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รายละเอียดของรายวิชา
ชื่อสถาบัน


มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
คณะเกษตรและชีวภาพ
หมวดที่ 1 
ข้อมูลทั่วไป
1. รหัสและชื่อวิชา

FDST3201  การแปรรูปอาหาร 1

FDST3201  Food Processing 1
2. จำนวนหน่วยกิต (ทฤษฏี-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง)
3 หน่วยกิต (ท-ป-อ)  3(2-3-4)
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา

3.1 หลักสูตร


วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

3.2 ประเภทของรายวิชา

หมวดวิชาเฉพาะด้าน(เอกบังคับ)

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน

ดร.  สันติธรรม  โชติประทุม

5. ภาคการศึกษา/ชั้นปีที่เรียน

ภาคการศึกษาที่ 2/ ชั้นปีที่ 2 
6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้ามี)          


AGLS1101 เกษตรและชีวภาพ
8. สถานที่เรียน

คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
วัน-เวลา-สถานที่เรียน

บรรยายและปฏิบัติการ  
: จันทร์

เวลา 08:30-10:10
ห้อง บรรยาย2
: จันทร์
 
เวลา 10:10-13:10
ห้องแปรรูป 1
9. วันที่จัดทำหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด

วันที่ 2 เดือน มกราคม  พ.ศ. 2558
หมวดที่ 2
 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์
1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา
1. ให้นักศึกษาเข้าใจถึงกระบวนการแปรรูปด้วยกรรมวิธีต่าง ๆ 
2. ให้นักศึกษาได้เข้าใจและทดลองแปรรูปด้วยกรรมวิธีต่าง ๆ 
3. ให้นักศึกษาได้มีโอกาสในการเยี่ยมชมการแปรรูปอาหารด้วยกรรมวิธีต่างๆจากโรงงาน     อุตสาหกรรม
4.  เพื่อนักศึกตระหนักถึงคุณธรรมและจริยธรรมของนักวิทยาศาสตร์การอาหาร
2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา
มีการปรับปรุงเนื้อหาและจำนวนบทปฏิบัติการเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการให้สอดคลองกับเนื้อหาการบรรยาย 
หมวดที่ 3
ลักษณะและการดำเนินการ
1. คำอธิบายรายวิชา

คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบ การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพื่อผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการของการแปรรูปอาหาร  การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพ  เทคนิคการแปรรูปโดยกรรมวิธีการใช้ความร้อน ความเย็น การทำแห้ง รังสี   สารเคมี และการใช้จุลินทรีย์ และปฏิบัติตามเนื้อหาข้างต้น
2  จำนวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา
	บรรยาย
	สอนเสริม
	การฝึกปฏิบัติ/งาน
ภาคสนาม/การฝึกงาน
	การศึกษาด้วยตนเอง

	บรรยาย  30  ชั่วโมงต่อ
ภาคการศึกษา
	ไม่มี
	45  ชั่วโมง
	60 ชั่วโมง


ความรับผิดชอบหลัก/ความรับผิดชอบรอง

	รายวิชา / ผลการเรียนรู้
	1. คุณธรรม จริยธรรม
	2.  ความรู้
	3. ทักษะทางปัญญา
	4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
	5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
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	- กลุ่มวิชา
เอกบังคับ 
	

	FDST3201 
การแปรรูป
อาหาร 1
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3 จำนวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล

จัดชั่วโมงให้คำปรึกษาเป็นรายบุคคลหรือรายกลุ่ม  1  ชั่วโมงต่อสัปดาห์โดยมีการนัดหมายในหลายรูปแบบการสื่อสาร  เช่น โซเชียลมีเดีย เฟสบุค หรือจดหมายอิเล็คทรอนิค
หมวดที่ 4
การพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา
1. คุณธรรม จริยธรรม
1.1 คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา
· มีจิตสำนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ
· แสดงออกอย่างสม่ำเสมอถึงความซื่อสัตย์สุจริต
· มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม
· เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆขององค์กรและสังคม
· เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของคนอื่น
1.2  วิธีการสอน
· ยกกรณีศึกษาเกี่ยวกับจริยธรรมของการผลิตอาหารทั้งวงจรการผลิตโดยคำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค
· สอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรมในขณะสอนบรรยายและปฏิบัติการ
·  อาจารย์ปฏิบัติเป็นตัวอย่างในการให้ความสำคัญต่อจรรยาบรรณวิชาชีพ  การมีวินัยเรื่องเวลา  การเปิดโอกาสให้นักศึกษาแสดงความคิดเห็น  การรับฟังความเห็นผู้อื่น  เคารพและให้เกียรติผู้อาวุโส  เป็นต้น
1.3  วิธีการประเมินผล
        -  บันทึกการเข้าเรียน  การส่งงาน ตามเวลา
         -  ไม่ลอกหรือทุจริตในการทำรายงานและการสอบ
         -  ตรวจสอบการอ้างอิงเอกสารในรายงานปฏิบัติการและรายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง
         -  สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกในขณะเข้าชั้นเรียนและนอกชั้นเรียน
2. ความรู้
2.1  ความรู้ที่ต้องได้รับ
-  มีความรู้ในหลักการ  ทฤษฏี  การเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบอาหารจากวิธีการแปรรูปอาหารในรูปแบบต่างๆและมีความรู้ด้านการปฏิบัติการใช้วิธีการแปรรูปอาหารให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  และตระหนักถึงคุณธรรม  จริยธรรมของนักวิทยาศาสตร์การอาหาร  สามารถสืบค้นข้อมูลจากแหล่งข้อมูลต่างๆได้ 

     2.2  วิธีการสอน

-  การบรรยายประกอบสื่อการสอนพาวเวอร์พอยท์/มัลติมิเดีย/วีดีโอ

-  การทดลองปฏิบัติด้วยตนเองรายกลุ่มและการทำรายงาน

-  การอภิปรายระดมสมอง

-  การศึกษาค้นคว้าด้วยตัวเอง
2.3  วิธีการประเมินผล

· แบบทดสอบกลางภาคและปลายภาค
· การตอบปัญหา  แสดงความเห็นในชั้นเรียน
· การเสนอรายงานบทปฏิบัติการในรูปแบบเอกสาร
· การทำรายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองและการรายงานหน้าชั้นเรียน
3. ทักษะทางปัญญา
3.1  ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา

-  มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง  ทำความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ  แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลายและใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ปัญหาในงานได้

-  สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์  โดยคำนึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง  ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติและผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจนั้น

-  มีทักษะปฏิบัติตามที่ได้รับการฝึกฝน  จากเนื้อหาสาระของวิธีการแปรรูปอาหาร
3.2  วิธีการสอน

-  การอภิปราย  ระดมสมอง

-  การค้นคว้าด้วยตนเอง

-  ฝึกการคิดและวิเคราะห์ต่อปัญหาจากตัวอย่างกรณีศึกษาและแสดงความคิดเห็นในการแก้ปัญหาในระหว่างการบรรยายในชั้นเรียน

-  ฝึกปฏิบัติการทำงานทั้งรายบุคคลและรายกลุ่ม  และแก้ปัญหาเฉพาะหน้าระหว่างทำปฏิบัติการ
3.3  วิธีการประเมินผล

-  คุณภาพของรายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง

-  คุณภาพของรายงานปฏิบัติการซึ่งแสดงการอภิปรายผลที่คำนึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง

-  การตอบปัญหาและแสดงความเห็นในชั้นเรียน

-  แบบทดสอบ  สอบกลางภาคและปลายภาคด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา

-  สังเกตพฤติกรรมระหว่างการฝึกปฏิบัติการ
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
4.1 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา
-  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับ มอบหมายทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม
 
-  สามารถปรับตัวและทำงาน ร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานผู้นำและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4.2 วิธีการสอน
- การทำงานที่มอบหมายหรือรายงาน การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองเป็นบุคคลและรายกลุ่ม 
-  มีการฝึกปฏิบัติในชั้นเรียนเป็นกลุ่ม ซึ่งนักศึกษามีโอกาสปฏิสัมพันธ์กัน
-  มีการจัดกิจกรรมกลุ่ม  ปฏิบัติการตามที่ได้รับมอบหมาย โดยไม่ยึดติดกับเพื่อนที่ใกล้ชิด เพื่อให้นักศึกษาทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ 
4.3 วิธีการประเมิน
-  ประเมินการมีส่วนร่วม   ในชั้นเรียน 
- ประเมินความรับผิดชอบจากงานที่ มอบหมายหรือรายงานกลุ่มของนักศึกษา 
-  ให้นักศึกษาประเมินสมาชิกในกลุ่มทั้งด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ  
-   สังเกตการแสดงออก การสร้าง ปฏิสัมพันธ์อันดีกับผู้อื่นในชั้นเรียน
5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

