
RQF 3 

 
 
 

รายละเอยีดของรายวิชา 
 

วิทยาลยั/คณะ นวัตกรรมเกษตรและเทคโนโลยีอาหาร/เทคโนโลยีอาหาร  ภาควิชา ....................-.................... 
หลกัสูตร วิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาเทคโนโลยอีาหาร ฉบบัปี พ.ศ.2563 
 

หมวดท่ี 1  ข้อมูลท่ัวไป 
 

FTH 383   ช่ือวิชาเทคโนโลยผีลิตภณัฑข์า้ว 3 (2-3-6) 
  (Rice Product Technology)   
วิชาบงัคบัร่วม  -   
วิชาบงัคบัก่อน  -   
ภาคการศึกษา  1/2568   
กลุ่ม  01.11   
ประเภทของวิชา  วิชาปรับพื้นฐาน   
  วิชาศึกษาทัว่ไป   
  วิชาเฉพาะ   
  วิชาเลือกเสรี   
อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบ รศ.ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกุล   อาจารยป์ระจ า   
อาจารยผ์ูส้อน รศ.ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกุล   อาจารยป์ระจ า  อาจารยพ์ิเศษ 
สถานท่ีสอน   ในท่ีตั้ง  นอกท่ีตั้ง 
วนัท่ีจดัท า 11 มิถุนายน 2568     
 

หมวดท่ี 2 วัตถุประสงค์ของรายวิชาและส่วนประกอบของรายวิชา 
 

1. วัตถุประสงค์ของรายวิชา 
 1) เพือ่ใหน้กัศกึษามคีวามรูพ้ืน้ฐานของขา้ว กระตุน้ใหน้กัศกึษาเหน็ความส าคญัของขา้วไทยและ
สถานการณ์การค้าข้าวไทยในตลาดโลก  สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ต่อยอดในเรื่องการแปรรูป
ผลติภณัฑอ์าหารจากขา้วไทย 
 2) นักศึกษาไดท้ดลองปฏิบติัการแปรรูปขา้วเป็นผลิตภณัฑ์สร้างมูลค่าเพิ่มหลากหลายรูปแบบไม่
จ ากดัทั้ง Food และNon-Food 
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2. ค าอธิบายรายวิชา  
 การแบ่งประเภทพนัธุ์ขา้ว การตรวจวิเคราะห์คุณภาพมาตรฐานขา้ว และการใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาและ

ใช้ประโยชน์จากขา้ว ขา้วมอลต์และ/หรือขา้วเพาะงอกในรูปแบบผลิตภณัฑ์อาหารและไม่ใช่อาหาร 
ไดแ้ก่ โปรตีนขา้ว  เปปไทด์และแอมิโนสกดัจากขา้ว  ผลิตภณัฑ์อาหารและเคร่ืองด่ืมจากกระบวนการ
หมกัขา้ว  สาโท เบียร์ขา้ว วินีการ์ คอมบูชา น ้ าส้มสายชู  ผลิตภณัฑ์จากแกลบ และผลิตภณัฑจ์ากร าขา้ว 
เช่น น ้ ามนัร าขา้วสกัดเยน็ อาหารเสริมจากร าและจมูกขา้วแป้งขา้วในอุตสาหกรรมเบเกอร่ี ขา้วเสริม
วิตามิน ขา้วมอลต์และขา้วเพาะงอก  มอลต์สกดัจากขา้วไทย ขา้วน่ึง ขา้วหุงสุกเร็ว ขา้วบรรจุกระป๋อง 
ขา้วแช่เยือกแข็ง อาหารเช้าธญัพืช อาหารทารก อาหารผูสู้งอายุ อาหารเสริม  อาหารว่าง  ผลิตภณัฑจ์าก 
และผลิตภณัฑ์จากร าขา้ว เช่น น ้ ามนัร าขา้วสกดัเยน็ อาหารเสริมจากร าและจมูกขา้วและแกลบและร า 
อาทิเซราไมด์ข้าวและการใช้ประโยชน์เชิงเวชส าอาง  รวมถึงผลิตภัณฑ์จากฟางข้าว เช่น กระดาษ 
ภาชนะและบรรจุภณัฑรั์กโลก 

 
3. จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษา 

มี .......15........ชัว่โมง/สัปดาห์           e-mail :………………………… 
                   Facebook :…………………………… 
              Line :…smartlom………………… 
        อ่ืน q ระบุ.............................................. 
 

