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ประมวลรายวิชา  

สาขาวิชา วิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

ภาคตน ปการศึกษา 2569 

 

1. หลักสูตร วิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการ 

2. รายวิชา: 1201241 การแปรรูปอาหารเบื้องตน (Introduction to Food Processing) 3(2-3-4) 

3. บุรพวิชา:   ไมม ี
4. บรรยาย:   วันจันทร เวลา 08.00-10.00 น. หอง TCD206 

5. ปฏิบัต:ิ     วันศุกร เวลา 09.00-12.00 น. หอง FS103 และ FS105 

6. ผูจัดการรายวิชา:  รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 

7. อาจารยผูสอน: รองศาสตราจารย ดร.พณัฐ กิตติพัฒนบวร 

 รองศาสตราจารย ดร.อมรรัตน ถนนแกว 

8. ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (Program Learning Outcomes; PLOs) จากหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร สู 

รายวิชามีดังนี ้

  PLO1 มีทักษะท่ีจำเปนในศตวรรษท่ี 21 และแสดงออกถึงอัตลักษณความเปน 

มหาวิทยาลัยทักษิณ 

 PLO2 มีทักษะในการใชภาษาเพื่อการส่ือสารในชีวิตประจำวัน 

 PLO3  ใชองคความรูเพื่อสรางนวัตกรรมสังคมและการเปนผูประกอบการ 

 PLO4  อธิบายหลักการทางดานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรพื้นฐาน ที่ใชเปนพื้นฐานในการศึกษารายวิชาดานวิทยาศาสตร

อาหารและโภชนาการ 

   PLO5 ประยุกตใชองคความรูทางดานวิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการสำหรับการผลิตอาหารใหมีคุณภาพและความปลอดภัย  

  Sub 5A  อธิบายและประยุกตใชความรูทางดานเคมีอาหาร  

  Sub 5B  อธิบายและประยุกตใชความรูทางดานจุลชีววิทยาทางอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร และความปลอดภัย

อาหาร 

  Sub 5C  อธิบายและประยุกตใชความรูทางดานแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร การวางแผน ออกแบบ และจัดการการผลิต

อาหาร 

  Sub 5D อธิบายและประยุกตใชองคความรูหลักโภชนาการอาหารเพื่อกำหนดอาหารตามภาวะโภชนาการ 

 PLO6 สรางสรรคผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภค และการเปนผูประกอบการทางดาน

ผลิตภัณฑอาหาร  

  PLO7 สรางสรรคผลิตภัณฑอาหารหรือกระบวนการผลิตอาหารที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภคหรือสถานประกอบการ

ผานกระบวนการวิจัยและพัฒนา  

       Sub7A อธิบายพื้นฐานดานกระบวนการวิจัยและพัฒนา 

  Sub7B พัฒนาทักษะทางวิชาชีพท่ีเกี่ยวของกับสาขาวิชาท่ีศึกษา ผานการทำงานในสถานประกอบการได 

  Sub7C สรางสรรคผลิตภัณฑอาหารหรือกระบวนการผลิตอาหารที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภคหรือสถาน

ประกอบการ 
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ผลลัพธการเรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาของหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ดาน พ.ศ. 2565 

1. ดานความรู (Knowledge) 

1.1 ความรูเชิงสาระ/หลักการ ความรูเชิงกระบวนการ และความรูท่ีจำเปนตอการนำไปปฏิบัติท่ีเกี่ยวของกับวิทยาศาตรอาหารและ

โภชนาการ (PLO3 PLO4 PLO6 PLO7) 

1.2 ความรูท่ีจำเปนและเพียงพอตอยอดความรู การปรับใชความรูเพื่อพัฒนางานท่ีนำไปสูการพัฒนาและการทำงานรวมกัน (PLO3 

PLO4 PLO6 PLO7) 

2. ดานทักษะ (Skills) 

2.1 ทักษะการเรียนรู ทักษะสวนบุคคล ทักษะการทำงานรวมกับผูอ่ืนท่ีนำไปสูการพัฒนางานและวิชาชีพ การดำรงชีวิต และการ

ทำงานเพื่อสรางสรรคองคกรและสังคม (PLO1 PLO2 PLO3) 

2.2 ทักษะการเรียนรูดวยตนเองในการปฏิบัติ และการปรับปรุงพัฒนางานเพื่อการประกอบอาชีพตามวิชาชีพท่ีเกี่ยวของกับวิทยา

ศาตรอาหารและโภชนาการ (PLO1 PLO2 PLO3 PLO5 PLO6 PLO7) 

2.3 ทักษะดิจิทัลเพื่อการปฏิบัติงานท่ีเหมาะสมกับการดำรงชีวิตในยุคดิจิทัล (PLO1 PLO2 PLO3 PLO5 PLO6 PLO7) 

2.4 ทักษะการสรางสรรคผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหารและการแกปญหาที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภคและสังคม (PLO5 
PLO6 PLO7) 

3. ดานจริยธรรม (Ethics) 

