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แบบเสนอรายละเอียดของรายวิชา 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา : มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
คณะ  : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 
   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

หมวดที่  1  ข้อมูลทั่วไป 
 
1. รหัสและชื่อรายวิชา  

 ภาษาไทย : กอ.วอ.443 บรรจุภัณฑ์อาหาร 
ภาษาอังกฤษ : FST443  Food Packaging 

 
2. จ านวนหน่วยกิต : 3 หน่วยกิต    3(2-3-5)   
 
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา : วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
        วิชาเอกเลือก 

 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา และอาจารย์ผู้สอน 
ล าดับที่ ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกุล 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อุทัยวรรณ  ฉัตรธง 
(อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและผู้สอน) 

 
5. ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน :   ภาคการศึกษาท่ี 1/นักศึกษาชั้นปีที่ 4 รหัส 57 
 
6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้าม)ี :   ไม่มี 

 
7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้าม)ี : ไม่มี 
 
8. สถานที่เรียน :  ห้องแปรรูป 2 คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 
 
9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด :  30  กรกฎาคม  2560 
 
 
 
 
 

มคอ.3 
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หมวดที่  2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 
1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา  

1.1 เพ่ือให้นักศึกษามีจิตสํานึกและตระหนักถึงการปฏิบัติตามจรรยาบรรณของวิชาชีพ  
1.2 เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้หลักการและทฤษฎีในด้านความสําคัญ ประเภทบรรจุภัณฑ์ วัสดุ           

บรรจุภัณฑ์อาหารและการทดสอบ  ระบบการบรรจุ  การออกแบบบรรจุภัณฑ์  มาตรฐานและ
กฎหมายที่เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ อย่างกว้างขวางและเป็นระบบ  

1.3 เพ่ือให้นักศึกษาสามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจทางบรรจุภัณฑ์อาหารมาประยุกต์ใช้ใน           
การควบคุมการผลิต ควบคุมคุณภาพ เทคโนโลยีการผลิตและการบรรจุ  รวมถึงงานวิจัยและ 
งานอ่ืนที่เกี่ยวข้องได้ 

1.4 เพ่ือให้นักศึกษามีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
1.5 เพ่ือให้นักศึกษาสามารถระบุ เข้าถึง และคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 
1.6 เพ่ือจัดการเรียนการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับด้านศิลปวัฒนธรรม และบูรณาการกับ

งานวิจัย 
 
2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

การปรับปรุงรายวิชาในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2560 ปรับวิธีการจัดการเรียนการสอน 
โดยตั้งคําถามท่ีสามารถเชื่อมโยงกับรายวิชาที่เก่ียวข้องและให้นักศึกษาวิเคราะห์เหตุผลประกอบ 
 

หมวดที่  3  ลักษณะและการด าเนินการ 
 
1. ค าอธิบายรายวิชา 

บทบาทหน้าที่และความสําคัญของบรรจุภัณฑ์อาหาร  ประเภทของบรรจุภัณฑ์อาหาร               
การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร  ระบบการบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร  มาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์
อาหาร  และการทดสอบบรรจุภัณฑ์อาหาร  
 
2. จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝึกปฏิบัติ/งาน

ภาคสนาม/การฝึกงาน 
การศึกษาด้วยตนเอง 

บรรยาย 2 คาบต่อ
สัปดาห์ รวม 30 คาบต่อ

ภาคการศึกษา 

สอนเสริมตามความ
ต้องการของนักศึกษา

เฉพาะราย 

บทปฏิบัติการจํานวน            
3 คาบต่อสัปดาห์ รวม           

45 คาบต่อภาคการศึกษา 

ศึกษาค้นคว้าด้วย
ตนเอง 5 คาบต่อ

สัปดาห์ 
 
3. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
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หมวดที่  4  แผนการสอนและการประเมินผล 
 
1. แผนการสอน : วันจันทร์ คาบ 3-4 (10.30-12.30) และวันพฤหัสบดี คาบ 5-7 (12.30-15.30) 

วัน-เดือน-ปี สาระ/เนื้อหาการเรียนรู้/บทท่ี จ านวนชั่วโมง วิธีสอนและกจิกรรมการเรียนรู้ อาจารย์ผู้สอน 
สัปดาห์ที่ 1 : 

 
บทปฏิบัติการที่ 1 สํารวจ        
บรรจภุัณฑ์ที่ใช้ในท้องถิ่นที่
ส่งเสริมศลิปวัฒนธรรมท้องถิ่น 
(บูรณาการกับศิลปวัฒนธรรม) 
 

