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แบบเสนอรายละเอียดของรายวิชา 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
คณะ  :  เทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 
 

หมวดท่ี  1  ข้อมูลท่ัวไป 
 
1. รหัสและช่ือรายวิชา  

ภาษาไทย :  กอ.วอ.441 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์ 
ภาษาอังกฤษ :  FST441 Milk and Milk Product Technology 

 
2. จํานวนหน่วยกิต :  3(2-3-5)  . 
 
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา : วิชาเลือกเสรี 

 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา และอาจารย์ผู้สอน 
ลําดับท่ี ตําแหน่งทางวิชาการ ช่ือ-สกุล 

1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยวรรณ  ศุภวิทิตพัฒนา 
(อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน) 

  
5. ภาคการศึกษา / ช้ันปีท่ีเรียน : ภาคการศึกษาท่ี 1 /เลือกเสรี 
 
6. รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) :  ไม่มี 

 
7. รายวิชาท่ีต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) : ไม่มี 
 
8. สถานท่ีเรียน : กอ.303   

 

9. วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด : 23 กรกฎาคม 2560 
 

หมวดท่ี  2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 
1 จุดมุ่งหมายของรายวิชา  

1.1 เพ่ือให้นักศึกษามีจิตสํานักและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
1.2  เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้หลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธ์กันในด้านการเทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์

อย่างกว้างขวางและเป็นระบบ  

มคอ.3 
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1.3  เพ่ือให้นักศึกษามีความตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อกําหนดทางวิชาการด้าน
เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์ซ่ึงมีการปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนองต่อสถานการณ์ท่ี
เปลี่ยนแปลงไป 

1.4  เพ่ือให้นักศึกษาสามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ในด้านเทคโนโลยีนมและ
ผลิตภัณฑ์ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ  

1.5  เพ่ือให้นักศึกษามีความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมายท้ังงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
1.6  เพ่ือให้นักศึกษาสามารถระบุ เข้าถึงและคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ท่ีเก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 
 

2 วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
 เพ่ือให้กระตุ้นให้นักศึกษาเห็นความสําคัญของการเรียนและฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับ
นานาชาติ  
  

หมวดท่ี  3  ลักษณะและการดําเนินการ 
 

1. คําอธิบายรายวิชา 
โครงสร้างเต้านม สรีรวิทยาของการกลั่นสร้างนํ้านม การปลดปล่อยนํ้านม ปัจจัยท่ีมีผลต่อการ

กลั่นสร้างนํ้านม องค์ประกอบ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อปริมาณและคุณภาพของนํ้านม การเสื่อมเสีย การเก็บรักษา กรรมวิธีท่ีใช้ในการแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์นมชนิดต่าง ๆ การตรวจสอบคุณภาพของนํ้านม และมาตรฐานของนํ้านมและผลิตภัณฑ์นม   
การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม 

 
2. จํานวนช่ัวโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 
บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบัต/ิงานภาคสนาม/การฝึกงาน การศึกษาด้วยตนเอง 

บรรยาย 2 
คาบต่อ
สัปดาห์ 
รวม 30 
คาบต่อ
ภาค
การศึกษา 

สอนเสริม
ตามความ
ต้องการของ
นักศึกษา
เฉพาะราย 

บทปฏิบัติการจํานวน 3 คาบต่อสัปดาห์ รวม 45 
คาบต่อภาคการศึกษา 

ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 5 
คาบต่อสัปดาห์ 
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หมวดท่ี  4  แผนการสอนและการประเมินผล 
 
1. แผนการสอน 

สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด จํานวน(ชม.) กิจกรรมการเรียน การสอน/ส่ือท่ีใช้ ผู้สอน 
1 

(11 ส.ค. 60) 

