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รายละเอียดของรายวิชา 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

คณะ  :  เทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  

 

หมวดที่  1  ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อรายวิชา  

ภาษาไทย :  กอ.วอ.451 การประกันคุณภาพอาหาร 

ภาษาอังกฤษ :  FST451 Food Quality Assurance  

 

2. จ านวนหน่วยกิต :  3(2-2-5) 

 

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา : 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร / วิชาเอกบังคับ) 
 

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา และอาจารย์ผู้สอน 

ล าดับที่ ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกุล 

1. รองศาสตราจารย์ ดร. คงศักดิ์ ศรแีก้ว (ผูร้ับผิดชอบรายวิชา) 

2. ผูช่้วยศาสตราจารย์ ดร. เกตุการ ดาจันทา 

 

5. ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน : ระบุตามแผนการศึกษาของหลักสูตร (มคอ. 2)  1/2560 ปี 4 

 

6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้ามี) : กอ.วอ.251 กฎหมาย มาตรฐานอาหาร

และการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

 
7. รายวิชาที่ต้องเรยีนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้ามี)  : ไม่ม ี
 

8. สถานที่เรยีน : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  
 

9. วันท่ีจัดท าหรอืปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด : 30 มิถุนายน 2560 
 

มคอ.3 
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หมวดที่  2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 

1 จุดมุ่งหมายของรายวิชา  

1) เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีเกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพและการ

ประกันคุณภาพอาหาร คุณลักษณะด้านคุณภาพและการตรวจวัดทดสอบคุณลักษณะต่าง ๆ การ

ประยุกต์ใชร้ะบบการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร และเทคนิคทางสถิติที่ใช้ในการควบคุม

คุณภาพ สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับการจัดการคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารได้ 

สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและงานวิจัยที่เกี่ยวกับในด้านนี้ น าไปปรับใช้ในการแก้ไข

ปัญหาและตอ่ยอดองค์ความรูไ้ด้  

2) เพือ่ให้นักศึกษาสามารถอธิบายและยกตัวอย่างเกี่ยวกับกฎระเบียบ ข้อก าหนดทางเทคนิคที่

เกี่ยวกับการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร และติดตามความเปลี่ยนแปลงตา่ง ๆ ได้ 

3) สามารถอธิบายและยกตัวอย่างความเชื่อมโยงกับทักษะในด้านอื่น ๆ ได้แก่ เคมีอาหาร จุล

ชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหร การสุขาภิบาล และการวิจัยในการปฏิบัติงาน

วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารด้านต่าง ๆ ได้ 

4) เพื่อให้นักศึกษาสามารถระบุและเข้าถึงแหล่งสารสนเทศด้านการประกันคุณภาพอาหารที่

เหมาะสม ติดตามความก้าวหน้าได้  

5) เพื่อให้นักศึกษาสามารถแสดงทักษะในภาคปฏิบัติที่ได้รับการฝึกฝน ตามเนื้อหารายวิชา มี

การจัดท ารายงานที่ใชภ้าษาได้อย่างถูกต้องเหมาะสม   

6) เพื่อให้นักศึกษามีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อื่น

ได้หลากหลายบทบาท    
 

2 วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน 

รายวิชานีพ้ัฒนาขึ้นเป็นรายวิชาหนึ่งของเนื้อหาสาระที่ต้องเรียนรู้ ส าหรับหลักสูตรทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็นรายวิชาที่มีความส าคัญ ที่มุ่งให้นักศึกษาได้มีความรู้

ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการการประกันคุณภาพอาหาร สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการประกอบ

อาชีพได้ในอนาคต  

 
หมวดที่  3  ลักษณะและการด าเนินการ 

1. ค าอธิบายรายวิชา 

หลักการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร สถิติที่ใช้ในการควบคุม

คุณภาพ ระบบการประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
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2. จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสรมิ การฝึกปฏิบัต/ิงานภาคสนาม/การฝึกงาน การศึกษาด้วยตนเอง 

บรรยาย 2 

คาบต่อ

สัปดาห์ 15 

สัปดาห์ต่อ

ภาคเรยีน 

รวม 30 

คาบ 

ส อ น เ ส ริ ม

ต า มคว า ม

ต้องการของ

นั ก ศึ ก ษ า

เฉพาะราย 

การฝึกปฏิบัติ รวมถงึ Workshop จ านวน 2   

คาบต่อสัปดาห ์รวม 30 คาบต่อภาคการศึกษา 

ศึกษาคน้คว้าด้วยตนเอง 

5 คาบต่อสัปดาห ์

 

3. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศกึษาเป็น

รายบุคคล นักศกึษาสามารถปรึกษาและรับค าแนะน ารายบุคคลระหว่างช่ัวโมงเรียน หรอืทาง

โทรศัพท์ อเีมล์ ระบบ LMS หรอื Social media  

 
หมวดที่  4  แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน 

สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน(ชม.) 
กจิกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

1-2 หลักการควบคุมและการประกันคุณภาพ

อาหาร  

- ความหมายของคุณภาพ 

- ความเหมือนและแตกต่างของการควบคุม

คุณภาพ และ การประกันคุณภาพ รวมถึงการ

ประยุกตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร 

- แผนคุณภาพ (quality plan)  

- การควบคุมคุณภาพของวัตถุดบิ  

- การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ระหว่าง

การผลิต 

- การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑส์ุดท้าย 

8 บรรยายและฝึกปฏบัิต ิ

กรณศีกึษา  

PowerPoint การ

มอบหมายงาน  

ศกึษาค้นคว้าจาก

แหลง่ข้อมูลต่าง ๆ  

การจัดท ารายงาน 

ผศ.ดร. เกตุการ  

3-5 คุณลักษณะและการตรวจวัดคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์อาหาร (ด้านกายภาพ) 

- คุณลักษณะทางกายภาพและการตรวจวัด  

12 บรรยายและฝึกปฏบัิต ิ

กรณศีกึษา  

PowerPoint การ

ผศ.ดร. เกตุการ  
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สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน(ชม.) 
กจิกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

- ความสัมพันธ์ของคุณลักษณะด้านกายภาพ

และประสาทสัมผัส 

มอบหมายงาน  

ศกึษาค้นคว้าจาก

แหลง่ข้อมูลต่าง ๆ  

การจัดท ารายงาน 

6-7 คุณลักษณะและการตรวจวัดคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์อาหาร 

(ดา้นเคม ีและ จุลินทรีย์) 

-คุณลักษณะและการประยุกตใ์ชก้ารตรวจ

วเิคราะห์ด้านเคมีและจุลินทรีย์ในการควบคุม

คุณภาพอาหาร  

 

8 บรรยายและฝึกปฏบัิต ิ

กรณศีกึษา 

PowerPoint การ

มอบหมายงาน  

ศกึษาค้นคว้าจาก

แหลง่ข้อมูลต่าง ๆ  

การจัดท ารายงาน 

ผศ.ดร. เกตุการ 

8 สอบกลางภาค    

9 - ระบบการประกันคุณภาพอาหารท่ีนิยมใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหาร  

- โซ่อุปทานอาหาร และการจัดการประกัน

คุณภาพอาหารตลอดโซ่อุปทาน 

4 บรรยายและฝึกปฏบัิต ิ

กรณศีกึษา 

PowerPoint การ

มอบหมายงาน  

ศกึษาค้นคว้าจาก

แหลง่ข้อมูลต่าง ๆ  

การจัดท ารายงาน 

รศ.ดร. คงศักดิ์  

10 -ISO 9000 4 บรรยายและฝึกปฏบัิต ิ

กรณศีกึษา 

PowerPoint การ

มอบหมายงาน  

ศกึษาค้นคว้าจาก

แหลง่ข้อมูลต่าง ๆ  

การจัดท ารายงาน 

รศ.ดร. คงศักดิ์  

11 -ISO 22000 4 บรรยายและฝึกปฏบัิต ิ

กรณศีกึษา 

PowerPoint การ

มอบหมายงาน  

ศกึษาค้นคว้าจาก

แหลง่ข้อมูลต่าง ๆ  

การจัดท ารายงาน 

รศ.ดร. คงศักดิ์  
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สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด จ านวน(ชม.) 
กจิกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

