
มคอ.3
รายละเอียดของรายวชิา

 

ชื�อสถาบันอุดมศกึษา มหาวทิยาลัยราชภฏัยะลา
คณะ/ภาควชิา คณะวทิยาศาสตร์เทคโนโลยแีละการเกษตร
 

หมวดที� 1 ข้อมลูทั�วไป
1. รหัสและชื� อรายวิชา

34131101 วิทยาศาสตร์พื2นฐานสาํหรับการประกอบอาหารฮาลาล
Basic Science for Halal Culinary

2.  จํานวนหน่วยกิต
6 (3-6-9)

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา
วิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาการประกอบอาหารฮาลาล

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบรายวิชา อ.กมลทิพย ์กรรไพเราะ

อาจารยผ์ู้สอน 1. อ.กมลทิพย ์กรรไพเราะ
2. อ.ดร.ภัทรวดี เอียดเต็ม

5. ภาคการศึกษา  /  ชั2นปRที� เรียน
1 / 2564

6. รายวิชาที� ต้องเรียนมาก่อน (pre-requisite) (ถ้ามี )
ไม่มี

7. รายวิชาที� ต้องเรียนพร้อมกัน (co-requisites) (ถ้ามี )
ไม่มี

8. สถานที� เรียน

กลุม่ หอ้งเรียน วัน เวลา อาจารยผ์ู้สอน สาขาที�สอน

1 [16-301] จันทร์ 13:00 - 18:00
[16-303] อังคาร 13:00 - 17:00

อ.กมลทิพย ์กรรไพเราะ
อ.ดร.ภัทรวดี เอียดเต็ม

การประกอบอาหารฮาลาล
(2564)

9.  วันที� จัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั2 งล่าสุด  
วันที�จัดทํา/ปรับปรุงรายละเอียดรายวิชา : 14 มิ.ย. 64

หมวดที� 2 จุดมุง่หมายและวัตถปุระสงค์



1.  จุดมุ่งหมายของรายวิชา
1. นกัศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ และ สามารถอธิบายคุณลักษณะและคุณสมบติัพื2นฐานสาํคัญขององค์ประกอบในอาหาร ทั2งคาร์โบไฮเดรต
โปรตีน ไขมัน 
นา̂ เกลือแร่ วิตามิน และวัตถเุจือปนต่างๆได้
2.
นกัศึกษามีความเข้าใจและสามารถอธิบายการเปลี�ยนแปลงโครงสร้างและลักษณะขององค์ประกอบสาํคัญในอาหารระหว่างการเตรียมและปรุ
งประกอบ 
รวมทั2งปฏิกิริยาเคมีที�เกี�ยวข้องได้
3. นกัศึกษาสามารถใช้ทักษะในการประยุกต์ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการประกอบอาหารได้

2.  วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา
เพื�อปรับปรุงเนื2อหาในรายวิชาวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร
ใหน้กัศึกษาเข้าใจการเปลี�ยนแปลงที�เกิดขึ2นระหว่างการเตรียมและปรุงประกอบอาหาร 
และสามารถบูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์ไปใช้ในการประกอบอาหารได้

หมวดที� 3 ลักษณะและการดําเนินการ
1.  คําอธิบายรายวิชา

การประยุกต์ใช้หลักการพื2นฐานทางคณติศาสตร์ คุณสมบติัพื2นฐานสาํคัญขององค์ประกอบในอาหาร ทั2งคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน นา̂
เกลือแร่ วิตามิน และวัตถเุจือปนต่างๆ การเปลี�ยนแปลงโครงสร้างและลักษณะขององค์ประกอบสาํคัญในอาหาร
ระหว่างการเตรียมและปรุงประกอบ รวมทั2งปฏิกิริยาเคมีที�เกี�ยวข้อง การประยุกต์ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการประกอบอาหารฮาลาล
และแนวโนม้ในปaจจุบนัในการประกอบอาหาร รวมทั2งฝcกปฏิบติัในเนื2อหาที�เกี�ยวข้อง

2.  จํานวนชั�วโมงที� ใช้ ต่อภาคการศึกษา

ภาคทฤษฎี ปฏิบติั ศึกษาด้วยตนเอง กิจกรรมเพิ�มเติม

45 90 135 ตามความต้องการของอ.ผู้สอนและนกัศึกษา

3.  จํานวนชั�วโมงต่อสัปดาห์ที�อาจารย์ให้คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก่นักศึกษาเปfนรายบุคคล
1 ชั�วโมงต่อสปัดาห์

