
มคอ. ๓ 

รายละเอยีดของรายวชิา 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัรังสิต  
วทิยาลยั/คณะ/ภาควชิา    วิทยาลยันวตักรรมเกษตร และเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลย ี
                                         อาหาร สาขาธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร 
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลท่ัวไป 
1. รหัสและช่ือรายวชิา  
 FIB 222                 จุลชีววิทยาทางอาหารเบ้ืองตน้                            
                            (Introduction to Food Microbiology)  
2. จ านวนหน่วยกติ 
     1(1-0-2) 
3. หลกัสูตรและประเภทของรายวชิา 
     หลกัสูตรเทคโนโลยบีณัฑิต สาขาวิชาธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร 
4.   อาจารย์ผู้รับผดิชอบรายวชิาและอาจารย์ผู้สอน 

 ผศ.วนิดา โอศิริพนัธ์ุ 
5.  ภาคการศึกษา / ช้ันปีที่เรียน 
 ภาคการศึกษาท่ี 2 /2567  ชั้นปีท่ี 1 
6.  รายวชิาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite)  
 ไม่มี 
7.  รายวชิาที่ต้องเรียนพร้อมกนั (Co-requisites)  

ไม่มี 
8.  สถานที่เรียน  

คณะเทคโนโลยอีาหาร   วิทยาลยันวตักรรมเกษตรและ เทคโนโลยอีาหาร  
มหาวิทยาลยัรังสิต   

9.  วนัที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอยีดของรายวชิาคร้ังล่าสุด 
       วนัท่ี   3 มกราคม  พ.ศ.  2568 
 

หมวดที่ 2 จุดมุ่งหมายและวตัถุประสงค์ 
1. จุดมุ่งหมายของรายวชิา 

- เพื่อศึกษาจุลินทรียท่ี์มีความส าคญัต่อกระบวนการผลิตอาหารหมกั และการเน่าเสียของอาหาร  
- ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมาในอาหาร  
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- การเน่าเสียของอาหาร การป้องกนัและควบคุมการเน่าเสียของอาหารดว้ยเทคโนโลยผีสมผสาน  
- จุลินทรียก่์อโรคท่ีส าคญัในอาหาร  
- การควบคุมการปนเป้ือนเพื่อความปลอดภยัของอาหาร  
- การควบคุมจุลินทรียใ์นอาหารดว้ยวิธีเคมี จุลชีววิทยา และกายภาพ 

2.   วตัถุประสงค์ในการพฒันา/ปรับปรุงรายวชิา 
- เพื่อใหน้กัศึกษามีฐานความรู้เก่ียวกบัจุลินทรียใ์นอาหาร ในแง่ ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญของ 

จุลินทรีย ์แหล่งของจุลินทรีย ์โรคท่ีเกิดจากจุลินทรียใ์นอาหาร และ การถนอมอาหารดว้ยวิธีต่าง ๆ การ
เน่าเสียของอาหารและจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้ง 

-  เพือ่ใหน้กัศึกษาสามารถประยกุตใ์ชฐ้านความรู้จากวิชาน้ีในการควบคุมการปนเป้ือนเพื่อ 

ความปลอดภยั และเพื่อควบคุมคุณภาพอาหารดา้นจุลชีววิทยาอยา่งถูกตอ้งแม่นย  า ดว้ยทกัษะท่ีดีมี
ประสิทธิภาพ  

 

หมวดที่ 3 ส่วนประกอบของรายวชิา 
1. ค าอธิบายรายวชิา  

- เพื่อศึกษาจุลินทรียท่ี์มีความส าคญัต่อกระบวนการผลิตและการเน่าเสียของอาหาร ปัจจยัท่ีมีผล 
ต่อการเจริญและรอดชีวิตของจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมาในอาหาร การเน่าเสียของอาหาร อาหารหมกั การ
ป้องกนัและควบคุมการเน่าเสียของอาหารดว้ยเทคโนโลยผีสมผสาน จุลินทรียก่์อโรคท่ีส าคญัในอาหาร 
การควบคุมการปนเป้ือนเพื่อความปลอดภยัของอาหาร การควบคุมจุลินทรียใ์นอาหารดว้ยวิธีเคมี จุล
ชีววิทยา และกายภาพ 
 2. จ านวนช่ัวโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา      

