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มคอ.3 

รายละเอียดของรายวิชาการถนอมและแปรรูปอาหาร 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร ์

คณะวิทยาศาสตรม์หาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

ภาคเรียนที ่1 ประจ าปีการศึกษา 2558 

 

 

หมวดที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 

 

1. รหสัและชื่อรายวิชา 

คส313 การถนอมและแปรรูปอาหาร 

HS313 FOOD PRESERVATION AND PROCESSING 

2. จ านวนหน่วยกิต 

 บรรยาย – ปฏบัิติ 3(2-2-5) 

3. หลกัสูตรและประเภทของรายวิชา 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑติ (คหกรรมศาสตร์) 

ประเภทรายวิชา วิชาเฉพาะด้านเลือก 

4. อาจารยผ์ูร้บัผดิชอบรายวิชาและอาจารยผ์ูส้อน 

อาจารย์พรเพญ็ มรกตจินดา 

5. ภาคการศึกษา / ชั้นปีทีเ่รียน : ภาคการศึกษาที่ 1 ช้ันปีที่  3 

6. รายวิชาทีต่อ้งเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถา้มี) 

ไม่มี 

7. รายวิชาทีต่อ้งเรียนพรอ้มกนั (Co-requisite) (ถา้มี) 

ไม่มี 

8. สถานทีเ่รียน 

ภาคทฤษฏ ีณ ห้อง 19-1413  ช้ัน 14 อาคาร 19 มศว ประสานมิตร 

ภาคปฏบัิติ ณ ห้อง 19-1401  ช้ัน 14 อาคาร 19 มศว ประสานมิตร 

9. วนัทีจ่ดัท าหรือปรบัปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 

10 สิงหาคม 2558 

 

หมวดที ่2 จุดมุ่งหมายและวตัถุประสงค ์

1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
1.เพ่ือให้นิสติมีระเบียบวินัยในการเข้าช้ันเรียน 
2.เพ่ือให้นิสติมีความรอบรู้ในศาสตร์ด้าน การถนอมและแปรรูปอาหารและสามารถน าไปใช้ใน

ชีวิตประจ าวันได้ 



มคอ. 3 

คณะวิทยาศาสตร ์มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ หนา้ 2 

 

3.เพ่ือให้นิสติสามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ และมีเหตุมีผลตามหลักวิธกีารทางการถนอมและ

แปรรูปอาหาร 
4.เพ่ือให้นิสติสามารถท างานร่วมกบัผู้อื่นได้  
5.เพ่ือให้นิสติสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสบืค้นข้อมูลด้านการถนอมและแปรรูปอาหาร ได้

อย่างเหมาะสม 

2. วตัถุประสงคใ์นการพฒันา/ปรบัปรุงรายวิชา 

 เพ่ือให้สอดคล้องกบั 

1. เกณฑ์มาตรฐานหลักสตูรระดับปริญญาตรีของส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (TQF) 

2. หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ฉบับปรับปรุง พ.ศ.2554 (มคอ.2) 

หมวดที ่3 ลกัษณะและการด าเนนิการ 

 

1. ค าอธิบายรายวิชา 
 สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร ความหมายของการถนอมและการแปรรูปอาหาร วิธกีารถนอมและ

แปรรูปอาหาร กรรมวิธกีารแปรรูปที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การเลือกใช้บรรจุภัณฑท์ี่เหมาะสม 

2. จ านวนชัว่โมงทีใ่ชต่้อภาคการศึกษา 
  

บรรยาย 

การฝึกปฎิบัติ/งาน

ภาคสนาม/การ

ฝึกงาน 

กรณีศึกษา 
การเรียนโดยใช้

ปัญหาเป็นฐาน 

การศึกษาด้วย

ตนเอง (SDL) 

30 30 - - 75 

3. ความรบัผดิชอบหลกั/ความรบัผิดชอบรอง   

  