4. ผลลพัธ์การเรียนรู้ของรายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs)  :   
    (ส ำหรับหลกัสูตรท่ีใชต้ำมเกณฑม์ำตรฐำนหลกัสูตร พ.ศ. 2565 เท่ำนั้น) 
 1) …-…(วิชำน้ีใชเ้กณฑม์ำตรฐำนหลกัสูตร พ.ศ. 2563) …………. 

 
หมวดท่ี 3  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรียนรู้รายวิชาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั   มีดงัต่อไปน้ี 
1. ความรู้  
PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 

(CLOs) 
วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

 1 
  

มีควำมตระหนกัในวิกฤติและ
โอกำสของขำ้วไทย มูลค่ำใน
ตลำดโลก 
หวัขอ้บรรยำย “อนำคตขำ้วไทย” 

• สอนแบบบรรยำยโดยใช้
ปัญหำน ำและตำมดว้ย
กำรแกปั้ญหำ 

• มอบหมำยงำนให้
คน้ควำ้เพิ่มเติมเก่ียวกบั

• ประเมินและให้
คะแนน จำกงำน
ท่ีมอบหมำย 
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แนวทำงกำรสร้ำง
มูลค่ำเพิ่มจำกส่วนต่ำงๆ 
ของขำ้ว 

 
2 มีควำมรู้และเขำ้ใจตน้ก ำเนิดพนัธุ์

ขำ้ว กำรแบ่ง type และ sub type 
• บรรยำยทฤษฎีสำยพนัธุ์

ขำ้วและกำรตรวจสอบ
คุณสมบติัขำ้วในกำรฝึก
ภำคปฏิบติั 

• แนะน ำเคร่ืองมือและ
กำรใชง้ำน 

• มอบหมำยงำนให้
คน้ควำ้เพิ่มเติม 

• มอบหมำยกำรบำ้นให้
ฝึกแกปั้ญหำ 

• ประเมินและให้
คะแนน จำกงำน
ท่ีมอบหมำย 

• ประเมินจำก
รำยงำนผลกำร
วิเครำะห์
คุณสมบติัขำ้ว 
Unknown 

3. มีควำมรู้หลกักำรแปรรูปสร้ำง
มลูค่ำเพิ่มจำกส่วนต่ำงๆของขำ้ว 

• บรรยำยองคป์ระกอบ
ส ำคญัในส่วนต่ำงๆของ
ขำ้วและแนวทำงกำรใช้
ประโยชน์เชิงพำณิชย ์

• ทดลองแปรรูป
ส่วนประกอบต่ำงๆ ของ
ขำ้วดว้ยกระบวนกำร
เฉพำะเพื่อสร้ำง
มูลค่ำเพิ่มทั้งกลุ่ม 
FOOD และ NON-
FOODในกำรฝึก
ภำคปฏิบติั 

• ประเมินจำก
รำยงำนผล
กำรพฒัฯ
ผลิตภณัฑแ์ละ
ควำมถูกตอ้ง
ของ
กระบวนกำรท่ี
ใช ้ร้อยละผลได้
และคุณภำพของ
ผลิตภณัฑท่ี์
ส ำเร็จ 

 
2. ทักษะ 
PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 

(CLOs) 
วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

3 
  

สำมำรถคิดวิเครำะห์หำสำเหตุ
และแกปั้ญหำกำรแปรรูปสร้ำง

• สอนแบบบรรยำยและ
ถำมตอบมอบหมำยงำน

• ประเมินและให้
คะแนนจำกงำนท่ี
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มูลค่ำเพิ่มแก่ขำ้วไดอ้ยำ่งถูกตอ้ง ท่ีส่งเสริมกำรคิด
วิเครำะห์อยำ่งเป็นระบบ 

มอบหมำย 
• ประเมินผลจำก

กำรแบ่งสอบยอ่ย 
 
 
 
 
 
3. จริยธรรม 

PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 
(CLOs) 

วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

4 มีระเบียบ วินยั ตรงต่อเวลำ และ
ควำมรับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

• สอดแทรกเน้ือหำดำ้น
ควำมมีวินยั ตรงต่อเวลำ 
รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

• สอนแทรกคุณธรรม 
จริยธรรมในระหวำ่งท่ีท ำ
ปฏิบติักำรและงำน
มอบหมำยโดยกำรพูดคุย
กบันกัศึกษำ เนน้ควำม
รับผิดชอบต่องำน วินยั 
จรรยำบรรณ ควำม
ซ่ือสัตยต์่อหนำ้ท่ีในกลุ่ม 
ควำมถ่อมตนและควำมมี
น ้ำใจต่อเพื่อนร่วมงำน 
และควำมไม่เอำเปรียบ
ผูอ่ื้น 

