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รายละเอยีดของรายวชิา 
 

วทิยาลยั/คณะ วทิยาลยันวตักรรมเกษตรและเทคโนโลยอีาหาร  คณะเทคโนโลยอีาหาร 
หลกัสูตร วทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร (หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) 
 

หมวดที ่1  ข้อมูลทัว่ไป 
 

FDT 208   อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร     3(3-0-6) 
   (Food Processing Industry)   
    
วชิาบงัคบัร่วม  - 
วชิาบงัคบัก่อน  - 
ภาคการศึกษา 2/2568 
กลุ่ม 01 
ประเภทของวชิา  วชิาปรับพื้นฐาน 
  วชิาศึกษาทัว่ไป 
  วชิาเฉพาะ 
  วชิาเลือกเสรี 
อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบ ดร. นีรชา แสงปรีชา   อาจารยป์ระจ า  อาจารยพ์ิเศษ 
อาจารยผ์ูส้อน                  ดร.นีรชา แสงปรีชา   อาจารยป์ระจ า  อาจารยพ์ิเศษ 

 อ.ธีรภทัร์ ทตัสุระ เรืองวชิา  อาจารยป์ระจ า  อาจารยพ์ิเศษ 
 ดร.จณิสดา วรรธนะศานต์ิ  อาจารยป์ระจ า  อาจารยพ์ิเศษ 
 
สถานท่ีสอน       ในท่ีตั้ง   นอกท่ีตั้ง 
วนัท่ีจดัท า 6 มกราคม 2569 
 

หมวดที ่2 วตัถุประสงค์ของรายวชิาและส่วนประกอบของรายวชิา 
 

1. วตัถุประสงค์ของรายวชิา 
 เพื่อใหผู้เ้รียนเขา้ใจการด าเนินงานและการจดัการในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร ตั้งแต่โซ่อุปทาน 
การผลิต คุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ส่ิงแวดลอ้ม กฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้ง รวมถึงสามารถ
วเิคราะห์และประยกุตใ์ชค้วามรู้จากกรณีศึกษาและการดูงานได้ 
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2. ค าอธิบายรายวชิา  
 การด าเนินงานขององค์กรในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร โซ่อุปทานอาหาร การวางแผนการ
ด าเนินงานในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร ไดแ้ก่ การจดัองคก์ร สถานท่ีผลิต ส่ิงอ านวยความสะดวก วสัดุ 
ผูป้ฏิบติัต่ออาหาร การผลิต การเก็บรักษา คุณภาพ และความปลอดภยั การป้องกนัและลดผลกระทบท่ีมีต่อ
ส่ิงแวดลอ้ม ขอ้บงัคบัและมาตรฐานเก่ียวขอ้ง การดูงานสถานท่ีผลิตอาหาร เนน้การเรียนรู้ดว้ยกรณีศึกษา 
 
3. จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ทีอ่าจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวชิาการแก่นักศึกษา 

มี …….3…….ชัว่โมง/สัปดาห์    e-mail : neeracha.s@rsu.ac.th 
        หอ้งท างาน 5-250 ตามเวลาใหเ้ขา้  
        อ่ืน ระบุ : ………………….. 

4. ผลลพัธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (Course Learning Outcomes: CLOs):   
1) อธิบายภาพรวมการด าเนินงานของอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารได ้โดยครอบคลุมโซ่อุปทาน

อาหาร การจดัองคก์ร สถานท่ีผลิต กระบวนการผลิต การเก็บรักษา คุณภาพ ความปลอดภยัอาหาร 

และขอ้บงัคบัท่ีเก่ียวขอ้ง 

2) วเิคราะห์กรณีศึกษาในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารได ้โดยเช่ือมโยงกระบวนการผลิต การใช้

ทรัพยากร การจดัการตน้ทุน ประสิทธิภาพการด าเนินงาน และผลกระทบต่อธุรกิจ ผูบ้ริโภค และ

ส่ิงแวดลอ้ม 

3) ปฏิบติัตามกฎหมาย มาตรฐาน และหลกัจริยธรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหารโดยสามารถ

ระบุประเด็นดา้นความปลอดภยัอาหาร คุณภาพ และส่ิงแวดลอ้มจากกรณีศึกษาไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

4) ท างานร่วมกบัผูอ่ื้นและส่ือสารผลการเรียนรู้จากการดูงานหรือกรณีศึกษาไดอ้ยา่งเหมาะสมโดยส่ง

งานตรงเวลา รับผิดชอบตามบทบาท และมีส่วนร่วมในการท างานกลุ่มอยา่งสม ่าเสมอ 

หมวดที ่3  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
การพฒันาผลการเรียนรู้รายวิชาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั มีดงัต่อไปน้ี 
1. ความเช่ือมโยงของ CLOs กบั PLOs  
รายวชิาน้ีมุ่งเนน้การพฒันาผลลพัธ์การเรียนรู้ของหลกัสูตร (PLOs) ดงัน้ี:  

• PLO 1:  
1.5) หลกัการดา้นการแปรรูปอาหารและความสัมพนัธ์กบัศาสตร์อ่ืนในสาขาเทคโนโลยอีาหาร 
1.6) หลกัการดา้นการประกนัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารและความสัมพนัธ์กบัศาสตร์อ่ืนใน
สาขาเทคโนโลยอีาหาร 
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1.9)  ทฤษฎีพื้นฐานในสาขาวชิาอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น การพฒันาผลิตภณัฑ ์เทคโนโลยชีีวภาพ 
การตลาด การบริหาร การเป็นผูป้ระกอบการ เป็นตน้ 

• PLO 2:  
2.4) ศึกษา วเิคราะห์และเสนอแนวทางแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งสร้างสรรคโ์ดยค านึงถึงความรู้ท่ี
เก่ียวขอ้ง ประสบการณ์ในภาคปฏิบติั และผลกระทบจากการตดัสินใจนั้น 

2.5) ติดตามความกา้วหนา้ทางเทคโนโลย ีนวตักรรม และสถานการณ์โลก ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเทคโนโลยี
อาหาร จากแหล่งขอ้มูลสารสนเทศทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 

• PLO 3:  
3.1) เคารพกฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่าง ๆ ขององคก์รและสังคม 

3.2) มีจิตส านึกและตระหนกัในการปฏิบติังานในกรอบจรรยาบรรณวชิาชีพ โดยเฉพาะท่ีมีผลต่อ
คุณภาพของผลิตภณัฑแ์ละความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 

• PLO 4:  
4.1) รับผดิชอบในการเรียนรู้ พฒันาตนเองและวชิาชีพอยา่งต่อเน่ือง 

4.3) เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผูอ่ื้น 

4.4) รับผดิชอบในงานท่ีไดรั้บมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 

4.6) มีวนิยัและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

 

ตารางแสดงความรับผดิชอบของ CLOs ต่อ PLOs ( ✓ = ความสัมพนัธ์หลกั/รับผดิชอบหลกั) 

Course Learning Outcomes PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 
CLO 1: อธิบายภาพรวมการด าเนินงานของอุตสาหกรรม
การแปรรูปอาหารได ้โดยครอบคลุมโซ่อุปทานอาหาร การ
จดัองคก์ร สถานท่ีผลิต กระบวนการผลิต การเก็บรักษา 
คุณภาพ ความปลอดภยัอาหาร และขอ้บงัคบัท่ีเก่ียวขอ้ง 

✓    

CLO 2: วเิคราะห์กรณีศึกษาในอุตสาหกรรมการแปรรูป
อาหารได ้โดยเช่ือมโยงกระบวนการผลิต การใชท้รัพยากร 
การจดัการตน้ทุน ประสิทธิภาพการด าเนินงาน และ
ผลกระทบต่อธุรกิจ ผูบ้ริโภค และส่ิงแวดลอ้ม 