5.1 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพัฒนา
-  สามารถระบุเข้าถึง และคัดเลือก แหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารจาก แหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งใน ระดับชาติและนานาชาติ 
-  มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ที่เหมาะสม และใช้อย่างสม่ำเสมอ  
เพื่อการรวบรวมข้อมูลแปล ความหมาย และสื่อสารข้อมูลข่าวสาร และแนวความคิด 
-  สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับข้อมูลต่างๆ อย่างเหมาะสม  
- สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง ทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน  และ ภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้และเหมาะสม 

5.2 วิธีการสอน
-  การสอนโดยใช้สื่อที่น่าสนใจ เพื่อเป็นตัวอย่างกระตุ้นให้นักศึกษาเห็นประโยชน์จากใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการนำเสนอ ข้อมูลและการสืบค้น
- การทำรายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองที่ต้องสืบค้นข้อมูลสารสนเทศและ เรียบเรียง นำเสนอเป็นภาษาเขียน  และ การรายงานหน้าชั้นเรียนโดยใช้สื่อที่ น่าสนใจประกอบ  
-  การแนะนำเทคนิคการสืบค้นข้อมูล และแหล่งข้อมูลในการทำรายงาน 

5.3 วิธีการประเมิน
-  ประเมินทักษะการใช้ภาษาเขียน จากรายงาน 
-  ประเมินทักษะการใช้สื่อและการใช้ภาษาพูดจากการนำเสนอรายงานหน้า ชั้นเรียน  
-  ประเมินรายงานการสืบค้นข้อมูล ด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
หมวดที่ 5
แผนการสอนและการประเมินผล
1. แผนการสอน
	สัปดาห์
ที่
	หัวข้อ/รายละเอียด
	จำนวน
ชั่วโมง
	กิจกรรมการเรียน
การสอน สื่อที่ใช้ (ถ้ามี)
	ผู้สอน

	1

	หลักการเบื้องต้นเกี่ยวกับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  คุณสมบัติทางโภชนาการของอาหาร  และคุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบ           
	5
	- ชี้แจงการเรียน
- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์/ค้นข้อมูลจากอินเตอร์เนต
-  มอบหมายรายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองและแนะนำการใช้สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศ

- ฝึกปฏิบัติการเทคนิคการคัดเลือก การเตรียม การคัดขนาด และการปอกเปลือก           
	ดร. สันติธรรม

	2

	การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบ,ปฏิบัติการเฉพาะหน่วย
 การลดขนาดการผสมและการขึ้นรูป           
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
-รายงานหน้าชั้นเรียนหัวข้องานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหาร
- ฝึกปฏิบัติการการลดขนาด การผสม และการขึ้นรูป
	ดร. สันติธรรม


	สัปดาห์
ที่
	หัวข้อ/รายละเอียด
	จำนวน
ชั่วโมง
	กิจกรรมการเรียน
การสอน สื่อที่ใช้ (ถ้ามี)
	ผู้สอน

	3
	การแยก / การทำให้เข้มข้น
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการทำให้เข้มข้น  
	ดร. สันติธรรม

	4
	หลักเกณฑ์ทั่วไปของการปฏิบัติการที่ดีในการผลิตอาหาร /การบรรจุภัณฑ์
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการปฏิบัติการที่ดีในการผลิตอาหาร / การผลิตน้ำเพื่อใช้ในอุตสาหกรรม
	ดร. สันติธรรม

	5

	หลักการแปรรูปอาหารแบบต่างๆ
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการทำให้เย็นและการเก็บรักษา                         
	ดร. สันติธรรม

	6
	การแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการพาสเจอร์ไรซ์ 
-นำนักศึกษาเข้าร่วมฝึกปฏิบัติในงานบริการวิชาการการผลิตนมแพะพาสเจอร์ไรซ์และสเตอริไรส์
- นำเสนอรายงานปฏิบัติการหน้าชั้นเรียน     
	ดร. สันติธรรม

	7
	การแปรรูปอาหารโดยการฉายรังสี

	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- สืบค้นข้อมูลงานวิจัยการถนอมอาหารโดยวิธีการฉายรังสี
	ดร. สันติธรรม

	8
	สอบกลางภาค
	3
	
	

	9
	การถนอมอาหารโดยใช้สารเคมี
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการดองผักผลไม้ด้วยการแช่อิ่ม 
	ดร. สันติธรรม