รายวิชา 

ดา้นท่ี 1 

คุณธรรมและ

จริยธรรม 

ดา้นท่ี 2 

ความรู ้

ดา้นท่ี 3 

ทกัษะทาง

ปัญญา 

ดา้นท่ี 4 

ทกัษะความสมัพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ

ความรบัผิดชอบ 

ดา้นท่ี 5 

การวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข 

การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

คส313                    

4. จ านวนชัว่โมงต่อสปัดาหที์อ่าจารยใ์หค้ าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นกัศึกษาเป็นรายบุคคล 

อาจารย์จัดเวลาให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นิสตินอกช้ันเรียนเฉพาะรายที่ต้องการ

ประมาณ 1 ช่ัวโมงต่อสปัดาห์สามารถนัดเวลาส าหรับขอค าปรึกษาได้ทางโทรศัพท ์e-mail หรือนัดหมาย
โดยตรง 

หมวดที ่4 การพฒันาผลการเรียนรูข้องนกัศึกษา 
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1. คุณธรรม จริยธรรม 

1.2 คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา 

 (1)  มีระเบียบวินัย และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง 

1.2  วิธกีารสอน 

 สอดแทรกเน้ือหา และ ปลูกฝังในด้านความมีระเบียบวินัย และมีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับ

มอบหมาย 

 1.3  วิธกีารประเมินผล 
 ประเมินจากพฤติกรรมในช้ันเรียน การตรงต่อเวลา การแต่งกาย การปฏบัิติตนตามระเบียบ ของ

มหาวิทยาลัย และความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย 

2. ความรู ้

2.1 ความรู้ที่ต้องได้รับ 
เรียนรู้  สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร ความหมายของการถนอมและการแปรรูปอาหาร วิธกีาร

ถนอมและแปรรูปอาหาร กรรมวิธกีารแปรรูปที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การเลือกใช้บรรจุภัณฑท์ี่

เหมาะสม และน ามาปรับใช้ในชีวิตประจ าวัน รวมถึงคิดค้นผลิตภัณฑด้์วยเทคนิคที่ได้เรียนมา 

   2.2  วิธกีารสอน 

 จัดกจิกรรมการเรียนการสอนในหลายรูปแบบ เช่น การบรรยาย การท าแบบฝึกหัด และการสบืค้น

ข้อมูลด้วยตนเองเพ่ือท าวิจัยกลุ่มเลก็  

2.3  วิธกีารประเมินผล 

ประเมินผลจากการสอบกลางภาคและปลายภาคด้วยข้อสอบแบบปรนัยและอตันัยทั้งการสอบ

ทฤษฎีและปฏบัิติ การประเมินผลจากผลิตภัณฑท์ี่ได้รับการพัฒนาคิดค้นด้วยเทคนิคการแปรรูปที่ได้เรียน

มา 

3. ทกัษะทางปัญญา 

3.1 ทกัษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา 
สามารถแสดงออกถึงการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบและมีเหตุผล 

3.2  วิธกีารสอน 

 แสดงตัวอย่างการวิเคราะห์ ถึงการเสื่อมเสยีและการเลือกเทคนิคที่เหมาะสมในการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์ 

3.3  วิธกีารประเมินผล 
 ประเมินจากแนวคิดวิเคราะห์ การประยุกต์ความรู้ที่มีในสถานการณ์ต่างๆ ในกระบวนการแปรรูป

อาหาร 

4. ทกัษะความสมัพนัธร์ะหว่างบุคคลและความรบัผดิชอบ 

4.1 ทกัษะความสัมพันธร์ะหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา 

สามารถท างานร่วมกบัผู้อื่นในฐานะผู้น าและสมาชิกที่ดีของกลุ่ม 
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4.2  วิธกีารสอน 
จัดกจิกรรมการเรียนรู้ในช้ันเรียน ที่เน้นการท างานเป็นกลุ่มและงานที่ต้องมีปฏสิมัพันธ์ระหว่าง