3.1 การกระทำท่ีเปนไปตามกฎกติกา และเกิดประโยชนตอสังคม (PLO1 PLO3 PLO5) 

3.2 การหลีกเล่ียงการกระทำส่ิงท่ีผิดกฎกติกาของสังคม และไมทำผิดกฎหมาย (PLO1 PLO3) 

4. ดานลักษณะบุคคล (Character) 

4.1 ลักษณะบุคคลท่ัวไป และอัตลักษณทักษิณ (PLO1 PLO2 PLO3) 

4.2 ลักษณะบุคคลตามวิชาชีพท่ีเกี่ยวของกับวิทยาศาตรอาหารและโภชนาการ (PLO6 PLO7) 
 

9. คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 

 วัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดบิกอนการแปรรูป การแปรรูปขั้นต่ำ การลวก การพาสเจอรไรซ การสเตอริไลซ การทอด การทำ

ใหเขมขน การทำแหง การแชเย็นและแชแข็ง และปฏิบัตกิารท่ีเกี่ยวของ 

Raw materials and preparation of raw materials before processing; minimal processing; blanching; 

pasteurization; sterilization; frying; concentration; drying; chilling and freezing; laboratory practice in related 

contents 
 

10. ผลการเรียนรูของรายวชิา (Course learning outcomes; CLOs) 

ผลการเรียนรูของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 

1. อธิบายประเภทและคุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการแปรรูปอาหาร รวมท้ังหลักการและวิธีการทำงานของเคร่ืองมือในการเตรียม

วัตถุดิบในการแปรรูปอาหารได 

2. อธิบายและประยุกตใชหลักการ เครื่องมือ และกระบวนการแปรรูปอาหารในรูปแบบตางๆ เชน การแปรรูปอาหารขั้นต่ำ การ

พาสเจอรไรซ การสเตอริไลซ การทอด การทำใหเขมขน การทำแหง และ การแชเย็นและแชแข็งได 

3. เขียนรายงาน วิจารณ และสรุปผลการทดลองทางวิทยาศาสตรไดอยางถูกตอง 

4. สืบคนและคัดเลือกผลงานทางวิชาการและนำเสนองานวิจัยจากแหลงขอมูลท่ีนาเช่ือถือได 

5. มีสวนรวมในกระบวนการเรียน การทำงานเปนทีม มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย ปฏิบัติตามกฎและกติกาของการ

เรียน 
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11. แผนการสอน/การเรียนรู (Teaching and Learning Schedule) 

11.1 บรรยาย 

วัน เดือน ป 
จำนวน

ช่ัวโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

8 มิ.ย.69 2 - ชี้แจงรายละเอียด เนื้อหา รายวิชา รวมทั้งวิธีการ

วัดและประเมินผล 

- ชี ้แจงการทำรายงานการสรุปเนื ้อหาในแตละ

บทเรียนและการนำเสนอผานสื่ออิเล็กทรอนิกส 

(งานเดี่ยว, ไมเกิน 1 หนา A4 ตอเนื้อหา 2 ชั่วโมง, 

สงในระบบ TSU-MOOC ภายในวันท่ีกำหนด) 

- - บรรยายเนื้อหารายวิชาท่ี

จะตองเรียนในรายวิชานี้             

- แนะนำวิธีการและแหลง

สืบคนขอมูล 

-  บรรยายใช ส ื ่ อ  power 

point แ ล ะ เ อ ก ส า ร

ประกอบการสอน   

- ซักถามและอภิปราย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

 

 

15 มิ.ย.69 2 บทท่ี 1 วัตถุดิบสำหรับการแปรรูปอาหาร 

- บทนำ 

- ชนิดและคุณสมบัติสำหรับการแปรรูปอาหาร 

- วิธีเก็บรักษาวัตถุดิบสำหรับการแปรรูปอาหาร 

1,5 - สอนและบรรยายเนื ้อหา 

โ ด ย ใ ช    power point  

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ซักถามและอภิปราย 

- ยกตัวอยาง/ชมคลิป 

- ทดสอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

22,29 มิ.ย.

69 

4 บทท่ี 2 การเตรียมวัตถุดิบสำหรับการแปรรูปอาหาร 

- บทนำ 

- การทำความสะอาดวัตถุดิบ 

- การคัดวัตถุดิบ 

- การปอกเปลือก 

- การลดขนาด 

- การแยกดวยแรงเหวี่ยง 

- การกรอง 

- การผสม 

1,5 - สอนและบรรยายเนื ้อหา 

โ ด ย ใ ช    power point  

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ซักถามและอภิปราย 

- ยกตัวอยาง/ชมคลิป 

- ทดสอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ช่ัวโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

