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รายละเอียดของรายวิชา 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา : มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา :     คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1.รหัสและช่ือรายวิชา 
   ภาษาไทย : กอ.วอ.247  การแปรรูปอาหาร 1  

ภาษาอังกฤษ : FST247  Food Processing I 
2. จํานวนหน่วยกิต     : 3 หน่วยกิต     3(2-3-5)   
3. หลักสูตร และประเภทของรายวิชา :     วทบ.วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 วิชาเอกบังคับ 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน  
ลําดับท่ี ตําแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกลุ 

1 
 
2 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

ดร.ปิยวรรณ ศุภวิทิตพัฒนา  
(ผู้รับผิดชอบรายวิชา) 
ดร.คงศักดิ์  ศรีแก้ว 

 
5. ภาคการศึกษา/ ช้ันปีท่ีเรียน : ภาคการศึกษาท่ี 1/ ชั้นปีท่ี 3 (วิทย์-อาหาร/ 58) 
6. รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisites)   : ไม่มี 
7. รายวิชาท่ีต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites)  : ไม่มี  
8. สถานท่ีเรียน :   ห้องแปรรูป 1 และห้องแปรรูป 2 
9. วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชา ครั้งล่าสุด      : 20 กรกฎาคม 2560 
 

หมวดที ่2  จุดมุง่หมายและวัตถุประสงค์ 
 
1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา  

1.1  เพ่ือให้นักศึกษามีจิตสํานักและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
1.2  เพ่ือให้นักศึกษาตระหนักในคุณค่า คุณธรรม จริยธรรม ความเสียสละ ความซ่ือสัตย์ สุจริต 
1.3  เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้หลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธ์กันในด้านการแปรรูปอาหารอย่าง

กว้างขวางและเป็นระบบ  
1.4  เพ่ือให้นักศึกษาสามารถบูรณาการความรู้ความเข้าใจในศาสตร์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้อง 
1.5  เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์ สังคมและสิ่งแวดล้อม 
1.6  เพ่ือให้นักศิกษามีความเข้าใจความก้าวหน้าทางวิชาการในด้านการแปรรูปอาหารรวมถึง

งานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้ 
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1.7  เพ่ือให้นักศึกษาสามารถค้นหาข้อเท็จจริง ทําความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ จาก
แหล่งข้อมูลท่ีหลากหลาย แล้วนําข้อสรุปมาใช้แก้ไขปัญหาหรือใช้ในงานอ่ืน ๆ ได้ 

1.8  เพ่ือให้นักศกึษามีทักษะภาคปฏิบัติท่ีได้รับการฝึกฝนตามเน้ือหาสาระสําคัญของการแปรรูป
อาหาร 

1.9  เพ่ือให้นักศึกษามีความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมายท้ังงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
1.10 เพ่ือให้นักศึกษาสามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับผู้อ่ืนท้ังในฐานะผู้นําและสมาชิดกลุ่มได้

อย่างมีประสิทธิภาพ 
1.11 เพ่ือให้นักศึกษาวางตัวแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าท่ีและความ

รับผิดชอบ 
1.12 เพ่ือให้นักศึกษาสามารถสรุปประเด็นด้านการสื่อสารท้ังการฟัง การพูดและการเขียนโดย

รู้จักเลือกใช้รูปแบบของการนําเสนอได้อย่างดี 
1.13 เพ่ือให้นักศึกษาสามารถระบุเข้าถึงและคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ท่ีเก่ียวข้องกับการแปร

รูปอาหาร 
1.14 เพ่ือให้นักศึกษาสามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรมและสถานการณ์

โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1.15 เพ่ือให้นักศึกษาสามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้องและใช้ภาษาอังกฤษในระดับท่ีใช้งานได้

