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รายละเอยีดของรายวชิา 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัรังสิต  
วทิยาลยั/คณะ/ภาควชิา  คณะเทคโนโลยอีาหาร วิทยาลยันวตักรรมเกษตร และ เทคโนโลย ี
                                         อาหาร สาขาเทคโนโลยอีาหาร 
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลท่ัวไป 
1. รหัสและช่ือรายวชิา  
 FTH 321 จุลชวีวทิยาอาหาร     
                      (Food Microbiology)  
2. จ านวนหน่วยกติ 
     3(3-0-6) 
3. หลกัสูตรและประเภทของรายวชิา 
     หลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยอีาหาร 
4.   อาจารย์ผู้รับผดิชอบรายวชิาและอาจารย์ผู้สอน 

 ผศ.วนิดา โอศิริพนัธ์ุ 
5.  ภาคการศึกษา / ช้ันปีที่เรียน 
 ภาคการศึกษาท่ี 2 /2567  ชั้นปีท่ี 2 
6.  รายวชิาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite)  
 FTH 221 จุลชีววิทยาเบ้ืองตน้ 
7.  รายวชิาที่ต้องเรียนพร้อมกนั (Co-requisites)  

ไม่มี 
8.  สถานที่เรียน  

คณะเทคโนโลยอีาหาร วิทยาลยันวตักรรมเกษตร  และเทคโนโลยอีาหาร   
มหาวิทยาลยัรังสิต   

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

หมวดที่ 2 จุดมุ่งหมายและวตัถุประสงค์ 
1. จุดมุ่งหมายของรายวชิา 

- เพื่อศึกษาถึงความสมัพนัธ์ของจุลินทรียก์บัอาหาร 
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- เพื่อศึกษาถึงปัจจยัภายในและปัจจยัภายนอกท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรียใ์นอาหาร 
-  เพื่อศึกษาแหล่งจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัอาหาร 
-  เพื่อศึกษาจุลินทรียท่ี์ก่อโรคในอาหาร 
-  เพื่อศึกษาวิธีการถนอมอาหารชนิดต่าง ๆ 
- เพื่อศึกษาการเน่าเสียของอาหารแต่ละชนิด และจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุ 

 2.   วตัถุประสงค์ในการพฒันา/ปรับปรุงรายวชิา 
- เพื่อใหน้กัศึกษามีฐานความรู้เก่ียวกบัจุลินทรียใ์นอาหาร ในแง่ ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญของ 
จุลินทรีย ์แหล่งของจุลินทรีย ์โรคท่ีเกิดจากจุลินทรียใ์นอาหาร และ การถนอมอาหารดว้ยวิธีต่าง ๆ 
การเน่าเสียของอาหารและจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้ง 
-  เพือ่ใหน้กัศึกษาสามารถประยกุตใ์ชฐ้านความรู้จากวิชาน้ีในการควบคุมคุณภาพอาหารดา้นจุล 

ชีววิทยาอยา่งถูกตอ้งแม่นย  า ดว้ยทกัษะท่ีดีมีประสิทธิภาพ  

 

หมวดที่ 3 ส่วนประกอบของรายวชิา 
1. ค าอธิบายรายวชิา  

- เพื่อศึกษาถึงความสมัพนัธ์ของจุลินทรียก์บัอาหาร  ปัจจยัภายในและปัจจยัภายนอกท่ีมีผลต่อ 
การเจริญของจุลินทรียใ์นอาหาร แหล่งจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัอาหาร จุลินทรียท่ี์ก่อโรคในอาหาร 
วิธีการถนอมอาหารชนิดต่าง ๆ การเน่าเสียของอาหารแต่ละชนิด และจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุ 

2. จ านวนช่ัวโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา      

บรรยาย 
(ชัว่โมง) 

สอนเสริม 
(ชัว่โมง) 

