
สามารถน าความรู้ไปใชใ้นชีวิตประจ าวนั เช่นการรู้จกัการเลือกซ้ือเน้ือ หรือรู้จกัวิธีการเก็บรักษาผกัผลไมใ้ห้
สดอยูเ่สมอ รู้จกัเลือกบริโภคอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นตน้ 
 

3. จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวชิาการแก่นักศึกษา 
มี .......3........ชัว่โมง/สัปดาห์     e-mail : vanida.o@rsu.ac.th 
        Facebook : 
        Line : กลุ่มรายวิชา หรือส่วนตวั 
        อ่ืน ระบุ พบไดท่ี้ หอ้งพกัชั้น 3 ตึก 5/1 

4. ผลลพัธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (Course Learning Outcomes: CLOs)  :   
1) CLO1 : อธิบายถึงหลกัการเบ้ืองตน้ในการถนอมอาหารและการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารชนิด

ต่างๆ 
  2) CLO2:  อธิบายถึงใชค้วามรู้เบ้ืองตน้ทางเทคโนโลยชีีวภาพ มาประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร 

3) CLO3:  มีทกัษะวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหวา่งวิทยาศาสตร์กบัอาหารในชีวิตประจ าวนั 

อธิบายการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนกบัอาหารดงักล่าว  
4) CLO4:  มีระเบียบ วินยั ตรงต่อเวลา และความรับผดิชอบต่อตนเองและสงัคม 
5) CLO5: มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
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หมวดที ่3  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรียนรู้รายวิชาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั   มีดงัต่อไปน้ี 
1. ความรู้  
PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวชิา 

(CLOs) 
วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

 1 
  

อธิบายถึงหลกัการเบ้ืองตน้ในการ
ถนอมอาหารและการแปรรูป
ผลิตภณัฑอ์าหารชนิดต่างๆ 
 

• สอนแบบบรรยาย  
• มอบหมายงานให้

คน้ควา้เพิ่มเติม 
 

• ประเมินและใหค้ะแนน จาก
งานท่ีมอบหมาย 

• ประเมินจากาการสอบกลาง
ภาค สอบปลายภาค ดว้ย
ขอ้สอบ 

2 อธิบายถึงความ รู้ เบ้ืองต้นทาง
เทคโนโลยีชีวภาพ มาประยุกตใ์ช้
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

• บรรยาย  
 

• ประเมินและใหค้ะแนน จาก
งานท่ีมอบหมาย 
 

 
2. ทักษะ 
PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวชิา 

(CLOs) 
วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

3 
  

มีทกัษะวิเคราะห์ความสัมพนัธ์
ระหวา่งวิทยาศาสตร์กบัอาหาร
ในชีวิตประจ าวนัและอธิบายการ
เปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนกบัอาหาร
ดงักล่าว  

• สอนใหคิ้ดวิเคราะห์ผา่น
งานมอบหมายงานท่ี
ส่งเสริมการฝึกทกัษะใน
การวิเคราะห์การ
เปลี่ยนแปลงท่ีเกิด
ขึน้กบัอาหารใน
ชีวิตประจ าวนั  

• ประเมินและใหค้ะแนนจาก
งานท่ีมอบหมาย 
 

 
3. จริยธรรม 

PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวชิา 
(CLOs) 

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

4 มีระเบียบ วินยั ตรงต่อเวลา และ
ความรับผดิชอบต่อตนเองและ
สังคม 

• สอดแทรกเน้ือหาดา้น
ความมีวนิยั ตรงต่อเวลา 
รับผดิชอบต่อตนเองและ

• สังเกตพฤติกรรมการ
ส่งงานจะตอ้งเป็นไป
ตามก าหนดเวลา เพื่อ
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สังคม 
• สอนแทรกคุณธรรม 

จริยธรรมในระหวา่งท่ีท า
โครงงานโดยการพดูคุย
กบันกัศึกษา เนน้ความ
รับผดิชอบต่องาน วินยั 
จรรยาบรรณ ความ
ซ่ือสตัยต่์อหนา้ท่ี
รับผิดชอบของตนเองใน
กลุ่ม  

ฝึกใหน้กัศึกษา
รับผดิชอบต่องาน 
สามารถท างานร่วมกนั 
กบัผูอ่ื้นและมีความ
ตรงต่อเวลา 

 
4. ลกัษณะบุคคล 
PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวชิา 

(CLOs) 
วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

5 มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรั้บ
มอบหมาย 

• มอบหมายงานใหส่้ง 
และน าเสนอตามเวลาท่ี
ก าหนด 

• สังเกตพฤติกรรมและ
การส่งงานมอบหมาย 

• ประเมินและให้
คะแนนจากงานท่ี
มอบหมาย 

 
หมวดที่ 4  แผนการสอนและการประเมินผล 

1.1 แผนการสอนบรรยาย 

วนัที่  หัวข้อ ผู้สอน  
18,19,20 

สิงหาคม 68 
บทน า  ช้ีแจงรายวิชา และการประเมินผลในรายวิชา ผศ.วนิดา โอศิริพนัธ์ุ 

25,26,27
สิงหาคม 68 

ผลิตภณัฑอ์าหารแหง้ ผศ.ดร.ธฤต  อภิสิทธิวงศ ์

1,2,3  
กนัยายน 68 

กระบวนการผลิตสาโท จุลชีววิทยาของสาโท และขา้วมอลต ์ รศ.ยพุกนิษฐ ์พว่งวีระกลุ 

8,9,10 
กนัยายน 68 

ผลิตภณัฑน์ ้าผลไม ้ ผศ.วนิดา โอศิริพนัธ์ุ 

15,16,17 ประโยชน์จากขา้ว รศ.ยพุกนิษฐ ์ พว่งวีระกลุ 
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วนัที่  หัวข้อ ผู้สอน  
กนัยายน 68 

