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รายละเอียดของรายวิชา 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา     :  มหาวทิยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  :  คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  
                                               สาขาวชิาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทั่วไป 
 
1. รหัสและชื่อรายวชิา  

ภาษาไทย  กอ.วอ.345  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
ภาษาอังกฤษ  FST345    Fishery Product Technology 

2. จ านวนหน่วยกิต    3(2-3-5) 
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา วิชาเอกเลือก   

                                               หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
                                                  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา และอาจารย์ผู้สอน 

ล าดับที ่ ต าแหน่งทางวชิาการ ชื่อ-สกุล 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ พิมพ์ชนก  พริกบุญจันทร์ 

pimchanok5512@gmail.com 
081-9717679, 081-9733471 

 
5.  ภาคการศึกษา / ชั้นปีทีเ่รียน  ภาคเรียนที่ 1 ชั้นปีที ่4 รหัส 57 
6. รายวิชาทีต่้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้ามี) 

ไม่มี 
7. รายวิชาทีต่้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้าม)ี 

ไม่มี 
8. สถานที่เรียน  อาคารแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสดุ  

25 กรกฎาคม 2560 
 

หมวดที ่2 จุดมุ่งหมายและวตัถุประสงค์ 
 
1 จุดมุ่งหมายของรายวิชา 

1. เพื่อให้นักศึกษาวินัย ตรงต่อเวลา และความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
2. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้  ความเขา้ใจและน าทฤษฏขีองหลักการแปรรูปประยุกต์ใช้ในการแปรรูปรวมถึงการ 

ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า 
3. เพื่อให้นักศึกษาสามารถปรับตวัและท างานร่วมกับผู้อื่นได้ 
4. เพื่อให้นักศึกษามีทกัษะภาคปฏิบัติที่ได้รับการฝึกฝนตามเนื้อหาสาระส าคัญของสาขาวิชา 
5. เพื่อให้นักศึกษาสามารถสรุปประเด็นด้านการส่ือสารทั้งการฟัง การพูดและการเขียน 

  
2 วตัถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

      ปรับปรุงการเรียนการสอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เพิ่มทักษะภาษาอังกฤษส าหรับนักศึกษา ผ่านการอ่านงานวิจยัหรอืผลงาน
ตีพิมพ์ในวารสาร  
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หมวดที ่3 ลักษณะและการด าเนินการ 

 
1. ค าอธิบายรายวิชา 

โ ค ร งสร้ า ง  อ ง ค์ป ระก อบทา ง เคมี ข อ ง สั ต ว์ น้ า   ส า เ หตุ ก า ร เ สื่ อ ม เ สี ย   แล ะก า ร เ ปลี่ ย นแ ปลง คุณภาพขอ ง 
สัตว์น้ า  กรรมวิธีการแปรรูปโดยวิธีต่างๆ   การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ 
 
2. จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม 
การฝึกปฏิบตั/ิงานภาคสนาม/การ

ฝึกงาน 
การศึกษาด้วยตนเอง 

30 ชั่วโมง ตามความจ าเป็นหรือความ
ต้องการของนักศึกษาเฉพาะ

ราย 

45 ชั่วโมง 75 ชั่วโมง 

 
 

หมวดที ่ 4  แผนการสอนและการประเมินผล 
 

1. แผนการสอน 

สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
(ชม.) 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน/สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

1 -แนะน าบทเรียน ข้อตกลงการเรียนการสอน 
และชี้แจงรายละเอียดวิชาเรียน 
-โ ค ร ง ส ร้ า ง แ ล ะ อ ง ค์ ป ร ะ ก อ บ ข อ ง 
สัตว์น้ าที่นิยมบริโภค 
 

5 บรรยายเนื้อหารายวิชาทีจ่ะต้องเรียนใน
รายวิชานี้ แนะน าวธิีการและแหล่งสืบค้น
ข้อมูล 

ผศ.พิมพ์ชนก 

2 -การเสื่อมเสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
สัตว์น้ า 
-หลักการแปรรูปสัตว์น้ า 

5 บรรยายดว้ย Power Point อภิปรายกลุ่ม
เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 
 

ผศ.พิมพ์ชนก 
 

3 บทปฏิบตัิการที ่1 : การตรวจสอบ 
คุณภาพสัตว์น้ าโดยใช้ประสาทสัมผัส 

5 ฝึกปฏิบัต ิ ผศ.พิมพ์ชนก 
 

4 กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ า 
- การท าเค็มสัตว์น้ า 
- การรมควันสัตว์น้ า 
-การหมักสัตว์น้ า 