หมวดที� 4 การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา

หมวดที� 5 แผนการสอนและการประเมนิผล
1. แผนการสอน

สัป
ดาห์

ที�

หวัข้อ/รายละเอียด จาํนวน
ชั�วโมง

กจิกรรมการเรยีนการสอน สื�อที�ใช้ ผูส้อน

1 บทที� 1
ความรู้พื2นฐานทางวิทยาศาสต
ร์การประกอบอาหาร
-
การเลือกใช้เครื�องมือและอุปกร
ณใ์นการ ชั�งตวง วัด 
- การแปลงหนว่ย 

ทฤษ
ฎี 3 ชั�
วโมง 
ปฏิบั
ติ 6 ชั�
วโมง

- บรรยายเนื2อหาโดยใช้
PowerPoint
- มอบหมายงาน
-
อาจารยส์าธิตประกอบการบรร
ยาย
- นกัศึกษาฝcกปฏิบติั

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม



-
คําศัพท์ที�ใช้เกี�ยวกับการเตรียม
และประกอบอาหาร
บทปฎิบติัการที� 1 การ ชั�ง
ตวงอาาหาร
และประกอบอาหารโดยใช้เทค
นคิการประกอบอาหารเบื2องต้น

- อาจารยส์รุปการฝcกปฏิบติั

2 บทที� 2 นา̂ในอาหาร
- โครงสร้างโมเลกลุของนา̂
- ชนดิของนา̂ในอาหาร
- water activity (aw)
-
การเปลี�ยนแปลงของนา̂ในอาหา
รขณะเตรียม และปรุงอาหาร

ทฤษ
ฎี 6 ชั�
วโมง

- บรรยายเนื2อหาโดยใช้
PowerPoint
- มอบหมายงาน

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

3 บทปฏิบติัการที� 2
การผลิตอาหารอบแหง้
บทปฏิบติัการที� 3
การปรับปรุงเนื2อสมัผัสของเค้กด้
วยวิธีต่างๆ

ปฏิบั
ติ 12 
ชั�วโม

ง

-
อาจารยส์าธิตประกอบการบรร
ยาย
- นกัศึกษาฝcกปฏิบติั
- อาจารยส์รุปการฝcกปฏิบติั

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

4 บทที� 2 คาร์โบไฮเดรต
-
การจําแนกชนดิของคาร์โบไฮเด
รต
- สมบติัของนา̂ตาล
-
การเปลี�ยนแปลงของนา̂ตาลเมื�อ
เตรียมและปรุงประกอบอาหาร

ทฤษ
ฎี 3 ชั�
วโมง

- บรรยายเนื2อหาโดยใช้
PowerPoint
- มอบหมายงาน

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

5 บทที� 2 คาร์โบไฮเดรต (ต่อ)
- สมบติัของแปlง 
-
การเปลี�ยนแปลงของแปlงเมื�อเต
รียมและปรุงประกอบอาหาร 
• การเกิดเจลาติไนเซชั�น
• การเกิดรีโทรเกรเดชั�น
ปฏิกิริยาการเกิดสนีา̂ตาลในอาห
าร

ทฤษ
ฎี 6 ชั�
วโมง

- บรรยายเนื2อหาโดยใช้
PowerPoint
- มอบหมายงาน

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

6 บทปฏิบติัการที� 4
การเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของ
แปlงชนดิต่างๆ
ในผลิตภัณฑ์ขนมชั2นและช่อม่ว
ง
บทปฏิบติัการที� 5
เทคนคิและกระบวนการใหค้วา
มร้อนสาํหรับผลิตภัณฑ์ประเภท
ข้าว

ปฏิบั
ติ 12 
ชั�วโม

ง

-
อาจารยส์าธิตประกอบการบรร
ยาย
- นกัศึกษาฝcกปฏิบติั
- อาจารยส์รุปการฝcกปฏิบติั

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

7 บทที�4 โปรตีน
- การจําแนกชนดิของโปรตีน

ทฤษ
ฎี 6 ชั�

- บรรยายเนื2อหาโดยใช้
PowerPoint

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ



- สมบติัของโปรตีน
-
การเปลี�ยนแปลงของโปรตีนแล
ะการเสยีสภาพธรรมชาติของโ
ปรตีนสาํหรับผลิตภัณฑ์ประเภท
เนื2อสตัว์เมื�อผ่านกระบวนการป
รุงอาหาร

วโมง - มอบหมายงาน 2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

8 บทที�4 โปรตีน (ต่อ)
-
การเปลี�ยนแปลงของโปรตีนแล
ะการเสยีสภาพธรรมชาติของโ
ปรตีนสาํหรับผลิตภัณฑ์ประเภท
ไข่และผลิตภัณฑ์จากนมเมื�อผ่า
นกระบวนการปรุงอาหาร