อย่างเหมาะสม 
2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา  

เพ่ือให้นักศึกษาเห็นความสําคัญของความรู้เพ่ือนําไปใช้ในการประกอบอาชีพในอนาคต 
 

หมวดที ่3  ลักษณะและการดําเนินการ 
 
1. คําอธิบายรายวิชา 

กระบวนการจัดการวัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร หลักการถนอมและการแปรรูปอาหารด้วย
วิธีต่างๆ ปัจจัยการแปรรูปท่ีมีผลต่อคุณภาพอาหาร 
2. จํานวนช่ัวโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝึกปฏิบัต/ิงาน

ภาคสนาม/การฝึกงาน 
การศึกษาด้วยตนเอง 

บรรยาย 2 คาบต่อ
สัปดาห์ รวม 30 คาบต่อ
ภาคการศึกษา 

สอนเสริมตามความ
ต้องการของนักศึกษา
เฉพาะราย 

บทปฏิบัติการจํานวน 3 
คาบต่อสัปดาห์ รวม 45 
คาบต่อภาคการศึกษา 

ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 
5 คาบต่อสัปดาห์ 

3. จํานวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็น
รายบุคคล 

นักศึกษาสามารถปรึกษาและรับการแนะนําเป็นรายบุคคลได้ในระหว่างชั่วโมงเรียนหรือทาง
โทรศัพท์ อีเมลล์ หรือระบบ E-learning ของรายวิชา (http://kaset.psru.ac.th/lms) ผ่านระบบ 
LMS ของคณะฯ 
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หมวดที ่4  แผนการสอนและการประเมินผล 
 

1. แผนการสอน 

สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด จํานวน 
(ชม.) 

กิจกรรมการเรียนการสอน/ส่ือที่ใช ้ ผู้สอน 

1 
(8, 10 ส.ค. 60) 

-Properties of foods 

and processing 

theory 

-Process control 

5 
 

สอนภาคบรรยายและปฏิบัติอภิปรายกลุ่มเพื่อ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
ยกกรณีศึกษาจากสถานการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหารหรือการแปรรูปอาหารให้
นักศึกษาหาคําตอบ 

ผศ.ดร.คงศักด์ิ 

2 
(15, 17 ส.ค. 60) 

-Raw material  

preparation 

-Size reduction 

5 นักศึกษานําเสนอองค์ความรู้ด้านการแปรรูป
อาหารจากขา่วหรือวารสารพร้อมแลกเปล่ียนความ
คิดเห็น 
สอนภาคบรรยายและปฏิบัติอภิปรายกลุ่มเพื่อ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
นักศึกษานําเสนอผลการทําปฏิบัติการหน้าช้ัน
เรียน 

ผศ.ดร.คงศักด์ิ 

3, 4 
(22, 24 ส.ค. 60) 
(29 ส.ค., 31 ส.ค. 

 60) 

-Mixing and forming 

-Separation and 

concentration of food 

components 

10 นักศึกษานําเสนอองค์ความรู้ด้าน การแปรรูป
อาหารจากขา่วหรือวารสารพร้อมแลกเปล่ียนความ
คิดเห็น 
สอนภาคบรรยายและปฏิบัติอภิปรายกลุ่มเพื่อ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
นักศึกษานําเสนอผลการทําปฏิบัติการหน้าช้ัน
เรียน 

ผศ.ดร.คงศักด์ิ 

5, 6 
(5, 7 ก.ย. 60) 

(12, 14 ก.ย. 60) 

-Fermentation and 

enzyme technology 

-Irradiation 

10 นักศึกษานําเสนอองค์ความรู้ด้านการแปรรูป
อาหารจากขา่วหรือวารสารพร้อมแลกเปล่ียนความ
คิดเห็น 
สอนภาคบรรยายและปฏิบัติอภิปรายกลุ่มเพื่อ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
นักศึกษานําเสนอผลการทําปฏิบัติการหน้าช้ัน
เรียน 

ผศ.ดร.คงศักด์ิ 

7,8 
(19, 21 ก.ย. 60) 
(26, 28 ก.ย. 60) 

 

