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ประมวลการสอน 
ภาคปลาย ปีการศึกษา 2562
1. คณะประมง      ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง
2. รหัสวิชา   01 254312
   
      ชื่อวิชา (ไทย)    จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ประมง
   จำนวนหน่วยกิต     3( 2 – 3 )
             (อังกฤษ)    Microbiology of Fishery Products
   วิชาพื้นฐาน   01254311  จุลชีววิทยาประมง
   หมู่บรรยาย 1 
วันจันทร์  เวลา  10:00 – 12:00 น. สถานที่สอน  อาคารทัศนีย์สรสุชาติ ห้อง 101
   หมู่ปฏิบัติการ  วันจันทร์   หมู่ 11 เวลา  13:00 – 16:00 น.   หมู่ 12 เวลา  16:00 – 19:00 น.   
    สถานที่สอนปฏิบัติการ  ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา  อาคารทัศนีย์สรสุชาติ และอาคารบุญ อินทรัมย์พรรย์  
3. ผู้สอน / คณะผู้สอน
      3.1  ผศ. ดร. กังสดาลย์   บุญปราบ :  อาจารย์ผู้ประสานงานวิชา ( e-mail : ffisksb@ku.ac.th )
      3.2 นางพิสมัย ศรีจันทร์    เจ้าหน้าที่ประจำปฏิบัติการ
4. การให้นิสิตเข้าพบและให้คำแนะนำนอกเวลาเรียน
    นิสิตเข้าพบได้ตลอดเวลานอกเหนือเวลาสอน  
     อาจารย์ผู้ประสานงานวิชา : ห้อง 704 อาคารบุญอินทรัมพรรย์  โทร. 02-9428644 ต่อ 118
5. จุดประสงค์ของวิชา
1. เพื่อให้นิสิตมีความรู้ ความเข้าใจ และตระหนักถึงความสำคัญของทฤษฏีพื้นฐานของหลักการและ  
     วีธีการวิเคราะห์เชิงวิชาการตามเนื้อหาในหัวข้อของวิชาได้อย่างถูกต้อง 

2. เพื่อให้นิสิตได้เรียนรู้  ความเข้าใจและตระหนักถึงหลักการปฏิบัติการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาใน 
                   แต่ละวิธีที่กำหนดในวิชาสามารถปฏิบัติการได้ด้วยเทคนิคที่ถูกต้อง  รวมทั้งการแสดงผลการทดลอง
                   และเขียนเป็นรายงานได้ การวิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ได้ในระดับปริญญาตรี
              3. เพื่อให้นิสิตได้ฝึกฝนเกิดทักษะด้านงานวิจัย ปลูกฝังข้อคิด คุณธรรมและจริยธรรมจนเกิดความชำนาญและการเรียนรู้ในระดับปริญญาตรีด้านจุลชีววิทยาผ่านการศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเองให้ถูกต้องตามระเบียบวิธีวิจัยภายให้การแนะนำของอาจารย์ผู้สอน
6. คำอธิบายรายวิชา 

     บทบาทและความสำคัญของจุลชีพในกระบวนการแปรรูปสัตว์น้ำ  คุณและโทษของจุลชีพที่มีต่อผลิตภัณฑ์ประมง การปรับปรุงสุขลักษณะของผลิตภัณฑ์ประมง  โคลิฟอร์มและแบคทีเรียบางชนิดซึ่งใช้ในการกำหนดมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ประมง  เทคโนโลยีทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ประมง มีการศึกษานอกสถานที่
7. เค้าโครงรายวิชา

1.  บทนำ- สัตว์น้ำและการนำมาใช้ประโยชน์

2.  บทนำ- สัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์ประมงที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจของไทย

3. บทนำ- จุลินทรีย์เทคนิคที่เกี่ยวข้องกับสัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์ประมง (ครอบคลุมการดำเนินการและ 
                               การควบคุมคุณภาพระดับปฏิบัติการ)

4. จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับระบบสุขาภิบาลหรือสุขลักษณะ ในผลิตภัณฑ์ประมง
5. จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมงที่เกิดจากกระบวนการหมัก

6. จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมงที่ทำให้แห้ง (เชื้อราในผลิตภัณฑ์ประมง)

7. จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมงแช่เยือกแข็ง

8. จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมงบรรจุกระป๋อง
              9. คุณภาพและมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ประมง
            10. จุลินทรีย์,  เทคโนโลยี  และ ผลิตภัณฑ์และการผลิตที่มีประโยชน์ด้านผลิตภัณฑ์ประมง

            11. สารพิษ สารปนเปื้อน และวัตถุเจือปนในสัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์ประมงที่มาจากจุลินทรีย์
            12. งานวิจัยและเทคนิควิจัยในงานจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ประมง 
8. วิธีสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ

การบรรยายประกอบการซักถาม  การเรียนแบบร่วมมือ อภิปราย ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง / กลุ่ม การรายงานหน้าชั้น การทำการบ้าน  ปฏิบัติการ และ การปฏิบัติการร่วมกับการเรียนการสอนโดยกระบวนการวิจัย การทดลอง การรายงานผลการทดลอง  การจัดทำบทปฏิบัติการและการถ่ายทอดงานให้แก่ผู้อื่นด้วยตัวเอง   
9.  อุปกรณ์สื่อการสอน

 Computer /LCD/  white board  เอกสารประกอบการบรรยาย ตัวอย่างประกอบการสอน เครื่องมือและอุปกรณ์ในการปฏิบัติการ  ระบบเครือข่าย ฯลฯ 
10. การวัดผลสัมฤทธิ์ในการเรียน 
	
	
	ร้อยละ

	10.1 การศึกษาค้นคว้า / รายงานหน้าชั้น /เทคนิคปฏิบัติการ                      
	
	20

	10.2 การสอบ
	
	

	        - การสอบย่อย  จำนวน ......2...... ครั้ง  
	
	50

	               - การสอบกลางภาค
	25
	

	               - การสอบปลายภาค
	25
	

	10.3 ความสนใจเข้าเรียนอย่างสม่ำเสมอ
	
	10

	10.3 ปฏิบัติการ (9 ฉบับ)
	
	20

	                                                                               รวม
	
	100


11. การประเมินผลการเรียน

วิธีการตัดเกรด  พิจารณาระดับคะแนนร่วมกับความสัมพันธ์กับวัตถุประสงค์ของวิชา
12. เอกสารอ่านประกอบพื้นฐาน  (หนังสืออ่านประกอบเพิ่มเติม,   website,  keywords, อาจารย์ผู้สอนจะเป็นผู้ให้คำแนะนำเพื่อค้นคว้าในช่วงที่สอน)
1) ประเสริฐ สายสิทธิ์. 2514. ผลิตภัณฑ์ประมง และหลักการถนอม. โรงพิมพ์คุรุสภา ลาดพร้าว.

2) มัทนา แสงจินดาวงษ์. 2548. ผลิตภัณฑ์ประมงของไทย. สำนักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 322 หน้า
3.) มัทนา แสงจินดาวงษ์. 2538. จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ประมง. คณะประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ . 240 หน้า.
4.) ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. ปฏิบัติการจุลชีววิทยา.  350 หน้า.

5) Frazer, W.C. 1988. Food Microbiology. McGraw-Hill Book Company, New York.

6) Vanderzant, Carl and Don F. Splittstoesser. 1992. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Food 3rd edition, American Public Health Association, Washington, DC. 1219 p.

7) Food and Drugs Administration. 1992. Bacteriological Analytical Manual 7th edition, AOAC International, Arlington, 529 p.

8) Alexopoulous, C. J. and C. W. Mims. 1979. Introductory Mycology. John Wiley & Son, New York. 632 p.

9) The Association of Official Analytical Chemists (AOAC). 2000. Official Methods of Analysis, Association of official Analytical Chemists, Inc. Virginia.

10) Gibbs, B. M. and F. A. Skinner. 1966. Identification Methods for Microbiologists. Academic Press, London, 145 pp.

11) Gildberg, A. 1993. Enzyme processing of marine raw materials. Process Biochemistry. 28: 1-15.

12) Prescott, L.M., J. P. Harley and D. A. Klein. 1993. Microbiology. Wm. C. Brown Publishes, Dubuque. 912 p.
13) Hockling, A. P., J. I. Pitt, R. A. Samson and A. D. King. 1992. Recommendation from the closing session and AMMEF II. Pp. 359-364. In : R. A. Samson, A. D. Hocling, J. I. Pitt and A. D. King (eds.). Modern Methods in Food Mycology. Elsevier, Amsterdam.

14) Hall, S. 1991. Natural Toxins.  pp. 301-330. In: D. R. Ward and C. R. Hacknoy (eds). Microbiology of Marine Food Products. An AVI Book, New York.  

15) Gram, L. and H. H. Huss. 1996. Microbiological spoilage of fish and fish products. International Journal of Food Microbiology. 33: 121-137.

16) Dainty, R.H. 1996. Chemical/biochemical detection of spoilage. International Journal of Food Microbiology. 33: 19-33.  

17) Huis in’t Veld, J. H. J. 1996. Microbial and biochemical spoilage of foods: an overview. International Food Microbiology. 33: 1-18.
18) Huss, H. H. 1992. Development and use of the HACCP concept in fish processing. International Food Microbiology. 15: 33-44.
19) Sperber, W. H. and M. P. Doyle. (eds).  2009. Compendium of the Microbiological Spoilage of Foods and Beverages. Springer, New York. 367 p.

20) Blackburn, C. de W. and P. J. McClure. 2009. Foodborne pathogens, Hazards, risk analysis and control , second edition. CRC Press, Boca Raton. 
13. ตารางกิจกรรมการเรียนการสอน    (เอกสารแนบ)
ลงนาม.......................................................................ผู้รายงาน

           (.ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. กังสดาลย์ บุญปราบ  )



                            วันที่...................................................             