3 ให้ผู้เรียนสํารวจบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ใน
ท้องถิ่น ถ่ายรูป/วาดรูป และให้
ผู้เรียนอธิบายลักษณะของบรรจุ
ภัณฑ์ที่สํารวจ พร้อมบอกหน้าที่
ของบรรจุภัณฑ์ 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 1 บทท่ี 1 บทนํา 
- ประวัติและความเป็นมาของ
บรรจภุัณฑ ์
- ความหมายของบรรจุภณัฑ ์
- ความสําคัญของบรรจุภณัฑ ์
- บทบาทหน้าท่ีของบรรจุภัณฑ ์
- บทสรุป 

2 1.  ผู้ ส อนและผู้ เ รี ยนร่ วมกั น
อภิปรายเกี่ยวกับความเป็นมา 
และพัฒนาการของบรรจุภัณฑ์
อาหาร 
2.  ผู้ ส อน ให้ ผู้ เ รี ย นแบ่ งกลุ่ ม
ประมาณ 5 คนต่อกลุ่มและให้
ผู้เรียนในกลุ่มพูดคุยแลกเปลี่ยน 
และรวบรวมผลจากงานที่ได้รับ
ม อ บ ห ม า ย  หั ว ข้ อ เ รื่ อ ง 
ความสําคัญ และบทบาทหน้าที่
ของบรรจุภัณฑ์อาหาร และ
นําเสนอในช้ันเรียน เน้นความ
เชื่อมโยงกับศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 
3. ผู้สอนและผู้เรียนร่วมกันสรุป 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 2 บทท่ี 2 ประเภทของบรรจภุัณฑ ์
- ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 
- แนวโน้มของการพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์ 
- วิทยาการที่เกี่ยวข้องกับบรรจุ
ภัณฑ ์

2 1. ผู้สอนให้แนวคิด เรื่องประเภท
ของบรรจุภัณฑ์อาหาร  
2. ผู้สอนให้ผู้เรียนแบ่งกลุ่มตาม
ประเภทของบรรจุภัณฑ์ ร่วมกัน
อภิปรายบรรจุภัณฑ์ที่สํารวจ และ
นําเสนอหน้าช้ันเรียนในครั้งต่อไป 

 

สัปดาห์ที่ 2 
 

บทปฏิบัติการที่ 2 การแบ่งการ
แบ่งประเภทของบรรจุภณัฑ์
ตามจุดมุ่งหมายที่ใช้ 
 

3 1.  ผู้ เ รี ย น ร่ ว มอภิ ป ร ายแล ะ
วิเคราะห์ลักษณะของตัวอย่าง
บรรจุภัณฑ์  จากนั้นสรุปผลการ
แบ่งประเภทบรรจุภัณฑ์  นําเสนอ
ผลการอภิปรายและวิ เคราะห์ 
และสรุปผลการแบ่งประเภทบรรจุ
ภัณฑ์พร้อมหน้าท่ี 
2. ผู้สอนและผู้เรียนร่วมกันสรุป 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที ่3-4 บทท่ี 3 บรรจภุัณฑ์กระดาษ
และการทดสอบบรรจภุัณฑ์
กระดาษ 
- ประวัติและพัฒนาของบรรจุ
ภัณฑ์กระดาษ 

4 1. ผู้สอนให้แนวคิด เรื่องประวัติ
แ ล ะ พั ฒ น า ข อ ง บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์
ก ร ะ ด า ษ   ค ว า ม สํ า คั ญ  
กระบวนการผลิตกระดาษ  และ
คุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์กระดาษ 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 
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วัน-เดือน-ปี สาระ/เนื้อหาการเรียนรู้/บทท่ี จ านวนชั่วโมง วิธีสอนและกจิกรรมการเรียนรู้ อาจารย์ผู้สอน 
- ความสําคัญของบรรจุภัณฑ์
กระดาษ 
- กระบวนการผลิตกระดาษ 
- คุณสมบตัิของบรรจภุัณฑ์
กระดาษ 
- ประเภทของบรรจุภณัฑ์
กระดาษ  
- การทดสอบกระดาษและ 
บรรจภุัณฑ์กระดาษ 

2. ผู้สอนให้แนวคิด เรื่อง ประเภท
ของบรรจุภัณฑ์กระดาษ 
3. ผู้สอนให้ผู้ เรียนแบ่งกลุ่ม
ประมาณ 5 คนต่อกลุ่มและให้
ผู้เรียนในกลุ่มพูดคุยแลกเปลี่ยน
ข้อมูลและความคิดเห็นในเรื่อง 
ประเภทกระดาษ และยกตัวอย่าง
บรรจุภัณฑ์อาหารประเภทนั้น
พร้อมการนําไปประยุกต์ใช้ เน้น
ค ว า ม เ ช่ื อม โ ย ง กั บศ า ส ต ร์ ที่
เกี่ยวข้อง 

สัปดาห์ที่ 3 บทปฏิบัติการที่ 3 การทดสอบ
การต้านแรงกดตามแนวตั้งบรรจุ
ภัณฑ์กระดาษลูกฟูก 
 