-Blanching  

-Evaporation and  

Distillation 
- สอบกลางภาค 

8 นักศึกษานําเสนอองค์ความรู้ด้านการแปรรูป
อาหารจากขา่วหรือวารสารพร้อมแลกเปล่ียนความ
คิดเห็น 
สอนภาคบรรยายและปฏิบัติอภิปรายกลุ่มเพื่อ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
นักศึกษานําเสนอผลการทําปฏิบัติการหน้าช้ัน
เรียน 

ผศ.ดร.คงศักด์ิ 
 

9, 10,11 
(3, 5 ต.ค. 60) 

(10, 12 ต.ค. 60) 
(17, 19 ต.ค. 60) 

-Pasteurization 

-Heat sterilization 

15 นักศึกษานําเสนอองค์ความรู้ด้านการแปรรูป
อาหารจากขา่วหรือวารสารพร้อมแลกเปล่ียนความ
คิดเห็น 
สอนภาคบรรยายและปฏิบัติอภิปรายกลุ่มเพื่อ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
นักศึกษานําเสนอผลการทําปฏิบัติการหน้าช้ัน
เรียน 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 
 

12, 13 
(24 ต.ค.  60) 

(31 ต.ค, 2 พ.ย. 

-Dehydration 

-Baking and roasting 

7 นักศึกษานําเสนอองค์ความรู้ด้านการแปรรูป
อาหารจากขา่วหรือวารสารพร้อมแลกเปล่ียนความ
คิดเห็น 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 
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สัปดาห์ท่ี 12 หยุดวันถวายพระเพลิงพระบรมศพ ร.9 
 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมนิ 

กําหนดเวลาการประเมิน สัดส่วนของการ

2.1 มีความรู้หลักการและ
ทฤษฎีท่ีสัมพันธ์กันใน
ด้านการเทคโนโลยีเน้ือ
และผลิ ตภัณ ฑ์ อ ย่ า ง
ก ว้ า ง ข ว า ง แ ล ะ เ ป็ น
ระบบ 

2.2 มีความรู้ในสาขาวิชาท่ี
เก่ียวข้อง 

2.3 มีความรู้ความก้าวหน้า
ทางวิชาการในสาขาวิชา 
ร ว ม ถึ ง ง า น วิ จั ย ท่ี
เก่ียวข้องกับการแก้ไข
ปัญหาและการต่อยอด
องค์ความรู้ 

2.4 รู้กฎระเบียบ ข้อกําหนด
ทางเทคนิค รวมถึงการ
ป รั บ เ ป ลี่ ย น ต า ม
กาลเวลาเพ่ือตอบสนอง
ต่ อ ส ภ า น ก า ร ณ์ ท่ี
เปลี่ยนแปลงไป 

 

สอบกลางภาค 
สอบปลายภาค 

สอบกลางภาค 
สัปดาห์ท่ี 8 
และปลายภาค 
สัปดาห์ท่ี 17-18 
 

กลางภาค 30% 
ปลายภาค 30% 

สอนภาคบรรยายและปฏิบัติอภิปรายกลุ่มเพื่อ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
นักศึกษานําเสนอผลการทําปฏิบัติการหน้าช้ัน
เรียน 
 

14, 15, 16 
(7, 9 พ.ย. 60) 

 (14, 16 พ.ย. 60) 
 (21, 23 พ.ย. 60) 

-Frying  

-Chilling 

15 นักศึกษานําเสนอองค์ความรู้ด้านการแปรรูป
อาหารจากขา่วหรือวารสารพร้อมแลกเปล่ียนความ
คิดเห็น 
สอนภาคบรรยายและปฏิบัติอภิปรายกลุ่มเพื่อ
แลกเปล่ียนความคิดเห็น 
นักศึกษานําเสนอผลการทําปฏิบัติการหน้าช้ัน
เรียน 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 
 

17-18 
(27 พ.ย. – 4 ธ.ค. 