13. ตารางกิจกรรมการเรียนการสอน (เอกสารแนบ)
กิจกรรมการเรียนการสอน : บรรยาย ทุกวันจันทร์ 10:00-12:00 น.
	สัปดาห์ที่
	วัน / เดือน / ปี
	เนื้อหา

	1
	9 ธันวาคม 2562
	แนะนำผู้สอน บทเรียนและกิจกรรมการเรียน  การประเมินผล   ข้อคิดและจริยธรรม  ทดสอบก่อนเรียน
1.  บทนำ- สัตว์น้ำและการนำมาใช้ประโยชน์
2.  บทนำ- สัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์ประมงที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจของไทย

	2
	16 ธันวาคม 2562
	3. บทนำ- จุลินทรีย์และเทคนิคที่เกี่ยวข้องกับสัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์ประมง (ครอบคลุมการดำเนินการและ ระบบควบคุมคุณภาพในห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาที่ใช้ในปัจจุบัน) 
4. จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับระบบสุขาภิบาลหรือสุขลักษณะ ในผลิตภัณฑ์ประมง

	3
	23 ธันวาคม  2562
	5. จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมงที่เกิดจากกระบวนการหมัก

	4
	30 ธันวาคม  2562
	วันหยุดปีใหม่

	5
	6 มกราคม 2563
	6. จุลินทรีย์ที่เกียวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมงที่ทำให้แห้ง (เชื้อราในผลิตภัณฑ์ประมง)

	6
	13 มกราคม 2563
	6. จุลินทรีย์ที่เกียวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมงที่ทำให้แห้ง (เชื้อราในผลิตภัณฑ์ประมง) (ต่อ)

	7
	20 มกราคม 2563
	7. จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมงแช่เยือกแข็ง

	8
	 27 มกราคม 2563
	สอบกลางภาค

	9
	3 กุมภาพันธ์ 2563
	วันเกษตรแห่งชาติ

	10
	10 กุมภาพันธ์ 2563
	วันชดเชยวันมาฆบูชา

	11
	17 กุมภาพันธ์ 2563
	8. จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมงบรรจุกระป๋อง 

	12
	24 กุมภาพันธ์ 2563
	8. จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ประมงบรรจุกระป๋อง (ต่อ)

	13
	2 มีนาคม 2563
	9. คุณภาพและมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ประมง

	14
	9 มีนาคม 2563
	10. สารพิษ สารปนเปื้อน และวัตถุเจือปนในสัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์ประมงที่มาจากจุลินทรีย์

	15
	16 มีนาคม 2563
	11 จุลินทรีย์,  เทคโนโลยี  และ ผลิตภัณฑ์-นวัตกรรม และการผลิตที่มีประโยชน์ด้านผลิตภัณฑ์ประมง (บรรยาย   เสนอหัวข้อและอภิปรายในชั้นเรียน ตามหัวข้อที่กำหนด)-

	16
	23 มีนาคม 2563
	11 จุลินทรีย์,  เทคโนโลยี  และ ผลิตภัณฑ์-นวัตกรรม และการผลิตที่มีประโยชน์ด้านผลิตภัณฑ์ประมง (บรรยาย   เสนอหัวข้อและอภิปรายในชั้นเรียน ตามหัวข้อที่กำหนด)-(ต่อ) 12. ตัวอย่างงานวิจัยและเทคนิควิจัยในงานจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ประมง Current Research of Fishery Products (เสนองานและอภิปรายในชั้นเรียน)

	17
	30  มีนาคม 2563
	สอบปลายภาค


13 (ต่อ) ตารางปฏิบัติการ เวลา 13:00-16:00 น. (sec 01) , 16:00-19:00 น. (sec 02)
	สัปดาห์ที่
	บทปฏิบัติ
การที่
	เรื่อง
	วัน/เดือน/ปี/กิจกรรม

	1
	
	บรรยาย
	9 ธันวาคม 2562

	2
	
	การบ้าน
	16 ธันวาคม 2562

	3
	
	บรรยาย
	23 ธันวาคม  2562

	4
	
	วันหยุด
	30 ธันวาคม  2562

	5
	1
	ทบทวนเทคนิคปฏิบัติการ
1.1 การตรวจนับจุลินทรีย์ 
1.2 การแยกเชื้อจุลินทรีย์ให้บริสุทธิ์
1.3 การย้อมแกรมและเทคนิคการใช้กล้องทางจุลชีววิทยา
1.4 เทคนิคการเขียนและรายงานผล  สรุปผลและอภิปรายผล

	6 มกราคม 2563

	6
	2
	เทคนิคการตรวจนับจุลินทรีย์บนพื้นผิว
2.1 การตรวจนับจุลินทรีย์บนพื้นผิวอาหาร
2.2 จุลชีววิทยาสุขาภิบาล : การตรวจนับจุลินทรีย์บนพื้นผิวที่เกี่ยวข้องกับสุขาภิบาล
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