12 - ระบบคุณภาพและความปลอดภัยอื่นๆ เชน่ 

Global GAP, BRC, IFS ฯลฯ 

4 บรรยายและฝึกปฏบัิต ิ

กรณศีกึษา 

PowerPoint การ

มอบหมายงาน  

ศกึษาค้นคว้าจาก

แหลง่ข้อมูลต่าง ๆ  

การจัดท ารายงาน 

รศ.ดร. คงศักดิ์  

13 - ความส าคญัของการใชส้ถิตเิพื่อการควบคุม

คุณภาพ 

- แผนการสุ่มตัวอยา่ง 

4 บรรยายและฝึกปฏบัิต ิ

กรณศีกึษา 

PowerPoint การ

มอบหมายงาน  

ศกึษาค้นคว้าจาก

แหลง่ข้อมูลต่าง ๆ  

การจัดท ารายงาน 

รศ.ดร. คงศักดิ์  

14-15 - 7 QC tools 

- 7 New QC tools  

- Control charts  

- Process capability studies 

- Measurement system analysis 

12 บรรยายและฝึกปฏบัิต ิ

กรณศีกึษา 

PowerPoint การ

มอบหมายงาน  

ศกึษาค้นคว้าจาก

แหลง่ข้อมูลต่าง ๆ  

การจัดท ารายงาน 

รศ.ดร. คงศักดิ์  

16 สอบปลายภาค  
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2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้* 
วิธีการ

ประเมิน 

สัปดาห์ที่

ประเมิน 

สัดส่วนของ

การ

ประเมินผล 
1.1 มจีิตส านกึและตระหนักในการปฏบัิตติามจรรยาบรรณวชิาชพี  
2.1 มคีวามรูหลักการและทฤษฎท่ีีสัมพันธกัน ในสาขาวิชาวิทยา
ศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหารอยาง กว้างขวาง และเปนระบบ  
2.3 มคีวามรูความกาวหนาทางวชิาการในสาขาวิชา รวมถงึ
งานวจิัยท่ีเกี่ยวของกับการแกไขปญหาและการตอยอดฯ 
2.4 รกูฎระเบียบ ขอก าหนดทางเทคนิค รวมถึงการปรับเปลี่ยน
ตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองตอสถานการณท่ีเปลี่ยนแปลงไป 
3.2 มคีวามสามารถในการคนหาขอเท็จจริงท าความเขาใจและ
ประเมินขอมูลสารสนเทศ แนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลง  
ขอมูลท่ีหลากหลายและใชขอสรุปท่ีไดในการแกไขปญหา 
3.3 สามารถศึกษาวเิคราะหปญหาและเสนอแนวทางการแกไขได
อยางสรางสรรค โดยค านงึถึงความรูทางทฤษฎท่ีีเกี่ยวของกับ
ประสบการณในภาคปฏบัิต ิและผลกระทบท่ีตามมาจากการ
ตัดสนิใจนัน้ 
5.3 สามารถระบุ เขาถึง และคดัเลอืกแหลงขอมูลความรูท่ี
เกี่ยวข้องกับวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร จากแหลง   
ขอมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาตแิละนานาชาติ 
5.6 ) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลย ีนวัตกรรม 
และสถานการณโลก โดยใชเทคโนโลยสีารสนเทศ 

สอบกลางภาค 
สอบปลายภาค 
สอบยอ่ย 

สัปดาห์ท่ี 9 

(กลางภาค) และ 

16 (ปลายภาค) 

และสอบยอ่ย

เป็นระยะ ๆ 

ประมาณเดอืน

ละครัง้ 

กลางภาค 30% 
ปลายภาค 30% 
สอบยอ่ยรวมกับ
คะแนนเก็บ 

1.3 มวีนิัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม  
1.5 เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผอูื่น  
4.1 มคีวามรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย ท้ังงานรายบุคคล
และงานกลมุ 
4.2 สามารถปรับตัวและท างานรวมกับผูอื่นท้ังในฐานะผนู าและ
สมาชิกกลมุไดอยางมีประสิทธิภาพ 
4.3 วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาที่
ความรับผิดชอบ  
5.7 สามารถใชภาษาไทยอยางถกูตองและเหมาะสม 

การสง่งาน 
การท ารายงาน 
กิจกรรมกลุ่ม 
การมสี่วนร่วม
ในช้ันเรียน 

ตลอดภาค
การศึกษา 

รายงาน 20% 
กิจกรรมกลุ่ม 
10% 
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3. การประเมินผลการศึกษา 

การให้ระดับคะแนน คิดผลรวมของคะแนนดบิ แล้วให้เกรด ดังตัวอย่าง 

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 

ต าราและเอกสารหลักหรือข้อมูลแนะน าอื่นๆ 

คงศักดิ์ ศรีแก้ว (2560) การบริหารจัดการคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร. พิมพ์ครัง้ที่ 2.   