6 ก.ค.69 2 บทที่ 3 การแปรรูปอาหารดวยความรอน: การลวก 

และการพาสเจอรไรซ 

- บทนำ: ภาพรวมของการแปรรูปอาหารดวยความ

รอน 

- นิยามและวัตถุประสงคของการลวก 

- ทฤษฎีและหลักการลวก 

- ผลของการลวกตอการเปล่ียนแปลงของอาหาร 

- วิธีและเคร่ืองมือท่ีใชการลวก 

- ประวัติของการพาสเจอรไรซ 

- นิยามและวัตถุประสงคของการพาสเจอรไรซ 

- ทฤษฎีและหลักการพาสเจอรไรซ 

- ผลของการพาสเจอรไรซตอการเปลี่ยนแปลงของ

อาหาร 

- กระบวนการและเคร่ืองมือท่ีใชในการพาสเจอรไรซ 

1,2,5 - สอนและบรรยายเนื ้อหา 

โ ด ย ใ ช    power point  

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ซักถามและอภิปราย 

- ยกตัวอยาง/ชมคลิป 

- ทดสอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

13,20,27 

ก.ค.69 

6 บทท ี ่  4 การแปรร ู ปอาหารด  วยความร  อน :  

การสเตอริไลซ 

- หลักการฆาเชื้ออาหารในภาชนะปดสนิทดวยความ

รอน 

- การกำหนดกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอน 

- หลักการคำนวณระยะเวลาการฆาเชื้อและคาการ

ทำลายเช้ือจุลินทรีย 

- กระบวนการและเครื่องมือที่ใชในกระบวนการการ

ผลิตอาหารกระปอง 

- ผลของกระบวนการฆาเชื้อตอคุณภาพอาหารกระปอง 

1,2,5 - สอนและบรรยายเนื ้อหา 

โ ด ย ใ ช    power point  

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ซักถามและอภิปราย 

- ยกตัวอยาง/ชมคลิป 

- ทดสอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

3-7 ส.ค.69 - การสอบขอเขียนระหวางเรียน (25%) 
รศ.ดร.พณัฐ 

รศ.ดร.อมรรัตน 

10 ส.ค.69 2 บทท่ี 5 การแปรรูปอาหารดวยความรอน:  

การทอด 

- บทนำ 

- ทฤษฎีการทอด 

- วิธีการและขั้นตอนการะบวนการทอดอาหาร 

- การเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพอาหารทอด 

- ปจจัยที ่มีผลตอการเปลี ่ยนแปลงของอาหารใน

กระบวนการทอด 

- ผลกระทบของความรอนในการทอด 

1,2,5 - สอนและบรรยายเนื ้อหา 

โ ด ย ใ ช    power point  

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ซักถามและอภิปราย 

- ยกตัวอยาง/ชมคลิป 

- ทดสอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ช่ัวโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

17 ส.ค.69 2 บทท่ี 6 การทำใหเขมขน 

- บทนำ 

- หลักการทำใหเขมขน 

- การประยุกตการทำใหเข มขนในอุตสาหกรรม

อาหาร 

1,2,5 - สอนและบรรยายเนื ้อหา 

โ ด ย ใ ช    power point  

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ซักถามและอภิปราย 

- ยกตัวอยาง/ชมคลิป 

- ทดสอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

24 ส.ค.69 2 บทท่ี 7 การแปรรูปขั้นต่ำ 

- บทนำ/นิยาม 

- เทคโนโลยีตางๆ ที่ประยุกตใชในการผลิตอาหาร

แปรรูปต่ำ 

- กระบวนการผลิตอาหารแปรรูปต่ำประเภทผักและ

ผลไมสดพรอมบริโภค 

- กระบวนการผลิตอาหารแปรรูปต่ำประเภทอาหาร

พรอมบริโภค 

1,2,5 - สอนและบรรยายเนื ้อหา 

โ ด ย ใ ช    power point  

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ซักถามและอภิปราย 

- ยกตัวอยาง/ชมคลิป 

- ทดสอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

31 ส.ค.,  

7 ก.ย.69 

4 บทท่ี 8 การทำแหง 

- บทนำ 

- ทฤษฎีและกลไกการการทำแหง 

- ปจจัยท่ีมีผลตอการทำแหง 

- ชนิดของเคร่ืองทำอาหารแหง 

- กรรมวิธีการผลิตอาหารแหง 

- ผลกระทบของการทำแหงตออาหาร 

- การเก็บรักษาและการคืนรูปอาหารแหง-อาหารกึ่ง

แหง 

1,2,5 - สอนและบรรยายเนื ้อหา 

โ ด ย ใ ช    power point  

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ซักถามและอภิปราย 

- ยกตัวอยาง/ชมคลิป 

- ทดสอบยอย 

รศ.ดร.

อมรรัตน 

14 ก.ย.69 

นัดนอกเวลา 

2 ช่ัวโมง 

4 บทท่ี 9 การแชเย็นและแชแข็ง 

- หลักการแชเย็นและแชแข็ง  

- เคร ื ่องแช แข ็ง และกรรมว ิธ ีการผล ิตอาหาร 

แชแข็ง 

- คุณภาพของอาหารแชแข็ง 

1,2,5 - สอนและบรรยายเนื ้อหา 

โ ด ย ใ ช    power point  

และเอกสารประกอบการ

สอน 

- ซักถามและอภิปราย 

- ยกตัวอยาง/ชมคลิป 

- ทดสอบยอย 

รศ.ดร.