บทนํา 
- ความเป็นมาและ

สถานการณ์โคนมของ
ประเทศไทย 

- พันธุ์โคนม 
- ปัญหาของการผลิตนํ้านม

ดิบในประเทศไทย 
- นโยบายรัฐเกี่ยวกับการ

ส่งเสริมการเล้ียงโคนมและ
อุตสาหกรรมนม 

- อุตสาหกรรมนมของ
ประเทศไทย 

5 
 

- บบรรยาย 
- PowerPoint  
- บทปฏิบัติการท่ี 1 การสํารวจผลิตภัณฑ์นมใน

ท้องตลาด 

- กิจกรรมกลุ่ม 
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 
- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้

ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 
- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 

2, 3 
(18, 25 ส.ค. 

60) 

การสร้างนํ้านมและการรีดนม
โค 
- โครงสร้างเต้านม 
- สรีรวิทยาของการกล่ัน

สร้างนํ้านม 
- การปลดปล่อยนํ้านม 
- ปัจจัยท่ีมีผลต่อการกล่ัน

สร้างนํ้านม 
- การรีดนมโค 

10 - บรรยาย 
- PowerPoint  
- กิจกรรมกลุ่ม 
- บทปฏิบัติการท่ี 2 การรีดนมโค 

- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน
การสอน 

- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้
ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 

- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูล (ระดับนานาชาติได้รับ
คะแนนพิเศษ) 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 

4, 5 
(1., 8 ก.ย. 

60) 

องค์ประกอบและสมบัติของ
นํ้านมดิบ  
- คําศัพท์ท่ีเกี่ยวขอ้งกับ

นํ้านมดิบ 
- องค์ประกอบของนํ้านมดิบ 
- สมบัติทางกายภาพของ

นํ้านมดิบ 
- สมบัติทางเคมีของนํ้านม

ดิบ 
- สมบัติทางจุลชีววิทยาของ

นํ้านมดิบ 

10 - บรรยาย 
- PowerPoint  
- กิจกรรมกลุ่ม 
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 
- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้

ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 
- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ (ระดับ

นานาชาติได้รับคะแนนพิเศษ) 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 

6, 7 
 (15, 22ก.ย. 

60) 

การเส่ือมเสีย การเก็บรักษา
และการตรวจสอบคุณภาพ
นํ้านมดิบ 
- การเส่ือมเสียของนํ้านมดิบ 
- การเก็บรักษานํ้านมดิบ 
- การตรวจสอบคุณภาพและ

15 - บรรยาย 
- PowerPoint  
- กิจกรรมกลุ่ม 
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด จํานวน(ชม.) กิจกรรมการเรียน การสอน/ส่ือท่ีใช้ ผู้สอน 
มาตรฐานนํ้านมดิบ - บทปฏิบัติการท่ี 3 การตรวจสอบคุณภาพทาง

กายภาพและเคมีของนํ้านมดิบ 
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 
- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้

ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 
- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ (ระดับ

นานาชาติได้รับคะแนนพิเศษ) 

8 
 (29 ก.ย. 60) 

สอบกลางภาค 
ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว 
- การจําแนกประเภท 
- วิธีการผลิต 
- สมบัติและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ 
- การเส่ือมเสียและการเก็บ

รักษา 

3 - สอบกลางภาค 
- บรรยาย 
- PowerPoint  
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 
- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้

ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 
- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ (ระดับ

นานาชาติได้รับคะแนนพิเศษ) 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 

9 
(6 ต.ค. 60) 

นมผง 
- การจําแนกประเภท 
- วิธีการผลิต 
- สมบัติและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ 
- การเส่ือมเสียและการเก็บ

รักษา 
นมข้น 
- การจําแนกประเภท 
- วิธีการผลิต 
- สมบัติและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ 
- การเส่ือมเสียและการเก็บ

รักษา 

3 - บรรยาย 
- PowerPoint  
- กิจกรรมกลุ่ม 
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 
- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้

ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 
- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ (ระดับ

นานาชาติได้รับคะแนนพิเศษ) 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 

11 
(20 ต.ค. 60) 