 ✓   

CLO 3: ปฏิบติัตามกฎหมาย มาตรฐาน และหลกัจริยธรรม
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหารโดยสามารถระบุ
ประเด็นดา้นความปลอดภยัอาหาร คุณภาพ และ
ส่ิงแวดลอ้มจากกรณีศึกษาไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

  ✓  
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CLO 4: ท างานร่วมกบัผูอ่ื้นและส่ือสารผลการเรียนรู้จาก
การดูงานหรือกรณีศึกษาไดอ้ยา่งเหมาะสมโดยส่งงานตรง
เวลา รับผดิชอบตามบทบาท และมีส่วนร่วมในการท างาน
กลุ่มอยา่งสม ่าเสมอ 

   ✓ 

 

2. ความสอดคล้อง Course Learning Outcome (CLOs) กบัผลลพัธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 
รายวชิาน้ีมุ่งเนน้การพฒันาผลลพัธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวฒิุ ดงัน้ี: 
ความรู้   1.5 หลกัการดา้นการแปรรูปอาหารและความสัมพนัธ์กบัศาสตร์อ่ืนในสาขาเทคโนโลยอีาหาร 

1.6 หลกัการดา้นการประกนัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารและความสัมพนัธ์กบัศาสตร์อ่ืนใน 
       สาขาเทคโนโลยอีาหาร 
1.9 ทฤษฎีพื้นฐานในสาขาวชิาอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น การพฒันาผลิตภณัฑ ์เทคโนโลยชีีวภาพ การตลาด  
       การบริหาร การเป็นผูป้ระกอบการ เป็นตน้ 

ทกัษะ   2.4 ศึกษา วเิคราะห์และเสนอแนวทางแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งสร้างสรรคโ์ดยค านึงถึงความรู้ท่ีเก่ียวขอ้ง   
             ประสบการณ์ในภาคปฏิบติั และผลกระทบจากการตดัสินใจนั้น 

             2.6 ประยกุตใ์ชค้วามรู้และทกัษะปฏิบติัในสาขาท่ีเก่ียวขอ้งในบริบททางวชิาชีพและวชิาการ 

จริยธรรม    3.1 เคารพกฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่าง ๆ ขององคก์รและสังคม 

      3.2 มีจิตส านึกและตระหนกัในการปฏิบติั งานในกรอบจรรยาบรรณวชิาชีพ โดยเฉพาะท่ีมีผล  
              ต่อคุณภาพของผลิตภณัฑแ์ละความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 

ลกัษณะบุคคล     4.1 รับผดิชอบในการเรียนรู้ พฒันาตนเองและวชิาชีพอยา่งต่อเน่ือง 

4.6 มีวนิยัและความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 

1. ความรู้ 
Course Learning Outcomes 

(CLOs) 
1. ความรู้ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7 1.8 1.9 
CLO 1: อธิบายภาพรวมการ
ด าเนินงานของอุตสาหกรรม
การแปรรูปอาหารได ้โดย
ครอบคลุมโซ่อุปทานอาหาร 
กระบวนการผลิต การเก็บ
รักษา คุณภาพ ความปลอดภยั
และขอ้บงัคบัท่ีเก่ียวขอ้ง 

    ✓ ✓   ✓ 

CLO 2: วเิคราะห์กรณีศึกษา
ในอุตสาหกรรมการแปรรูป

    ✓    ✓ 
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อาหารได ้โดยเช่ือมโยง
กระบวนการผลิต การใช้
ทรัพยากร การจดัการตน้ทุน 
ประสิทธิภาพการด าเนินงาน 
และผลกระทบต่อธุรกิจ 
ผูบ้ริโภค และส่ิงแวดลอ้ม 
CLO 3: ปฏิบติัตามกฎหมาย 
มาตรฐาน และหลกัจริยธรรม
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรม
อาหารโดยสามารถระบุ
ประเด็นดา้นความปลอดภยั
อาหาร คุณภาพ และ
ส่ิงแวดลอ้มจากกรณีศึกษาได้
อยา่งถูกตอ้ง 

         