 บุคคล 

4.3  วิธกีารประเมินผล 

ประเมินจากพฤติกรรมที่แสดงถึงความสมัพันธร์ะหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ ในการท า

กจิกรรมกลุ่ม 

5. ทกัษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข การสือ่สาร และการใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทกัษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องการพัฒนา 

มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสบืค้นและเกบ็รวบรวมข้อมูลได้อย่างมีประสทิธิภาพและ

เหมาะสมกบัสถานการณ์ 

5.2 วิธกีารสอน 

มอบหมายงานที่ต้องสบืค้นและรวมรวมข้อมูลจากฐานข้อมูลทางอนิเตอร์เนตเกี่ยวกบัการแปรรูป

เพ่ือท าผลิตภัณฑ์ 

5.3  วิธกีารประเมินผล 

ความเหมาะสมของแหล่งข้อมูล ข้อมูลที่ได้จากการสบืค้นทางอนิเตอร์เนตและการวิเคราะห์ข้อมูล

จากการสบืค้น เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑด้์วยกระบวนการแปรรูปที่ได้เรียนมา 

 

หมวดที ่5 แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน 

 

สปัดาหท่ี์ 

 

วนั เดือน ปี 
หวัขอ้/รายละเอียด 

จ านวน

ชัว่โมง 

กิจกรรมการเรียนการ

สอนและสื่อท่ีใช ้
ผูส้อน 

1 19 ส.ค. 2558 

ความรู้ เบื้องต้น

เกี่ยวกบัหลักการถนอม

และแปรรปูอาหาร 

 

 

4 

บรรยาย, ศึกษาค้นคว้า

ด้วยตนเอง 

อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา  

2 26 ส.ค. 2558 

การเสื่อมเสยีของ

อาหาร และการควบคุม

การเปล่ียนแปลง 

 

4 

บรรยาย 
อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

3 2 ก.ย. 2558 

การถนอมอาหารและ

แปรรปูโดยใช้ความ

ร้อน 

4 

บรรยาย, กจิกรรมกลุ่ม 
อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

4 9 ก.ย. 2558 

การถนอมอาหารและ

แปรรปูโดยใช้อณุหภมูิ

ต ่า 

4 

บรรยาย, กจิกรรมกลุ่ม 
อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

5 16 ก.ย. 2558 
การถนอมอาหารและ

แปรรปูด้วยการหมกั

4 
บรรยาย, กจิกรรมกลุ่ม 

อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=1
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=1
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=1
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=1
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=2
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=2
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=2
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=2
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=3
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=3
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=3
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=4
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=4
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=4
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=5
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=5
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สปัดาหท่ี์ 

 

วนั เดือน ปี 
หวัขอ้/รายละเอียด 

จ านวน

ชัว่โมง 

กิจกรรมการเรียนการ

สอนและสื่อท่ีใช ้
ผูส้อน 

ดอง 

 

6 23 ก.ย. 2558 

การถนอมอาหารและ

แปรรปูโดยการฉายรังส ี

สารเคมหีรือสารปรงุ

แต่ง น า้ตาล 

4 

บรรยาย, กจิกรรมกลุ่ม 
อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

7 30 ก.ย. 2558 

การบรรจุภัณฑแ์ละการ

ท าแห้งในอตุสาหกรรม

อาหาร 

 

 

 

4 

บรรยาย, กจิกรรมกลุ่ม 
อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

8 7 ต.ค. 2558 ระบบอาหาร 
4 

บรรยาย 
อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

9 
14 ต.ค. 

2558 
สอบกลางภาค 

4 
สอบกลางภาค 

อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

10 
21 ต.ค. 

2558 

ปฏบิตักิารคร้ังที่ 1 การ

ถนอมอาหารและการ

แปรรปูโดย

เชื้อจุลินทรีย์ ไวน์ และ

น า้ส้มสายชู 

4 

บรรยาย, ฝึกปฏบิตั ิ
อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

11 
28 ต.ค. 

