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รายละเอยีดของรายวิชา 
 

วิทยาลยั/คณะ วิทยาลยันวตักรรมเกษตร เทคโนโลยชีีวภาพและอาหาร/คณะเทคโนโลยอีาหาร   ภาควิชา - 
หลกัสูตร หลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาเทคโนโลยอีาหาร ฉบบัปี พ.ศ. 2563 
 

หมวดท่ี 1  ข้อมูลท่ัวไป 
 

FDT203  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารเบ้ืองตน้ 3 (3-0-6) 
  (Introduction to food processing technology)   
วิชาบงัคบัร่วม  -   
วิชาบงัคบัก่อน  -   
ภาคการศึกษา  1/2568   
กลุ่ม  01   
ประเภทของวิชา  วิชาปรับพื้นฐาน   
  วิชาศึกษาทัว่ไป   
  วิชาเฉพาะ   
  วิชาเลือกเสรี   
อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบ อ.ดร.ณฐัพงษ ์ปรีชาพนัธ์  อาจารยป์ระจ า   
อาจารยผ์ูส้อน อ.ดร.ณฐัพงษ ์ปรีชาพนัธ์  อาจารยป์ระจ า  อาจารยพ์ิเศษ 
สถานท่ีสอน   ในท่ีตั้ง  นอกท่ีตั้ง 
วนัท่ีจดัท า      
 

หมวดท่ี 2 วัตถุประสงค์ของรายวิชาและส่วนประกอบของรายวิชา 
 

1. วัตถุประสงค์ของรายวิชา 
 1) เพื่อให้นกัศึกษาไดเ้รียนรู้ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัเทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารประเภท
ต่างๆ  
 2) เพื่อให้นกัศึกษาไดเ้รียนรู้การแบ่งประเภทและลกัษณะส าคญั วตัถุดิบหลกั ส่วนผสมท่ีส าคญั 
ภาพรวมของกระบวนการผลิต เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตท่ีจ าเป็น 
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2. ค าอธิบายรายวิชา  
ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัเทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารประเภทต่างๆ ไดแ้ก่ นม เน้ือและสัตวปี์ก 
สัตวน์ ้า ผกัและผลไม ้กาแฟและชา ลูกกวาดและช็อกโกแลต น ้ามนัและไขมนั ธญัชาติและถัว่ แป้ง ขนมขบ
เคี้ยว ขนมอบ เคร่ืองด่ืมทั้งท่ีมีและไม่มีแอลกอฮอล ์และอาหารหมกั โดยผลิตภณัฑแ์ต่ละประเภทเนน้ใน
ประเด็นเก่ียวกบัการแบ่งประเภทและลกัษณะส าคญั วตัถุดิบหลกั ส่วนผสมท่ีส าคญั ภาพรวมของ
กระบวนการผลิต เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตท่ีจ าเป็น 
 
3. จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษา 

มี .......1........ชัว่โมง/สัปดาห์     e-mail : nattapong.p@rsu.ac.th 
        Facebook :…………………………… 
        Line :………………………………… 
        อ่ืน ระบุ.............................................. 
 

หมวดท่ี 3  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
การพฒันาผลการเรียนรู้รายวิชาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั   มีดงัต่อไปน้ี 

1. ความรู้  
PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 

(CLOs) 
วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

 1 
  

มีความรู้หลกัการและทฤษฎีท่ี
สัมพนัธ์กนัในเร่ืองของความรู้
เบ้ืองตน้เก่ียวกบัเทคโนโลยกีาร
แปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารประเภท
ต่างๆ ไดแ้ก่ นม เน้ือและสัตวปี์ก 
สัตวน์ ้า ผกัและผลไม ้กาแฟและ
ชา ลูกกวาดและช็อกโกแลต 
น ้ามนัและไขมนั ธญัชาติและถัว่ 
แป้ง ขนมขบเคี้ยว ขนมอบ 
เคร่ืองด่ืมทั้งท่ีมีและไม่มี
แอลกอฮอล ์และอาหารหมกั โดย
ผลิตภณัฑแ์ต่ละประเภทเนน้ใน
ประเด็นเก่ียวกบัการแบ่งประเภท
และลกัษณะส าคญั วตัถุดิบหลกั 