CLO 4: ท างานร่วมกบัผูอ่ื้น
และส่ือสารผลการเรียนรู้จาก
การดูงานหรือกรณีศึกษาได้
อยา่งเหมาะสมโดยส่งงานตรง
เวลา รับผดิชอบตามบทบาท 
และมีส่วนร่วมในการท างาน
กลุ่มอยา่งสม ่าเสมอ 

         

2.ทกัษะ 
Course Learning Outcomes 

(CLOs) 
2.ทกัษะ 

2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 2.7 2.8 2.9 2.10 
CLO 1: อธิบายภาพรวมการ
ด าเนินงานของอุตสาหกรรม
การแปรรูปอาหารได ้โดย
ครอบคลุมโซ่อุปทานอาหาร 
กระบวนการผลิต การเก็บ
รักษา คุณภาพ ความปลอดภยั
และขอ้บงัคบัท่ีเก่ียวขอ้ง 
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CLO 2: วเิคราะห์กรณีศึกษา
ในอุตสาหกรรมการแปรรูป
อาหารได ้โดยเช่ือมโยง
กระบวนการผลิต การใช้
ทรัพยากร การจดัการตน้ทุน 
ประสิทธิภาพการด าเนินงาน 
และผลกระทบต่อธุรกิจ 
ผูบ้ริโภค และส่ิงแวดลอ้ม 

   ✓  ✓     

CLO 3: ปฏิบติัตามกฎหมาย 
มาตรฐาน และหลกัจริยธรรม
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรม
อาหารโดยสามารถระบุ
ประเด็นดา้นความปลอดภยั
อาหาร คุณภาพ และ
ส่ิงแวดลอ้มจากกรณีศึกษาได้
อยา่งถูกตอ้ง 

          

CLO 4: ท างานร่วมกบัผูอ่ื้น
และส่ือสารผลการเรียนรู้จาก
การดูงานหรือกรณีศึกษาได้
อยา่งเหมาะสมโดยส่งงานตรง
เวลา รับผดิชอบตามบทบาท 
และมีส่วนร่วมในการท างาน
กลุ่มอยา่งสม ่าเสมอ 

          

 

3. จริยธรรม และ 4. ลกัษณะบุคคล 
Course Learning Outcomes 

(CLOs) 
3. จริยธรรม 4. ลกัษณะบุคคล 

3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 
CLO 1: อธิบายภาพรวมการ
ด าเนินงานของอุตสาหกรรม
การแปรรูปอาหารได ้โดย
ครอบคลุมโซ่อุปทานอาหาร 
กระบวนการผลิต การเก็บ
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รักษา คุณภาพ ความปลอดภยั
และขอ้บงัคบัท่ีเก่ียวขอ้ง 
CLO 2: วเิคราะห์กรณีศึกษา
ในอุตสาหกรรมการแปรรูป
อาหารได ้โดยเช่ือมโยง
กระบวนการผลิต การใช้
ทรัพยากร การจดัการตน้ทุน 
ประสิทธิภาพการด าเนินงาน 
และผลกระทบต่อธุรกิจ 
ผูบ้ริโภค และส่ิงแวดลอ้ม 

         

CLO 3: ปฏิบติัตามกฎหมาย 
มาตรฐาน และหลกัจริยธรรม
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรม
อาหารโดยสามารถระบุ
ประเด็นดา้นความปลอดภยั
อาหาร คุณภาพ และ
ส่ิงแวดลอ้มจากกรณีศึกษาได้
อยา่งถูกตอ้ง 

✓ ✓        

CLO 4: ท างานร่วมกบัผูอ่ื้น
และส่ือสารผลการเรียนรู้จาก
การดูงานหรือกรณีศึกษาได้
อยา่งเหมาะสมโดยส่งงานตรง
เวลา รับผดิชอบตามบทบาท 
และมีส่วนร่วมในการท างาน
กลุ่มอยา่งสม ่าเสมอ 

   ✓     ✓ 

 

3. กลยุทธ์การสอนและการประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ 
1. ความรู้  

PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 
(CLOs) 