การฝึกปฏิบัตงิาน
ภาคสนาม/การฝึกงาน 

(ชัว่โมง) 

การศึกษาด้วยตนเอง 
(ชัว่โมงต่อสปัดาห์) 

24 ไม่มี 30 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 
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1. คุณธรรม  จริยธรรม 
 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 
หวัข้อ Intrinsic and Extrinsic parameters of Food that Affect Microbial growth 
            เรียนรู้ปัจจยัภายในอาหาร เช่น ค่า pH ความช้ืน ออกซิเดชัน่-รีดกัชัน่ โพเทนเชียล องคป์ระกอบ
ของสารอาหาร สารยบัย ั้ง และโครงสร้างทางชีวภาพ ท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรียใ์นอาหารและ
ปัจจยัภายนอก เช่น อุณหภูมิ ความช้ืนสมัพทัธ์ และบรรยากาศรอบอาหาร และ Hurdle technology 
หวัข้อ Sources of Microorganisms in Food 
             เรียนรู้ถึงแหล่งท่ีมาของจุลินทรียท่ี์มาปนเป้ือนในอาหาร เช่น จากพืช-ผกั สตัว ์ อากาศ น ้า ดิน 
น ้าเสีย คน องคป์ระกอบในอาหาร เคร่ืองมือ 
หวัข้อ Food Poisoning and Infection 
           เรียนรู้จุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของโรค ทั้งแบคทีเรีย เช่น Salmonella , Escherichia ,Vibrio, 
Listeria, Campylobacter, Yersinia  ตลอดจนจุลินทรียก์ลุ่มท่ีไม่ใช่แบคทีเรีย เช่น เช้ือรา กลุ่มท่ีสร้าง 
mycotoxin และพยาธิชนิดต่างๆ เรียนรู้เก่ียวกบัลกัษณะของเช้ือท่ีก่อโรค อาหารท่ีพบเช้ือนั้นๆ ลกัษณะ
อาการ และวิธีการป้องกนั 
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หวัข้อ Presentation  ( case study) 
               อาจารยจ์ะท าการมอบหมายงานโดยเนน้ใหน้กัศึกษาไดเ้รียนรู้วิธีการคน้ควา้ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัจุลินทรียท่ี์ก่อโรคและการระบาดท่ีเกิดข้ึนในปัจจุบนั จากนั้นน าเอกสารท่ีคน้ควา้ซ่ึงเนน้ใหเ้ป็น
เอกสารภาษาองักฤษ เพื่อใหฝึ้กอ่าน paper ท่ีเป็นภาษาองักฤษ จากนั้นน าเสนอในรูปแบบ poster ให้
บุคคลทัว่ไปชม และเพื่อนนกัศึกษาชม  บริเวณใตตึ้ก 5  
หวัข้อ Spoilage of food products 
             รู้จกัจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุการเส่ือมเสียในอาหารแต่ละประเภท โดยแบ่งอาหารเป็นประเภท 
ต่างๆ ไดแ้ก่ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีแปรรูปจากธญัพืช เน้ือ นม ไข่ ปลาและสตัวน์ ้า ผลิตภณัฑก์ระป๋อง 
อาหารแหง้ ไก่และเน้ืออาหารประเภทอ่ืนๆ รูปแบบการเส่ือมเสีย กลไกการเส่ือมเสีย การป้องกนัรักษา
และสุขลกัษณะมาตรฐานดา้นจุลินทรียใ์นอาหารแต่ละประเภท 
หวัข้อ Preservation methods and microorganisms 
             รู้จกัวิธีการท่ีใชถ้นอมรักษาอาหารในวิธีต่างๆ ไดแ้ก่ การใชอุ้ณหภูมิสูง อุณหภูมิต ่า การท า 
แหง้ การเติมสารเคมี การใชรั้งสี และการหมกัดอง รวมถึงการใชห้ลายวิธีร่วมกนัเพื่อยดือายกุารเกบ็
รักษาโดยยงัคงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และค่าทางโภชนาการไวไ้ดม้ากสุด 
หวัข้อ Indicators of microbial quality and safety microorganism in food plant sanitation 

