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มคอ.3 ระดับปริญญาตรี               มหาวิทยาลัยราชภัฏพบิูลสงคราม พ.ศ. 2557 

รายละเอียดของรายวิชา 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  :  มหาวทิยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม 

วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  :  คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและอาหาร  

 

หมวดที่ 1 ข้อมูลโดยทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อรายวิชา  

ภาษาไทย : กอ.วอ.331   จุลชวีวทิยาทางอาหาร 

ภาษาอังกฤษ : FST331       Food Microbiology 

2. จ านวนหนว่ยกติ :    4(3-3-7) 

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา :     วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  วชิาเอกบังคับ 

4. อาจารย์ผู้รับผดิชอบรายวิชา และอาจารย์ผู้สอน 

ล าดับที ่ ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกุล 

1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เกตุการ  ดาจันทา   
2 อาจารย์ ดร.หทัยทิพย ์ ร้องคํา   

 

5. ภาคการศึกษา / ชั้นปีทีเ่รียน  :    1/2560 / นักศกึษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร    

6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite)   

วท.ชว.260 จุลชวีวทิยา  

BIOL260  Microbiology 

7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้าม)ี   

 ไมม่ ี

8. สถานทีเ่รียน  :  ห้องแปรรูป 1 อาคารแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร    

                      คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและอาหาร  
 

9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งลา่สดุ    

27 กรกฎาคม 2560 
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หมวดที่ 2 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค ์

 

1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา 

1.1 เพื่อให้นักศกึษามจีิตสํานกึและตระหนักในการปฏบัิตติามจรรยาบรรณวชิาชีพของนักวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร  

1.2 เพื่อให้นักศึกษามคีวามรู้หลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธ์กันในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร

อย่างกว้างขวางและเป็นระบบ   

1.3 เพือ่ให้นักศึกษามีทักษะและความรู้ทางด้านจุลชีววทิยาทางอาหารในการประยุกตใ์ชน้านดา้นประกันคุณภาพ 

งานวจิัยและงานอื่นท่ีเกี่ยวข้อง 

1.4 เพื่อให้นักศึกษามคีวามรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมาย ท้ังงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 

1.5 เพื่อให้นักศึกษาสามารถระบุและนาํเทคนิคทางสถิติท่ีเกี่ยวขอ้งมาใชใ้นการวิเคราะห์ แปลความหมาย และ

เสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาทางด้านจุลชีววิทยาทางอาหารได้อย่างสร้างสรรค์ 

 

2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

 ปรับปรุงการสอนเนน้การสอนคําศัพท์เทคนิค และการอภิปรายผลการทดลองเชื่อมโยงองคค์วามรู้จากการเรียน

ภาคทฤษฎีร่วมกันในช้ันเรียนให้มากขึ้น    

  

หมวดที่ 3 ลักษณะและการด าเนนิการ 

 

1. ค าอธบิายรายวชิา 

แหล่งท่ีมาและจุลินทรียท่ีมีความสําคัญตออาหาร   จุลินทรียท่ีใชในกระบวนการผลิตอาหาร  จุลินทรีย์ท่ีมี

ประโยชน์ต่อร่างกาย  จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย  จุลินทรีย์ท่ืทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษและการควบคุม 

มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์จุลนิทรีย์ในอาหารประเภทตา่งๆ และผลของการแปรรูปตอจุลนิทรีย์ในอาหาร   

 

2. จ านวนชัว่โมงทีใ่ช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝึกปฏิบัต/ิงาน

ภาคสนาม/การฝกึงาน 
การศึกษาด้วยตนเอง 

45 คาบ/ภาคการศกึษา  15 คาบ/ภาคการศกึษา 45 คาบ/ภาคการศกึษา 315 คาบตอ่สัปดาห ์

 

3. จ านวนชัว่โมงต่อสัปดาหท์ี่อาจารย์ใหค้ าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเปน็รายบุคคล 

