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แบบเสนอรายละเอียดของรายวิชา 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
คณะ  :  คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 
 

หมวดที่  1  ข้อมูลทั่วไป 
 
1. รหัสและชื่อรายวิชา  

ภาษาไทย :  กอ.วศ.324 เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร  
ภาษาอังกฤษ :  AFE 324  Processing Equipment in Food Industry 

 
2. จ านวนหน่วยกิต : 3(3-0-6) 
 
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา : วิชาเลือกเสรี 
 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา และอาจารย์ผู้สอน 
ล าดับที่ ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกุล 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ น ้าทิพย์ วงษ์ประทีป 
 
5. ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน : 1/2559 / เลือกเสรี 
 
6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้าม)ี : ไม่มี 

 
7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้าม)ี  : ไม่มี 
 
8. สถานที่เรียน : ทุกวันพฤหัส คาบ 6-8 (เวลา 13.00-16.00 น.) IT 605 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 
 
9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด : 5 สิงหาคม 2559 
 
 
 
 

หมวดที่  2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 
 
1 จุดมุ่งหมายของรายวิชา  

เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจหลักการท้างานของเครื่องมือที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร และสามารถเลือกใช้
เครื่องมือให้ เหมาะสมกับการผลิตอาหาร  ได้แก่ อุตสาหกรรมนม อุตสาหกรรมอาหารกระป๋อง
อุตสาหกรรมเนื ออุตสาหกรรมแช่แข็ง อุตสาหกรรมอบแห้ง อุตสาหกรรมหมักดอง อุตสาหกรรมน ้าผัก -
ผลไม้อุตสาหกรรมขนมอบ และอุตสาหกรรมอาหารขบเคี ยว   

มคอ.3 
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2 วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
 รายวิชาเครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร มีการเรียนการสอนครั งนี เป็นครั งที่ 2 และเป็น
วิชาเลือกเสรีส้าหรับนักศึกษาสาขาต่างๆ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ดังนั นผู้สอนจึงจัดให้มีการ
เรียนรู้จากการศึกษาทั งในห้องเรียน การค้นคว้า จัดท้ารายงาน เพ่ือเพ่ิมองค์ความรู้ และสร้างเจคติในการ
เรียนรู้ที่ดี 
 

หมวดที่  3  ลักษณะและการด าเนินการ 
 

1. ค าอธิบายรายวิชา 
 เครื่องมือที่ใช้ในอุตสาหกรรมนม อุตสาหกรรมอาหารกระป๋อง อุตสาหกรรมเนื ออุตสาหกรรมแช่
แข็ง อุตสาหกรรมอบแห้ง อุตสาหกรรมหมักดอง อุตสาหกรรมน ้าผัก-ผลไม้อุตสาหกรรมขนมอบ และ
อุตสาหกรรมอาหารขบเคี ยว   
 

2. จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 
บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบัต/ิงานภาคสนาม/การฝึกงาน การศึกษาด้วยตนเอง 

บรรยาย 3 
ชั่วโมงต่อ
สัปดาห์ 

ตามความจ้าเป็น
หรือความ

ต้องการของ
นักศึกษา 

ไม่มี 6 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 

 
หมวดที่  4  แผนการสอนและการประเมินผล 

บรรยาย: ทุกวันพฤหัส คาบ 6-8 
 
1. แผนการสอน 

สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
(ชม.) 

กิจกรรมการเรียน การสอน/สื่อท่ีใช้  ผู้สอน 

1                    
 

-ชี แจงเนื อหา
รายวิชา  
และการวัดผล 
-ทดสอบก่อนเรียน 

3 - เสวนา 
- บรรยาย 
- ทดสอบ 

ผศ.ดร.น ้าทิพย์ 

2 
 

หลักการท้างานของ
เ ค รื่ อ ง มื อ ใ น
อุตสาหกรรมอาหาร  

3 - บรรยาย  
- อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ
ถามตอบข้อสงสัย 

ผศ.ดร.น ้าทิพย์ 

3 การเลือกใช้
เครื่องมือให้
เหมาะสมกับการ
ผลิตอาหาร 

3 บรรยาย  
- อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ
ถามตอบข้อสงสัย 

ผศ.ดร.น ้าทิพย์ 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
(ชม.) 

