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รายละเอยีดของรายวชิา 
 

คณะ เทคโนโลยอีาหาร    

หลกัสูตร วทิยาศาสตรบณัฑิต  
 

หมวดที; 1  ข้อมูลทั;วไป 
 

FDT 201  วทิยาศาสตร์อาหารเบืCองต้น 3 (3-0-6) 

  (Introduction to Food Science)   

วชิาบงัคบัร่วม  -   

วชิาบงัคบัก่อน  -   

ภาคการศึกษา  1/2568   

กลุ่ม  01   

ประเภทของวชิา  วชิาปรับพืAนฐาน   

  วชิาศึกษาทัCวไป   

  วชิาเฉพาะ   

  วชิาเลือกเสรี   

อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบ อ.ดร. พิชญา โพธินุช  อาจารยป์ระจาํ   

อาจารยผ์ูส้อน อ.ดร. นีรชา  แสงปรีชา  อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพิ์เศษ 

 ผศ. กิCงกมล ลีลาจารุวรรณ  อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพิ์เศษ 

 อ.ดร. ณฐัพงษ ์ปรีชาพนัธ์  อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพิ์เศษ 

 ผศ. วนิดา โอศิริพนัธ์ุ  อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพิ์เศษ 

 อ.ดร. ณฐั เทพหตัถี  อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพิ์เศษ 

 ผศ. ธฤต อภิสิทธิวงศ ์  อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพิ์เศษ 

 อ.ดร. พิชญา โพธินุช  อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพิ์เศษ 

สถานทีCสอน   ในทีCตัAง  นอกทีCตัAง 

วนัทีCจดัทาํ 14 สิงหาคม 2568     
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หมวดที; 2 วตัถุประสงค์ของรายวชิาและส่วนประกอบของรายวชิา 
 

1. วตัถุประสงค์ของรายวชิา 

 1) เพืCอให้นกัศึกษามีความรู้และเขา้ใจเกีCยวกบัวิทยาศาสตร์อาหารในดา้นองคป์ระกอบทางเคมีของ

อาหาร การแปรรูปอาหาร ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีCเกิดขึAนในระหวา่งการแปรรูปอาหาร และบรรจุภณัฑ์

พร้อมฉลากอาหาร 

 2) เพืCอใหน้กัศึกษามีความรู้และเขา้ใจเกีCยวกบัจุลชีววทิยา สุขลกัษณะของอาหาร และความปลอดภยั 

 3) เพืCอให้นักศึกษามีความรู้และเขา้ใจเกีCยวกบัอาหารเพืCอสุขภาพ และโภชนาการอาหารเพืCอความ

เป็นอยูที่Cดี 

 4) เพืCอใหน้กัศึกษามีความรู้และเขา้ใจเกีCยวกบัการวดัคุณภาพอาหารเบืAองตน้  

 5) เพืCอใหน้กัศึกษาสามารถประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรู้เกีCยวกบัวทิยาศาสตร์อาหารในชีวติประจาํวนัได ้ 

 

2. คาํอธิบายรายวชิา  

  ความรู้เบืAองตน้เกีCยวกบัวิทยาศาสตร์อาหาร ไดแ้ก่ เคมีขององค์ประกอบอาหารและการแปรรูป

อาหาร จุลชีววิทยาและสุขลกัษณะของอาหาร อาหารและโภชนาการเพืCอความเป็นอยู่ทีCดี และการตรวจ

วเิคราะห์อาหาร 

  Basic knowledge regarding to food science: chemistry of food compositions and processing, food 

microbiology and hygiene, food and nutrition for well-being, and food analysis 

3. จํานวนชั;วโมงต่อสัปดาห์ที;อาจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศึกษา 

มี .......2........ชัCวโมง/สปัดาห์     e-mail :  pitchaya.p@rsu.ac.th 

        Line group FDT201_1/68 

 

4. ผลลพัธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (Course Learning Outcomes: CLOs)  :   