5 บรรยายดว้ย Power Point อภิปรายกลุ่ม
เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 
 

ผศ.พิมพ์ชนก 

5 บทปฏิบตัิการที ่2 : การใชเ้กลือ 
และท าแห้งสตัว์น้ า 

5 ฝึกปฏิบัต ิ ผศ.พิมพ์ชนก 
 

6 บทปฏิบตัิการที ่3 : การผลิตสตัว์น้ าหมัก 5 ฝึกปฏิบัต ิ ผศ.พิมพ์ชนก 
6 กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ า 

- การแปรรูปโดยการบรรจุกระป๋อง 
- การแปรรูปสัตว์น้ าโดยการแช่เยือกแขง็ 

5 บรรยายดว้ย Power Point อภิปรายกลุ่ม
เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 
 

ผศ.พิมพ์ชนก 

7 บทปฏิบตัิการที ่4 : การผลิตผลิตภัณฑ์ปลา
กระป๋อง 

5  ฝึกปฏิบัต ิ ผศ.พิมพ์ชนก 

8 สอบกลางภาค  
9 บทปฏิบัติการที่ 5 : การตรวจคุณภาพปลา

กระป๋อง 
5 ฝึกปฏิบัต ิ ผศ.พิมพ์ชนก 

10 กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ า 
-การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งจาก   สัตว์
น้ าและผลิตภัณฑ์ 

5  บรรยายดว้ย Power Point อภิปรายกลุ่ม
เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 
 

ผศ.พิมพ์ชนก 
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สัปดาห์ที ่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
(ชม.) 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน/สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

11 -คุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ประมง 5   
12 บทปฏิบัติการที่ 6 : การผลิตซูริมิจากปลาน้ า

จืด 
5 ฝึกปฏิบัต ิ  

13 บทปฏิบตัิการที ่7 : การผลิตปลาเส้นและ
ปลาบดแผ่น 

5 ฝึกปฏิบัต ิ ผศ.พิมพ์ชนก 

14-15 บทปฏิบัติการที่ 8: การพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก
สัตว์น้ า 

10  ฝึกปฏิบัต ิ  

16 รายงานกลุ่มตามที่ได้รับมอบหมาย  
 

5  แบ่งกลุ่มนักศึกษาเพือ่ค้นคว้าและจัดท า
รายงาน ให้นกัศึกษาเลือกหาขอ้มูลด้วย
ตนเองและจัดท ารายงาน น าเสนอรายงาน
ปากเปล่า และใช้ส่ืออิเล็กทรอนกิส์  

ผศ.พิมพ์ชนก 

17 สอบปลายภาค  
 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู ้

กิจกรรมท่ี  ผลการเรียนรู้*  วิธีการประเมิน  
 ก าหนดเวลาการประเมิน (สัปดาห์ท่ี) สัดส่วนของการ

ประเมินผล 
คุณธรรม จริยธรรม 1.1, 1.2, 1.3, 

1.4, 1.5 
-ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษา
ในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานที่ได้รับ
มอบหมาย 

ตลอดภาคการศึกษา 5% 

ความรู้ 2.1, 2.2, 
2.3, 2.4 

-การสอบกลางภาค สอบปลายภาค 
-สังเกตพฤติกรรมการร่วมกิจกรรมกลุ่ม
ของผู้เรียน 

สอบกลางภาคสัปดาห์ที่ 8 และปลาย
ภาคสัปดาห์ที่ 16 
ตลอดภาคการศึกษา 

25% 
25% 

 
 

ทักษะทางปัญญา 3.1, 3.2, 
3.3, 3.4 

-สังเกตพฤติกรรมการร่วมกิจกรรมกลุ่ม
ของผู้เรียน 
-ประเมินจากผลการฝึกแก้ไขปัญหาใน
การปฏิบัติการ 

ตลอดภาคการศึกษา 5% 
 

5% 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

4.1, 4.2,  
4.3, 4.4 

-สั ง เ ก ต พ ฤ ติ ก ร ร ม ก า ร ร่ ว ม
กิจกรรมกลุ่มของผู้เรียน 

ตลอดภาคการศึกษา 5% 
 

ทักษะการวิเคราะห์ การสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1, 5.2, 5.3, 
5.4, 5.5, 5.6, 5.7 