บรรยาย 
(ชัว่โมง) 

สอนเสริม 
(ชัว่โมง) 

การศึกษาด้วยตนเอง 
(ชัว่โมงต่อสปัดาห์) 

28 ไม่มี 1 
 
3. จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวชิาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 

2 ชัว่โมงต่อสปัดาห์  (เฉพาะนกัศึกษาท่ีมีขอ้สงสยั)  ติดต่ออาจารยไ์ดท่ี้หอ้งพกั ชั้น 3 ตึก 5/1  และ
นกัศึกษาสามารถติดต่อกบัอาจารยผ์ูส้อนผา่นทาง E-mail : vanida.o@rsu.ac.th 

 
หมวดที่ 4  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั   มีดงัต่อไปน้ี 
1. คุณธรรม  จริยธรรม 
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 1.1 คุณธรรม  จริยธรรมท่ีต้องพฒันา 
       -      ปฏิบติัตามกฎหมาย รวมทั้งกฎระเบียบและขอ้ปฏิบติัในหอ้งปฏิบติัการ 
       -      มีจิตส านึกและความรับผดิชอบในดา้นความปลอดภยัทางดา้นจุลชีววิทยาอาหารต่อตนเอง 
ชุมชน และส่ิงแวดลอ้ม 
       -      มีความซ่ือสัตยสุ์จริตในการวิเคราะห์และรายงานผลการวิเคราะห์ทางจุลชีววทิยา 
 1.2 วธีิการสอน 

- ช้ีแจงใหน้กัศึกษารับทราบและปฏิบติัตามกฏระเบียบของหอ้งปฏิบติัการทางจุลชีววทิยา 
-  ฝึกใหน้กัศึกษารับผดิชอบในดา้นความปลอดภยัทางดา้นจุลชีววิทยาอาหารต่อตนเอง ชุมชน

และส่ิงแวดลอ้ม โดยใหเ้กบ็ตวัอยา่งอาหารจากชุมชน ร้านคา้ภายในและบริเวณรอบๆ 
มหาวิทยาลยัรังสิตมาท าการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 

- สอดแทรกคุณธรรมในชั้นเรียนวา่กล่าวตกัเตือนหากมีการคดัลอกค าตอบจากเพื่อนร่วมชั้น
หรือหกัคะแนน 

 1.3 วธีิการประเมินผล 
- ตรวจสอบจากงานท่ีไดรั้บมอบหมาย ความรับผดิชอบ ส่งงานตรงเวลา และประเมินจากการ

เปล่ียนแปลงพฤติกรรมของนกัศึกษา  
2. ความรู้ 
 2.1 ความรู้ท่ีต้องได้รับ 

แบ่งตามหวัขอ้ไดด้งัน้ี ความสมัพนัธ์ของจุลินทรียก์บัอาหาร ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการเจริญของ 
จุลินทรีย ์จุลินทรียก์บัการหมกัอาหาร จุลินทรียก์บัการเน่าเสียของอาหาร จุลินทรียก์บัการถนอมอาหาร  
แบคทีเรียท่ีท าใหเ้กิดโรค และการควบคุมจุลินทรียใ์นอาหาร 
2.2 วธีิการสอน 

บรรยาย โดยการสอนทฤษฎตีามรายละเอยีดในแต่ละหวัขอ้เพือ่ใหน้กัศกึษามพีืน้ 
ฐานความรูท้ีแ่ม่นย าเกีย่วกบัจุลนิทรยีท์ีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหารในแงต่่างๆ อย่างครบถว้น  เพือ่น า
ความรูน้ัน้มาใชใ้นภาคปฏบิตักิารทีมุ่่งเน้นใหน้กัศกึษาฝึกทกัษะของการวเิคราะหท์างจุลชวีวทิยาใน
อาหารแต่ละประเภท ซึง่มคีวามแตกต่างกนับา้ง ทัง้วธิกีารเตรยีมตวัอยา่ง การเตรยีมอาหารเลีย้ง
เชือ้ชนิดต่างๆ และการตรวจวเิคราะหด์ว้ยวธิกีารทีถู่กตอ้ง ตลอดจนการวเิคราะหแ์ละการแปรผล
การทดลองทีไ่ด ้
2.3 วธีิการประเมินผล 
                 นกัศึกษาสอบเน้ือหาภาคบรรยายในส่วนกลางภาค และสอบปลายภาค (อาจแบ่งเน้ือหาสอบ
ยอ่ย)  
 