อมรรัตน 

28 ก.ย. – 

11 ต.ค.69 
การสอบปลายภาค  (25%) 
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11.2 ปฏิบัติการ 

วัน เดือน ป 
จำนวน

ช่ัวโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

12 มิ.ย.69 3 - ชี้แจงรายละเอียดวิชา เนื้อหารายวิชา รวมท้ัง

วิธีการวัดและประเมินผล เกณฑคะแนน ขอ

ปฏิบ ัต ิในการเร ียนปฏิบ ัต ิการ การเข ียน

รายงานปฏ ิบ ั ต ิ การ  และการแบ  งก ลุ ม

ปฏิบัติการ 

- - บรรยายเนื ้อหารายวิชาท่ี

จะตองเรียนในรายวิชานี้             

- แนะนำว ิธ ีการและแหลง

สืบคนขอมูล 

- บรรยายใชส่ือ power point 

และเอกสารประกอบการสอน   

- ซักถามและอภิปราย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

 

19 มิ.ย.69 3 บทปฏิบัติการท่ี 1 การลวก 

- การลวกดวยไอน้ำ 

- การลวกดวยน้ำเดือด 

- การตรวจสอบกิจกรรมของเอนไซมเปอรออก

ซิเดส 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

26 มิ.ย.69 3 บทปฏิบัติการท่ี 2 การผสมวัตถุดิบแบบ 

อิมัลซิฟเคชัน 

- การเตรียมอิมัลชัน 

- ความคงตัวของอิมัลชัน 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.อมรรัตน 

3 ก.ค..69 3 บทปฏิบัติการท่ี 3 การพาสเจอรไรซ 

การศึกษาผลของกระบวนการพาสเจอรไรซแบบ 

LTLT และ HTST 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

10 ก.ค..69 3 บทปฏิบัติการท่ี 4 การตรวสอบตะเข็บ 

ฝากระปองและคุณภาพอาหารอาหารกระปอง 

- ตรวจสอบตะเข็บฝากระปองและคำนวณคา

ตางๆ ท่ีเกี่ยวของ 

ตรวจสอบคุณภาพอาหารกระปองทางกายภาพ

และเคมี 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ช่ัวโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

17 ก.ค..69 3 บทปฏิบัติการที่ 5 ชองวางเหนืออาหาร การไล

อากาศ และสุญญากาศภายในอาหารกระปอง 

- ศึกษาความสัมพันธระหวางอุณหภูมิท่ีปดผนึก

กับสุญญากาศ 

- ศึกษาความสัมพันธระหวางสุญญากาศท่ีวัดได

กับคาสุญญากาศ 

ศึกษาความสัมพันธระหวางการไลอากาศกับคา

สุญญากาศ 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

- สอบปฏิบัต ิ

รศ.ดร.พณัฐ 

 

24 ก.ค..69 3 บทปฏิบัติการที ่ 6 กระบวนการผลิตอาหาร

กระปอง 

ศึกษาขั้นตอนการผลิตอาหารกระปองท้ังอาหาร

ท่ีมีความเปนกรดสูงและอาหารท่ีมีความเปนกรด

ต่ำ 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

31 ก.ค..69 3 บทปฏิบัติการที่ 7 การคำนวณคาการทำลาย

เช้ือตลอดท้ังกระบวนการและระยะเวลาการฆา

เช้ือดวยวิธีใชสูตร 

- เขียนกราฟและคำนวณหาคาตางๆ ไดแก fh, 

CZ, I′, T′ เพื่อใชในการคำนวณคา F0 

- การคำนวณคาการทำลายเช้ือจุลินทรียดวย

ความรอนโดยการเขียนกราฟและใชสูตร 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

 

3-7 ส.ค.69 สัปดาหการสอบขอเขียนระหวางเรียน 

14 ส.ค.69 3 สอบปฏิบัต ิ(5%) 1,2,5 - สอบปฏิบัติจากสถานการณ

จำลอง 

รศ.ดร.พณัฐ 

21 ส.ค.69 3 บทปฏิบัติการท่ี 8 การทำแหง 

- การทำแหงแบบลูกกล้ิง 

- การทำแหงแบบลมรอน 

- การทำแหงแบบสุญญากาศ 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.อมรรัตน 
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วัน เดือน ป 
จำนวน

ช่ัวโมง 
หัวขอ/รายละเอียด 

CLOs กิจกรรมการเรียนการสอน

และสื่อท่ีใช 
ผูสอน 

28 ส.ค.69 3 บทปฏิบัติการท่ี 9 การทำแหงแบบพนฝอย 

- ศึกษาหลักการทำงานของเคร่ืองทำแหงแบบ

พนฝอย 

- ศึกษาผลของอุณหภูมิขาเขาตอคุณภาพของ

นมผง 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

4 ก.ย.69 3 บทปฏิบัติการท่ี 10 การทำแหงแบบแชแข็ง 

- ศึกษาการทำงานของเคร่ือง Freeze dryer 

- ศึกษาผลของอัตราการแชแข็งกอนการทำแหง

แบบแชแข็งตอคุณภาพอาหาร 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.พณัฐ 

