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รายละเอยีดของรายวชิา 
 

คณะ เทคโนโลยอีาหาร   

หลกัสูตร วทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร  
 

หมวดที9 1  ข้อมูลทั9วไป 
 

 FTH 313   เคมีอาหาร 2 3 (2-3-6) 

  (Food Chemistry 2)   

วชิาบงัคบัร่วม  -   

วชิาบงัคบัก่อน  -   

ภาคการศึกษา  1/2568   

กลุ่ม  01   

ประเภทของวชิา  วชิาปรับพืDนฐาน   

  วชิาศึกษาทัFวไป   

  วชิาเฉพาะ   

  วชิาเลือกเสรี   

อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบ อ.ดร. พิชญา โพธินุช  อาจารยป์ระจาํ   

อาจารยผ์ูส้อน อ.ดร. ณฐั เทพหตัถี    อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพิ์เศษ 

 อ.ดร. ณฐัพงษ ์ปรีชาพนัธ์      อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพิ์เศษ 

 ผศ. กิFงกมล ลีลาจารุวรรณ  อาจารยป์ระจาํ  อาจารยพิ์เศษ 

สถานทีFสอน   ในทีFตัDง  นอกทีFตัDง 

วนัทีFจดัทาํ   14 สิงหาคม 2568     

 
หมวดที9 2 วตัถุประสงค์ของรายวชิาและส่วนประกอบของรายวชิา 

 

1. วตัถุประสงค์ของรายวชิา 

1) เพืFอให้นักศึกษาระบุและอธิบายเกีFยวกับลักษณะทางเคมีและปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลงคุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการเกบ็รักษาของอาหารประเภทต่างๆ  

2) เพืFอให้นกัศึกษามีทกัษะเกีFยวกบัลกัษณะทางเคมีและปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีFเกีFยวขอ้งกบั

การเปลีFยนแปลงคุณภาพระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษาของอาหารประเภทต่างๆ ทีถูกต้องตาม

หลกัการและมาตรฐานทีFเป็นทีFยอมรับ 
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2) เพืFอให้นักศึกษาระบุและอธิบายถึงลกัษณะทางเคมีและขอ้ควรระวงัในการใชข้องวตัถุเจือปน

อาหาร และสามารถเลือกใชว้ตัถุเจือปนอาหารไดอ้ยา่งเหมาะสม 

3) เพืFอใหน้กัศึกษาระบุสารก่อภูมิแพแ้ละสารพิษทีFตกคา้งในอาหารและสามารถป้องกนัอนัตรายได ้

        

2. คาํอธิบายรายวชิา  

  ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีFเกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลงคุณภาพของอาหารระหวา่งการแปรรูป

และการเกบ็รักษา รวมถึงการป้องกนั สารเคมีปนเปืD อนในอาหาร ลกัษณะทางเคมีของอาหารเฉพาะกลุ่ม เช่น 

นม เนืDอสัตว ์ผกัและผลไม ้ธญัชาติและแป้ง และชาและกาแฟ วตัถุเจือปนอาหาร รวมทัDงสารพิษทีFตกคา้งใน

อาหาร ทัDงทีFเกิดจากความตัDงใจและไม่ตัDงใจเติมลงในผลิตภณัฑอ์าหาร 

 Chemical and biochemical reactions affecting food qualities during processing and storage, 

including preventions; chemical contaminants; chemical characteristics of specific food groups such as 

dairy, meat, fruit and vegetable, cereal and starch products, and tea and coffee; food additives; food 

allergen; toxic substances with intentional or unintentional adding in food products. 

 

3. จํานวนชั9วโมงต่อสัปดาห์ที9อาจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศึกษา 

มี .......3........ชัFวโมง/สปัดาห์     e-mail : pitchaya.p@rsu.ac.th 

                     Microsoft team ของวชิา FTH313 

 

4. ผลลพัธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (Course Learning Outcomes: CLOs)  :   

    (สาํหรับหลกัสูตรทีFใชต้ามเกณฑม์าตรฐานหลกัสูตร พ.ศ. 2565 เท่านัDน) 

 1) ระบุและอธิบายลกัษณะทางเคมีและปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีFเกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการเกบ็รักษาของอาหารประเภทต่างๆ ไดถู้กตอ้ง  