3 ให้ ผู้ เ รี ยนทดสอบบรรจุภัณฑ์
กระดาษ : การทดสอบการต้าน
แรงกดตามแนวตั้ งบรรจุภัณฑ์
กระดาษลูกฟูก 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 4 บทปฏิบัติการที่ 4 การทดสอบ
การต้านแรงกดของลอนลูกฟูก 

3 ให้ ผู้ เ รี ยนทดสอบบรรจุภัณฑ์
กระดาษ : การทดสอบการต้าน
แรงกดของลอนลูกฟูก 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 5 บทที่ 4 บรรจุภัณฑ์แก้วและ  
การทดสอบบรรจุภัณฑ์แก้ว 
- ประวัติและพัฒนาของบรรจุ
ภัณฑ์แก้ว 
- ความสําคัญของบรรจุภัณฑ์
แก้ว 
- กระบวนการผลิตบรรจภุัณฑ์
แก้ว 
- คุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์แก้ว 
- ประเภทของบรรจุภัณฑ์แก้ว 
- การทดสอบบรรจุภณัฑ์แก้ว 

2 1. ผู้สอนให้แนวคิด เรื่องประวัติ
และพัฒนาการ  ความสําคัญของ
บรรจุภัณฑ์แก้ว 
2. ผู้สอนให้ผู้ เรียนแบ่งกลุ่ม
ประมาณ 5 คนต่อกลุ่มและให้
ผู้เรียนในกลุ่มพูดคุยแลกเปลี่ยน
ข้อมูลและความคิดเห็นในเรื่อง 
คุณสมบัติทางด้านเคมีกายภาพ
ของบรรจุภัณฑ์และภาชนะบรรจุ
อ า ห า ร ป ร ะ เ ภ ท แ ก้ ว  แ ล ะ
ยกตัวอย่างบรรจุภัณฑ์อาหาร
ประ เภทนั้ นพร้ อมการนํ า ไ ป
ประยุกต์ใช้ ใช้การตั้งคําถาม
ระหว่างกลุ่ม 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 5 บทปฏิบัติการที่ 5 การทดสอบ
คุณสมบัติบรรจุภัณฑ์แก้ว 

3 ให้ ผู้ เ รี ยนทดสอบบรรจุภัณฑ์
กระดาษ : การทดสอบคุณสมบัติ
บรรจุภัณฑ์แก้ว 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 6 บทท่ี 5 บรรจภุัณฑ์พลาสติก
และการทดสอบบรรจภุัณฑ์
พลาสติก 
- ประวัติและพัฒนาของบรรจุ
ภัณฑ์พลาสติก 
- ความสําคัญของบรรจุภัณฑ์

2 ผู้สอนให้แนวคิด เรื่องประวัติและ
พั ฒ น า ก า ร ข อ ง บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์
พลาสติก ความสําคัญและการ
เลื อก ใ ช้บรรจุ ภัณฑ์ประ เภท
พลาสติก เน้นความเช่ือมโยงกับ
ศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 
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วัน-เดือน-ปี สาระ/เนื้อหาการเรียนรู้/บทท่ี จ านวนชั่วโมง วิธีสอนและกจิกรรมการเรียนรู้ อาจารย์ผู้สอน 
พลาสติก 

สัปดาห์ที่ 6 บทปฏิบัติการที่ 6 การทดสอบ
ประเภทของฟิล์มพลาสติกจาก
การลนไฟ 

3 ให้ผู้เรียนทดสอบบรรจุภัณฑ์ฟิล์ม
พลาสติก : การทดสอบประเภท
ของฟิล์มพลาสติกจากการลนไฟ 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 7 บทท่ี 5 บรรจภุัณฑ์พลาสติก
และการทดสอบบรรจภุัณฑ์
พลาสติก (ต่อ) 
- กระบวนการผลิตบรรจภุัณฑ์
พลาสติก 
- คุณสมบตัิของบรรจภุัณฑ์
พลาสติก 
- ประเภทของบรรจุภณัฑ์
พลาสติก 
- การทดสอบบรรจุภณัฑ์
พลาสติก 

2 1. ผู้สอนให้แนวคิด เรื่อง
กระบวนการผลิตบรรจุภัณฑ์
พลาสติก และประเภทของบรรจุ
ภัณฑ์พลาสติก 
2. ผู้สอนให้ผู้ เรียนแบ่งกลุ่ม
ประมาณ 5 คนต่อกลุ่มและให้
ผู้เรียนในกลุ่มพูดคุยแลกเปลี่ยน
ข้อมูลและความคิดเห็นในเรื่อง 
คุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์พลาสตกิ 
และกา รทดสอบบร รจุ ภัณฑ์
พลาสติกใช้การตั้งคําถามระหว่าง
กลุ่ม 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 7 
 