1 คาบ/สัปดาห ์
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หมวดที่  4  แผนการสอนและการประเมินผล 

 
1. แผนการสอน 

 1.1 แผนการสอนบรรยาย วันอังคาร คาบ 3-4 และคาบ 6-9 

สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน

(ชั่วโมง) 

กจิกรรมการเรียน          

การสอน/สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

1 

  

บทนํา 3 -แนะนํารายวชิา 

-แบ่งกลุม่นักศึกษา 

-บรรยาย  

-อภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

-เอกสารประกอบการสอน 

-Power point   

ดร.หทัยทิพย์ 

2 

  

แหลง่ท่ีมาของจุลินทรีย์ในอาหาร

และปัจจัยในการเจรญิเตบิโต 

3 -บรรยาย/ Power point   

-เอกสารประกอบการสอน 

-อภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

ดร.หทัยทิพย์ 

3-4 

  

 

จุลินทรีย์ท่ีมีความสําคัญในอาหาร 6 -บรรยาย/ Power point   

-เอกสารประกอบการสอน 

-อภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

ดร.หทัยทิพย์ 

5-6 

  

 

จุลินทรีย์ท่ีใชใ้นกระบวนการผลติ

อาหาร  

6 -บรรยาย/ Power point   

-เอกสารประกอบการสอน 

-อภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

7-8 

  

จุลินทรีย์ท่ีทําให้อาหารเนา่เสียและ

การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอ์าหาร 

6 -บรรยาย/ Power point   

-เอกสารประกอบการสอน 

-อภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

ดร.หทัยทิพย์ 

9-10 

  

จุลินทรีย์ก่อโรคทางอาหาร 6 -บรรยาย/ Power point   

-เอกสารประกอบการสอน 

-อภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

ผศ.ดร.เกตุการ 

11 โรคอาหารเป็นพิษจากจุลินทรีย์

อื่นๆ ที่ไมใ่ชแ่บคทเีรีย 

3 -บรรยาย/ Power point   

-เอกสารประกอบการสอน 

-อภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

ผศ.ดร.เกตุการ 

12 จุลินทรีย์ดัชนชีี้วัดคุณภาพอาหาร 3 -บรรยาย/ Power point   

-เอกสารประกอบการสอน 

-อภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

ผศ.ดร.เกตุการ 
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สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน

(ชั่วโมง) 

กจิกรรมการเรียน          

การสอน/สื่อที่ใช ้
ผู้สอน 

13-14 

 

การตรวจวิเคราะห์จุลนิทรีย์ใน

อาหารและมาตรฐานทางจุล

ชวีวทิยา 

6 -บรรยาย/ Power point   

-เอกสารประกอบการสอน 

-อภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

ผศ.ดร.เกตุการ 

15-16 ผลของการแปรรูปตอ่จุลนิทรีย์ใน

อาหาร   

6 -บรรยาย/ Power point   

-เอกสารประกอบการสอน 

-อภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

ผศ.ดร.เกตุการ 

17 วันสอบปลายภาคการศึกษาสอบวันที่ 27 พ.ย. – 8 ธ.ค. 2560 

หมายเหตุ  ในระหว่างเรียนในชั้นเรียนมีการสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม โดยปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย           

จิตสาธารณะ มสีัมมาคารวะ ซื่อสัตย์  ใฝ่รู้ และสู้งาน 

 

 1.2 แผนการสอนบทปฏิบัติการ 

สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน

ชั่วโมง 

กจิกรรมการเรียน

การสอน 
ผู้สอน 

1 

 

 

แนะนําหอ้งปฏบัิตกิาร  เครื่องมือและ

อุปกรณใ์นทําบทปฏบัิตกิาร 

3 ชี้แจงข้อกําหนดในการ

ทําปฏิบัตกิาร   การ

จัดทํารายงาน และ

งานท่ีมอบหมาย 

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

2 

 