รู้จกัแผนเกบ็ตวัอยา่งแบบTwo-classes และ Three-classes attributesของจุลินทรียท่ี์น ามา 
วิเคราะห์ส าหรับจุลินทรียช์นิดท่ีใชเ้ป็นดชันีช้ีวดัคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร และจุลินทรีย์
ชนิดท่ีใชเ้ป็นดชันีทางดา้นสุขาภิบาลของโรงงานผลิตอาหาร 
2.2 วธีิการสอน 

บรรยายและภาคปฏบิตั ิโดยการสอนทฤษฎตีามรายละเอยีดในแต่ละหวัขอ้เพือ่ให ้
นกัศกึษามพีืน้ฐานความรูท้ีแ่ม่นย าเกีย่วกบัจุลนิทรยีท์ีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหารในแงต่่างๆ อย่างครบถว้น  
เพือ่น าความรูน้ัน้มาใชใ้นภาคปฏบิตักิารทีมุ่่งเน้นใหน้กัศกึษาฝึกทกัษะของการวเิคราะหท์างจุล
ชวีวทิยาในอาหารแต่ละประเภท ซึง่มคีวามแตกต่างกนับา้ง ทัง้วธิกีารเตรยีมตวัอยา่ง การเตรยีม
อาหารเลีย้งเชือ้ชนิดต่างๆ และการตรวจวเิคราะหด์ว้ยวธิกีารทีถู่กตอ้ง ตลอดจนการวเิคราะหแ์ละ
การแปรผลการทดลองทีไ่ด ้
2.3 วธีิการประเมินผล 
                 นกัศึกษาสอบเน้ือหาภาคบรรยายในส่วนกลางภาค และสอบปลายภาค (อาจแบ่งเน้ือหาสอบ
ยอ่ย) ส่วนปฏิบติัการจะสอบทกัษะทั้งหมดของการท าปฏิบติัการ เม่ือปฏิบติัทั้งหมดไดเ้สร็จส้ิน 
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3. ทักษะทางปัญญา 
 3.1 ทักษะทางปัญญาที่ต้องพฒันา 

- การน าความรู้ไปใชใ้นการวเิคราะห์ชนิดของจุลินทรียท่ี์มีการปนเป้ือนในอาหาร 

-  การวิเคราะห์ไดว้า่อาหารแต่ละชนิดจะเกิดการเน่าเสียจากเช้ือจุลินทรียช์นิดไหน และมีวิธีการ
ถนอมอาหารอยา่งไร 

 3.2 วธีิการสอน 
- บรรยายเริม่จากการศึกษาความสมัพนัธ์ของจุลินทรียก์บัอาหาร แหล่งของจุลินทรียท่ี์

ปนเป้ือนในอาหาร ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย ์การเน่าเสียของอาหารและการ
ถนอมอาหาร จุลินทรียท่ี์ก่อโรค คน้ควา้โรคท่ีเกิดการระบาดท่ีเน่ืองจากอาหาร 

- ปฎิบติัการ เร่ิมจากการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือและอุปกรณ์ต่างๆท่ีใช ้เทคนิคการเตรียมตวัอยา่ง
อาหาร จากนั้นท าการตรวจวิเคราะห์จุลินทรียใ์นอาหารชนิดต่างๆ 

        3.3 วธีิการประเมินผล 
- บรรยายจะมีการสอบกลางภาค ในสดัส่วน 30 %และสอบปลายภาค 40 % 
- ปฏิบติัการ 30% จะมีคะแนนจากรายงานปฏิบติัการ ความตั้งใจ การน าเสนองานท่ีไดรั้บ

มอบหมาย และสอบทกัษะของการท าปฏิบติัการทั้งหมด 
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  
สัปดาห์