11 ก.ย.69 3 บทปฏิบัติการท่ี 11 การแชแข็ง 

- การศึกษาผลของขนาดชิ้นอาหารที่มีตอกราฟ

การแชแข็งของอาหารและคุณภาพหลังการ

แชแข็ง 

การศึกษากราฟการทำละลายน้ำแข็งของอาหาร

แชแข็ง 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัต ิ

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.อมรรัตน 

18 ก.ย.69 3 บทปฏิบัติการที ่ 12 การผลิตอาหารกึ ่งแหง: 

แยม 

1,2,3,4,

5 

- ฝกปฏิบัติ 

- นิสิตเก็บผลการทดลองจาก

การทำปฏิบัติการ 

- ซักถามและอภิปราย 

- การยกตัวอยาง 

- สอบยอย 

รศ.ดร.อมรรัตน 

28 ก.ย. – 11 

ต.ค.69 
สัปดาหการสอบปลายภาค 
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12. กิจกรรมการเรียนการสอน (Teaching learning activity) และวิธีการประเมิน (Assessment) ที่สอดคลองกับผลลัพธการ

เรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) 
 

CLOs 

รายวิชา 

กิจกรรมการเรียนการสอน 

(Teaching learning activity) 

วิธีการประเมิน 

(Assessment) 

ชวงเวลาท่ี

ประเมิน 

สัดสวนของ 

คะแนนท่ี 

ประเมิน 

1,2 การบรรยาย/มอบหมายงาน ช้ินงาน/การบาน/แบบทดสอบยอย สัปดาหท่ี 2-7, 

10-15 

15% 

1,2,3,4,5 การมอบหมายงาน รายงานการสรุปบทเรียนและการ

นำเสนอผานส่ืออิเล็กทรอนิกส 

สัปดาหท่ี 2-8, 

10-15 

2% 

1,2 การบรรยาย การสอบขอเขียน (บทท่ี 1-5) สัปดาหท่ี 9 25% 

1,2 การบรรยาย การสอบปลายภาค (บทท่ี 6-9) สัปดาหที่ 17-18 25% 

3,4,5 การเรียนรูและการศึกษาคนควา

ดวยตัวเอง 

มีการเขียน flow chart ของแตละบท

ปฏิบัติการกอนเร่ิมปฏิบัติการ 

สัปดาหท่ี 2-14 3% 

3,4,5 ทักษะปฏิบัติ การสอบปฏิบัต ิ สัปดาหท่ี 10 5% 

1,2,3,4,5 การบรรยาย/ปฏิบัต ิ รายงานปฏิบัติการ สัปดาหท่ี 2-14 15% 

5 ความรับผิดชอบ การเขาช้ันเรียน 
ความสนใจในการเรียน การแตง
กายถูกระเบียบ ของผูเรียน 

การสังเกตพฤติกรรมของผูเรียน สัปดาหท่ี 1-15 10% 

 

  



10 

 

หลักสูตร วท.บ. วิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการ หลักสูตร พ.ศ. 2568 

ปรัชญาของหลักสูตร “รอบรูทฤษฎี มีทักษะปฏิบัติ สรางสรรคนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร และโภชนาการ” 

                                                

 
 

13. เกณฑการใหคะแนน (Scoring Rubric) 

1. การสอบแบบ Closed-book Examination 

ระดับ

มาตรฐาน/ 

รายละเอียด

เกณฑการให

คะแนน 

สูงกวามาตรฐาน ไดมาตรฐาน ใกลเคียงมาตรฐาน ต่ำกวามาตรฐาน 

(7.5-10 คะแนน) (5-7.4 คะแนน) (2.5-4.9 คะแนน) (0-2.4 คะแนน) * 

ความครบถวน

ของประเด็น 

และความถูก

ตองของขอมูล 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถวน 

เน้ือหาในแตละประเด็นมีความ

สมบูรณ                             

- ขอมูลที่กลาวอางถูกตองตาม

ขอเท็จจริงที่ปรากฏ 

 

- ประเด็นที่นําเสนอครบถวน 

แต เน้ือหาในบางประเด็นยัง

ขาดความ สมบูรณ                                        

- ขอมูลที่กลาวอางถูกตอง 

ตามขอเท็จจริงที่ปรากฏ 

 

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวน 

นอกจากน้ีเน้ือหาในบาง

ประเด็นยังขาดความสมบูรณ     

- ขอมูลที่กลาวอางบางสวน

คลาดเคลื่อนไป จากขอเท็จจริง

ที่ปรากฏ 

 

- ตอบไมตรงประเด็น                      

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวน 

นอกจากน้ี เน้ือหาในประเด็นที่

นําเสนอ ยังขาดความสมบูรณ                      

- ขอมูลที่กลาวอางบางสวน

คลาดเคลื่อน ไปจากขอเท็จจริง

ที่ปรากฏ 

ความชัดเจน 

และระดับ 

การคิดวิเคราะห 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง ขอสังเกต 

แสดงใหเห็นถึงการคิดวิเคราะห

อยางชัดเจน               

- คําอธิบาย/ขอโตแยง ขอสังเกต 

แสดงใหเห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะหที่ลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง

ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึงการ

คิดวิเคราะหอยางชัดเจน                                 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง

ระดับการคิดวิเคราะหที่

เหมาะสมกับคําถาม 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกต ไมสามารถแสดงให

เห็นถึงการคิดวิเคราะหอยาง

ชัดเจนเพราะมีสัดสวนของการ

บรรยายขอเท็จจริงอยูมาก                                                  

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกต แสดงใหเห็น ถึงระดับ

การคิดวิเคราะหแบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตมีลักษณะเปนการ

บรรยายขอเท็จจริง ปราศจาก

การคิดวิเคราะห 

 

ความเหมาะสม 

และ 

ความถูกตองใน

การใชภาษา 

- ใชภาษาวิชาการ อยางเหมาะสม                                 

- การใชคําและการสะกดคํา

ถูกตองตามหลักไวยากรณ                      

- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการ ปะปนกับ

ภาษา พูดบาง                                    

- การใชคําและการสะกดคํา

ถูกตองตามหลักไวยากรณ                       

- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปนกับ

ภาษาพูดคอนขางมาก                                         

- การใชคําและการสะกดคําใน

บางจุดผิดหลักไวยากรณ                                      

- ลายมืออานยากเปนบางจุด 

- ใชภาษาพดู                               

- การใชคําและการสะกดคําใน

บางจุดผิดหลักไวยากรณ                          

- ลายมืออานยากหลายจุด หรือ      

อานไมออก 

หมายเหตุ    * คะแนน 0 สําหรับผูที่ขาดสอบ หรือ ผูที่ไมเขียนคําตอบในขอหน่ึงขอใด หรือทุกขอเทาน้ัน 
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2. การทำรายงานสรุปบทเรียนและการนำเสนอผานสื่ออิเล็กทรอนิกส 

ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ

การใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน ไดมาตรฐาน ใกลเคียงมาตรฐาน ต่ำกวามาตรฐาน 

(7.5-10 คะแนน) (5-7.4 คะแนน) (2.5-4.9 คะแนน) (0-2.4 คะแนน) * 

ความครบถวน

ของประเด็น และ

ความถูกตองของ

ขอมูล*** 

 

- ประเด็นที่นําเสนอ

ครบถวน เน้ือหาในแตละ

ประเด็นมีความสมบูรณ                                 

- ขอมูลที่กลาวอางถูกตอง

ตามขอเท็จจรงิที่ปรากฏ                           

 

- ประเด็นที่นําเสนอ

ครบถวน แตเน้ือหาใน

บางประเด็นยังขาด          

ความสมบูรณ ขอมูลที่

กลาวอางถูกตองตาม

ขอเท็จจริงที่ปรากฏ 

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวน

นอกจากน้ี เน้ือหาในบางประเด็น           

ยังขาดความสมบูรณ                          

- ขอมูลที่กลาวอางบางสวน 

คลาดเคลื่อนไปจากขอเท็จจริงที่

ปรากฏ 

- ตอบไมตรงประเด็น                         

- ประเด็นที่นําเสนอไมครบถวน   

นอกจากน้ี เน้ือหาในประเด็นที่    

นําเสนอยังขาดความสมบูรณ              

- ขอมูลที่กลาวอางบางสว

คลาดเคลื่อนไปจากขอเท็จจริงที่

ปรากฏ 

ความชัดเจน และ

ระดับการคิด

วิเคราะห 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง

การคิดวิเคราะหอยาง

ชัดเจน                                    

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตแสดงใหเห็นถึง

ระดับการคิดวิเคราะหที่

ลึกซ้ึง 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตแสดงใหเห็น

ถึงการคิดวิเคราะห

อยางชัดเจน                            

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกต      แสดงให

เห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะหที่เหมาะสมกับ

หัวขอ 

- คําอธิบาย/ขอโตแยงขอสังเกตไม

สามารถแสดงใหเห็นถึงการคิด

วิเคราะหอยางชัดเจน เพราะมี

สัดสวนของการบรรยายขอเท็จจริง

อยูมาก                             

 - คําอธิบาย/ขอโตแยงขอสังเกต 

แสดงใหเห็นถึงระดับการคิด

วิเคราะหแบบผิวเผิน 

- คําอธิบาย/ขอโตแยง/

ขอสังเกตมีลักษณะเปนการ

บรรยายขอเท็จจริงปราศจาก

การคิดวิเคราะห 

ความเชื่อมโยง

ของเนื้อหา 

เน้ือหามีความเชื่อมโยงกัน

ทั้งหมด 

เน้ือหาบางสวนยังขาด

ความเชื่อมโยง 

เน้ือหาสวนใหญยังขาดความ

เชื่อมโยง  

เน้ือหาขาดความเชื่อมโยง 

ความเหมาะสม 

และความถูกตอง

ในการใชภาษา 

- ใชภาษาวิชาการอยาง

เหมาะสม          - การใช

คําและการสะกดคํา

ถูกตองตามหลักไวยากรณ 

- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการ

ปะปนกับภาษาพูดบาง 

- การใชคําและการ

สะกดคําถูกตองตาม

หลักไวยากรณ                       

- ลายมืออานงาย 

- ใชภาษาวิชาการปะปนกับภาษาพูด

คอนขางมาก 

- การใชคําและการสะกดคําในบาง

จุดผิดหลักไวยากรณ                                

- ลายมืออานยากเปนบางจุด 

- ใชภาษาพดู                               

- การใชคําและการสะกดคําใน

บางจุดผิดหลักไวยากรณ 

- ลายมืออานยากหลายจุด หรือ 

อานไมออก 

ปริมาณเนื้อหาที่

นําเสนอ 

 