บทปฏบัิตกิารท่ี 1  การเตรียมอุปกรณ์

ปลอดเชื้อและอาหารเลีย้งเชื้อ 

3 -บทปฏบัิตกิาร 

 

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

3 บทปฏบัิตกิารท่ี 2  เทคนิคพืน้ฐาน

ทางด้านจุลชีววทิยา 

3 -บรรยายรายละเอยีด

ของการทําปฏิบัตกิาร  

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

4 บทปฏบัิตกิารท่ี 3 การผลิตขา้วหมาก

จากข้าวเหนยีวดําโดยใชผ้งกล้าเชื้อ

บริสุทธ์ิ (บูรณาการงานวจิัยเร่ืองการ

ผลิตผงกล้าเชื้อและการหมักขา้วหมาก

จากกลา้เช้ือบริสุทธ์ิ) 

3 -บรรยายรายละเอยีด

ของการทําปฏิบัตกิาร  

 

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

5 บทปฏบัิตกิารท่ี 4 การตรวจวิเคราะห์

จุลินทรีย์ท้ังหมดดว้ยวธีิ viable plate 

count 

6 -บรรยายรายละเอยีด

ของการทําปฏิบัตกิาร  

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

6-7 บทปฏบัิตกิารท่ี 5 การตรวจวิเคราะห์

จํานวนและลักษณะเชื้อราในอาหาร 

6 -บรรยายรายละเอยีด

ของการทําปฏิบัตกิาร  

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

8-9 บทปฏบัิตกิารท่ี 6 การตรวจวิเคราะห์ 3 -บรรยายรายละเอยีด ผศ.ดร.เกตุการ 



- 5 - 
มคอ.3 ระดับปริญญาตรี               มหาวิทยาลัยราชภัฏพบิูลสงคราม พ.ศ. 2557 

สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน

ชั่วโมง 

กจิกรรมการเรียน

การสอน 
ผู้สอน 

 จํานวนและลักษณะยีสต์ในอาหาร ของการทําปฏิบัตกิาร  ดร.หทัยทิพย์ 

10 

 

บทปฏบัิตกิารท่ี 7 การตรวจวิเคราะห์

จุลินทรีย์ในน้ํานม 

3 -บรรยายรายละเอยีด

ของการทําปฏิบัตกิาร  

 

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

11-12 

 

 

บทปฏบัิตกิารท่ี 8 การตรวจวิเคราะห์ 

Coliform และ Escherichia coli ในนํ้า

และอาหาร 

6 -บรรยายรายละเอยีด

ของการทําปฏิบัตกิาร  

 

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

13-14 

 

บทปฏบัิตกิารท่ี 9 การตรวจวิเคราะห์

จุลินทรีย์ในอาหารกระป๋อง 

6 -บรรยายรายละเอยีด

ของการทําปฏิบัตกิาร  

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

15-16 

 

บทปฏบัิตกิารท่ี 10 การตรวจวิเคราะห์

จุลินทรีย์บนพืน้ผิวและอากาศ 

6 -บรรยายรายละเอยีด

ของการทําปฏิบัตกิาร  

ผศ.ดร.เกตุการ 

ดร.หทัยทิพย์ 

17 วันสอบปลายภาคการศึกษาสอบ 

 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู*้ วิธีการประเมนิ สัปดาห์ที่ประเมนิ 
สัดส่วนของการ

ประเมนิผล 

1. คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา 

1.1 มจีิตสํานกึและตระหนักในการ ปฏบัิติ  

ตามจรรยาบรรณวชิาชีพ 

 

ประเมนิจากรายงานบท

ปฏบัิตกิาร พฤตกิรรมในการทํา

บทปฏิบัตกิารและพฤตกิรรม

การทุจริตในการสอบ 

 

1-16 

 

10% 

2. ความรู ้

2.1 มคีวามรู้หลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธ์

กัน ในสาขาวิชาวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหารอย่างกวา้งขวาง

และเป็นระบบ   

 