 4 

3. ทักษะทางปัญญา 
 3.1 ทักษะทางปัญญาที่ต้องพฒันา 

- การน าความรู้ไปใชใ้นการวเิคราะห์ชนิดของจุลินทรียท่ี์มีการปนเป้ือนในอาหาร 

-  การวิเคราะห์ไดว้า่อาหารแต่ละชนิดจะเกิดการเน่าเสียจากเช้ือจุลินทรียช์นิดไหน และมีวิธีการ
ถนอมอาหารอยา่งไร 

 3.2 วธีิการสอน 
- บรรยายเริม่จากการศึกษาความสมัพนัธ์ของจุลินทรียก์บัอาหาร แหล่งของจุลินทรียท่ี์

ปนเป้ือนในอาหาร ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย ์การเน่าเสียของอาหารและการ
ถนอมอาหาร จุลินทรียท่ี์ก่อโรค  

- ปฎิบติัการ เร่ิมจากการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือและอุปกรณ์ต่างๆท่ีใช ้เทคนิคการเตรียมตวัอยา่ง
อาหาร จากนั้นท าการตรวจวิเคราะห์จุลินทรียใ์นอาหาร 

        3.3 วธีิการประเมินผล 
- บรรยายจะมีการสอบกลางภาค ในสดัส่วน 35 %และสอบปลายภาค 35 % 

4.   ทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
 4.1 ทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบท่ีต้องพฒันา 

- การท างานเป็นกลุ่มและรับผดิชอบร่วมกนั การน าเสนอผลงานเป็นกลุ่ม 
 4.2 วธีิการสอน 

- อาจารยผ์ูส้อนตั้งค าถามและใหน้กัศึกษารวมกลุ่มกนัหาค าตอบและรับผดิชอบร่วมกนั  
       4.3 วธีิการประเมินผล 

- ประเมินผลสมัฤทธ์ิของงานท่ีไดรั้บมอบหมาย ร่วมกนัตอบค าถามจากอาจารยแ์ละเพือ่นร่วม
ชั้นเรียน 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสาร  และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
 5.1 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสาร  และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศที่ต้องพฒันา 
        -     อาจารยจ์ะมอบหมายงานใหน้กัศึกษาคน้ควา้โดยใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ เม่ือศึกษาเรียบร้อย
แลว้จะตอ้งผลิตส่ือเพื่อท าการน าเสนอต่อไป 
 5.2 วธีิการสอน 

- อาจารย ์
5.3 วธีิการประเมินผล 

         -     ใหค้ะแนนการน าเสนอ และการตอบค าถามจากอาจารยแ์ละเพื่อนนกัศึกษาท่ีร่วมฟัง 
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หมวดที่ 5  แผนการสอนและการประเมินผล 
1.1 แผนการสอนภาคบรรยาย แบบ Online 
สัปดาห์

ท่ี 
หัวข้อ/รายละเอียด 

จ านวน
ช่ัวโมง 

กจิกรรมการเรียนการสอน 
และส่ือที่ใช้ 

ผู้สอน 

1 บทน า 2 แนะน ารายวิชา การประเมินใน
รายวิชา จดักลุ่มปฏิบติัการ และ
ระเบียบขอ้ปฏิบติัใน
หอ้งปฏิบติัการจุลชีววิทยาอาหาร 

ผศ.วนิดา 

2 ความสมัพนัธ์ของจุลินทรียก์บั
อาหาร 

2 บรรยายโดยใช ้PowerPoint, 
เอกสารประกอบค าสอน ถาม-
ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 

ผศ.วนิดา 

3 ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการเจริญ
ของจุลินทรีย ์

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 

ผศ.วนิดา 

4 จุลินทรียก์บัการหมกัอาหาร 2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 