  2) ระบุและอธิบายลกัษณะทางเคมีและขอ้ควรระวงัในการใชว้ตัถุเจือปนอาหารไดถู้กตอ้ง 

  3) ระบุและอธิบายเกีFยวกบัสารก่อภูมิแพแ้ละสารพิษในอาหารไดถู้กตอ้ง 

 4) มีทักษะปฏิบัติเกีFยวกับลักษณะทางเคมีและปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF เกีFยวข้องกับการ

เปลีFยนแปลงคุณภาพระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษาของอาหารประเภทต่างๆ ทีถูกตอ้งตามหลกัการ

และมาตรฐานทีFเป็นทีFยอมรับ 
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หมวดที9 3  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรียนรู้รายวชิาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นทีFมุ่งหวงั   มีดงัต่อไปนีD  

 

1. คุณธรรม  จริยธรรม  

 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

1.2 แสดงออกอยา่งสมํFาเสมอถึง

ความซืFอสตัยสุ์จริต 

- ส่งเสริมและกระตุน้ใหน้กัศึกษามีความ

ซืFอสตัยสุ์จริตต่อตนเองและผูอื้Fน 

- สงัเกตพฤติกรรมของ

นกัศึกษาดา้นความ

ซืFอสตัยสุ์จริตและ

ประเมินจากปริมาณการ

ทาํทุจริตในการส่งงาน

และการสอบ 

1.3 มีวนิยัและความรับผดิชอบ

ต่อตนเองและสงัคม 

-  ส่งเสริมและกระตุ้นให้นักศึกษาเข้า

เรียนและการส่งงานใหต้รงต่อเวลา 

- สังเกตพฤติกรรมของ

นักศึกษาด้านวินัยและ

ความรับผดิชอบ 

- ให้คะแนนการเขา้เรียน

และการส่งงานตรงตาม

เวลา 

 

2. ความรู้ 

 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

2.1 มีความรู้หลกัการและ

ทฤษฎีทีFสมัพนัธ์กนัใน

สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหารอยา่ง

กวา้งขวางและเป็นระบบ 

- ใช้การสอนหลายรูปแบบเพืFอให้เกิด

ความเขา้ใจชดัเจนขึDน 

- ตัD งคําถามระหว่างการสอน เพืF อให้

นักศึกษาช่วยกนัอภิปราย ทาํให้เกิดการ

แลกเปลีFยนความคิดเห็นระหว่างอาจารย์

และนกัศึกษาระหวา่งการสอน 

- ให้นักศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเองโดยการ

คน้ควา้หาขอ้มูลทีFเกีFยวขอ้งเพิFมเติม 

- ประเมินจากการงานทีF

ไดรั้บมอบหมายและการ

สอบ 
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3. ทกัษะทางปัญญา 

 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

3.3 สามารถใชท้กัษะและ

ความรู้ความเขา้ใจอนัถ่อง

แท ้ในกลุ่มเคมีอาหาร      
ในบริบททางวชิาชีพและ

วชิาการ ไดแ้ก่ การดูแล

จดัการกระบวนการ การ
ผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร การ

ตรวจวเิคราะห์อาหาร การ

ควบคุมและประกนั 
คุณภาพ การวจิยั และงาน

อืFนๆ ทีFเกีFยวขอ้ง 

- กาํหนดกิจกรรมหรือมอบหมายงานทีF

จะต้องค้นหาข้อมูล  ข้อ เท็จจริงจาก

แห ล่งข้อ มูล ต่ างๆ  ทีF น่ า เชืF อ ถือ เพืF อ

นํามาใช้ในการแสดงความคิดเห็นหรือ

การตอบคาํถาม  

- เปิ ด โอก าส ให้ มี ก ารซั ก ถ ามและ

แลกเปลีFยนความคิดเห็นในหอ้งเรียน 

 

- ป ระ เมิ น ผลโด ยก าร

สั ง เกตจากการซักถาม 

การแสดงความคิดเห็นใน

ชัDนเรียน 

- ประเมินผลจากกิจกรรม

หรืองานทีFไดรั้บ

มอบหมาย   

 