ท่ี 
หัวข้อ/รายละเอียด 

จ านวน
ช่ัวโมง 

กจิกรรมการเรียนการสอน 
และส่ือที่ใช้ 

ผู้สอน 

1 Introduction 2 แนะน ารายวิชา การประเมินใน
รายวิชา จดักลุ่มปฏิบติัการ และ
อธิบายขอ้บงัคบัสมาคม
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่ง
ประเทศไทยวา่ดว้ยจรรยาบรรณ
วิชาชีพนกัวิทยาศาสตร์ดา้น
อาหาร 

ผศ.วนิดา 

2 Intrinsic and Extrinsic 
parameters of Food that Affect 
Microbial growth 
 

2 บรรยายโดยใช ้PowerPoint, 
เอกสารประกอบค าสอน ถาม-
ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 

 

ผศ.วนิดา 

3 Sources of Microorganisms in 
Food 
 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

 

ผศ.วนิดา 

4 Food Poisoning and 
Infection 

 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

5 Food Poisoning and 
Infection 

 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

6 Paper Presentation  ( case 
study) 
 

2 ใหน้กัศึกษาน างานท่ีได้
มอบหมาย มาน าเสนอใน
หอ้งเรียน โดยมีการซกัถามจาก
เพื่อนนกัศึกษา และอาจารย ์

ผศ.วนิดา 

7 Spoilage of food products 
 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 

ผศ.วนิดา 
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สัปดาห์
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ช่ัวโมง 

กจิกรรมการเรียนการสอน 
และส่ือที่ใช้ 

ผู้สอน 

 

8 Spoilage of food products 
 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

 สอบวดัผลกลางภาค 
9 Preservation methods and 

microorganisms 
 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

10 Preservation methods and 
microorganisms 
 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

11 Preservation methods and 
microorganisms 
 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

12 Indicators of microbial quality 
and safety microorganism in 
food plant sanitation 
 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

13 Indicators of microbial quality 
and safety microorganism in 
food plant sanitation 
 

2 PowerPoint, เอกสารประกอบค า
สอน ถาม-ตอบ ถา้มีขอ้สงสัย 
 

ผศ.วนิดา 

14 Rapid method analysis 6 บรรยายโดยวทิยากรจากบริษทั 
3M พร้อมทั้งสาธิต 

ผศ.วนิดา 
 

15 Laboratory practice exam                     สอบทกัษะของการท าปฎบิตักิาร         ผศ.วนิดา 
 

 
 
 
1.2 แผนการสอนภาคปฎบิตัิการ 
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สัปดาห์

ท่ี 
หัวข้อ/รายละเอียด 

จ านวน
ช่ัวโมง 

กจิกรรมการเรียนการสอน 
และส่ือที่ใช้ 

ผู้สอน 

1 Sample collection and 
enumeration of total microbial   
in food   product 

3 สาธติและฝึกปฏบิตัจิากตวัอยา่ง
อาหารจรงิ 

ผศ.วนิดา 

2 Microbiological analysis of 
surface 

3 สาธติและฝึกปฏบิตัจิากตวัอยา่ง
จรงิ 
 

ผศ.วนิดา 

3 Microbiological analysis of 
dried foods 

 