กรุงเทพฯ: ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 269 หนา้  

(ISBN 978-974-03-3625-9) 

ฐานขอ้มูลทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรม  http://www.tisi.go.th   

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  http://www.fda.moph.go.th 

 

หมวดที ่ 6  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศกึษา 

การประเมนิประสิทธิผลในรายวิชานี้ ที่จัดท าโดยนักศกึษา ได้จัดกิจกรรมในการน าแนวคิดและ

ความเห็นจากนักศกึษาได้ดังนี้ 

- การสนทนากลุ่มระหว่างผูส้อนและผูเ้รียน 

- การสังเกตจากพฤติกรรมของผู้เรยีน 

- แบบประเมินการเรยีนการสอน Online  

- ขอ้เสนอแนะผ่านระบบ LMS หรอื E-mail หรอื Social media  
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2. การปรับปรุงการสอน  

หลังจากผลการประเมินการสอนแลว้ สาขาวิชามีการปรับปรุงการสอน โดยการจัดกิจกรรม

ในการระดมสมอง รว่มกับคณาจารย์ในสาขาวิชาภายในคณะฯ มกีารแลกเปลี่ยนเรียนรู้แนวปฏิบัติที่

ดี เพื่อร่วมกันเสนอแนวทางปรับปรุงการสอน หรอืจัดใหม้ีการวิจัยในช้ันเรยีน เพื่อน าผลมาพัฒนา

ปรับปรุง  
 

3. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศกึษาในรายวิชา 

– ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มกีารทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในแตล่ะมาตรฐานการ

เรียนรู้จากการสอบถามนักศกึษา หรอืการตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผล

การทดสอบย่อย มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในวิชาโดยการพิจารณาจากที่ประชุมของ

อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

– น าผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ที่ผู้สอนประเมินตนเองเข้ารับการพิจารณาจาก

คณะกรรมการประจ าหลักสูตรเพื่อประเมินวิธีการประเมินผลการเรียนของนักศกึษา ตลอดจน

ผลสัมฤทธิ์ของมาตรฐานการเรียนรู้แต่ละด้าน เพื่อหาแนวทางการพัฒนานักศึกษา 

 

4. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธิ์ประสทิธิผลรายวิชา ได้มกีารวางแผนการ

ปรับปรุงการสอนและรายละเอียดวิชา เพื่อใหเ้กิดคุณภาพมากขึน้ ดังนี้ 

- ปรับปรุงรายวิชาทุกครั้งที่มกีารทบทวนหลักสูตร หรอืตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบ

มาตรฐานผลสัมฤทธิ์ดังกล่าวข้างตน้ 

- เปลี่ยนหรอืสลับอาจารย์ผูส้อน เพื่อให้นักศึกษามีมุมมองในเรื่องการประยุกต์ความรูน้ีก้ับปัญหา

ที่มาจากงานวิจัยของอาจารย์หรอือุตสาหกรรมต่าง ๆ 

- มีการท าวิจัยในช้ันเรยีนเพื่อหารูปแบบการเรียนการสอนที่เหมาะสมและปรับปรุงประสทิธิผลของ

รายวิชา 
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  อาจารย์ผู้สอนได้ชี้แจงประมวลรายวิชานี้ให้นักศึกษาผู้เรียนรับทราบ และเปิดโอกาสให้ร่วม

แสดงความคิดเห็น ให้ข้อเสนอแนะ และน ามาปรับปรุงประมวลรายวิชาแล้ว 

เมื่อวันที่ ........................................................................ 

 สรุปข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงที่ได้ :  

                                                                                                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

ลงนาม....................................................ผู้รับผิดชอบรายวิชา                                  

              (รศ.ดร.คงศักดิ์ ศรแีก้ว)                                                                               

                           

ลงนาม....................................................ผู้สอน       

 (ผศ.ดร.เกตุการ ดาจันทา)                                                                               

 

ลงนาม....................................................ตัวแทนนักศึกษา 

                    

(..........................................................................................) 

 