ผศ.วนิดา 

5 จุลินทรียก์บัการเน่าเสียของ
อาหาร 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 

ผศ.วนิดา 

6 จุลินทรียก์บัการเน่าเสียของ
อาหาร(ต่อ) 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 

ผศ.วนิดา 

7 จุลินทรียก์บัการถนอมอาหาร 2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

8 จุลินทรียก์บัการถนอมอาหาร
(ต่อ) 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

 สอบวดัผลกลางภาค 
9 จุลินทรียก์บัการถนอมอาหาร 

(ต่อ) 
2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า

สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

10 แบคทีเรียท่ีท าใหเ้กิดโรค 2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 
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สัปดาห์
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ช่ัวโมง 

กจิกรรมการเรียนการสอน 
และส่ือที่ใช้ 

ผู้สอน 

11 แบคทีเรียท่ีท าใหเ้กิดโรค (ต่อ) 2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

12 โรคอาหารเป็นพิษจาก
จุลินทรียอ่ื์นท่ีไม่ใช่แบคทีเรีย 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

13 การควบคุมจุลินทรียใ์นอาหาร 2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

14 ฝึกปฎิบติัตรวจเช้ือจุลินทรียใ์น
อาหาร ในภาคสนาม 

6 พานกัศึกษาเรียนรู้ ฝึกปฏิบติัการ
ตรวจเช้ือ ในภาคสนาม 

ผศ.วนิดา 
 

15 Laboratory practice exam                     สอบทกัษะของการท าปฎบิตักิาร         ผศ.วนิดา 
 

 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

3.2.2, 3.2.3 
สอบกลางภาค 
สอบปลายภาค  
 

1, 2, 3, 4, 5, 6,   
7, 9, 10, 11, 12, 13  

40% 
40% 

3.2.1 

การเขา้ชั้นเรียน 
ความกระตือรือร้นในการเรียน 
 
การน าเสนองานท่ีมอบหมาย 

ตลอดภาคการศึกษา 
 
 

10% 
 
 

10% 
 

 

 

 

 

 

หมวดที่ 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
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1. ต าราและเอกสารหลกั 
       สุมาลี เหลืองสกุล. จุลชีววิทยาทางอาหาร.ภาควิชาชีววิทยา คณะวทิยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัศรีนคริ  
                          นทรวิโรฒประสานมิตร,2527 
       James M. Jay. Modern Food Microbiology. Van Nostrand Reinhold. New York. 1986. 
       Vanderzant. C. and  Splittstoesser D.F., Compendium of Methods for The Microbiological   
       Examination of Foods. 3 th Ed. American Public Health Association . 1992. 
       Bibek Ray. Fundamental Food Microbiology. CRC Press, Inc. 1996. 
       William C. Frazier. Food Microbiology. Mc Graw-Hill Book company. 1988. 
2. เอกสารและข้อมูลส าคญั 

- Handout PowerPoint และเอกสารประกอบค าบรรยายการสอน 
- คู่มือปฏิบติัการ 

 
หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวชิา 

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวชิาโดยนักศึกษา 
- การสนทนากลุ่มระหวา่งผูส้อนและผูเ้รียน 
- การสะทอ้นคิดจากการตอบค าถามของผูเ้รียน 
- การตอบแบบสอบถามประเมินผูส้อน และแบบประเมินรายวิชา 

2. กลยุทธ์การประเมินการสอน 
- ผลการสอบ 
- การทวนสอบผลประเมินการเรียนรู้ 
- การสังเกตการตอบค าถามและทกัษะของการท าปฏิบติัการของอาจารยผ์ูส้อน 

3. การปรับปรุงการสอน  
              ไม่มี  
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาในรายวชิา 

- มีการตั้งคณะกรรมการในกลุ่มวิชา ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้ของนกัศึกษา โดย
ตรวจสอบขอ้สอบ รายงาน วิธีการใหค้ะแนนสอบ และการใหค้ะแนนพฤติกรรม 

5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวชิา 
- ปรับปรุงรายวิชาทุก 2 ปี หรือ ตามขอ้เสนอแนะและการปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
 