บทปฏิบัติการที่ 7 การทดสอบ
การต้านแรงดึงของพลาสติก 

3 ให้ ผู้ เ รี ยนทดสอบบรรจุภัณฑ์
พลาสติก : การทดสอบการต้าน
แรงดึงของพลาสติก 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 8 บทท่ี 6 บรรจภุัณฑ์โลหะและ
การทดสอบบรรจภุัณฑ์โลหะ 
- ประวัติและพัฒนาของบรรจุ
ภัณฑ์โลหะ 
- ความสําคัญของบรรจุภัณฑ์
โลหะ 

2 ผู้สอนให้แนวคิด เรื่องประวัติและ
พัฒนาการของบรรจุภัณฑ์โลหะ 
และความสํ า คัญบรรจุ ภั ณฑ์
ประเภทโลหะ 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 8 บทปฏิบัติการที่ 8 การทดสอบ
ก า ร ต้ า น แ ร ง ดั น ท ะ ลุ ข อ ง
พลาสติก 

3 ให้ ผู้ เ รี ยนทดสอบบรรจุภัณฑ์
พลาสติก : การทดสอบการต้าน
แรงดันทะลุของพลาสติก 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 9 บทท่ี 6 บรรจภุัณฑ์โลหะและ
การทดสอบบรรจภุัณฑ์โลหะ 
(ต่อ) 
- คุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์
โลหะ 
- ประเภทของบรรจุภณัฑ์โลหะ 
(บูรณาการงานวิจัยข้าวต้มมัด
บรรจุถุงรีทอร์ทเป็นกรณศีึกษา
ในแนวคิดจากกระบวนการวิจัย) 
- การทดสอบบรรจุภณัฑ์โลหะ 
 

2 1. ผู้สอนให้แนวคิด เรื่อง
คุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์โลหะ 
2. ผู้สอนให้ผู้ เรียนแบ่งกลุ่ม
ประมาณ 5 คนต่อกลุ่มและให้
ผู้เรียนในกลุ่มพูดคุยแลกเปลี่ยน
ข้อมูลและความคิดเห็นในเรื่อง 
ประเภทของบรรจุภัณฑ์โลหะและ
การทดสอบบรรจุภัณฑ์โลหะ ใช้
การตั้งคําถามระหว่างกลุ่ม 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 9 บทปฏิบัติการที่ 9 การทดสอบ
ความต้านทานของตะเข็บ

3 ให้ ผู้ เ รี ยนทดสอบบรรจุภัณฑ์
ถุงพลาสติก : การทดสอบความ

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 
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วัน-เดือน-ปี สาระ/เนื้อหาการเรียนรู้/บทท่ี จ านวนชั่วโมง วิธีสอนและกจิกรรมการเรียนรู้ อาจารย์ผู้สอน 
ถุงพลาสติก ต้านทานของตะเข็บถุงพลาสติก 

สัปดาห์ที่ 10 บทปฏิบัติการที่ 10 การทดสอบ
การต้านแรงดึงของบรรจุภณัฑ์
ซองอะลูมิเนียม 

3 ให้ ผู้ เ รี ยนทดสอบบรรจุภัณฑ์   
ซองอะลูมิเนียม : การทดสอบการ
ต้านแรงดึงของบรรจุภัณฑ์ซอง
อะลูมิเนียม 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 10 บ ท ที่  7 ร ะ บ บ ก า ร บ ร ร จุ
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
- ประเภทของเครื่องจักรบรรจุ
ภัณฑ ์
- การเลือกเครื่องจักรบรรจุ
ภัณฑ ์

2 1. ผู้สอนให้แนวคิด เรื่องระบบ
การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องมือและหลักการบรรจุหีบ
ห่ อที่ เ หมาะสมกับผลิ ตภัณฑ์
อาหาร 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 11 
 

บทปฏิบัติการที่ 11 การทดสอบ
ความแข็งแรงของรอยผนึกซอง
อะลูมิเนียม 

3 ให้ผู้เรียนทดสอบบรรจุภัณฑ์โลหะ 
: การทดสอบความแข็งแรงของ
รอยผนึกซองอะลูมิเนียม 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 11-12 
 

บ ท ที่  7 ร ะ บ บ ก า ร บ ร ร จุ
ผลิตภัณฑ์อาหาร (ต่อ) 
- ระบบการบรรจ ุ
- เครื่องจักรบรรจุภณัฑ ์