นมเปร้ียว 
- การจําแนกประเภท 
- วิธีการผลิต 
- สมบัติและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ 
- การเส่ือมเสียและการเก็บ

รักษา 

5 - บรรยาย 
- PowerPoint  
- บทปฏิบัติการท่ี 4 การผลิตและการตรวจสอบ

คุณภาพโยเกิร์ต 

- กิจกรรมกลุ่ม 
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 
- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้

ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 
- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ (ระดับ

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด จํานวน(ชม.) กิจกรรมการเรียน การสอน/ส่ือท่ีใช้ ผู้สอน 
นานาชาติได้รับคะแนนพิเศษ) 

12 
(27 ต.ค. 60) 

ไอศกรีม 

- การจําแนกประเภท 
- วิธีการผลิต 
- สมบัติและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ 
- ข้อบกพร่องและการเก็บ

รักษา 

5 - บรรยาย 
- PowerPoint  
- บทปฏิบัติการท่ี 5 การผลิตและการตรวจสอบ

คุณภาพไอศกรีม 

- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน
การสอน 

- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้
ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 

- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ (ระดับ
นานาชาติได้รับคะแนนพิเศษ) 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 

13 
(3 พ.ย. 60) 

 

ครีม 
- การจําแนกประเภท 
- วิธีการผลิต 
- สมบัติและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ 
- การเส่ือมเสียและการเก็บ

รักษา 

5 - บรรยาย 
- PowerPoint  
- กิจกรรมกลุ่ม 
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 
- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้

ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 
- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ (ระดับ

นานาชาติได้รับคะแนนพิเศษ) 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 

14 
(10 ต.ค. 60) 

เนย 
- การจําแนกประเภท 
- วิธีการผลิต 
- สมบัติและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ 
การเส่ือมเสียและการเก็บ
รักษา 

5 - บรรยาย 
- PowerPoint  
- กิจกรรมกลุ่ม 
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 
- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้

ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 
- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ (ระดับ

นานาชาติได้รับคะแนนพิเศษ) 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 

15 
(17 ต.ค. 60) 

เนยแข็ง 
- การจําแนกประเภท 
- วิธีการผลิต 
- สมบัติและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ 
- การเส่ือมเสียและการเก็บ

รักษา 
การทําความสะอาดอุปกรณ์
ในโรงงานอุตสาหกรรมนา
อุตสาหกรรมนม 
- จุลินทรีย์ท่ีมีความสําคัญใน

โรงงานอุตสาหกรรมนม 
- วัตถุประสงค์ของการทํา

5 - บรรยาย 
- PowerPoint  
- กิจกรรมกลุ่ม 
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 
- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้

ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 
- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ (ระดับ

นานาชาติได้รับคะแนนพิเศษ) 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อ/รายละเอียด จํานวน(ชม.) กิจกรรมการเรียน การสอน/ส่ือท่ีใช้ ผู้สอน 
ความสะอาด 

- สารทําความสะอาดและ
สารฆ่าเช้ือ 

16 
(24 ต.ค. 60) 

การสุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมนม 

- ความหมายการ
สุขาภิบาล 

- หลักเกณฑ์วิธกีาร
ท่ีดีสําหรับการ
ผลิต 

- ระบบการ
วิเคราะห์อันตราย
และจุดวกิฤตท่ี
ต้องควบคุม 

5 - บรรยาย 
- PowerPoint  
- กิจกรรมกลุ่ม 
- นักศึกษาแลกเปล่ียนความคิดเห็นในการจัดการเรียน

การสอน 
- ให้นักศึกษาเช่ือมโยงข้อมูลท่ีเรียนกบัการนําไปใช้

ประโยชน์ตามศาสตร์ของนักศึกษา 
- ฝึกให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลระดับนานาชาติ (ระดับ

นานาชาติได้รับคะแนนพิเศษ) 