กิจกรรมการเรียน การสอน/สื่อท่ีใช้  ผู้สอน 

4-5 เค รื่ อ ง มื อ ที่ ใช้ ใน 
อุตสาหกรรมนม  

6 - บรรยาย  
- อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ
ถามตอบข้อสงสัย 

ผศ.ดร.น ้าทิพย์ 

6-7 
 

เค รื่ อ ง มื อ ที่ ใช้ ใน 
อุตสาหกรรมอาหาร
กระป๋อง  

6 - บรรยาย  
- อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ
ถามตอบข้อสงสัย 

ผศ.ดร.น ้าทิพย์ 

8 เค รื่ อ ง มื อ ที่ ใช้ ใน 
อุตสาหกรรมเนื อ  

3 - บรรยาย  
- อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ
ถามตอบข้อสงสัย 

ผศ.ดร.น ้าทิพย์ 

9-10 
 

เค รื่ อ ง มื อ ที่ ใช้ ใน 
อุตสาหกรรมแช่แข็ง  

6 - บรรยาย  
- อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ
ถามตอบข้อสงสัย 
 

ผศ.ดร.น ้าทิพย์ 

11-12 
 

เค รื่ อ ง มื อ ที่ ใช้ ใน 
อุตสาหกรรมอบแห้ง 
และขนมอบ  

6 - บรรยาย  
- อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ
ถามตอบข้อสงสัย 

ผศ.ดร.น ้าทิพย์ 

13 
 

เค รื่ อ ง มื อ ที่ ใช้ ใน 
อุตสาหกรรมหมัก
ดอง  

3 - บรรยาย  
- อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ
ถามตอบข้อสงสัย 

ผศ.ดร.น ้าทิพย์ 

14-15 เค รื่ อ ง มื อ ที่ ใช้ ใน 
อุตสาหกรรมอาหาร
ขบเคี ยว   

3 - บรรยาย  
- อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ
ถามตอบข้อสงสัย 

ผศ.ดร.น ้าทิพย์ 

16-17 สอบปลายภาค  
 
*หมายเหตุ: การสอบกลางภาคในช่วงสัปดาห์ที่ 8 – 9 
 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
กิจกรรม

ที ่ ผลการเรียนรู้* วิธีการประเมนิ ก าหนดเวลาการ
ประเมิน (สัปดาห์ท่ี) 

สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

1 

มีวินัย ตรงต่อเวลา รับผิดชอบ
ต่อตนเองและสังคม เคารพ
กฎระเบยีบตา่งๆขององค์กร 
และสังคม 
 

- ปริมาณการขาดเรียน และ
การเข้าเรียนสายของ
นักศึกษา 
- ปริมาณนักศึกษาท่ีทุจริต
ในการสอบ หรือพฤติกรรม
อื่นใดท่ีขัดกับหลักคณุธรรม 
จริยธรรม 

1-16 10% 
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- ปริมาณและคณุภาพของ
งานท่ีนักศึกษาท้าส่ง
อาจารย์ ตามเวลาที่ก้าหนด 

2 

- มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
หลักการทีส่้าคัญทั งในเชิง
ทฤษฏีและปฏิบตัิในเนื อหา
ของสาขาวิชาเฉพาะทางด้าน
วิศวกรรม 
- สามารถใช้ความรู้และ
ทักษะในสาขาวิชาของตน ใน
การประยุกต์แก้ไขปญัหาใน
งานจริงได ้