2558 

ปฎบิตักิารคร้ังที่ 2 การ

ถนอมอาหารและแปร

รปูโดยใช้ความร้อน 

4 

บรรยาย, ฝึกปฏบิตั ิ
อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

12 4 พ.ย. 2558 

ปฎบิตักิารคร้ังที่ 3 การ

ถนอมอาหารและแปร

รปูโดยใช้ความร้อน 

(ต่อ) 

4 

บรรยาย, ฝึกปฏบิตั,ิ 

กจิกรรมกลุ่ม 

อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

13 
11 พ.ย. 

2558 

น าเสนอ พัฒนา

ผลิตภัณฑด้์วยการแปร

รปูและถนอมอาหาร 

ตามเทคนิคที่เรียนมา 

1 

4 

ฝึกปฏบิตั,ิ กจิกรรมกลุ่ม, 

ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

14 
18 พ.ย. 

2558 

พัฒนาผลิตภณัฑด้์วย

การแปรรปูและถนอม

อาหาร ตามเทคนิคที่

เรียนมา 2 

4 

ฝึกปฏบิตั,ิ กจิกรรมกลุ่ม, 

ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

15 
25 พ.ย. 

2558 

พัฒนาผลิตภณัฑด้์วย

การแปรรปูและถนอม

อาหาร ตามเทคนิคที่

4 

ฝึกปฏบิตั,ิ กจิกรรมกลุ่ม, 

ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 
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สปัดาหท่ี์ 

 

วนั เดือน ปี 
หวัขอ้/รายละเอียด 

จ านวน

ชัว่โมง 

กิจกรรมการเรียนการ

สอนและสื่อท่ีใช ้
ผูส้อน 

เรียนมา 3 

16 2 ธ.ค. 2558 

สรปุการพัฒนา

ผลิตภัณฑด้์วยการแปร

รปูและถนอมอาหาร 

ตามเทคนิคที่เรียนมา 

4 

4 

ฝึกปฏบิตั,ิ กจิกรรมกลุ่ม, 

ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 

อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

17 9 ธ.ค. 2558 สอบปลายภาค 
4 

สอบปลายภาค 
อ.พรเพญ็ มรกต

จินดา 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู ้

กิจกรรม ผลการเรียนรู ้ วิธีการประเมิน สดัส่วนของการ

ประเมินผล 

ภาค

บรรยาย 

ความรู้ ทกัษะปัญญา การสอบกลางภาค 30% 

ความรู้ ทกัษะปัญญา การสอบปลายภาค 30% 

คุณธรรม จริยกรรม ความ

มีวินัย 

การเข้าช้ันเรียน/จิตพิสยั/จริยธรรม 10% 

กจิกรรม

กลุ่ม 

ทกัษะความสมัพันธ์ คะแนนการท างานกลุ่ม การมีส่วน

ร่วมในการท างาน 

10% 

ทกัษะทางปัญญา  ผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์ด้วยการแปรรูป  20% 

เกณฑก์ารพิจารณาตัดเกรด 

 A = 80คะแนนขึ้นไป 

 B+ = 75-79.9คะแนน 

 B = 70-74.9คะแนน 

 C+ = 65-69.9คะแนน 

 C = 60-64.9คะแนน 

 D+ = 55-59.9คะแนน 

 D = 50-54.9คะแนน 

 F = ต ่ากว่า 50คะแนน 

หมวดที ่6 ทรพัยากรประกอบการเรียนการสอน 

http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=15
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=16
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http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=16
http://syllabus.swu.ac.th/viewlistdesc.php?teach_seq_no=18
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1. ต าราและเอกสารหลกั 

 -ไม่มี- 

2. เอกสารและขอ้มูลส าคญั 

Website ข่าวสารทางด้านอาหาร วารสารต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกบัอาหาร เช่น Journal of Food 
Science 

3. เอกสารและขอ้มูลแนะน า 

ศิริลักษณ์ สนิธวาลัย. 2520. ทฤษฏอีาหารเล่ม 2 หลักการถนอมอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร. 