ผศ.ดร.ปิยวรรณ 

17-18 (27 พ.ย. - 4  ธ.ค. 60) สอบปลายภาคการศึกษา ผศ.ดร.ปิยวรรณ 

* สัปดาห์ท่ี 10 หยุดวันคล้ายวันสวรรคต ร.9 
   
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน กําหนดเวลาการประเมิน 
(สัปดาห์ท่ี) 

สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

2.1 มีความรู้หลักการและ
ทฤษฎี ท่ีสัมพันธ์ กัน ใน
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร
อย่างกว้างขวางและเป็น
ระบบ 
2.4 รู้กฎระเบียบ 
ข้อกําหนดทางเทคนิค 
รวมถึงการปรับเปลี่ยน
ตามกาลเวลาเพ่ือ
ตอบสนองต่อสถานการณ์
ท่ีเปลี่ยนแปลงไป  

สอบกลางภาค 
สอบปลายภาค 

สอบกลางภาค 
สัปดาห์ท่ี 8 
และปลายภาค 
สัปดาห์ท่ี 18-19 
 

กลางภาค 30% 
ปลายภาค 30% 

1.1 มีจิตสํานึกและ
ตระหนักในการปฏิบัติ
ตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
1.3 มีวินัยและความ
รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 
1.5 เคารพสิทธิและ
ยอมรับฟังความคิดเห็น

- ปริมาณการกระทํา
ทุจริตในการสอบ 
 
- ประเมินจากผลงาน 
เช่น การเขียน
รายงาน การนําเสนอ
รายงานการค้นคว้า

ตลอดภาคการศึกษา มีส่วนร่วมในชั้นเรียน 
10% 
รายงาน 20% 
กิจกรรมกลุ่ม 10% 
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ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน กําหนดเวลาการประเมิน 
(สัปดาห์ท่ี) 

สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

ของผู้อ่ืน 
 
 
3.1 มีความสามารถใน
การค้นหาข้อเท็จจริง ทํา
ความเข้าใจและประเมิน
ข้อมูลสารสนเทศ แนวคิด
และหลักฐานใหม่ๆ จาก
แหล่งข้อมูลท่ีหลากหลาย 
และใช้ข้อสรุปท่ีได้ในการ
แก้ไขปัญหา 
3.2 สามารถศึกษา
วิเคราะห์ปัญหาและเสนอ
แนวทางการแก้ไขได้อย่าง
สร้างสรรค์ โดยคํานึงถึง
ค ว า ม รู้ ท า ง ท ฤ ษ ฎี ท่ี
เก่ียวข้อง ประสบการณ์ใน
ภ า ค ป ฏิ บั ติ  แ ล ะ
ผลกระทบท่ีตามมาจาก
การตัดสินใจน้ัน  
3.3 สามารถใช้ทักษะและ
ความรู้ความเข้าใจ ด้าน
เ ท ค โ น โ ล ยี น ม แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์ประยุกต์ใช้ใน
ชีวิตประจําวันได้ 
3.4 มีทักษะและความ
เข้าใจภาคปฏิบัติท่ีได้รับ
การฝึกฝน ตามเน้ือหา
สาระสําคัญของสาขาวิชา
4.1 มีความรับผิดชอบใน
งานท่ีได้รับมอบหมาย ท้ัง
งานรายบุคคลและงาน
กลุ่ม 
4.2 สามารถปรับตัวและ
ทํางานร่วมกับผู้ อ่ืนท้ังใน
ฐานะผู้นําและสมาชิกกลุ่ม