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

 1 
  

อธิบายภาพรวมการด าเนินงาน
ของอุตสาหกรรมการแปรรูป

• บรรยายและใหค้วามรู้
พร้อมยกกรณีศึกษา 

• นกัศึกษาร่วมท า
กิจกรรมในชั้นเรียน 
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อาหารได ้โดยครอบคลุมโซ่
อุปทานอาหาร กระบวนการผลิต 
การเก็บรักษา คุณภาพ ความ
ปลอดภยัและขอ้บงัคบัท่ีเก่ียวขอ้ง 

• การอภิปรายกลุ่มยอ่ย 
(Group Discussion) 

• ท างานตามมอบหมาย
วดัความรู้ความเขา้ใจ 

• ถามตอบในชั้นเรียน 
ประเมินการมีส่วนร่วม 

• นกัศึกษาสามารถ
ยกตวัอยา่งได ้

• นกัศึกษาส่งงานภายใน
เวลาท่ีก าหนด 

 
2. ทกัษะ 

PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 
(CLOs) 

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

2 
  

วเิคราะห์กรณีศึกษาใน
อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร
ได ้โดยเช่ือมโยงกระบวนการ
ผลิต การใชท้รัพยากร การ
จดัการตน้ทุน ประสิทธิภาพการ
ด าเนินงาน และผลกระทบต่อ
ธุรกิจ ผูบ้ริโภค และส่ิงแวดลอ้ม 

• การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษา 

• การเรียนรู้เชิงปฏิบติั 
(Active learning) 

• รายงานสั้น/แบบฝึกหดั
การวเิคราะห์ 

• งานมอบหมายเชิง
ประยกุต ์

• การประเมินจากการมี
ส่วนร่วมในกิจกรรม 

 
3. จริยธรรม 

PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 
(CLOs) 

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

3 ปฏิบติัตามกฎหมาย มาตรฐาน 
และหลกัจริยธรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบั
อุตสาหกรรมอาหารโดยสามารถ
ระบุประเด็นดา้นความปลอดภยั
อาหาร คุณภาพ และส่ิงแวดลอ้ม
จากกรณีศึกษาไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

• ยกประเด็นโตแ้ยง้ทาง
สังคมและวทิยาศาสตร์ 
มาอภิปรายแลกเปล่ียน
มุมมอง 

 

• นกัศึกษารับฟังความ
คิดเห็นผูอ่ื้นและการ
แสดงออกในชั้นเรียน 

• ประเมินทศันคติและ
ความตระหนกัรู้ใน
ส่ิงแวดลอ้มจากการ
เขียน 

 
4. ลกัษณะบุคคล 
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PLOs สาระผลลพัธ์การเรียนรู้รายวิชา 
(CLOs) 

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล 

4 ท างานร่วมกบัผูอ่ื้นและส่ือสาร
ผลการเรียนรู้จากการดูงานหรือ
กรณีศึกษาไดอ้ยา่งเหมาะสมโดย
ส่งงานตรงเวลา รับผดิชอบตาม
บทบาท และมีส่วนร่วมในการ
ท างานกลุ่มอยา่งสม ่าเสมอ 

• การเรียนรู้แบบผูเ้รียน
เป็นศูนยก์ลาง (Student-
centered learning) 

• มอบหมายงานท่ี
เช่ือมโยงกบัชีวติจริง 

• การกระตุน้การเรียนรู้
ดว้ยค าถามและการ
สะทอ้นคิด 

• ประเมินทกัษะการ
ส่ือสารและความคิด
สร้างสรรค ์

• การส่งงานตรงเวลา
และมีคุณภาพ 

• การประเมินจากการมี
ส่วนร่วม มีความ
รับผดิชอบ และการ
ท างานเป็นทีม 

 
หมวดที ่4  แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน 

สัปดา
ห์ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 
จ านวน
ช่ัวโมง 

ผู้สอน 

1 ช้ีแจงรายละเอียดวชิา 
บทน า และภาพรวม
ความส าคญัของ
เทคโนโลยอีาหาร 

CLO1 • แนะน ารายวชิา 
• บรรยายความหมายและ

ประเภท 
ส่ือการสอน 

• เอกสารการน าเสนอ 
• แผนการสอน Course 

outline 

3 ดร.นีรชา  

2 เยีย่มชมโรงงานตน้แบบ
ฯ วเิคราะห์ผลิตภณัฑใ์น
ทอ้งตลาด และวางแผน
ผลิตภณัฑข์ั้นตน้ 
 