เกษมศรี ซี.พี. กรุงเทพฯ 

นิธยิา รัตนาปนนท.์ 2544. หลักการแปรรูปอาหารเบ้ืองต้น. ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์. 

อรพินท ์ชัยประสพ. 2542. การถนอมอาหาร. ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย

รามค าแหง 

Leistner, L and GrahamW. Giuld. 2002. Hurdle Technology. Wlldhead Publishing Limited and 

CRC Press. LLC 

เอกสารประกอบการบรรยาย สื่อของจริง ได้แก่ อุปกรณ์เคร่ืองใช้ในการประกอบอาหาร อาหารสดต่าง ๆ 

เคร่ืองเทศ เคร่ืองปรุงรส สไลด์ประกอบการบรรยาย Power point  

 
หมวดที ่7 การประเมินและปรบัปรุงการด าเนินการของรายวิชา 

 

1. กลยุทธก์ารประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนกัศึกษา 

 ให้นิสติประเมินผู้สอนโดยแบบประเมิน พร้อมทั้งให้ข้อเสนอแนะ (ปค.003)  

 ให้นิสติประเมินรายวิชาโดยแบบประเมิน พร้อมทั้งให้ข้อเสนอแนะ (ปค.004)  

 ให้นิสติประเมินตนเองในการเรียนโดยแบบประเมินที่ผู้สอนสร้างข้ึน  

2. กลยุทธก์ารประเมินการสอน 

 ผลการประเมินการสอนโดยผู้เรียน 

 ผลการสอบการเรียนรู้ของนิสติ และผลสมัฤทธิ์ทางการเรียน 

 การสงัเกตการณ์การเรียนของนิสติในห้องเรียนและห้องปฏบัิติการ 

 

3. การปรบัปรุงการสอน 

คณะและภาควิชามีการกาหนดระบบ กลไกและวิธกีารปรับปรุงการสอน โดย 

 คณะวิทยาศาสตร์ มีการแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสตูร วท.บ.คหกรรมศาสตร์ 

 ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ มีการส่งเสริมให้คณาจารย์เข้าร่วมประชุมเชิงปฏบัิติการเพ่ือพัฒนาการ

เรียนการสอนที่จัดโดยคณะและมหาวิทยาลัย และ/หรือหน่วยงานภายนอก  
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 มีการน าผลการประเมินผู้สอนและประเมินรายวิชามาพิจารณาและหาแนวทางปรับปรุงวิธกีารสอน

และการเรียนรู้ของนิสติ โดยผ่านการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสตูร วท.บ. คหกรรม

ศาสตร์  

 แต่ละรายวิชารายงานผลและแนวทางการปรับปรุงใน มคอ.5  

 แต่ละรายวิชามีการปรับปรุงการเรียนการสอนผ่าน มคอ.3 ในปีการศึกษาถัดไป  

4. การทบทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธ์ิของนกัศึกษาในรายวิชา 

กระบวนการที่ใช้ในการทบทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสติตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของ

รายวิชา โดยการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสตูร วท.บ. คหกรรมศาสตร์ ดังน้ี  

 มีการทวนสอบจากคะแนนสอบและการประเมินตนเองของนิสติ เพ่ือดูความสอดคล้องและ

แนวโน้มของผลสมัฤทธิ์ทางการเรียนของนิสติ  

 

5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรบัปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

 มีการปรับปรุงรายวิชาโดยเฉพาะสื่อการเรียนการสอน และเน้ือหาใหม่ให้ทนัสมัยอยู่เสมอ 

 ในแต่ละภาคการศึกษาจะมีการนาผลการประเมินการสอนมาพิจารณาปรับปรุงแนวทางการสอนใน

ภาคการศึกษาต่อไป 

 มีการทบทวนและปรับปรุงรายละเอยีดของรายวิชาทุกปี 

 

 