4 1. ผู้สอนให้ผู้เรียนค้นคว้าข้อมูล 
บทความ วารสาร / ข้อมูลจากสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์  เรื่อง ระบบการ
บรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร เน้นการ
เช่ือมโยงกับศาสตร์หรือรายวิชาที่
เกี่ยวข้อง 
2. ผู้สอนให้แนวคิด เรื่อง ระบบการ
บรรจุ  เครื่ องมือและหลักการ
บ ร ร จุ หี บ ห่ อ ที่ เ ห ม า ะ ส ม กั บ
ผลิตภัณฑ์อาหาร และเทคโนโลยี
ใหม่เกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ์ 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 12 บทปฏิบัติการที่ 12 การสาํรวจ
บรรจภุัณฑโ์ลหะอ่อนตัวใน
ท้องตลาด 

3 ให้ผู้เรียนสํารวจบรรจุภัณฑ์โลหะ
อ่อนตัวในท้องตลาด บันทึกผล
การสํารวจบรรจุภัณฑ์โลหะอ่อน
ตัว 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 13-14 บทที่ 8 การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ 
- การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
- การออกแบบโครงสร้างบรรจุ
ภัณฑ์ 
- การออกแบบกราฟิกบรรจุ
ภัณฑ ์
- เทคนิคการออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ 
- การออกแบบบรรจุภณัฑเ์พื่อ
สิ่งแวดล้อม  

4 1.  ผู้สอนให้แนวคิด เรื่ องการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 
2. ผู้สอนให้ผู้เรียนระดมความคิด
เกี่ยวกับการออกแบบโครงสร้าง
และการออกแบบกราฟิกบรรจุ
ภัณฑอาหาร ตั้งคําถามที่เน้นการ
เช่ือมโยงกับศาสตร์หรือรายวิชาที่
เกี่ยวข้อง 
3. ผู้สอนให้แนวคิด เรื่อง เทคนิค
การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร
และการออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อ
สิ่งแวดล้อม 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 
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วัน-เดือน-ปี สาระ/เนื้อหาการเรียนรู้/บทท่ี จ านวนชั่วโมง วิธีสอนและกจิกรรมการเรียนรู้ อาจารย์ผู้สอน 
สัปดาห์ที่ 13 บทปฏิบัติการที่ 13 การ

ออกแบบบรรจุภณัฑ์อาหาร 
ตอนท่ี 1 การออกแบบ
โครงสร้างบรรจุภณัฑ์อาหาร 

3 ผู้สอนให้ผูเ้รียนแบ่งกลุ่มประมาณ 
5 คนต่อกลุ่มและให้ผู้เรียนในกลุม่
พูดคุยแลกเปลี่ยนข้อมลู ความ
คิดเห็นและร่วมอภิปรายในเรื่อง 
การออกแบบโครงสร้างบรรจุ
ภัณฑ์อาหาร โดยเน้นการเช่ือมโยง
กับศาสตร์อื่นท่ีเกี่ยวข้อง 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 14 บทปฏิบัติการที่  13 การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 
ตอนที่ 2 การออกแบบกราฟิก
บรรจุภัณฑ์อาหาร 

3 ผู้สอนให้ผู้เรียนแบ่งกลุ่มประมาณ 
5 คนต่อกลุ่มและให้ผู้เรียนในกลุ่ม
พูดคุยแลกเปลี่ยนข้อมูล ความ
คิดเห็นและร่วมอภิปรายในเรื่อง 
การออกแบบกราฟิกบรรจุภัณฑ์
อาหาร โดยเน้นการเช่ือมโยงกับ
ศาสตร์อื่นที่เกี่ยวข้อง 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 15 บทท่ี 9 มาตรฐานและกฎหมาย
ที่เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์ 
มาตรฐานบรรจุภัณฑ์ 

2 1.  ผู้ ส อนและผู้ เ รี ยนร่ วมกั น
อภิปราย เรื่อง มาตรฐานและ
กฎหมายที่ เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์  
จากนั้นให้ผู้เรียนในกลุ่มร่วมกัน
อภิปรายและวิเคราะห์ถึงกฎหมาย
ที่เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ที่ 15 บทปฏิบัติการที่  13 การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 
ตอนที่  3 การจัดทําต้นแบบ
บรรจุภัณฑ์อาหาร  

3 ผู้สอนให้ผู้เรียนแบ่งกลุ่มประมาณ 
5 คนต่อกลุ่มและให้ผู้เรียนในกลุ่ม
พูดคุยแลกเปลี่ยนข้อมูล ความ
คิดเห็นและร่วมอภิปรายในเรื่อง 
การจัดทําต้นแบบบรรจุภัณฑ์
อาหาร โดยเน้นการเช่ือมโยงกับ
ศาสตร์อื่นที่เกี่ยวข้อง 

ผศ.ดร.อุทัยวรรณ 

สัปดาห์ท่ี 16 สอบปลายภาค  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
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ผลการเรียนรู้* วิธีการประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนของ 

การประเมินผล 
คุณธรรม จริยธรรม 
1.1 มีจิตสํานึกและตระหนักในการ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
1.3 มีวินัยและความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม 
1.5 เคารพสิทธิและยอมรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น 