หน้าข้ัน 
การส่งงานตาม
กําหนด 
การทํารายงาน 
กิจกรรมกลุ่ม 
การเข้าเรียน 
การมีส่วนร่วมในชั้น
เรียน 
- ประเมินด้วยการ
สังเกตพฤติกรรมการ
แสดงออกของผู้เรียน
ทางกระบวนการคิด
และการแก้ไขปัญหา 
การนําเสนอผลงาน 
การอธิบาย การตอบ
คําถาม การโต้ตอบ
สื่อสารกับผู้อ่ืน 
- การประเมินจาก
ผลการปฏิบัติงาน
แก้ไขปัญหาท่ีได้รับ
มอบหมาย 
- สังเกตพฤติกรรม
การร่วมกิจกรรมกลุ่ม
ของผู้เรียน 
- สร้างแบบประเมิน
ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 
สําหรับให้ผู้เรียน
ประเมินผลตนเอง
และประเมินเพ่ือน 
 
- ประเมินทักษะการ
สื่อสารด้วยภาษา
เขียนจากรายงานแต่
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ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน กําหนดเวลาการประเมิน 
(สัปดาห์ท่ี) 

สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4.3 วางตัวและแสดง
ความคิดเห็นได้เหมาะสม
กับบทบาท หน้าท่ี และ
ความรับผิดชอบ 
4.4 สามารถวางแผนและ
รับผิดชอบในการเรียนรู้
และพัฒนาตนเองและ
วิชาชีพอย่างต่อเน่ือง 
 
5.1 สามารถระบุและนํา
เทคนิคทางสถิติหรือ
คณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวข้อง 
มาใช้ในการวิเคราะห์แปล
ความหมายและเสนอ
แนวทางในการแก้ไข
ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 
5.2 สามารถปรับตัวและ
ทํางานร่วมกับผู้อ่ืนท้ังใน
ฐานะผู้นําและสมาชิกกลุ่ม
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ
สามารถสรุปประเด็นและ
สื่อสารท้ังการพูดและการ
เขียน รู้จักเลือกและใช้
รูปแบบของการนําเสนอท่ี
เหมาะสมสําหรับเรื่องและ
ผู้ฟังท่ีแตกต่างกันได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 
5.3 สามารถระบุ เข้าถึง 
และคัดเลือกแหล่งข้อมูล
คว ามรู้ ท่ี เ ก่ี ย ว ข้ อ ง กั บ
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโล ยีการอาหาร 
จ า ก แ ห ล่ ง ข้ อ มู ล
ส า ร ส น เ ท ศ ท้ั ง ใ น
ระดับชาติและนานาชาติ 
5.5 สามารถใช้

ละบุคคลหรือรายงาน
กลุ่มในส่วนท่ี
นักศึกษาน้ัน
รับผิดชอบ 
- ประเมินทักษะการ
สื่อสารด้วยภาษาพูด
จากพัฒนาการการ
นําเสนอรายงานใน
ชั้นเรียน การนําเสนอ
รายงาน 
- สังเกตพฤติกรรม
การใช้เทคโนโลยีใน
ระหว่างร่วมกิจกรรม 
การเรียนรู้ในชั้นเรียน
หรือขณะร่วม
กิจกรรมเสริม
หลักสูตรท่ี
มหาวิทยาลัยจัดข้ึน 
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ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน กําหนดเวลาการประเมิน 
(สัปดาห์ท่ี) 

สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

ค อ ม พิ ว เ ต อ ร์ ใ น ก า ร
จัดการ กับ ข้อมูล ต่ างๆ 
อย่างเหมาะสม 
5.6 สามารถติดตาม
ค ว า ม ก้ า ว ห น้ า ท า ง
เทคโน โล ยี  นวั ตกรรม 
และสถานการณ์โลก โดย
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.7 สามารถใช้ภาษาไทย
อ ย่ า ง ถู ก ต้ อ ง แ ล ะ
เหมาะสม 

 
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 

หมวดท่ี  5  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 
ตําราและเอกสารหลักหรือข้อมูลแนะนําอ่ืน ๆ 
ปิยวรรณ  ศุภวิทิตพัมนา. (2555). เอกสารประกอบการสอนรายวิชาเทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์. 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม:พิษณุโลก. 
Bishop, J. R.,  & Smukowski, M. (2006). Storage temperatures necessary to maintain 

cheese safety. Food Protection Trends. 26(10), 714-724. 
Brennan, J. G., & Grandison,  A. S. (2012). Food processing handbook:  Volume 1. 2nd ed. 