3.4 มีทกัษะปฏิบติัตามทีFไดรั้บ

การฝึกฝน จากเนืDอหา

สาระสาํคญัของสาขาวชิา 

- ให้นกัศึกษาทาํแบบฝึกหัดและรายงาน

การทดลอง 

- ให้นกัศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลทัDงภาษาไทย

และภาษาองักฤษตามทีFไดรั้บมอบหมาย

และนําเสนอหน้าห้องเรียนพร้อมส่ง

รายงานการนาํเสนอ 

- มีการประเมินผลจาก

แบบฝึกหัดและรายงาน

การทดลอง 

- มีการประเมินผลโดย

การสังเกตจากการซกัถาม

แ ล ะ ก า ร แ ส ด งค ว าม

คิดเห็นในหอ้งเรียน  

- มีการประเมินผลจาก

ความสามารถของ

นกัศึกษาในการแกปั้ญหา

และต่อยอดองคค์วามรู้ทีF

ไดจ้ากเรียนได ้

อยา่งถูกตอ้งและ

เหมาะสม 
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4. ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

 ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

4.1 มีความรับผดิชอบในงานทีF

ไดรั้บมอบหมาย ทัDงงาน

รายบุคคลและงานกลุ่ม 

- มอบหมายงานเดีFยวและงานกลุ่ม - ประเมินจากงานทีFไดรั้บ

มอบทัDงงานเดีFยวและงาน

กลุ่ม 

4.2 สามารถปรับตวัและทาํงาน

ร่วมกบัผูอื้FนทัDงในฐานะผูน้าํ

และสมาชิกกลุ่มไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพ 

- ให้นกัศึกษาแบ่งกลุ่มเพืFอคน้ควา้ขอ้มูล 

นําเสนอหน้าห้องและทํารายงานเพืFอ

สร้างความสมัพนัธ์ระหวา่ง 

นักศึกษาในกลุ่มและมีความรับผิดชอบ

ร่วมกนั 

 

- ประเมินจากคะแนน

นาํเสนอ รายงานกลุ่มและ

รายงานปฏิบติัการ 

 

หมวดที9 4  แผนการสอนและการประเมนิผล 

 
1. แผนการสอน  

  ภาคบรรยาย วนัองัคาร 9.00 – 10.50 น. ห้อง 5/1-201 

 

สัปดาห์ที9 หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอน

และสื9อที9ใช้ 

จํานวน

ชั9วโมง 
ผู้สอน 

1 

19 ส.ค. 68 

ชีDแจงรายละเอียดของวชิา 

ภาพรวมของการเปลีFยนแปลงทาง

เคมีและชีวเคมีระหวา่งการแปรรูป

และการเกบ็รักษา 

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point  

- การซกัถามและกิจกรรมเพืFอ

แลกเปลีFยนความคิดเห็น 

2 อ.ดร. 

พิชญา 

2 

26 ส.ค. 68 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: ธญัชาติและแป้ง 

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point  

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

2 อ.ดร. 

พิชญา 

3 

2 ก.ย. 68 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: ผลิตภณัฑข์นมหวาน 

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

 

 

2 อ.ดร. 

พิชญา 
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สัปดาห์ที9 หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอน

และสื9อที9ใช้ 

จํานวน

ชั9วโมง 
ผู้สอน 

4 

9 ก.ย. 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: ผกัผลไมแ้ละผลิตภณัฑ ์

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

2 อ.ดร. 

พิชญา 

5 

16 ก.ย. 68 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: สตัวน์ํD าและผลิตภณัฑ ์

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

2 อ.ดร. 

พิชญา 

6 

23 ก.ย. 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: เนืDอสตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

 

2 อ.ดร. ณฐั 

7 

30 ก.ย. 68 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: ชา กาแฟและโกโก ้

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

2 อ.ดร. 

พิชญา 

8 

14 ต.ค. 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: เครืFองดืFมมีแอลกอฮอล ์

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

2 อ.ดร. 

พิชญา 

9 

21 ต.ค. 68 

 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: เครืFองดืFมไม่มีแอลกอฮอล ์

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

2 อ.ดร. 

พิชญา 

10 

28 ต.ค. 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: ไขมนัและนํDามนั 

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

2 อ.ดร.  