-  ประเมินจากพฤติกรรมของ
ผู้เรียน เช่น การเข้าชัน้เรียนตรง
เวลาส่งงานตรงเวลาและครบถ้วน  
การร่วมกิจกรรมในชั้นเรียนอย่าง
ผู้มีความรับผดิชอบ เปน็ต้น 
- ปริมาณการกระทําทุจริตในการ
สอบ 
- นักศึกษาประเมินเพื่อนร่วมชัน้
จากการนําเสนองานหน้าชั้นเรียน 
- ประเมินจากความรับผิดชอบใน
หน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 

1-16 10% 

ความรู้ 
2.1 มีความรู้หลักการและทฤษฎีที่
สัมพันธ์กัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และ เทคโนโลยีการอาหารอย่ า ง
กว้างขวางและเป็นระบบ 
2.4 รู้กฎระเบียบ ข้อกําหนดทาง
เทคนิค รวมถึงการปรับเปลี่ยนตาม
กาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อ
สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 

- ประเมินด้วยการสอบกลาง
ภาคการศึกษาและสอบปลายภาค
การศึกษา 
- ประเมินจากการปฏิบัติการ
และกิจกรรมต่างๆ ของรายวิชาที่
เรียนในชั้นเรียน 
 

10, 14, 15, 17 50% 

ทักษะทางปัญญา 
3.1 ความสามารถ ในการค้นหา
ข้อเท็จจริงทําความเข้าใจและประเมิน
ข้ อมู ล ส า รสน เทศ  แนวคิ ด และ
หลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่
หลากหลายและใช้ข้อสรุปที่ได้ในการ
แก้ไขปัญหา 
3.2 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหา
และเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่าง
สร้างสรรค์ โดยคํานึงถึงความรู้ทาง
ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ใน
ภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมา
จากการตัดสินใจนั้น  

- ประเมินจากผลงานการแก้ไข
ปัญหางานทีไ่ด้รับมอบหมาย และ
นําเสนอหนา้ชัน้เรียน 
- ประเมินจากรายงานของบท
ปฏิบัติการหรือการนําเสนอ
ระหว่างและหลังผ่านการเข้าร่วม
กิจกรรม 
- ประเมินจากการถามตอบในชัน้
เรียนในการเชื่อมโยงกับรายวชิา
อื่นๆ 
- ประเมินโดยการสอบข้อเขียน 
- ประเมินด้วยการสงัเกตจาก
ทักษะปฏิบตัิในการทาํปฏิบตัิการ 

3, 5, 7, 9,  
12, 13, 14, 15, 16 

10% 
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ผลการเรียนรู้* วิธีการประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน สัดส่วนของ 
การประเมินผล 

3.3 สามารถใช้ทักษะและความรู้
ความเข้าใจ ในกลุ่มเคมีอาหาร จุล
ชีววิทยาอาหารการแปรรูปอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพ
และสุขาภิบาล และการวิจัย ในบริบท
ทางวิชาชีพและวิชาการ ได้แก่การ
ดูแลจัดการ การผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร 
การตรวจวิ เคราะห์อาหาร  การ
ควบคุมและประกันคุณภาพ การวิจัย 
และงานอื่นๆที่เก่ียวข้อง 
3.4 มีทกัษะและความเข้าใจ
ภาคปฏิบัติทีไ่ด้รับการฝึกฝน ตาม
เนื้อหาสาระสาํคัญของสาขาวิชา 

   

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างระหว่าง
บุคคล 
4.1 ความรับผิดชอบในงานที่ได้รับ
มอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงาน
กลุ่ม 
4.2 สามารถปรับตั วและทํา งาน
ร่วมกับผู้ อื่นทั้ ง ในฐานะผู้ นํ าและ
สมาชิกกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4.3 วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้
เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ความ
รับผิดชอบ 
4.4 สามารถวางแผนและรบัผิดชอบ
ในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและ
วิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

- ประเมินผลการนําเสนองานหน้า
ชั้นเรียนและติดตามผล
ความก้าวหน้าของงานเปน็ระยะ 
- สังเกตพฤติกรรมการทํางานกลุ่ม
และความรับผิดชอบในงานที่
ได้รับมอบหมาย 
- ประเมินด้วยการสังเกตจาก
ทักษะปฏิบัติในการทําปฏิบัติการ 

3, 5, 7, 9,  
12, 13, 14, 15, 16 

15% 

 
 
 
 
 
 
 
 



- 10 - 

ผลการเรียนรู้* วิธีการประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน สัดส่วนของ 
การ