	10

	การแปรรูปอาหารโดยใช้ความเย็นและการเก็บรักษา
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการสเตอริไรซ์
-ให้นักศึกษาศึกษาการเก็บรักษานมแพะพาสเจอร์ไรซ์
	ดร. สันติธรรม

	11
	การแปรรูปอาหารโดยใช้ความเย็นและการเก็บรักษา
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการถนอมอาหารแบบแช่เยือกแข็ง
- นำเสนอรายงานปฏิบัติการหน้าชั้นเรียน     
	ดร. สันติธรรม

	12
	การแปรรูปอาหารโดยการทำแห้ง
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการทำแห้งด้วยอากาศร้อน drying , baking ,roasting 
	ดร. สันติธรรม

	
	
	
	
	

	สัปดาห์
ที่
	หัวข้อ/รายละเอียด
	จำนวน
ชั่วโมง
	กิจกรรมการเรียน
การสอน สื่อที่ใช้ (ถ้ามี)
	ผู้สอน

	13

	การแปรรูปอาหารโดยการทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง
	ดร. สันติธรรม

	14
	การแปรรูปอาหารโดยใช้จุลินทรีย์
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการตรวจคุณภาพอาหารบรรจุกระป๋อง
- นำเสนอรายงานหน้าชั้นเรียน     
	ดร. สันติธรรม

	15

	การแปรรูปอาหารโดยใช้จุลินทรีย์
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
-  ฝึกปฏิบัติการการเตรียมหัวเชื้อสำหรับการหมัก
	ดร. สันติธรรม

	16
	การแปรรูปอาหารโดยใช้จุลินทรีย์
	5
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการผลิตอาหารหมัก  
- นำนักศึกษาศึกษาดูงานในสถานประกอบการภายนอก
	ดร. สันติธรรม

	17
	สอบปลายภาค
	3
	
	


2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้
	กิจกรรม
ที่
	ผลการเรียนรู้*
	วิธีการประเมิน
	สัปดาห์ที่ประเมิน
	สัดส่วนของการประเมินผล

	1
	2.1 
3.1, 3.2, 3.4 5.1-5.5,5.7  
	- สอบระหว่างภาค

- สอบปลายภาค


- รายงานปฏิบัติการแปรรูป


	7

17
1-6,8-15
	20 %
20 %

25 %

	2

	1.1-1.5
3.3,3.4

4.1
	- ความรับผิดชอบต่อการเรียนรู้และการเข้าชั้นเรียน
-พฤติกรรมทั้งในและนอกชั้นเรียน
-ความตรงต่อเวลาในการส่งงาน
	ทุกสัปดาห์
	10 %
5 %

	3

	1.1-1.5 
3.1, 3.2, 3.4 

4.1-4.4
5.3-5.5,5.7  
	-การมีส่วนร่วมในการคิด  วิเคราะห์และรายงานหน้าชั้น
-การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองและจัดทำรายงานที่ได้รับมอบหมาย
	16,17
	20%


หมวดที่ 6
ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน
1. เอกสารและตำราหลัก
- สื่อและเพาเวอร์พอยท์ประกอบการบรรยาย
- สันติธรรม  โชติประทุม. 2548. บทปฏิบัติการวิชาการแปรรูปอาหาร. ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม. 113 หน้า
2.  เอกสารและข้อมูลสำคัญ (ถ้ามี)
1. กิตติพงษ์  ห่วงรักษ์ .2537. การแปรรูปอาหาร. คณะเทคโนโลยีการเกษตร  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, กรุงเทพมหานคร.  753 หน้า
2. ไพบูลย์  ธรรมรัตน์วาสิก .2532.กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร. สำนักพิมโอเดียนสโตร์, กรุงเทพมหานคร. 302 หน้า
3. วิไล  รังสาดทอง. 2546. เทคโนโลยีการแปรรูปิอาหาร. บริษัทเท็กซ์แอนด์เจอร์นัลพับลิเดชั่นจำกัด.       คณะวิทยาศาสตร์ประยุกต์  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ,กรุงเทพมหานคร. 500 หน้า 
4. อรพิน  ชัยประสพ.  2542.  การถนอมอาหาร.สำนักพิมพ์มหาวิทยาลัยรามคำแหง. คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัยรามคำแหง,  กรุงเทพมหานคร.  368 หน้า 
5. สันติธรรม  โชติประทุม. 2548. บทปฏิบัติการวิชาการแปรรูปอาหาร. ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม. 113 หน้า
6. Gustava V.Barbosa-canovas and Grahame W.Gould . 2000 . Innovations in Food Processing.
Technomic Publishing Co.,INC. Lancaster-Basel. Pennsylvania . 260 pp.
7. HeldMan , D.R. and R.W. Hartel. 1998 .  Principles of Food Processing .An Aspen Publication Aspen Publishers, Inc., Gaithersburg.  288 p.