ณฐัพงษ ์
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สัปดาห์ที9 หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอน

และสื9อที9ใช้ 

จํานวน

ชั9วโมง 
ผู้สอน 

11 

4 พ.ย 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: นมและผลิตภณัฑ ์

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

2 ผศ. กิFงกมล 

12 

11 พ.ย 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพระหวา่งการแปรรูปและการ

เกบ็รักษา: ไข่และผลิตภณัฑ ์

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

2 ผศ. กิFงกมล 

13 

18 พ.ย 68 

 

วตัถุเจือปนในอาหาร - บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

2 ผศ. กิFงกมล 

14 

25 พ.ย 68 

 

 

สารพิษและสารก่อภูมิแพใ้นอาหาร - บรรยายดว้ยสืFอ Power point 

- การซกัถามและแลกเปลีFยน

ความคิดเห็น 

- งานทีFมอบหมาย 

 อ.ดร.  

ณฐัพงษ ์

15 

2 ธ.ค 68 

 

นาํเสนอ นาํเสนอดว้ย Power point 

หรือสืFอการเรียนอืFนๆ ทีF

เหมาะสม 

2 

 

อ.ดร. 

พิชญา 

  รวม 30  

 

      แผนการสอน: ภาคปฏิบัติ วนัองัคาร 12.00 – 14.50 น. ห้อง 5-150  

 

สัปดาห์ที9 หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอนและสื9อที9

ใช้ 

จํานวน

ชั9วโมง 
ผู้สอน 

1 

19 ส.ค. 68 

ชีDแจงรายละเอียดของ

ปฏิบติัการและขอ้ควรปฏิบติั

ในหอ้งปฏิบติัการเคมี 

 

- บรรยายดว้ยสืFอ Power point ผา่น

โปรแกรมออนไลน์ 

- การซกัถามและกิจกรรมเพืFอ

แลกเปลีFยนความคิดเห็น 

3 อ.ดร. 

พิชญา 
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สัปดาห์ที9 หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอนและสื9อที9

ใช้ 

จํานวน

ชั9วโมง 
ผู้สอน 

2 

26 ส.ค. 68 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของธญัชาติและแป้ง 

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. 

พิชญา 

3 

2 ก.ย. 68 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของผลิตภณัฑข์นม

หวาน 

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. 

พิชญา 

4 

9 ก.ย. 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของผกัผลไมแ้ละ

ผลิตภณัฑ ์

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. 

พิชญา 

5 

16 ก.ย. 68 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของสตัวน์ํD าและ

ผลิตภณัฑ ์

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. 

พิชญา 

6 

23 ก.ย. 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของเนืDอสตัวแ์ละ

ผลิตภณัฑ ์

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. ณฐั 

7 

30 ก.ย. 68 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของชา กาแฟ และ

โกโก ้

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. 

พิชญา 

8 

14 ต.ค. 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของเครืFองดืFมมี

แอลกอฮอล ์

 

 

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. 

พิชญา 
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สัปดาห์ที9 หัวข้อ/รายละเอยีด 
กจิกรรมการเรียนการสอนและสื9อที9

ใช้ 

จํานวน

ชั9วโมง 
ผู้สอน 

9 

21 ต.ค. 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของเครืFองดืFมไม่มี

แอลกอฮอล ์

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร. 

พิชญา 

10 

28 ต.ค. 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของไขมนัและ

ผลิตภณัฑ ์

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร.  

ณฐัพงษ ์

11 

4 พ.ย 68 

 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของนมและ

ผลิตภณัฑ ์

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 ผศ. กิFงกมล 

12 

11 พ.ย 68 

ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีทีF

เกีFยวขอ้งกบัการเปลีFยนแปลง

คุณภาพของไข่และ

ผลิตภณัฑ ์

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 ผศ. กิFงกมล 

13 

18 พ.ย 68 

การทดสอบวตัถุเจือปนใน

อาหาร 

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 ผศ. กิFงกมล 

14 

25 พ.ย 68 

การทดสอบสารพิษและสาร

ก่อภูมิแพใ้นอาหาร 

ฝึกปฏิบติั ทาํรายงานปฏิบติัการ 3 อ.ดร.  

ณฐัพงษ ์

15 

2 ธ.ค 68 

นาํเสนอ นาํเสนอดว้ย Power point หรือสืFอ

การเรียนอืFนๆ ทีFเหมาะสม 

3 อ.ดร. 