3 สาธติและฝึกปฏบิตัจิากตวัอยา่ง
อาหารแหง้ 

ผศ.วนิดา 

4 Microbiological analysis of 
milk and milk products 

3 สาธติและฝึกปฏบิตัจิากตวัอยา่ง
นมและผลติภณัฑจ์ากนม 

ผศ.วนิดา 

5 Microbiological analysis of 
canned foods 
 

3 สาธติและฝึกปฏบิตัจิากตวัอยา่ง
อาหารกระป๋อง 

ผศ.วนิดา 

6 Microbiological analysis of 
fermented foods 

3 สาธติและฝึกปฏบิตัจิากตวัอยา่ง
อาหารหมกั 

ผศ.วนิดา 

7 Microbiological analysis of 
water and beverages 

3 สาธติและฝึกปฏบิตัจิากตวัอยา่ง
น ้าและเครือ่งดืม่ 

ผศ.วนิดา 

8 สอบวดัผลกลางภาค 
9 Microbiological analysis of 

frozen foods 

3 สาธติและฝึกปฏบิตัจิากตวัอยา่ง
อาหารแชแ่ขง็ 

ผศ.วนิดา 

10 Microbiological analysis of 
meat and poulty 

3 สาธติและฝึกปฏบิตัจิากตวัอยา่ง
อาหารประเภทเนื้อและสตัวปี์ก 

ผศ.วนิดา 

11 Microbiological analysis of  
egg and egg products 

3 สาธติและฝึกปฏบิตัจิากตวัอยา่ง
ไข ่และผลติภณัฑจ์ากไข ่

ผศ.วนิดา 

12 Microbiological detection by 
rapid method 

3 สาธติและฝึกปฏบิตักิารวเิคราะห์
โดยวธิรีวดเรว็ โดยเชิญ
ผูเ้ช่ียวชาญจากบริษทัท่ีเป็น
ตวัแทนจ าหน่ายอุปกรณ์นั้น 

ผศ.วนิดา 
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สัปดาห์
ท่ี 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ช่ัวโมง 

กจิกรรมการเรียนการสอน 
และส่ือที่ใช้ 

ผู้สอน 

13 วิเคราะหผ์ลิตภณัฑอ์าหารที่วาง
จ าหน่ายทั่วไป 
 
 
 

6 รว่มรบัผดิชอบดา้นความ
ปลอดภยัทางดา้นจุลชวีวทิยาต่อ
ชุมชน โดยฝึกวเิคราะหอ์าหารที่
วางจ าหน่ายในทอ้งตลาด 

 

ผศ.วนิดา 
 

14 Laboratory practice exam 
 

6 น าเสนอผลจากการสอบทกัษะ
ของการท าปฎบิตักิาร 

ผศ.วนิดา 
 

15 สอบ Final 

 
 
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  

30% 
40% 

3.2.1 

การเขา้ชั้นเรียน 
ความกระตือรือร้นในการเรียน 
รายงานปฏิบติัการ 
 
การน าเสนองานท่ีมอบหมาย 

ตลอดภาคการศึกษา 
 

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 
10, 11 

5 

5% 
 

5% 
 

5% 
3.3 สอบทกัษะของการท าปฏิบติัการ  15% 

 

 

 

หมวดที่ 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 
1. ต าราและเอกสารหลกั 
       สุมาลี เหลืองสกุล. จุลชีววิทยาทางอาหาร.ภาควิชาชีววิทยา คณะวทิยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัศรีนคริ
นทรวิโรฒประสานมิตร,2527 
       James M. Jay. Modern Food Microbiology. Van Nostrand Reinhold. New York. 1986. 
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       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  
- การจดัท าคลงัขอ้มูลเอกสารการสอนแบบ e-learning ใหน้กัศึกษาไดอ่้านทบทวนหรือฟัง

บรรยายซ ้า  
- จะพยายามจดัท า web board  ใหน้กัศึกษาเขา้มาซกัถามขอ้สงสยัและร่วมกนัตอบค าถามจาก

อาจารยแ์ละเพือ่นร่วมชั้น 
- ใช้ smart classroom มาช่วยให้นักศึกษาได้ทบทวนและส่งงานที่มอบหมาย 

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาในรายวชิา 
- มีการตั้งคณะกรรมการในกลุ่มวิชา ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้ของนกัศึกษา โดย

ตรวจสอบขอ้สอบ รายงาน วิธีการใหค้ะแนนสอบ และการใหค้ะแนนพฤติกรรม 
5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวชิา 

- ปรับปรุงรายวิชาทุก 2 ปี หรือ ตามขอ้เสนอแนะและการปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
 