Germany: Wiley-VCH Verlag & Co. KGaA.   



- 10 - 

Febrianto, A., Kumalaningsih, S., & Aswari, A. W. (2012). Process engineering of drying milk 
powder with foam mat drying method. Journal of Basic and Applied Scientific 
Research. 2(4), 3588-3592. 

Pandey, G. S., & Voskuil, G. C. J. (2011). Manual on milk safety quality and hygiene for 
dairy extension workers and dairy farmers. Lusaka Zambia: Golden Valley 
Agricultural Research Trust. 

Schaefer, K. (2012). Laboratory catalogue for milk analysis. [Online]. Available: 
http://www.funke-gerber.de/FG_Kat_ENG.pdf [2012. 11 March]. 

Supavititpatana, P. (2007). Effects of Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus and yogurt ingredients on properties of corn 
milk yogurt. Unpublished doctoral dissertation, Chiang Mai University, Thailand. 

Wattiaux, M. A. (2011a). 3) Carbohydrate metabolism in dairy cows. [Online]. Available: 
http://www.babcock.wisc.edu/sites/default/files/de/en/de_03.en.pdf [2012, 11 
March]. 

           . (2011b). 4) Lipid metabolism in dairy cows. [Online]. Available: 
http://www.babcock.wisc.edu/sites/default/files/de/en/de_04.en.pdf [2012, 11 
March]. 

 
หมวดท่ี  6  การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา 

 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
 การประเมินประสิทธิผลในรายวิชาน้ี ท่ีจัดทําโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการนําแนวคิดและ
ความเห็นจากนักศึกษาได้ดังน้ี 

- การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
- การสังเกตจากพฤติกรรมของผู้เรียน 
- แบบประเมินการเรียนการสอน Online  

 - ข้อเสนอแนะผ่านระบบ LMS หรือ E-mail 
 
 
2. การปรับปรุงการสอน  

- คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหารจัดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ท้ังในส่วนของการเชิญวิทยากร
จากภายนอกและการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างบุคลากรภายในคณะฯ เก่ียวกับการแก้ไนปัญหาการเรียน
การสอนและแนวทางการพัฒนานักศึกษาในศตวรรษท่ี 21 

- คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีการจัดประชุมเพ่ือทบทวนและหารือแนวทางการปรับปรุงการ
สอนของคณาจารย์  

 

3. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาในรายวิชา 
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- ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในแต่ละมาตรฐานการเรียนรู้จาก
การสอบถามนักศึกษา หรือการตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการทดสอบย่อย และ
หลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวม โดยเฉพาะผลสัมฤทธิ์ของการเพ่ิม
ทักษะการใช้เทคโนโลยีการสนเทศในการค้นคว้าข้อมูลท้ังในระดับชาติและนานาชาติ โดยเน้นการสืบค้น
ข้อมูลในการทํารายงานและรายงานบทปฏิบัติการ 

- นําผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ ท่ีผู้สอนประเมินตนเองเข้ารับการพิจารณาจาก
คณะกรรมการประจําหลักสูตรเพ่ือประเมินวิธีการประเมินผลการเรียนของนักศึกษา ตลอดจนผลสัมฤทธิ์
ของมาตรฐานการเรียนรู้แต่ละด้าน เพ่ือหาแนวทางการพัฒนานักศึกษา  
4. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

นําผลการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษาและการปรับปรุงการสอนมาพิจารณา
ร่วมกันระหว่างทีมผู้สอนเพ่ือวางแผนปรับปรุงกระบวนการสอนท้ังในระหว่างภาคการศึกษาและการ
วางแผนในภาคการศึกษาถัดไป 

 