ทฤษ
ฎี 3 ชั�
วโมง

- บรรยายเนื2อหาโดยใช้
PowerPoint
- มอบหมายงาน

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

9 บทปฏิบติัการที� 6
การผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี�โดยใ
ช้ไข่ขาว
บทปฏิบติัการที� 7
การผลิตไอศครีมประเภทต่างๆ

ปฏิบั
ติ 12 
ชั�วโม

ง

-
อาจารยส์าธิตประกอบการบรร
ยาย
- นกัศึกษาฝcกปฏิบติั
- อาจารยส์รุปการฝcกปฏิบติั

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

10 สอบกลางภาค

11 บทที� 5 ไขมัน 
- ชนดิของกรดไขมัน
- สมบติัของไขมัน
และการเปลี�ยนแปลงเมื�อเตรียม
และปรุงประกอบอาหาร
- การเกิดกลิ�นหนืในอาหาร
- ปaจจัยที�มีผลต่อการหนื
- วิธีปlองกันการหนื

ทฤษ
ฎี 9 ชั�
วโมง

- บรรยายเนื2อหาโดยใช้
PowerPoint
- มอบหมายงาน

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

12 บทปฏิบติัการที� 8
การผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบโดยใ
ช้ไขมันประเภทต่างๆ
บทปฏิบติัการที� 9
การผลิตนา̂สลัดประเภทต่างๆ

ปฏิบั
ติ 12 
ชั�วโม

ง

-
อาจารยส์าธิตประกอบการบรร
ยาย
- นกัศึกษาฝcกปฏิบติั
- อาจารยส์รุปการฝcกปฏิบติั

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

13 บทที� 6 วิตามินและเกลือแร่
- ประเภทของวิตามิน
และเกลือแร่
-
การเปลี�ยนแปลงของวิตามินแล
ะเกลือแร่เมื�อผ่านการ
เตรียมและปรุงอาหาร 
-
ประโยชนข์องวิตามินและเกลือ
แร่ที�ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร

ทฤษ
ฎี 3 ชั�
วโมง

- บรรยายเนื2อหาโดยใช้
PowerPoint
- มอบหมายงาน

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

14 บทที� 7
การใช้วัตถเุจือปนอาหาร
-

ทฤษ
ฎี 6 ชั�
วโมง

- บรรยายเนื2อหาโดยใช้
PowerPoint
- มอบหมายงาน

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม



ประเภทของวัตถเุจือปนอาหาร
-
การเลือกใช้วัตถเุจือปนอาหารอ
ยา่งปลอดภัย

15 บทปฏิบติัการที� 10
การใช้สารละลายด่างในเมนทีู�ใ
สใ่บเตย
บทปฏิบติัการที� 11
การใช้วัตถเุจือปนอาหารในผลิต
ภัณฑ์เบเกอรี�

ปฏิบั
ติ 12 
ชั�วโม

ง

-
อาจารยส์าธิตประกอบการบรร
ยาย
- นกัศึกษาฝcกปฏิบติั
- อาจารยส์รุปการฝcกปฏิบติั

- yru e learning 
- google meet

1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

16 บททปฏิบติัการที� 12 creating
new product พร้อมนาํเสนอ

ปฏิบั
ติ 12 
ชั�วโม

ง

นกัศึกษานาํเสนอผลงาน - google meet 1. อ.กมลทิพย ์กรรไ
พเราะ

2. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

17, 
18

สอบปลายภาค

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้

กิจ
กรรม

ที�

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สปัดาห์
ประเมิน

สดัสว่น
ของการ

ประเมินผล

หมวดที� 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน
1.  ตําราและเอกสารหลัก

1. กมลทิพย ์กรรไพเราะ. (2563). เอกสารประกอบการสอนเคมีผลิตภัณฑ์อาหาร. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา
2. คณาจารยภ์าควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร. (2552). วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร. พิมพ์ครั2งที� 6. กรุงเทพ :
สาํนกัพิมพ์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.
3. นธิิยา รัตนาปนนท์. (2553). เคมีอาหาร. พิมพ์ครั2งที� 4. กรุงเทพฯ : โอเดียนสโตร์
4. อบเชย วงค์ทองและขนษิฐา พูนผลกลุ. (2550). หลักการประกอบอาหาร. กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