ประเมินผล 
ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
5.1 สามารถระบุและนําเทคนิคทาง
สถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาใช้
ในการวิเคราะห์แปลความหมายและ
เสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้
อย่างสร้างสรรค์ 
5.2 สามารถปรับตั วและทํา งาน
ร่วมกับผู้ อื่นทั้ ง ในฐานะผู้ นํ าและ
สมาชิกกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ
สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้ง
การพูดและการเขียน รู้จักเลือกและ
ใ ช้ รู ป แ บ บ ข อ ง ก า ร นํ า เ ส น อ ที่
เหมาะสมสําหรับเรื่องและผู้ฟังที่
แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5.3 สามารถระบุ เข้าถึง และคัดเลือก
แหล่งข้อมูลความรู้ที่ เกี่ยวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้ง
ในระดับชาติและนานาชาติ 
5.5 สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการ
จัดการกับข้อมูลต่างๆ อย่างเหมาะสม 
5.6 สามารถติดตามความก้าวหน้า
ทาง เทคโนโลยี  นวั ตกรรม และ
สถานการณ์โลก โดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
5.7 สามารถใช้ภาษาไทยอยา่งถกูต้อง
และเหมาะสม 

- ประเมินผลตามกิจกรรมการ
เรียนการสอนที่เก่ียวข้องกับการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การสืบค้น
ข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศที่
มอบหมายแต่ละบุคคล  
- ประเมินทักษะการสื่อสารด้วย
ภาษาเขียนจากรายงานแต่ละ
บุคคลหรือรายงานกลุ่มในส่วนที่
นักศึกษานัน้รับผิดชอบ  
- ประเมินทักษะการสื่อสารด้วย
ภาษาพูดจากพัฒนาการจากการ
นําเสนอรายงานในชัน้เรียน 
- ประเมินจากรายงานของบท
ปฏิบัติการ 

3, 5, 7, 9,  
12, 13, 15, 16 

15% 

* ระบุผลการเรียนรู้หัวข้อย่อยตามแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum 
Mapping) รายละเอียดในหมวดที่ 4 ของ มคอ.2 
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3. การประเมนิผลการศึกษา 
การให้ระดับคะแนน คิดผลรวมของคะแนนดิบ แล้วให้เกรด ดังตารางด้านล่าง 

เกณฑ์คะแนน เกรด 
80-100 A 
75-79 B+ 

70-74 B 
65-69 C+ 

60-64 C 
55-59 D+ 

50-54 D 
0-49 F 

ถอนรายวิชา W 
ส่งงานไม่ครบ I 

 
หมวดที่  5  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 
1. ต ารา และเอกสาร   
อุทัยวรรณ  ฉัตรธง. (2555). เอกสารประกอบการสอนรายวิชาบรรจุภัณฑ์อาหาร. พิษณุโลก  :               

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. 

2. เอกสาร หนังสือ และข้อมูลส าคัญ 
ปุุน และ สมพร  คงเจริญเกียรติ. 2551. บรรจุภัณฑ์อาหาร. พิมพ์ครัง้ที่ 1. กรุงเทพฯ : บริษัท โรงพิมพ์หยี่

เฮง จํากัด.   
ดวงฤทัย  ธํารงโชติ. 2550. เทคโนโลยีภาชนะบรรจุ. พิมพ์ครั้งที่ 1. กรุงเทพฯ : โอเดียนสโตร์. 
สมพงษ์  เฟื่องอารมณ์. 2550. บรรจุภัณฑ์กับการส่งออก. กรุงเทพฯ : จามจุรีโปรดักท์. 
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย. 2533. คู่มือการใช้พลาสติกเพื่อการหีบห่อ. 

กรุงเทพฯ : ศูนย์การบรรจุหีบห่อไทย  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย. 
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย. 2546. คู่มือการใช้กระดาษเพื่อการหีบห่อ. 

กรุงเทพฯ : ห้างหุ้นส่วนจํากัด อรุณการพิมพ์.  
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย. 2546. คู่มือการใช้แก้วเพื่อการหีบห่อ. 

กรุงเทพฯ : ห้างหุ้นส่วนจํากัดไอเดียสแควร์.  
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย. 2546. คู่มือการใช้โลหะเพื่อการหีบห่อ. 

กรุงเทพฯ : ห้างหุ้นส่วนจํากัดไอเดียสแควร์. 
Brown W.E. 1992. Plastic in Food Packaging. New York : Marcel Dekker, Inc. 
Coles, R., McDowell, D., and Kirwan, M.J. 2003. Food Packaging Technology. USA : CRC 

Press LLC.  
Kadoya, T. 1990. Food Packaging. London : Academic Press, Inc. 
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3. เอกสาร และข้อมูลแนะน า 
- การสืบค้นฐานข้อมูลออนไลน์ และ website ที่เก่ียวข้องกับบรรจุภัณฑ์อาหาร   
- งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์อาหาร  ได้แก่ 

1)  สําเรียบ   สว่างภพ และอุทัยวรรณ  ฉัตรธง. 2551.  การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการผลิต
ถั่วตัดปราศจากน้ําตาลและอายุการเก็บรักษา. 