• สอนหลกัการความรู้
เบ้ืองตน้เก่ียวกบั
เทคโนโลยกีารแปรรูป
ผลิตภณัฑอ์าหาร
ประเภทต่างๆ ไดแ้ก่ นม 
เน้ือและสัตวปี์ก สัตวน์ ้า 
ผกัและผลไม ้กาแฟและ
ชา ลูกกวาดและ
ช็อกโกแลต น ้ามนัและ
ไขมนั ธญัชาติและถัว่ 
แป้ง ขนมขบเคี้ยว ขนม
อบ เคร่ืองด่ืมทั้งท่ีมีและ
ไม่มีแอลกอฮอล ์และ
อาหารหมกั โดย

• พิจารณาจากงาน
ท่ีนกัศึกษาท า 
และการสอบ
ปลายภาค 
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ส่วนผสมท่ีส าคญั ภาพรวมของ
กระบวนการผลิต เคร่ืองจกัรและ
อุปกรณ์การผลิตท่ีจ าเป็น 

ผลิตภณัฑแ์ต่ละประเภท
เนน้ในประเด็นเก่ียวกบั
การแบ่งประเภทและ
ลกัษณะส าคญั วตัถุดิบ
หลกั ส่วนผสมท่ีส าคญั 
ภาพรวมของ
กระบวนการผลิต 
เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์
การผลิตท่ีจ าเป็น 

2 สามารถระบุเขา้ถึงและคดัเลือก
แหล่งขอ้มูลความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร จากแหล่งขอ้มูล
สารสนเทศทั้งในระดบัชาติและ
นานาชาติ 

• ใหน้กัศึกษาคน้ควา้
ขอ้มูลเพิ่มเติม 

• พิจารณาจากงาน
ท่ีนกัศึกษาท าส่ง 

 
2. ทักษะ 
PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 

(CLOs) 
วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

3 
  

• ความสามารถในการ
คน้หาขอ้เทจ็จริง ท า
ความเขา้ใจ และประเมิน
ขอ้มูลสารสนเทศ 
แนวคิดและหลกัฐาน
ใหม่ๆ จากแหล่งขอ้มูลท่ี
หลากหลาย และใช้
ขอ้มูลท่ีไดใ้นการแกไ้ข
ปัญหาหรืองานอ่ืนๆ ได้
ดว้ยตนเอง 

• สามารถศึกษาวิเคราะห์
ปัญหาและเสนอแนว
ทางการแกไ้ขไดอ้ยา่ง

• ใหน้กัศึกษาคน้ควา้
ขอ้มูลท่ีสัมพนัธ์กบั
บทเรียน 

• พิจารณาจาก

ผลงานท่ี

นกัศึกษาส่ง และ

การสอบปลาย

ภาค 
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สร้างสรรคโ์ดยค านึงถึง
ความรู้ทางทฤษฏีท่ี
เก่ียวขอ้ง และผลกระทบ
ท่ีตามมาจากการ
ตดัสินใจนั้น 

 
3. จริยธรรม 

PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 
(CLOs) 

วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

4 • แสดงออกอยา่งสม ่าเสมอ
ถึงความซ่ือสัตยสุ์จริต 

• มีวินยัและความ
รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

• เคารพกฎระเบียบและ
ขอ้บงัคบัต่างๆของ
องคก์รและสังคม 

• การสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม ในชั้นเรียนใน
เวลาสอบในหอ้งเรียน
ภายหลงัการสอน
นกัศึกษาตอ้งไม่ลอก
เพื่อน มาเรียนตรงเวลา 
โอกาสต่างๆ 