• สังเกต
พฤติกรรมกำร
ส่งงำนจะตอ้ง
เป็นไปตำม
ก ำหนดเวลำ 
เพื่อฝึกให้
นกัศึกษำ
รับผิดชอบต่อ
งำน สำมำรถ
ท ำงำนร่วมกนั 
กบัผูอ่ื้นและมี
ควำมตรงต่อ
เวลำ 

 
4. ลกัษณะบุคคล 
PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 

(CLOs) 
วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

5 มีควำมรับผิดชอบในงำนท่ีไดรั้บ • มอบหมำยงำนใหส่้งตำม • สังเกต
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มอบหมำย ระยะเวลำท่ีก ำหนด พฤติกรรมและ
กำรส่งงำน 

• ประเมินและให้
คะแนนจำกงำน
ท่ีมอบหมำย 

 
(การพัฒนาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละด้านท่ีมุ่งหวัง ซ่ึงต้องสอดคล้องกับท่ีระบุ

ไว้ในแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum Mapping) ตามท่ีก าหนดในรายละเอียดของหลักสูตร  โดยมาตรฐานการเรียนรู้แต่ละด้าน) 
 

หมวดท่ี 4  แผนการสอนและการประเมินผล 
1. แผนการสอน 
สัปดาห์

ที ่
หัวข้อ/รายละเอียด 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
และส่ือที่ใช้ 

จ านวน
ช่ัวโมง 

ผู้สอน 

1 แนะน าการเรียนรายวิชา แนะน า
ให้รู้จกัเคร่ืองมือ เคร่ืองวิเคราะห์
ในปฏิบติัการขา้ว 

จดักลุ่มนกัศึกษาทศันศึกษา
เคร่ืองมือท่ีเก่ียวขอ้งกบัการตรวจ
วิเคราะห์งานวิจยัดา้นขา้ว 

2 รศ.ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกุล 

2 คณุสมบตัิทางกายภาพ/เคมีของ
ขา้ว 

วิเคราะห์ Amylose content/ Gel 
consistency และAlkali Test 

2 รศ.ยพุกนิษฐ์ พ่วงวีระกุล 

3 มอลตข์า้วไทยและปัจจยัการเพาะ
งอก  

ชีวเคมีการงอกของขา้ว การ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการงอก 
กรณีศึกษา Parboiled rice, 
Germinated rice and rice malt 
(malted rice) 

2 รศ.ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกุล 

4 สารไฟโตเคมีในขา้วเพาะงอกและ
วิถีการสังเคราะห์  

การเพ่ิมคุณค่าโภชนาการในขา้ว : 
สารแมแทบอส์ปฐมภูมิและทุติยภูมิ 

2 รศ.ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกุล 

5 การใชป้ระโยชน์จากปลายขา้ว ปฏิบติัการเคร่ืองด่ืมสุขภาพจาก
ปลายขา้วและน ้ามนัร าขา้วบรรจุ
กระป๋อง 

2 รศ.ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกุล 

6 การใชป้ระโยชน์จากแกลบและร า
ขา้ว 

กรณีศึกษาจากงานวิจยั : การสกดั
ไรซ์เซราไมดแ์ละการใชป้ระโยชน์
เชิงเวชส าอางการหมกัปุ๋ ยแบบ
อาหารแขง็ 

2 รศ.ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกุล 

7 ขา้วหุงเร็ว/puff rice ปฏิบติัการขา้วหุงสุกเร็ว, Puff 
rice 

2 ผศ.ดร.ธฤติ อภิสิทธิวงศ ์

8 การท าผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีจากแป้ง ปฏิบติัการGluten free bakery 2 อ.ฐารวีร์ ลอยแกว้ 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือที่ใช้ 
จ านวน
ช่ัวโมง 

ผู้สอน 

product 
9 น าเสนอความกา้วหนา้โครงการ

แปรรูปจากขา้วของนกัศึกษา 
กิจกรรม: นกัศึกษาท าโครงการท่ี
น าเสนอ 

2 รศ.ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกุล 

10 สรุปผลงานนกัศึกษา กิจกรรม: ความคิดเห็นประเมินผล
งานนกัศึกษาเพื่อขยายผลสู่เชิง
พาณิชย ์