- ประเมินจากรายงานบท

ปฏบัิตกิาร การสอบยอ่ย    

- การสอบกลางภาค

การศึกษาและสอบปลาย

ภาคการศกึษา  

 

1-8 

 

 

8, 17 

 

60% 

 

 

 

 

3. ทักษะทางปัญญา 

3.3 มคีวามสามารถในการคน้หา

ข้อเท็จจริง ทําความเขา้ใจและ

ประเมินข้อมูลสารสนเทศ แนวคิด

และหลักฐานใหม่ๆ  จากแหล่งขอ้มูล

 

- ประเมินจากรายงานบท

ปฏิบัติการ  การตอบคําถาม 

การโต้ตอบสื่อสารกับเพื่อน

ร่วมชั้ น เ รียนและอาจารย์

 

1-17 

 

10% 
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ผลการเรียนรู*้ วิธีการประเมนิ สัปดาห์ที่ประเมนิ 
สัดส่วนของการ

ประเมนิผล 

ท่ีหลากหลาย และใชข้้อสรุปท่ีได้ใน

การแก้ไขปัญหาหรอืงานอ่ืนๆ ได้ด้วย

ตนเอง 

ผู้สอนในช้ันเรียน 

 

4. ทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคล

และความรบัผดิชอบ  

4.1  มคีวามรับผิดชอบในงานท่ีได้รับ

มอบหมาย ท้ังงานรายบุคคลและงาน

กลุ่ม 

 

สังเกตพฤตกิรรมการร่วม

กิจกรรมกลุ่มของผู้เรียนใน

ระหว่างการเรียนปฏบัิตกิาร

และการเรียนบรรยายท้ังใน

และนอกห้องเรียน 

 

1-16 

 

10% 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชงิตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

5.1  สามารถระบุและนําเทคนิคทางสถิติ

หรือคณิตศาสตร์ท่ีเกี่ยวข้องมาใชใ้น

การวเิคราะห์แปลความหมายและ

เสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาได้

อย่างสร้างสรรค์ 

 

 

ประเมินผลจากรายงานบท

ปฏบัิตกิาร  

 

 

 

1-16 

 

 

10% 

 

3. การประเมินผลการศึกษา 

การให้ระดับคะแนน คิดผลรวมของคะแนนดิบ แล้วให้เกรด ดงันี้ 

เกณฑค์ะแนน เกรด 

80-100 A 

75-79 B+ 

70-74 B 

65-69 C+ 

60-64 C 

55-59 D+ 

50-54 D 

0-49 F 

ถอนรายวชิา W 

ส่งงานไมค่รบ I 
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หมวดที่  5   ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 
1. ต าราและเอกสาร 

เกตุการ ดาจันทา. 2555. เอกสารประกอบการสอนรายวชิาจุลชีววทิยาทางอาหาร. คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและ

อาหาร  มหาวทิยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม. 415 หนา้. 

บุญศรี จงเสรีจิตต ์(2552) จุลชวีวทิยาทางอาหาร ภาควิชาจุลชวีวทิยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศลิปากร โรง

พมิพม์หาวทิยาลัยศลิปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ นครปฐม. 180 หนา้   

ธารารัตน์ ชอืตอฟ. 2558. จุลชวีวทิยาทางอาหาร.   กรุงเทพฯ : สํานักพิมพแ์ห่งจุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย. 400 หนา้ 

อุทัยวรรณ  ฉัตรธง และเกตุการ  ดาจันทา.  2557.  การสร้างโมนาโคลินเค ซิตรินินและสารสีในอังคักจากเศษเหลอื

เส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีหมักด้วยราโมแนสคัสตา่งสายพันธ์ุ. วารสารวิจัย มข, 19(2): 215-222.  

Blackburn, C.W. 2006. Food Spoilage microorganisms. Woodhead Publishing Limited, CRC Press. 

Dajanta K., Wongkham, S, Thirach, P., Baophoeng, P., Apichartsrangkoon, A., Santithum, P., and Chukeatirote, 

E. 2009. Comparative study of proteolytic activity of protease-producing bacteria isolated from thua 

nao. Maejo International Journal of Science and Technology. 3:269-276. 