2.  เอกสารและข้อมูลสําคัญ

3.  เอกสารและข้อมูลแนะนํา

หมวดที� 7 การประเมนิและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา

การประเมินประสทิธิผลของรายวิชาโดยนกัศึกษา ได้จัดกิจกรรมเพื�อนาํแนวคิดและความคิดเหน็จากนกัศึกษาได้ดังนี2
- การสนทนากลุม่ระหว่างผู้สอนและผู้เรียน
- แบบประเมินผู้สอนในระบบออนไลน ์กองบริการการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา
- ข้อเสนอแนะผ่านระบบออนไลนที์�ผู้สอนจัดทําขึ2นเพื�อใช้เปfนช่องทางการสื�อสารกับนกัศึกษา

2. กลยุทธ์การประเมินการสอน
กลยุทธ์การประเมินการสอน ผู้สอนเก็บข้อมูลประเมินการสอนดังนี2



- สงัเกตและประเมินผลงานของนกัศึกษา
- การทวนสอบผลประเมินการเรียนรู้และผลสมัฤทธิrของนกัศึกษาในรายวิชา

3. การปรับปรุงการสอน
การปรับปรุงการสอนโดยนาํผลการประเมินประสทิธิผลของรายวิชาจากข้อ 1 และกลยุทธ์การประเมินการสอนจากข้อ 2
นาํมาปรับปรุงการสอนดังนี2
- จัดกิจกรรมระดมสมองเพื�อหาข้อมูลมาปรับปรุงรายวิชาใหเ้หมาะสม
- จัดสมัมนาเพื�อปรับรูปแบบวิธีการจัดการเรียนการสอน

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิrของนักศึกษาในรายวิชา
4.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษา

การทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิrของนกัศึกษาที�ยงัไม่สาํเร็จการศึกษา ดําเนนิการดังนี2
2.1.1 การทวนสอบระดับรายวิชา
(1) ก่อนจัดการเรียนการสอนทวนสอบโดยวิเคราะหเ์นื2อหา วิธีสอน สื�อการสอน การวัดผล
และประเมินผล สอดคล้องกับผลการเรียนรู้
คําอธิบายรายวิชาที�ต้องการใหเ้กิดขึ2นกับนกัศึกษาในแต่ละรายวิชาที�จัดการเรียนการสอนในแต่ละภาคเรียน
(2) ทวนสอบโดยวิเคราะหผ์ลจากการจัดการเรียนการสอนของนกัศึกษาและวัดผล
ประเมินผลที�ครอบคลมุมาตรฐานการเรียนรู้ทั2ง 5 ด้าน ในประเด็นต่อไปนี2 การใหค้ะแนน การสอบ รายงาน ชิ2นงาน กิจกรรมต่าง ๆ
และผลการศึกษาหรือเกรดที�มีความสอดคล้อง ถกูต้อง และเหมาะสม
2.1.2 การทวนสอบระดับหลักสตูร
ทวนสอบโดยวิเคราะหร์ายงานผลการประเมินการเรียนรู้ของนกัศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 5 ด้าน
ของแต่ละรายวิชาที�เปsดสอนไม่นอ้ยกว่าร้อยละ 25 ของรายวิชาที�จัดการเรียนการสอนในแต่ละภาคเรียน

4.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา
การกําหนดวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนกัศึกษา
โดยติดตามการประกอบอาชีพของบณัฑิตอยา่งต่อเนื�องและนาํผลมาปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอน
และปรับปรุงหลักสตูรรวมทั2งการประเมินคุณภาพของหลักสตูรโดยคณะกรรมการประเมินจะดําเนนิการดังต่อไปนี2
2.2.1 การทวนสอบระดับรายวิชา
ประเมินจากบณัฑิตแต่ละรุ่นที�จบการศึกษาในด้านของระยะเวลาในการหางานทํา ความเหน็ต่อความรู้ ความสามารถ
และความมั�นใจของบณัฑิตในการประกอบอาชีพ
2.2.2 การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ
โดยการขอเข้าสมัภาษณห์รือการสง่แบบสอบถามเพื�อประเมินความพึงพอใจในบณัฑิตที�จบการศึกษาและเข้าทํางานในสถานประกอบการนั2
น ๆ

5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา
การดําเนนิการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสทิธิผลของรายวิชา ได้ดังนี2
- นาํผลการประเมินประสทิธิผลของรายวิชาจากข้อ 1 มาใช้ในการวางแผนปรับปรุงการสอนและรายละเอียดของรายวิชาทุก 3 ปR
- ปรับปรุงรายวิชาตามข้อเสนอแนะผลการทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิrของนกัศึกษาจากข้อ 4

หมวดอื�นๆ
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