CLO1, 
CLO4 

• ดูงานโรงงานตน้แบบ

ดา้นการแปรรูปอาหาร 

• ศึกษากระบวนการผลิต 

สถานท่ีผลิต และการ

จดัการภายในโรงงาน 

ส่ือการสอน 

• เอกสารประกอบการดูงาน 

3 ดร.นีรชา 
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สัปดา
ห์ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 
จ านวน
ช่ัวโมง 

ผู้สอน 

3 อุตสาหกรรมการแปรรูป
อาหาร 

CLO1, 
CLO2 

• บรรยายโครงสร้างและ
การด าเนินงานของ
อุตสาหกรรมการแปรรูป
อาหาร 

• วเิคราะห์โซ่อุปทาน
อาหารและระบบการ
จดัการในอุตสาหกรรม 

ส่ือการสอน 
• เอกสารน าเสนอ 

3 ดร.จณิสดา 

4 การควบคุมคุณภาพ
ส าหรับการแปรรูป
อาหาร 

CLO1, 
CLO3 

• บรรยายหลกัการควบคุม
คุณภาพและความ
ปลอดภยัอาหาร 

• วเิคราะห์กฎหมาย 
มาตรฐาน และจริยธรรม
ท่ีเก่ียวขอ้งจากกรณีศึกษา 

ส่ือการสอน 
• เอกสารน าเสนอ 

3 ดร.จณิสดา 

5 การวางแผนการแปรรูป
อาหารในอุตสาหกรรม 

CLO1, 
CLO2 

• บรรยายและอภิปรายการ
วางแผนการผลิตใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

• วเิคราะห์การใชท้รัพยากร 
ตน้ทุน และประสิทธิภาพ
การด าเนินงาน 

ส่ือการสอน 
• เอกสารน าเสนอ 

3 ดร.จณิสดา 

6 ประเด็นส่ิงแวดลอ้มกบั
อุตสาหกรรมการแปรรูป
อาหาร 

CLO2, 
CLO3 

• บรรยายและอภิปราย

ผลกระทบดา้น

สิ่งแวดลอ้มจาก

อตุสาหกรรมอาหาร 

3 ดร.นีรชา  
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สัปดา
ห์ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด CLOs 
กจิกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือทีใ่ช้ 
จ านวน
ช่ัวโมง 

ผู้สอน 

• วเิคราะห์กรณีศึกษา
เก่ียวกบัความย ัง่ยนืและ
ความรับผดิชอบต่อสังคม 

ส่ือการสอน 
• เอกสารน าเสนอ 

พกัระหวา่งเทอม (TERM BREAK) 
7 การพฒันาผลิตภณัฑ์

ตน้แบบส าหรับแผน
ธุรกิจ 

CLO2, 
CLO4,  

• ท างานกลุม่พฒันา

ผลิตภณัฑต์น้แบบจาก

กรณีศกึษา 

• ใหค้  าปรกึษา ตดิตาม

ความกา้วหนา้ และแกไ้ข

ปัญหาเชิงปฏิบตัิ 

ส่ือการสอน 
• เอกสารประกอบการท า

โครงงาน 

24 อ.ท่ีปรึกษา 

8 การน าเสนอผลิตภณัฑ์ CLO1, 
CLO2, 
CLO4 

• การน าเสนอผลงานพฒันา

ผลิตภณัฑต์น้แบบเป็นกลุ่ม 

• การสะทอ้นผลการเรียนรู้

และอภิปรายร่วมกนัในชั้น

เรียน 

ส่ือการสอน 

• ส่ือการน าเสนอ 

3 ดร.นีรชา  

รวม 45  
 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
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ผลการเรียนรู้ 
(CLOs) 

วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ทีป่ระเมิน 
สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

CLO 1, CLO 2, 
CLO 3 

การสอบปลายภาค 15 10% 

CLO 2, CLO 4 โครงงานและการพฒันาผลิตภณัฑ์
ตน้แบบ 

7-14 40% 

CLO 4 การน าเสนอผลงานโครงงาน/
ผลิตภณัฑต์น้แบบ 

14 20% 

CLO 1, CLO 2, 
CLO 3 

รายงานและการบา้นจากกรณีศึกษา 1-14 15% 

CLO 4 การเขา้เรียน ความตรงต่อเวลา และ
การมีส่วนร่วมในกิจกรรมกลุ่ม 

ตลอดภาคการศึกษา 15% 

รวม   100% 
 

 

หมวดที ่5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1. ต าราและเอกสารหลกั 
เอกสารประกอบการสอน วชิา FDT 208 อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร (Food Processing Industry) คณะ
เทคโนโลยอีาหาร มหาวทิยาลยัรังสิต 
 
2. เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
Fellows, P. J. (2017). Food Processing Technology: Principles and Practice (4th ed.). Woodhead 
Publishing.  
Toledo, R. T. (2007). Fundamentals of Food Process Engineering (3rd ed.). Springer. 
Potter, N. N., & Hotchkiss, J. H. (2012). Food Science (5th ed.). Springer. 
 
3. เอกสารและข้อมูลแนะน า 

• World Health Organization (WHO). (2023). Food Safety: What You Should Know.  
• Codex Alimentarius Commission. (2020). General Principles of Food Hygiene CXC 1-1969. 

FAO/WHO.  
• บทความวชิาการ รายงานอุตสาหกรรมและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 

เทคโนโลยกีารผลิตอาหาร ความปลอดภยัอาหาร และผลกระทบดา้นส่ิงแวดลอ้ม จากแหล่งขอ้มูล
ทั้งในและต่างประเทศ (ออนไลน์และออฟไลน์) 
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หมวดที ่6 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวชิา 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลกระบวนวชิาโดยนักศึกษา 
◼  การประเมินประสิทธิภาพการสอนโดยนกัศึกษา 
 แบบประเมินกระบวนวชิา 
◼  การสนทนากลุ่มระหวา่งผูส้อนและผูเ้รียน 
◼  การสะทอ้นคิด จากพฤติกรรมของผูเ้รียน 
 ขอ้เสนอแนะผา่นช่องทางออนไลน์ ท่ีอาจารยผ์ูส้อนไดจ้ดัท าเป็นช่องทางการส่ือสารกบันกัศึกษา 

2. กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้ 
◼  แบบประเมินผูส้อน 
◼  สะทอ้นโดยนกัศึกษา 
◼  ผลการสอบ  
◼ การทวนสอบผลประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินโดยคณะกรรมการก ากบัมาตรฐานวชิาการ 
◼  การสังเกตการณ์สอนของผูร่้วมทีมการสอน 

3. กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ 
◼  สัมมนาการจดัการเรียนการสอน 
 การวจิยัในและนอกชั้นเรียน 

4. กระบวนการทวนสอบผลลพัธ์การเรียนรู้ของกระบวนวชิาของนักศึกษา 
◼ มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวชิา ตรวจสอบผลการประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ของนกัศึกษา โดย

ตรวจสอบขอ้สอบรายงาน วิธีการใหค้ะแนนสอบ และการใหค้ะแนนพฤติกรรม 
 การทวนสอบการใหค้ะแนนการตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยกรรมการประจ าภาควชิาและคณะ 
 การทวนสอบการใหค้ะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยอาจารย ์หรือผูท้รงคุณวุฒิอ่ืน ๆ  

ท่ีไม่ใช่อาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 
5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวชิา 
◼ ปรับปรุงกระบวนวชิาในแต่ละปี ตามขอ้เสนอแนะและผลการทวนสอบตามขอ้ 4 
◼  ปรับปรุงกระบวนวชิาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผูส้อนโดยนกัศึกษา 