Dajanta, K., Janpum, P. And Leksing, W. 2013. Antioxidant capacities, total phenolics and flavonoids in black and 

yellow soybeans fermented by Bacillus subtilis: A comparative study of Thai fermented soybean (thua 

nao). International Food Research Journal. 20(6): 3125-3132.  

Dajanta, K., Chukeatirote, E., and Apichartsrangkoon, A. 2011. Improvement of thua nao production using 

protein-rich soybean and Bacillus subtilis TN51 starter culture. Annals of Microbiology, page 1-11. 

Dajanta, K., Apichartsrangkoon, A., and Chukeatirote, E. 2011. Antioxidant properties and total phenolics of Thua 

Nao (a Thai Fermented Soybean) as affected by Bacillus-fermentation. Microbial and Biochemical 

Technology, 3: 56-59. 

Dajanta, K., Apichartsrangkoon, A. and Chukeatirote, E. 2013. Changes in biochemical and nutritional qualities of 

aerobic and vacuum-packaged Thua Nao during shelf-life storage. Pakistan Journal of Biological 

Sciences, 16(11): 501-509. 

Phianmongkhol, A., Rongkom, H. and Wirjantoro, T.I. (2013). Effect of fruit sizes and vacuum impregnation 

conditions on the vacuum impregnation parameters of cantaloupe and apple. Thai-Italian Conference: 

“Food and Agriculture for Sustainable Upland Development”, Chiang Mai University Convention Center, 

Chiang Mai University, Chiang Mai, Thailand. December, 2-3, 2013. 

Rongkom, H., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. (2015). Microbial survival and sensory properties of 

intermediate-moisture apple and cantaloupe impregnated with Lactobacillus acidophilus during storage. 

CMU Journal of Natural Science, 14(2), 133-142 
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Wirjantoro, T.I., Phianmongkhol, A. and Rongkom, H. (2013). Lactobacillus enriched intermediate moisture fruit 

products. Thai-Italian Conference: “Food and Agriculture for Sustainable Upland Development”, Chiang 

Mai University Convention Center, Chiang Mai University, Chiang Mai, Thailand. December, 2-3, 2013.  

Wirjantoro, T.I., Phianmongkhol, A. and Rongkom, H. (2015). Lactobacillus enriched intermediate-moisture fruit 

products. CMU Journal of Natural Science, 14(2), 153-161. 

 

หมวดที่  6  การประเมนิและปรับปรุงการด าเนนิการของรายวิชา 

 

1. กลยุทธ์การประเมนิประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

ประเมินผ่านระบบออนไลน์ของมหาวิทยาลัย และการสังเกตพฤตกิรรมของผู้เรียนในชัน้เรียน 

 

2. การปรับปรุงการสอน  

- การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างคณาจารย์ในหลกัสูตรและตา่งหลักสูตร 

- การแลกเปลี่ยนเรียนรู้จากวิทยากรจากภายนอกท่ีคณะจัดให ้

- คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมกีารประชุมเพื่อทบทวนและหาแนวทางการปรับปรุงการสอนของอาจารย์

ผู้สอน  

 

3. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศกึษาในรายวิชา 

- การประชุมของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

- มกีารนําเกรด/คะแนน ของนักศกึษาเข้าพจิารณาในท่ีประชุมหลักสูตร/กรรมการท่ีเกี่ยวข้อง 

 

4. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

อาจารย์ผู้สอนนําผลการประเมินของนักศึกษามาพิจารณาวางแผนการปรับปรุงคุณภาพการสอนในเบื้องต้น  

และนําเสนอผลการประเมินของนักศึกษาในท่ีประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเพื่อพิจารณาให้ข้อเสนอแนะใน

การพัฒนาปรับปรุงคุณภาพการสอนในภาคการศึกษาถัดไป 

  