22,23,24
กนัยายน 68 

นมและผลิตภณัฑน์ม อาจารยฐ์านวีร์  ลอยแกว้ 

29,30 กนัยายน  
1 ตุลาคม 68 

อาหารหมกั Probiotic ดร.นีรชา แสงปรีชา 

      Term break 6-10 ตุลาคม  
20,21,22
ตุลาคม 68 

ขนมขบเค้ียว ดร.ณฐัพงษ ์ปรีชาพนัธ์ 

27,28,29
ตุลาคม 68 

ผลิตภณัฑข์นมอบ ผศ.ก่ิงกมล  ลีลาจารุวรรณ 

3,4,5 
พฤศจิกายน 68 

หลกัการแปรรูปอาหารและการเส่ือมเสียของอาหาร อาจารยธี์รภทัร์ ทตัสุระ เรืองวิชา 

10,11,12
พฤศจิกายน 68 

อาหารสุขภาพ ดร.พิชญา  โพธินุช 

17,18,19
พฤศจิกายน 68 

ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวแ์ละสตัวปี์ก ดร.ณฐั  เทพหตัถี 

24,25,26
พฤศจิกายน 68 

อาหารเป็นพิษอนัตรายท่ีมากบัอาหาร 

 

ตามคะแนนงานมอบหมาย และช้ีแจงการสอบปลายภาค 

ผศ.วนิดา โอศิริพนัธ์ุ 

                            Final exam 11 ธันวาคม   
 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

หวัขอ้ 1-15  การเขา้เรียน  1-15  10% 

หวัขอ้ 13-15 การท างานมอบหมาย 15 60% 
หวัขอ้ 1-13 การสอบปลายภาค 16 30% 
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3. ความสอดคล้อง Course Learning Outcome (CLOs) กบัผลลพัธ์การเรียนรู้ 

CLOs 
1.ความรู้ 2.ทกัษะ 3.จริยธรรม 

4.ลกัษณะ
บุคคล 

1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 
CLO 1 อธิบายถึงหลกัการเบ้ืองตน้ใน
การถนอมอาหารและการแปรรูป
ผลิตภณัฑอ์าหารชนิดต่างๆ 
CLO 2 อธิบายถึงความรู้เบ้ืองตน้ทาง
เทคโนโลยชีีวภาพ มาประยกุตใ์ชใ้น
อุตสาหกรรมอาหาร 

        

CLO 3 มีทกัษะวิเคราะห์ความสมัพนัธ์
ระหวา่งวิทยาศาสตร์กบัอาหารใน
ชีวิตประจ าวนัและอธิบายการ
เปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนกบัอาหารดงักล่าว 

        

CLO 4 ระเบียบ วินยั ตรงต่อเวลา และ
ความรับผดิชอบต่อตนเองและสงัคม 

        

CLO 5 มีความรับผิดชอบในงานกลุ่มท่ี
ไดรั้บมอบหมาย 

        

 

 

หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. ต าราและเอกสารหลกั 

อาจารย์ผู้สอนในแต่ละหัวข้อจะแจ้งให้ผู้เรียนทราบเองในช้ันเรียน 
เอกสารและข้อมูลส าคญั 

- Handouts Power Point และเอกสารประกอบค าบรรยายการสอน ตามหวัขอ้ท่ีอาจารยแ์ต่ละท่าน
สอน 

- Website ต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

หมวดที่ 6 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวชิา 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลกระบวนวชิาโดยนักศึกษา 

 การประเมินประสิทธิภาพการสอนโดยนกัศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหวา่งผูส้อนและผูเ้รียน 
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 การสะทอ้นคิด จากพฤติกรรมของผูเ้รียน 
 ขอ้เสนอแนะผา่นช่องทางออนไลน ์ท่ีอาจารยผ์ูส้อนไดจ้ดัท าเป็นช่องทางการส่ือสารกบันกัศึกษา 
 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 

2. กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
 แบบประเมินผูส้อน 
 สะทอ้นโดยนกัศึกษา 
 ผลการสอบ 
 การทวนสอบผลประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการก ากบัมาตรฐานวิชาการ 
 การสงัเกตการณ์สอนของผูร่้วมทีมการสอน 
 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 

3. กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนาการจดัการเรียนการสอน 
 การวิจยัในและนอกชั้นเรียน 
 อ่ืนๆ (ระบุ)  ในเสนอในท่ีประชุมคณะ 

4. กระบวนการทวนสอบผลลพัธ์การเรียนรู้ของกระบวนวชิาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ของนกัศึกษา โดย

ตรวจสอบขอ้สอบรายงาน วิธีการใหค้ะแนนสอบ และการใหค้ะแนนพฤติกรรม 
       การทวนสอบการใหค้ะแนนการตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยกรรมการประจ าภาควิชาและคณะ 
 การทวนสอบการใหค้ะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยอาจารย ์หรือผูท้รงคุณวฒิุอ่ืน ๆ  

ท่ีไม่ใช่อาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 
 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 

5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวชิา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามขอ้เสนอแนะและผลการทวนสอบตามขอ้ 4 
 ปรับปรุงกระบวนวิชาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผูส้อนโดยนกัศึกษา 
 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 
 

 