ทดสอบโดยการสอบระหว่าง
เรียน สอบกลางภาคเรียน 
และสอบปลายภาคเรียน 
 

สัปดาห์ที่ 2-3 
สัปดาห์ที่ 9 

1.สอบย่อยครั งที่ 1 
0% 
2.สอบกลางภาค 
30% 
3.อบปลายภาค 
20% 
(รวม 60%) 

3 

- มีความคิดอย่างมี
วิจารณญาณที่ด ี
 

-  การประเมินจากการ
น้าเสนอผลงานของนักศึกษา  
- การประเมินจากคุณภาพ
ของงานที่นักศึกษาท้า  
- ประเมินโดยให้นักศึกษา
และเพื่อนร่วมงานประเมิน
เอง 

ทุกสัปดาห์ที่มีการ
เรียนการสอน 

20% 

4 

- รู้จักบทบาท หน้าที่ และ
ความรับผิดชอบในการท้างาน
ตามที่รับมอบหมายทั งงาน
บุคคลและงานกลุ่ม สามารถ
ปรับตัวและท้างานร่วมกับ
ผู้อื่นทั งในฐานะผู้น้าและผู้
ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
สามารถวางตัวได้อย่าง
เหมาะสมกับความรับผิดชอบ 
 

- ประเมินผลจากการ
สังเกตการณ์ท้างาน และ
การแสดงความคิดเห็นของ
ผู้เรยีน 
 

ทุกสัปดาห์ที่มีการ
เรียนการสอน 

5% 

5 - สามารถใช้เครื่องมือการ
ค้านวณและเครื่องมือทาง
วิศวกรรม เพื่อประกอบ
วิชาชีพในสาขาวิศวกรรมที่
เกี่ยวข้องได ้
 

- ประเมินผลการการ
น้าเสนองานทั งในและนอก
ชั นเรียน โดยประเมินจากผล
การประยุกต์ใช้เทคนิคเชิง
ตัวเลข ในการจดัการข้อมลู 
การอ่านและแปรผลข้อมลู 
รวมทั งทักษะการใช้ระบบ
เทคโนโลยีสาระสนเทศ 

 5% 

* ระบุผลการเรียนรูห้ัวข้อย่อยตามแผนท่ีแสดงการกระจายความรบัผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) 
 
 
 
 



- 5 - 

หมวดที่  5  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 
ต าราและเอกสารหลักหรือข้อมูลแนะน าอ่ืน ๆ 
 - เอกสารประกอบการสอน รายวิชา เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร 
 - น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป. 2549. การแปรรูปน ้าเกร็ดหิมะสมุนไพรเพ่ือสุขภาพ. คณะ
เทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. แหล่งทุนมหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูล
สงคราม 

- น ้าทิพย์ วงษ์ประทีป. 2549. โครงการวิจัยแบบมีส่วนร่วมเพ่ือพัฒนาคุณภาพอาหารไทย : 
ลอดช่องหนองกระดิ่ง. คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. แหล่งทุน
ส้านักงานกรรมการการอุดมศึกษา 

- น ้าทิพย์ วงษ์ประทีป และคณะ. 2549. การพัฒนากระบวนการผลิตแป้งจากเมล็ดปรงให้มี
คุณภาพ. คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. แหล่งทุน สกว.ร่วมกับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

- น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป และคณะ. 2549. การศึกษากระบวนการผลิตฟักทองแช่อ่ิมอบแห้ง. คณะ
เทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. แหล่งทุน สกว. ร่วมกับมหาวิทยาลัย
ราชภัฏพิบูลสงคราม 

- น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป. 2550. การพัฒนามี่สั วเสริมสมุนไพรเพื่อสุขภาพ. คณะ
เทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. แหล่งทุนส้านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา 

- น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป. 2551. การผลิตน ้าหวานจากกระบวนการผลิตกล้วยตาก คณะ
เทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. บริษัทศิริวานิช (เอส แอนด์ ดับเบิ ลยู) 
จ้ากัด 