 1) มีความรู้และเขา้ใจเกีCยวกบัวิทยาศาสตร์อาหารในดา้นองคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร การแปร

รูปอาหาร ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีCเกิดขึAนในระหว่างการแปรรูปอาหาร และบรรจุภณัฑ์พร้อมฉลาก

อาหาร 

 2) มีความรู้และเขา้ใจเกีCยวกบัจุลชีววทิยา สุขลกัษณะของอาหาร และความปลอดภยั  

3) มีความรู้และเขา้ใจเกีCยวกบัอาหารเพืCอสุขภาพ และโภชนาการอาหารเพืCอความเป็นอยูที่Cดี 

4) มีความรู้และเขา้ใจเกีCยวกบัการวดัคุณภาพอาหารเบืAองตน้ 

5) ประยกุตใ์ชอ้งคค์วามรู้เกีCยวกบัวทิยาศาสตร์อาหารในชีวติประจาํวนัได ้
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หมวดที; 3  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรียนรู้รายวชิาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นทีCมุ่งหวงั   มีดงัต่อไปนีA  

1. ความรู้  
PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้

รายวชิา (CLOs) 

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

PLOs 1.1 อธิบาย

หลกัการและทฤษฎี

ทัAงทางวทิยาศาสตร์-

คณิตศาสตร์ทีCเป็น

พืAนฐาน และทาง

เทคโนโลยอีาหารได้

อยา่งถูกตอ้ง 

1)  อธิบายวทิยาศาสตร์

อาหารในดา้น

องคป์ระกอบทางเคมี

ของอาหาร การแปรรูป

อาหาร ปฏิกิริยาทางเคมี

และชีวเคมีทีCเกิดขึAนใน

ระหวา่งการแปรรูป

อาหาร และบรรจุภณัฑ์

พร้อมฉลากอาหาร      

จุลชีววทิยา สุขลกัษณะ

ของอาหาร และความ

ปลอดภยั และอาหารเพืCอ

สุขภาพ และโภชนาการ

อาหารเพืCอความเป็นอยูที่C

ดี 

• สอนแบบบรรยาย
มอบหมายงานให้

คน้ควา้เพิCมเติม 

• มอบหมายการบา้นให้
ฝึกแกปั้ญหา 

• ประเมินและให้
คะแนน จากงาน

ทีCมอบหมาย 

• ประเมินจากา
การสอบปลาย

ภาคดว้ยขอ้สอบ 

PLOs 1.4 ระบุความ 

กา้วหนา้ทางวชิาการ

และการเปลีCยนแปลง

ต่างๆ ทีCมีผลกระทบ

ต่อความรู้ในสาขา

เทคโนโลยอีาหารได้

อยา่งเหมาะสม 

1) สามารถเชืCอมโยงองค์

ความรู้และ

ความกา้วหนา้ทาง

วทิยาศาสตร์กบัการ

เปลีCยนแปลงของโลก 

• มอบหมายงานให้
คน้ควา้เพิCมเติม 

 

• ประเมินและให้
คะแนน จากงาน

ทีCมอบหมาย 

• ประเมินจากการ
นาํเสนอ  

 

 

 

 

 

 



 4 

3. จริยธรรม 

PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้

รายวชิา (CLOs) 

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

3.1 เคารพสิทธิและรับ

ฟังความคิดเห็นของ

ผูอื้Cน สามารถทาํงาน

เป็นทีมและแกไ้ขขอ้

ขดัแยง้ได ้

 

 

1) ระดมความคิดและรับ

ฟังความคิดเห็นของผูอื้Cน

ในการทาํงานเป็นกลุ่ม 

 

