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แผนการสอน Course Syllabus
ภาคปลาย ปีการศึกษา 2546

1.  คณะ   เกษตร





ภาควิชา   คหกรรมศาสตร์
2.  รหัสวิชา    006354



      ชื่อวิชา    (ไทย) วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร

     จำนวน           3  หน่วยกิต

                                   (อังกฤษ)  Science of Cookery

3.  เนื้อหารายวิชา  (Course description)



การศึกษาและทดลองที่เกี่ยวกับการประกอบอาหารและการเปลี่ยนแปลงของสารต่างๆ

          ทางฟิสิกส์, ทางเคมีหลังการเก็บเกี่ยวและขณะประกอบอาหาร รวมทั้งการประเมินคุณภาพอาหาร

4.  วัตถุประสงค์ของวิชา
4.1  เพื่อให้นิสิตได้รู้และทดสอบการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของอาหาร

4.2 เพื่อนำเอาหลักเกณฑ์ทางวิทยาศาสตร์มาประยุกต์ใช้เพื่อแก้ไขปัญหา และปรับปรุงคุณภาพ


       อาหารในการประกอบอาหารแบบต่างๆ                  

5.  หัวข้อวิชา (Course outline)


ภาคบรรยาย

1.  ความสำคัญและการใช้วิทยาศาสตร์ในการประกอบอาหาร

2.  คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางฟิสิกส์ของน้ำในการประกอบอาหาร

3.  คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางฟิสิกส์ของแป้งและน้ำตาล

4.  คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางฟิสิกส์ของไขมันและน้ำมันในการประกอบ

       อาหาร

5.  คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางฟิสิกส์ของผักในการประกอบอาหาร 
6.  คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางฟิสิกส์ของผลไม้ในการประกอบอาหาร

7.  คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางฟิสิกส์ของเนื้อสัตว์ในการประกอบอาหาร

8.  คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางฟิสิกส์ของไข่และนม

9.  การประเมินคุณภาพอาหารต่างๆ

ภาคปฏิบัติการ

1.  การทดลองเรื่องสารละลาย,  แขวนลอย และคอลอยด์แบบต่างๆ

2.  การทดลองเรื่อง การกระจายตัวของอาหารในลักษณะคอลลอยด์, โซล, อิมัลชั่น, เจล, โฟม

     และควัน  การทดลองเรื่อง การเกิดเจลของแป้งชนิดต่างๆ

3.  การทดลองเรื่อง การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางฟิสิกข์และเคมีของน้ำตาล

4.  การทดลองเรื่อง คุณสมบัติทางฟิสิกส์และทางเคมีของไขมันและน้ำมันในการประกอบอาหาร

5.  การทดลองเรื่อง การเปลี่ยนแปลงของ pigment ในผัก ผลไม้ ในขณะประกอบอาหาร

6.  การทดลองเรื่อง การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางฟิสิกส์และเคมีของนม

7.  การทดลองเรื่อง การประเมินคุณภาพอาหารแบบต่างๆ

6.  วิธีการสอน

บรรยาย

2
ชั่วโมง


ปฏิบัติการ
2
ชั่วโมง

7.  อุปกรณ์สื่อการสอน
7.1  แผ่นใส

7.2 Slides

7.3  เอกสารประกอบการสอน
8.  การวัดผลสัมฤทธิ์ในการเรียน

8.1 Pop  Quizzes

10  %

8.2 Lab  report


40  %

8.3 Mid term


25  %

8.4  Final Exam


25  %



Total
           100  %

9.  การประเมินผลการเรียน

86-100

=
A

73-60

=
C


80-85

=
B+

59-56

=
D+

75-81

=
B

55-50

=
D



74-77

=
C+

ต่ำกว่า  50
=
F
10.  การให้โอกาสนอกเวลาเรียนแก่นิสิตเข้าพบและให้คำแนะนำในด้านการเรียน 

                  จันทร์
10.00-12.00 น.

                   อังคาร
13.00-16.00 น.

                   พฤหัสบดี
9.00-12.00 น.    และตามเวลานัดหมาย
11.  เอกสารอ่านประกอบ

ณรงค์  นิยมวิทย์,  อัญชนีย์  อุทัยพัฒนาชีพ.  2528.  วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร. 
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12.  ตารางกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการเรียน
สัปดาห์ที่
วัน เดือน ปี
เนื้อหา
กิจกรรม

1

2

3

4

5

6


23/10/46

29/10/46

5/11/46

10/11/46

12/11/46

17/11/46

19/11/46

24/11/46

26/11/46


Introduction

ความสำคัญและการใช้วิทยาศาสตร์ในการประกอบอาหาร

คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของน้ำในการ

ประกอบอาหาร

คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ ของคอลลอยด์

และสารละลายในการประกอบอาหาร

การทดลองเรื่อง การกระจายตัวของอาหารในลักษณะคอลลอยด์,

โซล, อิมัลชั่น

คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางฟิสิกส์ของแป้ง
ในการประกอบอาหาร

การทดลองเรื่องการเกิดเจลของแป้งชนิดต่างๆ  

คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางฟิสิกส์ของน้ำตาล

การทดลองเรื่องคุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของน้ำตาลในการประกอบอาหาร
บรรยาย

บรรยาย

บรรยาย

บรรยาย

บรรยาย

บรรยาย

ปฏิบัติการ

บรรยาย

ปฏิบัติการ



สัปดาห์ที่
วัน เดือน ปี
เนื้อหา
กิจกรรม

7

8

9

10

11

12

13

15

16

17

18
1/12/46

3/12/46

8/12/46

15/12/46
24/12/46

5/01/47

7/01/47

14/01/47

19/01/47

21/01/47

26/01/47

28/01/47

9/02/47

11/02/47

16/02/47

18/02/47

20/02/47
คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของไขมัน

และน้ำมันในการประกอบอาหาร
การทดลองคุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของไขมันและน้ำมันในการประกอบอาหาร
คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของผักและ

ผลไม้ในการประกอบอาหาร

การทดลองเรื่องคุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของผักและผลไม้ในการประกอบอาหาร

midterm

คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของเนื้อสัตว์ในการประกอบอาหาร

คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของเนื้อสัตว์ในการประกอบอาหาร (ต่อ)

การทดลองเรื่องคุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของเนื้อสัตว์ในการประกอบอาหาร 

คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของนมในการประกอบอาหาร

การทดลองเรื่องคุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของนมในการประกอบอาหาร

คุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของไข่ในการประกอบอาหาร

การทดลองเรื่องคุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของไข่ในการประกอบอาหาร

การประเมินคุณภาพอาหารต่างๆ  (sensory evaluation)

การทดลองการประเมินคุณภาพอาหารแบบต่างๆ

การประเมินคุณภาพอาหารทางด้านกายภาพและเคมี

แนะนำอุปกรณ์และเครื่องมือวิทยาศาสตร์

สอบปลายภาค
บรรยาย

ปฏิบัติการ

บรรยาย

ปฏิบัติการ

-

บรรยาย

บรรยาย

ปฏิบัติการ

บรรยาย

ปฏิบัติการ

บรรยาย

ปฏิบัติการ

บรรยาย

ปฏิบัติการ

บรรยาย

12. ปฏิบัติการ

13. -

13.  ผู้สอน    

อ.ดร.ชนิดา  ปโชติการ

อ.สุจิตตา  เรืองรัศมี
ลงนาม……………………………… (ผู้รายงาน)

                 (อ.ดร.ชนิดา ปโชติการ)

       วันที่………………………………