8. Fellows , P.J.  2000. Food Processing Technology, 2nd  CRC Press LLC.,  Boston.  575 p.      
9. Lewis, M. J.  1987. Physical Properties of Foods and Food Processing Systems. Ellis Horwood Ltd., Chichester. 465 p
10. Suntitham Chotipratoom, Hyun-Shik Choi, Byung-Yong Kim and Moo-Yeol Baik. 2008. Physicochemical properties of non-thermally hydroxypropylated cornstarch using ultra high pressure: II. Effect of propylene oxide concentration. Department of food science and biotechnology, Kyung Hee University, Yong-in, Korea. Proceeding poster presentation in 14th word congress of food science and technology, Shanghai, China.
11. Suntitham Chotipratoom, Byung-Yong Kim, Moo-Yeol Baik and Cheon-Seok Park. 2010. Physicochemical properties of non-thermally acetylated and cross-liked cornstarches with STMP using ultra high pressure. Department of food science and biotechnology, Kyung Hee University, Yong-in, Korea. Proceeding poster presentation in ACS 239th international meeting, California, USA. (P-25615, Abstract pp. 57)
12. Vangarde, S. J. and Margy Woodburn. 1994. Food  Preservation and safety. Iowa State University Press, Ames. 262 p.

3. เอกสารและข้อมูลแนะนำ
-วารสารภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ  เช่น  วารสารอาหาร   โภชนาการสาร   วารสารอุตสาหกรรม เกษตร  Food Science and Technology, Food Technology,  Food Research International,  Journal of Food Science, Trends in Food Science Technology  เป็นต้น
หมวดที่ 7
การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา
- การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
- นักศึกษาประเมินแบบสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับการเรียนการสอน (แบบประเมินรายวิชา) ผ่าน ระบบข้อมูลและสารสนเทศเพื่อการจัดการศึกษาสำหรับนักศึกษา โดยประเมินอาจารย์ผู้สอน วิธีการ
สอน สื่อและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้    
2. กลยุทธ์การประเมินการสอน
- การสังเกตการณ์ของผู้สอน 
- ผลการสอบกลางภาคและปลายภาค  
-  คุณภาพรายงานปฏิบัติการกลุ่ม รายงานการศึกษาค้นคว้ารายบุคคลตามความสนใจของผู้เรียน และงานที่ มอบหมายเป็นครั้งคราว 
3. การปรับปรุงการสอน
-การประชุมระดมสมองจากผู้สอนและสัมมนาแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนเมื่อสิ้นสุด ภาคการศึกษา   
-อาจารย์ผู้สอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธ์และวิธีการสอนจากข้อคิดเห็นและคำชี้แนะจากการสัมมนาฯ และ จากผลประเมินประสิทธิผลรายวิชา 
-อาจารย์ผู้สอนจัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา
-  คณะกรรมการสาขาวิชาการประชุมทวนสอบผลสัมฤทธิ์รายวิชาของนักศึกษาโดยการสุ่มประเมินข้อสอบและความเหมาะสมของคะแนน และระดับคะแนน ของรายวิชาจำนวน 10% ของรายวิชาทั้งหมดภายในรอบเวลาหลักสูตร
5. การดำเนินการทบทวนและวางแผนการปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา  
-  คณะกรรมการสาขาวิชาการประชุมทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา โดยพิจารณาจาก ผลการประเมินประสิทธิผลของ รายวิชาโดยนักศึกษา ผลการประเมินการสอน รายงานผลการดำเนินการของรายวิชาของอาจารย์ผู้สอน (รายงานการ ทบทวนเนื้อหา กลยุทธ์การสอน และแนวทางการปรับปรุงพัฒนา) ซึ่งเสนอต่อคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อให้ความคิดเห็นและวางแผนพัฒนาปรับปรุงสำหรับใช้ในปีการศึกษาถัดไป
2
มคอ3
สำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน 
มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