• มอบหมายงานกลุ่ม
และมอบหมายให้

สมาชิกในกลุ่ม

ประเมินการทาํงาน 

• สงัเกต
พฤติกรรมการ

ส่งงานจะตอ้ง

เป็นไปตาม

กาํหนดเวลา 

เพืCอฝึกให้

นกัศึกษา

รับผดิชอบต่อ

งาน  

3.2 สามารถสืCอสาร

และนาํเสนองานโดย

เลือกใชรู้ปแบบการ

สืCอสารไดอ้ยา่ง

เหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ 

2) นาํเสนอแนวความคิด

ของกลุ่มในรูปแบบทีC

เหมาะสม 

• มอบหมายใหท้าํงาน
นาํเสนอพร้อม

ออกแบบรูปแบบการ

สืCอสาร 

• ประเมินจากสืCอ
การนาํเสนอ 

 

หมวดที; 4  แผนการสอนและการประเมนิผล 

1. แผนการสอน 

สัปดาห์

ที; 
หัวข้อ/รายละเอยีด 

กจิกรรมการเรียนการ

สอน 

และสื;อที;ใช้ 

จํานวน

ชั;วโมง 
ผู้สอน 

1 ภาพรวมของวทิยาศาสตร์อาหาร -บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 อ.ดร. พิชญา 

2 แนวโนม้อาหารและการพฒันา

นวตักรรมอาหาร 

-บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 อ.ดร. นีรชา 

3 อาหารเพืCอสุขภาพ  

(Functional food) 

-บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 อ.ดร. นีรชา 

4 องคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร -บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 ผศ. กิCงกมล 
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สัปดาห์

ที; 
หัวข้อ/รายละเอยีด 

กจิกรรมการเรียนการ

สอน 

และสื;อที;ใช้ 

จํานวน

ชั;วโมง 
ผู้สอน 

5 เคมีของการแปรรูปอาหารเบืAองตน้และ

ผลต่อคุณภาพอาหารและสารอาหาร 

- การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน  

- การแปรรูปดว้ยการลดอุณหภูมิ  

- การทาํแหง้  

-บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 อ.ดร. ณฐัพงษ ์

6 เคมีของการแปรรูปอาหารเบืAองตน้และ

ผลต่อคุณภาพอาหารและสารอาหาร 

- การใชว้ตัถุเจือปนอาหาร 

-บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 ผศ. กิCงกมล 

7 การเปลีCยนแปลงขององคป์ระกอบทาง

เคมีของอาหาร 

- ปฏิกิริยาทางเคมีในอาหารและผลต่อ

คุณภาพอาหาร  

  เช่น ปฏิกิริยาการเกิดสีนํAาตาล การเกิด

ออกซิเดชนั และการเปลีCยนแปลงของ

คาร์โบไฮเดรตและโปรตีนในอาหาร 

เป็นตน้ 

-บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 อ.ดร. พิชญา 

8 จุลินทรียก์บัการใชป้ระโยชน์ในอาหาร

คุณสมบติัทางกายภาพของอาหาร 

-บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 ผศ. วนิดา 

9 จุลินทรียก์บัการเสืCอมเสียของอาหาร -บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 ผศ. วนิดา 

10 สุขลกัษณะและความปลอดภยัของ

อาหาร 

-บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 อ.ดร. ณฐั 

11 โภชนาการพืAนฐานและฉลากอาหาร -บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

 

3 อ.ดร. พิชญา 

12 ปฏิบติัการ Spherification in 

gastronomy 

-บรรยายดว้ยสืCอการสอน

และสอนปฏิบติัการ 

-รายงานปฏิบติัการ 

 

3 อ.ดร. นีรชา 
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สัปดาห์

ที; 
หัวข้อ/รายละเอยีด 

กจิกรรมการเรียนการ

สอน 

และสื;อที;ใช้ 

จํานวน

ชั;วโมง 
ผู้สอน 

13 บรรจุภณัฑอ์าหาร 

- บทบาทและความสาํคญัของบรรจุ

ภณัฑ ์ 

- วสัดุทีCใชใ้นการบรรจุอาหารและผล

ต่อองคป์ระกอบอาหารและความ

ปลอดภยัอาหาร 

-บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 ผศ. ธฤต 

14 การวดัคุณภาพอาหาร -บรรยายดว้ยสืCอการสอน 

-มอบหมายงาน 

3 อ.ดร. ณฐั 

15 ปฏิบติัการวเิคราะห์องคป์ระกอบของ

อาหารเบืAองตน้ 

(การวเิคราะห์ pH ปริมาณของแขง็ทีC

ละลายทัAงหมด และสารตา้นอนุมูล

อิสระในนํAาผลไม)้ 

-บรรยายดว้ยสืCอการสอน

และสอนปฏิบติัการ 

--รายงานปฏิบติัการ 

3 อ.ดร. พิชญา 

รวม 45  

 

2. แผนการประเมนิผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ที;ประเมิน 
สัดส่วนของการ

ประเมินผล 

1.1, 1.2 สอบปลายภาค 16 50% 

2.1, 2.2 

การเขา้ชัAนเรียน การมีส่วนร่วม 

อภิปราย เสนอความคิดเห็นในชัAน

เรียน การทดสอบยอ่ย 

ตลอดภาคการศึกษา 10% 

 

4.1, 4.2 
การนาํเสนอ การทาํงานกลุ่มและ

ผลงาน 

15 40% 
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หมวดที; 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

1. ตําราและเอกสารหลกั 

Campbell-platt, 2017. Food Science and Technology second edition. Wiley-Blackwell, UK 

Potter N.N. and Hotchkiss, J.H. 1998. Food Science Fifth edition. Springer Science+Business Media, 

NY.   

2. เอกสารและข้อมูลสําคญั 

- 

3. เอกสารและข้อมูลแนะนํา 

- 

หมวดทีQ 6 การประเมนิและปรับปรุงการดาํเนินการของรายวชิา 

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลกระบวนวชิาโดยนักศึกษา 

n การประเมินประสิทธิภาพการสอนโดยนกัศึกษา 

o แบบประเมินกระบวนวชิา 

n การสนทนากลุ่มระหวา่งผูส้อนและผูเ้รียน 

o การสะทอ้นคิด จากพฤติกรรมของผูเ้รียน 

o ขอ้เสนอแนะผา่นช่องทางออนไลน์ ทีQอาจารยผ์ูส้อนไดจ้ดัทาํเป็นช่องทางการสืQอสารกบันกัศึกษา 

o อืQนๆ (ระบุ) ................................ 

2. กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 

n แบบประเมินผูส้อน 

o สะทอ้นโดยนกัศึกษา 

n ผลการสอบ 

o การทวนสอบผลประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ 

o การประเมินโดยคณะกรรมการกาํกบัมาตรฐานวชิาการ 

o การสงัเกตการณ์สอนของผูร่้วมทีมการสอน 

o อืQนๆ (ระบุ) ................................ 

3. กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 

o สมัมนาการจดัการเรียนการสอน 

o การวจิยัในและนอกชั[นเรียน 

o อืQนๆ (ระบุ) ................................ 

4. กระบวนการทวนสอบผลลพัธ์การเรียนรู้ของกระบวนวชิาของนักศึกษา 

n มีการตั[งคณะกรรมการในสาขาวชิา ตรวจสอบผลการประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ของนกัศึกษา โดย

ตรวจสอบขอ้สอบรายงาน วธีิการใหค้ะแนนสอบ และการใหค้ะแนนพฤติกรรม 

o การทวนสอบการใหค้ะแนนการตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยกรรมการประจาํภาควชิาและคณะ 

o การทวนสอบการใหค้ะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยอาจารย ์หรือผูท้รงคุณวฒิุอืQน ๆ  

ทีQไม่ใช่อาจารยป์ระจาํหลกัสูตร 

o อืQนๆ (ระบุ) ................................ 
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5. การดาํเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวชิา 

n ปรับปรุงกระบวนวชิาในแต่ละปี ตามขอ้เสนอแนะและผลการทวนสอบตามขอ้ 4 

o ปรับปรุงกระบวนวชิาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผูส้อนโดยนกัศึกษา 

o อืQนๆ (ระบุ) ................................ 

 
 