2 รศ.ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกุล 

รวม 20  

 

(ระบุหัวข้อ/รายละเอียด สัปดาห์ท่ีสอน จ านวนช่ัวโมงการสอน (ซ่ึงต้องสอดคล้องกบัจ านวนหน่วยกติ) 
กจิกรรมการเรียนการสอนและส่ือท่ีใช้ รวมท้ังอาจารย์ผู้สอน ในแต่ละหัวข้อ/รายละเอียดของรายวิชา) 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมนิผลการเรียนรู้ สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

1.1, 1.2 

สอบยอ่ยทา้ยชัว่โมง ตั้งแต่ชัว่โมงแรก
ถึงกลางภาค 
สอบสอบยอ่ยทา้ยชัว่โมง ตั้งแตก่ลาง
ภาค57’ปลายภาค 

1-8 
 

50% 

2.1, 2.2 
การเขา้ชั้นเรียน การมีส่วนร่วม 
อภิปราย เสนอความคิดเห็นในชั้นเรียน 
การทดสอบยอ่ย 

ตลอดภาคการศึกษา 10% 
 

4.1, 4.2 
วิเคราะห์กรณีศึกษา คน้ควา้ การ
น าเสนองานมอบหมาย 
การท างานกลุ่มและผลงาน 

13 -16 40% 

 
 
 
 
 
 
3. ความสอดคล้อง Course Learning Outcome (CLOs) กบัผลลพัธ์การเรียนรู้ 
       (ส ำหรับหลกัสูตรท่ีใชต้ำมเกณฑม์ำตรฐำนหลกัสูตร พ.ศ. 2565 เท่ำนั้น) 
 

CLOs 1.ควำมรู้ 2.ทกัษะ 3.จริยธรรม 4.ลกัษณะ
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บุคคล 
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 

CLO 1 นกัศึกษำมีองคค์วำมรู้เพียงพอจ่อ
กำรประอบอำชีพ 

        

CLO 2 นกัศึกษำมีทกัษำกำรตรวจสอบ 
กำรแปรรูป และกำรท ำวิจยัตลอดจนกำร
น ำเสนอผลงำนไดอ้ยำ่งมืออำชีพ 

        

CLO 3 นกัศึกษำมีควำมรับผิดชอบ 
สำมำรถท ำงำนร่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยำ่งดี 

        

CLO 4 นกัศึกษำทีควำมเช่ือมัน่ในตนเอง
และมีควำมเป็นผูน้ ำ 

        

 
(ระบ ุCLO ในแต่ละข้อท่ีสอดคล้องกบัผลลัพธ์การเรียนรู้) 

 

 

หมวดท่ี 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. ต าราและเอกสารหลกั 

1.1. ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกลุ. 2560. ต าราเทคโนโลยีการแปรรูปมอลตข์า้วไทยและธัญพืชงอกเล่มที่ 1มอลต ์มอลตข์า้ว
ไทยและการผลิตเบียร.์อาหารหมกั.พิมพค์รัง้ที่ 1ส านกัพิมพม์หาวทิยาลยัรงัสิต. 196น. 

1.2. ยพุกนิษฐ์  พ่วงวีระกลุ. 2560. ต าราเทคโนโลยีการแปรรูปมอลตข์า้วไทยเล่มที่ 2 พิมพค์รัง้ที่ 1ส านกัพิมพ์
มหาวิทยาลยัรงัสิต. 196น. 

1.3. อรอนงค ์นยัวกิลุ. 2550.ขา้ว: วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี. พิมพค์รัง้ที่ 2 ส านกัพิมพ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร.์366น. 

1.4. Juliano  B.O. 1985. Rice Chemistry and Technology. 2nd Edition.The American Association of Cereal 
Chemists,Inc.774p. 

(ระบุต าราและเอกสารหลักท่ีใช้ในการเรียนการสอน) 
2. เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
Wongwailikit K., Soithongsul S. and  Puangwerakul,Y.  2025. Long shelf-life ready-to-eat plant-based whole hard- 

boiled eggs : Low allergenic and regular formulas. Foods. 14, 2220. 
https://doi.org/10.3390/foods14132220  

Puangwerakul,Y, Soithongsuk, S., Supapong A.and Churthong N. 2025. Isolation and characterization of pure cultures  
from commercially produced sato loog-pang in four regions of Thailand. Proceeding of 10th RSU international  
Research Conference on Science and Technology (RSUSCI 2025) April 25, Rangsit University, PathumThani,  
Thailand. 

https://doi.org/10.3390/foods14132220
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Puangwerakul,Y., Chaisakdanukul C.,Soithongsuk,S., Sajjabut, S. and Pewlong, W. (2024). Comparative study of 

effects of non-thermal processing; HPP and radiation, on qualities of plant-based whole hard-boiled eggs. 