 60) 

สอบปลายภาค ผศ.ดร.ปิยวรรณ 
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ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมนิ 

กําหนดเวลาการประเมิน สัดส่วนของการ

1.1 มีจิตสาํนักและ
ตระหนักในการปฏิบัติ
ตามจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 

1.2 แสดงออกถึงความ
ซ่ื อ สั ต ย์ สุ จ ริ ต อ ย่ า ง
สม่ําเสมอ  

3.1 มีความสามารถในการ
ค้นหาข้อเ ท็จจริ ง  ทํา
ความเข้าใจและประเมิน
ข้ อ มู ล ส า ร ส น เ ท ศ 
แนวคิดและหลักฐาน
ใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลท่ี
หล ากห ล าย  และ ใ ช้
ข้อสรุปท่ีได้ในการแก้ไข
ปัญหา 

3.4 มีทักษะและความเข้าใจ
ภาคปฏิบัติ ท่ีได้รับการ
ฝึ ก ฝ น  ต า ม เ น้ื อ ห า
ส า ร ะ สํ า คั ญ ข อ ง
สาขาวิชา 

4.1 มีความรับผดิชอบใน
งานท่ีได้รับมอบหมาย
ท้ังงานรายบุคคลและ
งานกลุ่ม 

4.2 สามารถปรับตัวและ
ทํางานร่วมกับผู้อ่ืนท้ังใน
ฐานะผู้ นําและสมาชิก
ก ลุ่ ม ไ ด้ อ ย่ า ง มี
ประสิทธิภาพ 

4.3 วางตัวแสดงความ
คิดเห็นได้เหมาะสมกับ
บทบาท หน้าท่ีและ
ความรับผิดชอบ 

5.2 สามารถปรับตัวและ

- การส่งงานตาม 
กําหนด 
- การทํารายงาน 
กิจกรรมกลุ่ม 
การเข้าเรียน 
การมีส่วนร่วมในช้ัน 
เรียน 
 

ตลอดภาคการศึกษา มีส่วนร่วมในช้ันเรียน 
รายงาน 20% 
กิจกรรมกลุ่ม 10% 
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ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมนิ 

กําหนดเวลาการประเมิน สัดส่วนของการ

ทํางานร่วมกับผู้อ่ืนท้ังใน
ฐานะผู้ นํ าและสมาชิก
ก ลุ่ ม ไ ด้ อ ย่ า ง มี
ประสิท ธิภาพสามารถ
สรุปประเด็นและสื่อสาร
ท้ังการพูดและการเขียน 
รู้จักเลือกและใช้รูปแบบ
ข อ ง ก า ร นํ า เ ส น อ ท่ี
เหมาะสมสําหรับ เรื่ อง
และผู้ฟังท่ีแตกต่างกันได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

5.3 สามารถระบุ เข้าถึง 
และคัดเลือกแหล่งข้อมูล
ความรู้ ท่ี เ ก่ียวข้องกับ
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร 
จ า ก แ ห ล่ ง ข้ อ มู ล
ส า ร ส น เ ท ศ ท้ั ง ใ น
ระดับชาติและนานาชาติ 

5.6 สามารถติดตาม
ค ว า ม ก้ า ว ห น้ า ท า ง
เทคโนโลยี นวัตกรรม 
และสถานการณ์โลก 
โ ด ย ใ ช้ เ ท ค โ น โ ล ยี
สารสนเทศ 
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3. การประเมินผลการศึกษา 
การให้ระดับคะแนน คิดผลรวมของคะแนนดิบ 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 

 

หมวดที ่5  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1. ตํารา และเอกสารหลักหรือข้อมูลแนะนําอ่ืน ๆ   
ชมภู่ ย้ิมโต. (2550). การถนอมอาหาร. กรุงเทพมหานคร: สํานักพิมพ์โอเดียนสโตร์. 
ดนัย บุณยเกียรติ และนิธิยา รัตนาปนนท์. (2548). การปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวผักและผลไม้ (พิมพ์

ครั้งท่ี 5). กรุงเทพมหานคร: โอ.เอส.พริ้นต้ิง เฮ้าส์. 
นิธิยา รัตนาปนนท์. (2544). หลักการแปรรูปอาหารเบ้ืองต้น. กรุงเทพมหานคร: โอ.เอส.พริ้นต้ิง 