เน้ือหาที่นําเสนอมีปริมาณ

เหมาะสมกับหัวขอ 

เน้ือหาที่นําเสนอมี

ปริมาณเหมาะสมกับ

หัวขอ 

เน้ือหาที่นําเสนอมีปริมาณนอย

เกินไป 

การนําเสนอมีเน้ือหามปีริมาณ       

นอยมาก 

ความนาเชื่อถือ

ของแหลงขอมูล ที่

อางอิง 

 

แหลงขอมูลที่อางอิงมี

ความนาเชื่อถือสูง เชน 

วารสารวิชาการ ที่อยูใน

ฐานขอมูลระดับนานาชาติ

และ/หรือระดับชาติ 

งานวิจัยที่ไดรับการ

เผยแพรผานหนวยงาน

ระดับชาติ ฯลฯ 

แหลงขอมูลที่อางอิงมี

ความนาเชื่อถือสูง เชน 

วารสารวิชาการที่อยูใน

ฐานขอมูลระดับ

นานาชาติ และ/หรือ       

ระดับชาติ งานวิจัยที่

ไดรับการ      เผยแพร

ผานหนวยงาน

แหลงขอมูลที่นํามาอางอิงบางสวนยัง

ขาดความนาเชื่อถือ เชน blog หรือ 

website ที่ไมปรากฏนามผูเขียน 

และ/หรือ     รายละเอียดอ่ืนใดที่ทํา

ใหเชื่อไดวาขอมูลที่นําเสนอใน blog 

หรือ website เปนขอเท็จจริง 

แหลงขอมูลที่นํามาอางอิงขาด

ความนาเชื่อถือ และ/หรือไมมี

การอางอิงถึง แหลงที่มา 
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ระดับมาตรฐาน/ 

รายละเอียดเกณฑ

การใหคะแนน 

สูงกวามาตรฐาน ไดมาตรฐาน ใกลเคียงมาตรฐาน ต่ำกวามาตรฐาน 

(7.5-10 คะแนน) (5-7.4 คะแนน) (2.5-4.9 คะแนน) (0-2.4 คะแนน) * 

ระดับชาติ ฯลฯ 

สื่อที่ใชในการ

นำเสนอ 

ตัวขนาดอักษร อานงาย 

ชัดเจน เลือกสีของ

ตัวอักษรที่อานไดงายเห็น

ชัดเจน ไมมีคำสะกดผิด 

มีการเนนสวนสำคัญ 

นำเสนอไดนาสนใจ 

ตัวขนาดอักษร อานงาย 

ชัดเจน เลือกสีของ

ตัวอักษรที่อานไดงาย

เห็นชัดเจน ไมมี

คำสะกดผิด 

ตัวขนาดอักษร อานงาย ชัดเจน 

เลือกสีของตัวอักษรที่อานไดงายเห็น

ชัดเจน แตพบคำสะกดผิดอยูบาง 

ตัวขนาดอักษร อานยาก ไม

ชัดเจน เลือกสีของตัวอักษรไม

เหมาะสม พบคำสะกดผิด 

การมีสวนรวมของ

สมาชิก  

ในกลุม ** 

มีสวนรวมสม่ำเสมอ มีสวนรวมบอยครั้ง 

 

มีสวนรวมบางครั้ง 

 

มีสวนรวมนอยครั้ง/ขาดการมี

สวนรวม 

 

หมายเหตุ   * คะแนน 0 สําหรับผูที่ขาดสอบ หรือ ผูที่ไมเขียนคําตอบในขอหน่ึงขอใด หรือทุกขอเทาน้ัน 

               ** กรณีเปนการทํารายงานกลุม โดยใชรายงานความเห็นสวนบุคคลเก่ียวกับเน้ือหาของรายงานในการวัดการมีสวนรวม 
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3. รายงานปฏิบัตกิาร 