Journal of Current Science and Technology.14 (3):1-10.  

Puangwerakul, Y., Soithongsuk, S., Sajjabut, S.and Pewlong, W. (2024). Effect of electron beam irradiation doses on 

quality and shelf-life extension of non-allergenic ready-to-eat plant-based meat and egg. Journal of Current 

Science and Technology. 14(1):1-10. 

(ระบุหนังสือ  วารสาร  รายงาน ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ เว็บไซด์  กฎระเบียบต่างๆ โปรแกรมคอมพวิเตอร์และ

แหล่งอ้างอิงท่ีส าคัญอื่นๆ ซ่ึงนักศึกษาจ าเป็นต้องศึกษาเพิ่มเติม) 
3. เอกสารและข้อมูลแนะน า 

www.beervasadu.com 
(ระบุหนังสือ  วารสาร  รายงาน ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ เว็บไซด์  กฎระเบียบต่างๆ โปรแกรมคอมพวิเตอร์และ
แหล่งอ้างอิงท่ีส าคัญอื่นๆ ซ่ึงนักศึกษาควรศึกษาเพิม่เติม) 

 
 
 
 

หมวดท่ี 6 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลกระบวนวิชาโดยนักศึกษา 
 กำรประเมินประสิทธิภำพกำรสอนโดยนกัศึกษำ 
 แบบประเมินกระบวนวิชำ 
 กำรสนทนำกลุ่มระหวำ่งผูส้อนและผูเ้รียน 
 กำรสะทอ้นคิด จำกพฤติกรรมของผูเ้รียน 
 ขอ้เสนอแนะผำ่นช่องทำงออนไลน์ ท่ีอำจำรยผ์ูส้อนไดจ้ดัท ำเป็นช่องทำงกำรส่ือสำรกบันกัศึกษำ 
 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 

2. กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
 แบบประเมินผูส้อน 
 สะทอ้นโดยนกัศึกษำ 
 ผลกำรสอบ 
 กำรทวนสอบผลประเมินผลลพัธ์กำรเรียนรู้ 
 กำรประเมินโดยคณะกรรมกำรก ำกบัมำตรฐำนวิชำกำร 
 กำรสังเกตกำรณ์สอนของผูร่้วมทีมกำรสอน 
 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 
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3. กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
 สัมมนำกำรจดักำรเรียนกำรสอน 
 กำรวิจยัในและนอกชั้นเรียน 
 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 

4. กระบวนการทวนสอบผลลพัธ์การเรียนรู้ของกระบวนวิชาของนักศึกษา 
 มีกำรตั้งคณะกรรมกำรในสำขำวิชำ ตรวจสอบผลกำรประเมินผลลพัธ์กำรเรียนรู้ของนกัศึกษำ โดย

ตรวจสอบขอ้สอบรำยงำน วิธีกำรใหค้ะแนนสอบ และกำรใหค้ะแนนพฤติกรรม 
 กำรทวนสอบกำรใหค้ะแนนกำรตรวจผลงำนของนกัศึกษำโดยกรรมกำรประจ ำภำควิชำและคณะ 
 กำรทวนสอบกำรใหค้ะแนนจำกกำรสุ่มตรวจผลงำนของนกัศึกษำโดยอำจำรย ์หรือผูท้รงคุณวุฒิอ่ืน ๆ  

ท่ีไม่ใช่อำจำรยป์ระจ ำหลกัสูตร 
 อ่ืนๆ (ระบุ) กำรทวนสอบกำรใหค้ะแนนกำรตรวจผลงำนของนกัศึกษำโดยคณำจำรยผ์ูส้อน 

5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวิชา 
 ปรับปรุงกระบวนวิชำในแต่ละปี ตำมขอ้เสนอแนะและผลกำรทวนสอบตำมขอ้ 4 
ปรับปรุงกระบวนวิชำในแต่ละปี ตำมผลกำรประเมินผูส้อนโดยนกัศึกษำ 
 อ่ืนๆ (ระบุ) ................................ 
 

 