• พิจารณาจาก
งานท่ีนกัศึกษา
ท า 

 
4. ลกัษณะบุคคล 
PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 

(CLOs) 
วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

5 มีความรับผิดชอบต่องานท่ีไดรั้บ
มอบหมาย 

• มอบหมายงานกลุ่มให้
นกัศึกษา ร่วมงานกนั
เป็นกลุ่ม 

• ประเมินผลจาก
ผลงานท่ีไดรั้บ
มอบหมาย 

 
หมวดท่ี 4  แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน 
คร้ังท่ี หวัขอ้/รายละเอียด ผูส้อน 
1 อธิบายรายวิชา, การแปรรูปผลิตภณัฑผ์กัและผลไม ้ ดร.ณัฐพงษ ์
2 การแปรรูปผลิตภณัฑถ์ัว่ นตั และพืชหวั ดร.ณัฐพงษ ์
3 การแปรรูปผลิตภณัฑธ์ญัชาติ อ.ฐานวีร์ 
4 การแปรรูปผลิตภณัฑน์ม อ.ฐานวีร์ 
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คร้ังท่ี หวัขอ้/รายละเอียด ผูส้อน 
5 การแปรรูปผลิตภณัฑล์ูกกวาดและช็อกโกแลต ดร.ณัฐ 
6 การแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์ ดร.ณัฐ 
7 การแปรรูปผลิตภณัฑผ์ลิตภณัฑป์ระมง ดร.ณัฐพงษ ์
พกัระหวา่งเทอม 
8 การแปรรูปผลิตภณัฑข์นมขบเคี้ยว ผศ.ธฤต 
9 การแปรรูปผลิตภณัฑข์นมอบ ผศ.ก่ิงกมล 
10 การแปรรูปผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์ ผศ.วนิดา 
11 การแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารเสริมความงาม อ.นีรชา  
12 การแปรรูปผลิตภณัฑช์า และกาแฟ อ.ฐานวีร์ 
13 การแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารหมกั อ.นีรชา 
14 การแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารเสริมสุขภาพ ดร.พิชญา 
15 การแปรรูปผลิตภณัฑไ์ขมนั และน ้ามนั ดร.ณัฐพงษ ์
สอบปลายภาค 

 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ความรู้ การประเมินผู้เรียน 
สัดส่วนของการ
ประเมิน 

2.1,3.1,3.2 เก็บคะแนนยอ่ย 60 % 
4.2, 5.3 สอบปลายภาค 30 % 
1.1,1.2,1.3 ตรงต่อเวลา จริยธรรม 10 % 
รวม  100% 
 
 

หมวดท่ี 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. ต าราและเอกสารหลกั 
เอกสารประกอบการสอนวิชา FTH209 โดยคณาจารยค์ณะเทคโนโลยอีาหาร 
2. เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
- 
3. เอกสารและข้อมูลแนะน า 
- 
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หมวดท่ี 6 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 การประเมินประสิทธิภาพการสอนโดยนกัศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวิชา 
 การสนทนากลุ่มระหวา่งผูส้อนและผูเ้รียน 
 การสะทอ้นคิด จากพฤติกรรมของผูเ้รียน 
 ขอ้เสนอแนะผา่นช่องทางออนไลน์ ท่ีอาจารยผ์ูส้อนไดจ้ดัท าเป็นช่องทางการส่ือสารกบันกัศึกษา 
 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 

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

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

4. กระบวนการทวนสอบผลลพัธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ของนกัศึกษา โดย

ตรวจสอบขอ้สอบรายงาน วิธีการใหค้ะแนนสอบ และการใหค้ะแนนพฤติกรรม 
 การทวนสอบการใหค้ะแนนการตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยกรรมการประจ าภาควิชาและคณะ 
 การทวนสอบการใหค้ะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยอาจารย ์หรือผูท้รงคุณวุฒิอ่ืน ๆ  

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

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

 