พิชญา 

  รวม 45  

 

 

ๆ 
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2. แผนการประเมนิผลการเรียนรู้ 

 

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมนิผลการเรียนรู้ สัปดาห์ที8ประเมนิ 
สัดส่วนของการ

ประเมนิผล 

1.2, 2.1 

สอบยอ่ย ครัD งทีF 1 

สอบยอ่ย ครัD งทีF 2 

สอบยอ่ย ครัD งทีF 3 

สอบปลายภาค 

5 

9 

10 

16 

15% 

15% 

15% 

15% 

1.3, 2.1, 3.3 

การเขา้ชัDนเรียน การมีส่วนร่วม 

อภิปราย เสนอความคิดเห็นในชัDน

เรียน 

ตลอดภาคการศึกษา 10% 

 

3.3, 3.4, 4.1, 4.2 รายงานปฏิบติัการ ตลอดภาคการศึกษา 15% 

2.1, 3.3, 3.4, 4.1, 

4.2 

การนาํเสนอ 15 15% 

 
หมวดที9 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

1. ตําราและเอกสารหลกั 

Belitz, H.D. and Grosch, W. 1999. Food Chemistry. Springer-Verlag Berlin Heidelberg. Germany. 

       McWilliams, M. 1997. Food Experimental Perspectives. 3rd ed. Prentice-Hall, Inc, NJ. 

       Belitz, H.D., Grosch, W. and Schieberle. 2009. Food Chemistry. Springer-Verlag Berlin Heidelberg. 

Germany. 

 Wong, D.W.S. 2018. Mechanism and Theory in Food Chemistry. Springer. CA. 

2. เอกสารและข้อมูลสําคญั 

ไม่มี 

3. เอกสารและข้อมูลแนะนํา 

ไม่มี 
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หมวดที' 6 การประเมนิและปรับปรุงการดาํเนินการของรายวชิา 

 

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลกระบวนวชิาโดยนักศึกษา 

 การประเมินประสิทธิภาพการสอนโดยนกัศึกษา 

o แบบประเมินกระบวนวชิา 

 การสนทนากลุ่มระหวา่งผูส้อนและผูเ้รียน 

 การสะทอ้นคิด จากพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 ขอ้เสนอแนะผา่นช่องทางออนไลน์ ทีLอาจารยผ์ูส้อนไดจ้ดัทาํเป็นช่องทางการสืLอสารกบันกัศึกษา 

o อืLนๆ (ระบุ) ................................ 

2. กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 

o แบบประเมินผูส้อน 

 สะทอ้นโดยนกัศึกษา 

 ผลการสอบ 

o การทวนสอบผลประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ 

o การประเมินโดยคณะกรรมการกาํกบัมาตรฐานวชิาการ 

o การสงัเกตการณ์สอนของผูร่้วมทีมการสอน 

o อืLนๆ (ระบุ) ................................ 

3. กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 

o สมัมนาการจดัการเรียนการสอน 

o การวจิยัในและนอกชัWนเรียน 

o อืLนๆ (ระบุ) ................................ 

4. กระบวนการทวนสอบผลลพัธ์การเรียนรู้ของกระบวนวชิาของนักศึกษา 

 มีการตัWงคณะกรรมการในสาขาวชิา ตรวจสอบผลการประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ของนกัศึกษา โดย

ตรวจสอบขอ้สอบรายงาน วธีิการใหค้ะแนนสอบ และการใหค้ะแนนพฤติกรรม 

 การทวนสอบการใหค้ะแนนการตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยกรรมการประจาํภาควชิาและคณะ 

o การทวนสอบการใหค้ะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยอาจารย ์หรือผูท้รงคุณวฒิุอืLน ๆ  

ทีLไม่ใช่อาจารยป์ระจาํหลกัสูตร 

o อืLนๆ (ระบุ) ................................ 

5. การดาํเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวชิา 

 ปรับปรุงกระบวนวชิาในแต่ละปี ตามขอ้เสนอแนะและผลการทวนสอบตามขอ้ 4 

       ปรับปรุงกระบวนวชิาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผูส้อนโดยนกัศึกษา 

o อืLนๆ (ระบุ) ................................ 

 
 