2)  จิราวรรณ  สุวรรณภักดี และอุทัยวรรณ  ฉัตรธง. 2552.  การศึกษากระบวนการผลิตและอายุ
การเก็บรักษาน้ําพริกตาแดงผง. 

3) อังสนา  ไชยแดง และอุทัยวรรณ  ฉัตรธง. 2554. การปรับปรุงเนื้อสัมผัสของก๋วยเตี๋ยวเส้น
ใหญท่ี่ผ่านการสเตอริไลส์ในถุงเพาช์. 

4)  ปรารถนา  ขะมานาม และอุทัยวรรณ  ฉัตรธง. 2555. การเพ่ิมมูลค่ากล้วยตากตกเกรดและ
ไซรัปกล้วยเพ่ือผลิตเป็นอาหารขบเคี้ยวชนิดแท่ง. 

5)  โครงการ “การพัฒนาศักยภาพของอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสร้างแต้มต่อทางธุรกิจ :               
การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมการแปรรูปเนื้อสัตว์”. 2556 – 2557.           
ผศ.เกตุการ ดาจันทา  ผศ.ธวัชชัย ศุภวิทิตพัฒนา,  ผศ.ปิยวรรณ  ศุภวิทิตพัฒนา,     
อุทัยวรรณ  ฉัตรธง  และผศ.พิมพ์ชนก  พริกบุญจันทร์.  

หมวดที่  6  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

- การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้ ที่จัดทําโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการนําแนวคิดและ
ความเห็นจากนักศึกษาได้ดังนี้ 

- การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
- แบบประเมินการเรียนการสอน Online  
- ข้อเสนอแนะผ่านระบบ LMS หรือ E-mail หรือแบบสอบถาม 

2. การปรับปรุงการสอน  
การปรับปรุงการสอนของผู้สอน ในระหว่างการเรียนการสอนพิจารณาจากการสังเกตจาก

พฤติกรรมของผู้เรียน ตรวจสอบความเข้าใจ ความถูกต้อง แนวการคิดวิเคราะห์จากงานที่มอบหมาย ใน
กรณีที่นักศึกษาไม่เข้าใจ หรือไม่มีผลการเรียนรู้ตามที่กําหนดไว้  ผู้สอนให้คําปรึกษาหรือสอนเพ่ิมเติมเป็น
รายบุคคลหรือรายกลุ่ม 

เมื่อสิ้นภาคการศึกษาหลักสูตรสาขาวิชามีระบบและกลไกในการปรับปรุงการสอนของหลักสูตร
สาขาวิชา คือ 

1. ผู้สอนจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา (มคอ.5) โดยมีการประเมินประสิทธิผล
ของวิธีสอนที่ทําให้เกิดผลการเรียนรู้ตามที่ระบุในรายละเอียดของรายวิชา ทําให้ทราบ
ประสิทธิผลของการสอน รวมถึงผลการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

2. ผู้สอนจัดทําข้อเสนอแผนการปรับปรุงสําหรับภาคการศึกษา/ปีการศึกษาต่อไป  
3. ผู้สอนจัดส่ง มคอ.5 ให้ประธานหลักสูตรสาขาวิชา เพ่ือรวบรวมนําเข้าที่ประชุมหลักสูตร

สาขาวิชา 
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4. คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประชุมเพ่ือทบทวนและหารือแนวทางการปรับปรุงการสอน
ของคณาจารย์ 

5. ประธานหลักสูตรสาขาวิชารวบรวมข้อมูล และสรุปผลเพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการจัดทํารายงาน
ผลการดําเนินงานของหลักสูตรสาขาวิชา (มคอ.7) 

3. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาในรายวิชา 
ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อ ตามที่คาดหวังจาก

การเรียนรู้ในวิชา  
หลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในวิชา คือ นําผลการทวน

สอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ที่ผู้สอนประเมินตนเองเข้ารับการพิจารณาจากคณะกรรมการประจําหลักสูตร 
และคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของคณะ เพ่ือประเมินวิธีการประเมินผลการเรียนของนักศึกษา 
ตลอดจนผลสัมฤทธิ์ของมาตรฐานการเรียนรู้แต่ละด้าน เพ่ือหาแนวทางการพัฒนานักศึกษา 

4. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
จากผลการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา และการปรับปรุงการสอนของผู้สอน 

และทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาในรายวิชา มาวางแผนปรับปรุงกระบวนการสอนและ
ปรับรายละเอียดหัวข้อในรายวิชา เพ่ือให้เกิดคุณภาพมากข้ึน  