ระดับ ดีมาก ดี ปานกลาง ผาน ไมผาน ไมสงงาน ตัว

คูณ คะแนน 5 4 3 2 1 0 

บทนำ/ที่มา มีการเกริ่นนำ/กลาวถึงที่มาอยาง

สมบูรณ 

มีการเกริ่นนำ/กลาวถึงที่มา

ครอบคลุมรายละเอียดการทดลอง

ที่สำคัญ แตยังไมสมบูรณ 

มีการเกริ่นนำ แตไมตรงอยางนอย 

1 ประเด็นสำคัญ 

มีการเกริ่นนำ แตไมสัมพันธหรือ

เหมาะสมกับการทดลอง 

ไมเกริ่นนำหรือกลาวถึงที่มา - 1.5 

วัสดุ อุปกรณ และ

วิธีการ 

ระบุวัสดุ อุปกรณ และวิธีการ 

ตามลำดับข้ันตอน ชัดเจน และ

สมบูรณ 

ระบุรายละเอียดการทดลองสำคัญ

ครอบคลุมแตขาดรายละเอียดสวน

ที่ไมสำคัญ 

มีการระบุวัสดุ อุปกรณ และวิธีการ 

แตขาดขอมูลบางสวน บางข้ันตอน 

และหรือไมสมบูรณ 

ไมไดกลาวถึงวัสดุ อุปกรณ และ

วิธีการอยางถูกตองตามข้ันตอนการ

ทดลอง 

ไมไดกลาวถึงวัสดุ อุปกรณ และ

วิธีการ 

- 1 

ผลการทดลอง: ขอมูล 

ภาพ กราฟ ตาราง ฯลฯ 

ทุกภาพ กราฟ ตารางสมบูรณ มี

ลำดับถูกตอง มีคำอธิบายใตภาพ

และหัวตารางครบถวน 

ทุกภาพ กราฟ ตารางถูกตอง แตมี

สวนนอยยังตองปรับปรุง 

ภาพ กราฟ ตาราง สวนใหญถูกตอง 

บางสวนไมสมบูรณ ยังตองการ

ขอมูลสำคัญเพิ่มเติม 

ภาพ กราฟ ตารางมีความ

คลาดเคลื่อน หรือคุณภาพต่ำ ไมมี

ชื่อเรื่องคำอธิบายหัวตารางและใต

ภาพ ไมมีลำดับ หรือไมถูกตอง 

ไมมีภาพ กราฟ ตาราง - 2 

การวิจารณผลการ

ทดลอง 

แนวโนมสำคัญทั้งหมดและการ

เปรียบเทียบขอมูลมีการแปลผล

อยางถูกตองและมีการอภิปราย สื่อ

ใหเห็นถึงความเขาใจผลการทดลอง

เปนอยางดี 

 

เกือบทุกสวนของผลการทดลองมี

การแปลผลอยางถูกตองและมีการ

อภิปราย มีเพียงสวนนอยที่ตองการ

การปรับปรุง 

แปลผลบางสวนอยางถูกตองและมี

การอภิปราย แตบางสวนยังเขาใจ

ผลไมสมบูรณ 

การแปลผลของแนวโนม และการ

เปรียบเทียบขอมูลไมสมบูรณ

หรือไมถูกตองอยางมาก แสดงให

เห็นถึงการขาดความเขาใจในผล

การทดลอง 

การแปลผลของแนวโนม และการ

เปรียบเทียบขอมูลไมสมบูรณ

หรือไมถูกตอง 

- 3 

สรุปผลการทดลอง มีการสรุปผลสำคัญทั้งหมดอยาง

ชัดเจน  แสดงใหเห็นถึงความเขาใจ 

มีการสรุปผลสวนสำคัญทั้งหมด แต

ยังไมสมบูรณ 

มีเคารางการสรุปประเด็นหลัก แต

สวนใหญยังผดิพลาด แสดงใหเห็น

ถึงความไมเขาใจ 

การสรุปผลผิดพลาดหรือขาด

จุดสำคัญ 

การสรุปผลไมสมบูรณหรือไม

ถูกตอง 

- 1.5 

ลักษณะรายงานและ

รูปแบบ 

รายงานปฏิบัติการพิมพ/เขียนโดย

ใชรูปแบบแบบที่เหมาะสม สามารถ

อานเขาใจไดงาย 

รายงานปฏิบัติการสวนใหญพิมพ/

เขียนโดยใชรูปแบบแบบที่

เหมาะสม แตละตอนของรายงานมี

การจัดเรียงดี แตยังคงตองปรับปรุง 

แตละตอนของรายงานมีการ

จัดเรียงและมีรูปแบบที่ไมเรียบรอย 

แตสามารถอานเขาใจได 

แตละตอนของรายงานจัดเรียงไม

เปนระบบ พิมพหรือเขียนรายงาน

ในรูปแบบที่ไมเหมาะสม 

ลักษณะรายงานและรูปแบบ

ทั้งหมดไมเหมาะสม 

- 1 
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14. เกณฑการประเมิน

ประเมินผลแบบกำหนดเปนชวงคะแนน (Fix Rate) 8 ระดับ ดังนี้ 

A ≥ 80 % B 70-74.99 % C 60-64.99 % D 50-54.99 %

B+ 75-79.99 % C+ 65-69.99 % D+ 55-59.99 % F < 50 % 

หมายเหตุ นิสิตสามารถอุทธรณรองทุกขเร่ืองการประเมินผลคะแนน และการตัดเกรดได โดยการแจงและยื่นคำรองผานทางนักวิชาการ

ศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
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