-ประเมินจากผลการฝึกแก้ไขปัญหาใน
การปฏิบัติการ 
-ประเมินจากการน าเสนอบทปฏิบัติการ 
การท ารายงานเด่ียวและรายงานกลุ่ม 

ตลอดภาคการศึกษา 5% 
 

15% 
 

10% 
* ระบุผลการเรียนรู้หัวข้อย่อยตามแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ 

 
หมวดที ่ 5  ทรัพยากรประกอบการเรยีนการสอน 

1. ต าราและเอกสาร 
จักรี ทองเรือง. 2544. ซูริมิ. กรุงเทพฯ ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
นงนุช  รักสกุลไทย.  2538.  กรรมวิธีแปรรูปสัตว์น้ า. กรุงเทพฯ:  ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง  คณะประมง   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
นงลักษณ์  สุทธิวนิช.  2531.  คุณภาพสัตว์น้ า.  สงขลา:  ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร   คณะ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์. 
ปราณิศา เช้ือโพธิ์หัก. 2549. ผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้านจากสัตว์น้ า. กรุงเทพฯ ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พูลทรัพย์  วิรุฬหกุล, และปาริฉัตร  ประวาหนาวิน. 2538.  สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์.  ใน  เอกสารการสอนชุดวิชา 

วิทยาศาสตร์การอาหารเบื้องต้น หน่วยที่ 11 หน้า 147 – 201 นนทบุร:ี  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. 

รายงานการวิจยั บทความทางวิชาการ เวปไซต์ (web site ) ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมประมง 
สุดารัตน์ พริกบุญจันทร์. 2549. เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง. พิษณุโลก: สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

เทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวทิยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม. 
สุดารัตน์ พริกบุญจันทร์. 2549. การพฒันาปลาแห้งปรงุรส. รายงานการวิจยัฉบับสมบูรณ์. มหาวิทยาลัยราชภัฏพบิูลสงคราม. 
สุดารัตน์ พริกบุญจันทร์. 2549. การผลติข้าวเกรียบเสริมเส้นใยอาหาร. รายงานการวิจยัฉบบัสมบูรณ์. มหาวิทยาลยัราชภัฏพิบูลสงคราม. 
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สุทธวัฒน์  เบญจกุล.  2548.  เคมีและคุณภาพสัตว์น้ า.  กรุงเทพฯ:  โรงพิมพ์โอเดียนสโตร์. 
Hall, G.M. 1997. Fish processing technology. (2nd). London : Chapman&Hall. 
 

หมวดที ่ 6 การประเมินและปรบัปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

ให้นักศึกษาทุกคนประเมินผ่านระบบเครือข่ายคอมพิวเตอรของมหาวิทยาลัย (ประเมินการสอน online) 
 

2. กลยุทธ์การประเมินการสอน 
มีการประเมินการสอนโดยคณะกรรมการประเมินการสอนที่แต่งต้ังโดยคณะฯ 
 

3. การปรับปรุงการสอน  
ผูสอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธและวิธีการสอนจากผลการประเมินประสิทธิผลของรายวิชา   แล้วจัดท ารายงานรายวิชาตามที่ 

สกอ.ก าหนด  
 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 

ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อ ตามที่คาดหวังจากการเรียนรู้ในวิชา ได้จาก  
การสอบถามนักศึกษา หรือการตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการทดสอบย่อย และหลังการออกผลการเรียนรายวิชา  
หลังจากนั้นจัดท ารายงานรายวิชา(มคอ. 5 ) ตามที่ สกอ.ก าหนด และมีการประชุมภายในสาขาวิชาเพื่อหารือปัญหาการเรียนรู้ของนักศึกษา
และหาแนวทางแก้ไข 

- มีการน าเกรด/คะแนน ของนักศึกษาเข้าพิจารณาในที่ประชุมหลักสูตร/ กรรมการที่เกี่ยวข้อง 
 
5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

หลักสูตรมีระบบการทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา โดยพิจารณาจาก 
- ผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา 
- ผลการประเมินโดยคณะกรรมการประเมินการสอนของหลักสูตร 
- การรายงานรายวิชาโดยอาจารยผูสอน 

หลังการทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา การทบทวนเน้ือหาที่สอน กลยุทธการสอน และเสนอแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาใน
รายงานผลการด าเนินงานของรายวิชาเสนอตอประธานหลักสูตร เสนอต่อคณะกรรมการประจ าคณะเพื่อพิจารณาใหความคิดเห็นและสรุป
วางแผนพัฒนาปรับปรุงส าหรับใชในปการศึกษาถัดไป 
 