เฮ้าส์. 
2. เอกสาร และข้อมูลสําคัญ 
นิธิยา    รัตนาปนนท์.  2551.  เคมีอาหาร. พิมพ์ครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: สํานักพิมพ์โอเดียนสโตร์.  
พรพล รมย์นุกูล. (2545). การถนอมอาหาร. กรุงเทพมหานคร. โอ.เอส. พริ้นต้ิง เฮ้าส์. 
วิภาวัน จุลยา และพจน์นรินทร์ แสงอ่ิม. (2553). อาหารแปรรูป. กรุงเทพมหานคร: บริษัท    ไทยค

วอลิต้ีบุ๊คส์ (2006) จํากัด. 
วิไล รังสาดทอง. (2547). เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร. พิมพ์ครั้งท่ี 4. กรุงเทพมหานคร: บริษัท 

เท็กซ์ แอนด์ เจอร์นัล พับลิเคชั่นจํากัด. 
3. เอกสาร และข้อมูลแนะนํา 
มาลี สามพราน จํากัด (มหาชน), บริษัท. (2555). รายงานประจําปี 2554. [Online]. Available: 

http://capital.sec.or.th [2555, 3 เมษายน]. 
Brennan, J. G., & Grandison,  A. S. (2012). Food processing handbook:  Volume 1. 

2nd ed. Germany: Wiley-VCH Verlag & Co. KGaA.   
Fellows, P.J. 2017. Food Processing Technology. 4th Elsevier Ltd., Tokyo. 
USDA. (2005). Thermal processing systems for commercially sterile and shelf-

stable products [Online]. http://www.fsis.usda.gov/PDF/FSRE_4Process 
MethodsCS Foods.pdf [2012, 12 February]. 
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หมวดที ่6  การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา 
 

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
 การประเมินประสิทธิผลในรายวิชาน้ี ท่ีจัดทําโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการนําแนวคิด

และความเห็นจากนักศึกษาได้ดังน้ี 
- การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
- การสังเกตจากพฤติกรรมของผู้เรียน 
- แบบประเมินการเรียนการสอน Online  

 - ขอเสนอแนะผ่านระบบ LMS หรือ E-mail 
2. การปรับปรุงการสอน  

– หลังจากผลการประเมินการสอนในข้อ 2 จึงมีการปรับปรุงการสอน โดยการจัดกิจกรรมใน
การระดมสมอง ร่วมกับคณาจารย์ในสาขาวิชาหรือในคณะฯ โดยอาจจะมีการทําวิจัยในชั้นเรียน 

– ให้นักศึกษาอภิปรายผลการทําบทปฏิบัติการหน้าชั้นเรียน 

3. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
– ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในแต่ละมาตรฐานการ

เรียนรู้จากการสอบถามนักศึกษา หรือการตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการ
ทดสอบย่อย และหลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในวิชาได้ดังน้ี 

– นําผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ท่ีผู้สอนประเมินตนเองเข้ารับการพิจารณาจาก
คณะกรรมการประจําหลักสูตรเพ่ือประเมินวิธีการประเมินผลการเรียนของนักศึกษา ตลอดจน
ผลสัมฤทธิ์ของมาตรฐานการเรียนรู้แต่ละด้าน เพ่ือหาแนวทางการพัฒนานักศึกษา  
4. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธิ์ประสิทธิผลรายวิชา ได้มีการวางแผนการ
ปรับปรุงการสอนและรายละเอียดวิชา เพ่ือให้เกิดคุณภาพมากข้ึน ดังน้ี 

- ปรับปรุงรายวิชาทุกครั้งท่ีมีการทบทวนหลักสูตร หรือตามข้อเสนอแนะและผลการทวน
สอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ตามข้อ 4 

- เปลี่ยนหรือสลับอาจารย์ผู้สอน เพ่ือให้นักศึกษามีมุมมองในเรื่องการประยุกต์ความรู้นี้กับ
ปัญหาท่ีมาจากงานวิจัยของอาจารย์หรืออุตสาหกรรมต่าง ๆ 