- น ้าทิพย์ วงษ์ประทีป และ ปวีนา น้อยทัพ. 2551. การศึกษาแป้งปรง : ปัจจัยส่งเสริมการผลิต 
สมบัติเชิงหน้าที่ และการน้าไปใช้ประโยชน์. คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พิบูลสงคราม. แห่งทุนส้านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ  

- น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป. 2551. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบผักจากแป้งข้าวเสริมแคลเซียม
จากกระดูกปลา คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. แหล่งทุน
ส้านักงานกรรมการการอุดมศึกษา 

- น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป. 2551. ความเป็นไปได้ส้าหรับการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวไม่ทาน ้ามันโดยใช้การ
ม้วนแผ่นเส้นก๋วยเตี๋ยว. คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. แหล่ง
ทุนโรงงานเส้นก๋วยเตี๋ยว นิตย์ สวรรคโลก 

- น ้าทิพย์ วงษ์ประทีปและคณะ.  2551. การศึกษาการผลิตข้าวแผ่นอบกรอบปรุงรสผสมกล้วย
ตากคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม.แหล่งทุน สกว. ร่วมกับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

- น ้าทิพย์ วงษ์ประทีปและคณะ. 2551. การชะลอการเกิดจุดเสื่อมเสียจากเชื อจุลินทรีย์บนผิว
กล้วยตาก. คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม.แหล่งทุน สกว. 
(EnPUS ปีงบประมาณ 2550) ร่วมกับ มรพส. 
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- น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป และคณะ. 2553. การพัฒนาสูตรน ้าปรุงส้าเร็จรูปส้าหรับใช้ผสมน ้าแป้ง
ข้าวเพื่อผลิตข้าวเกรียบด้วยระบบการนึ่ง.  คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พิบูลสงคราม 

- น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป. 2553. การผลิตข้าวเกรียบจากแป้งข้าวผสมแป้งกากถั่วลิสงหลังการบีบ
สกัดน ้ามันเพ่ือเพ่ิมมูลค่า. คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

- น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป  สุขสมาน  สังโยคะ และปวีนา  น้อยทัพ.  2554. การศึกษากากถั่วลิสง
หลังการบีบสกัดน ้ามัน : สมบัติเชิงหน้าที่และการน้ามาใช้ประโยชน์ คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

- น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป  สุขสมาน  สังโยคะ และปวีนา  น้อยทัพ.  2555. การพัฒนาผลิตภัณฑ์กัม
มี่สมุนไพรที่มีฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ เพ่ือส่งเสริมสุขภาพของผู้บริโภคและการจ้าหน่ายเชิงพาณิชย์ของ
ผู้ผลิต คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

- น ้าทิพย์  วงษ์ประทีป  และปวีนา  น้อยทัพ.  2555. การพัฒนาสูตรไอศกรีมข้าวกล้องงอกเสริม
สารต้านอนุมูลอิสระจากพืชสมุนไพร  คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงคราม  
 

หมวดที่  6  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

แบบประเมินการสอนออนไลน์ของมหาวิทยาลัยโดยนักศึกษา 
2. การปรับปรุงการสอน  

การประชุมอาจารย์ประจ้าหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิครั งที่ 1 และ 3 ของปีการศึกษา โดย
การน้าข้อมูลแผนการปรับปรุงในแต่ละรายวิชารวมทั งข้อเสนอแนะของอาจารย์ผู้สอน มาร่วมทบทวนและ
เสนอการปรับปรุง 

3. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาในรายวิชา 
- สังเกตพฤติกรรมระหว่างเรียน  
- ประเมินจากการงานที่ได้รับมอบหมาย 
- ประเมินจากผลการเรียน 

4. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
การทบทวนและปรับปรุงรายวิชาในทุกภาคการศึกษา  โดยมีการน้ามาพิจารณาในการประชุมอาจารย์

ประจ้าหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 


