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รายละเอียดของรายวิชา
ชื่อสถาบัน


มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
คณะเกษตรและชีวภาพ
หมวดที่ 1 
ข้อมูลทั่วไป
1. รหัสและชื่อวิชา

FDST3206  เทคโนโลยี เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์

FDST3206  Meat, Poultry Products and Technology
2. จำนวนหน่วยกิต (ทฤษฏี-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง)
2 หน่วยกิต (ท-ป-อ)  2(1-3-2)
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา

3.1 หลักสูตร


วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

3.2 ประเภทของรายวิชา

หมวดวิชาเฉพาะด้าน(เอกบังคับ)

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน

ดร.  สันติธรรม  โชติประทุม

5. ภาคการศึกษา/ชั้นปีที่เรียน

ภาคการศึกษาที่ 2/ ชั้นปีที่ 3 
6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ้ามี)          


- ไม่มี -
8. สถานที่เรียน

คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
วัน-เวลา-สถานที่เรียน

บรรยายและปฏิบัติการ  
: พฤหัสบดี
เวลา 11:30-12:20
ห้องบรรยาย 1
:พฤหัสบดี
เวลา 08:30-11:00
ห้องแปรรูป 1
9. วันที่จัดทำหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด

วันที่ 2 เดือนมกราคม  พ.ศ. 2557
หมวดที่ 2
 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์
1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา
1. ให้นักศึกษาได้ทราบและเข้าใจถึงหลักการด้านวิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์  
การฆ่าสัตว์ การแปรรูปเนื้อสัตว์
2. ให้นักศึกษาได้เข้าใจและทดลองการแปรรูปเนื้อสัตว์ด้วยกรรมวิธีต่าง ๆ 
3. ให้นักศึกษาได้เข้าใจถึงมาตรฐานและความปลอดภัยเกี่ยวกับ การเลี้ยงสัตว์ 
การฆ่าสัตว์ และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
4.  เพื่อนักศึกตระหนักถึงคุณธรรมและจริยธรรมของนักวิทยาศาสตร์การอาหาร
2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา
มีการปรับปรุงเนื้อหาและจำนวนบทปฏิบัติการเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์การอาหารและเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ให้ทันต่อสมัยกับการเปลี่ยนแปลงเทคโนโลยีและความรู้ใหม่ 
หมวดที่ 3
ลักษณะและการดำเนินการ
1. คำอธิบายรายวิชา

                 โครงสร้างของกล้ามเนื้อ สมบัติทางเคมี กายภาพ และชีวภาพ องค์ประกอบของเนื้อสัตว์  เนื้อสัตว์ปีก และไข่  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อ  หลังการฆ่า และการชำแหละ อิทธิพลต่างๆ ที่มีต่อเนื้อเยื่อของสัตว์ การเปลี่ยนสีของเม็ดสีในเซลล์กล้ามเนื้อ การตรวจคุณภาพเนื้อสัตว์ การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์ กรรมวิธีแปรรูปเนื้อสัตว์แบบต่างๆ ผลิตภัณฑ์เนื้อ  การเก็บรักษา และการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ และปฏิบัติการตามเนื้อหาข้างต้น
2  จำนวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา
	บรรยาย
	สอนเสริม
	การฝึกปฏิบัติ/งาน
ภาคสนาม/การฝึกงาน
	การศึกษาด้วยตนเอง

	บรรยาย  15  ชั่วโมงต่อ
ภาคการศึกษา
	ไม่มี
	45  ชั่วโมง
	30 ชั่วโมง


ความรับผิดชอบหลัก/ความรับผิดชอบรอง

	รายวิชา / ผลการเรียนรู้
	1. คุณธรรม จริยธรรม
	2.  ความรู้
	3. ทักษะทางปัญญา
	4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
	5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
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	- กลุ่มวิชา
เอกเลือก 
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3 จำนวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล

จัดชั่วโมงให้คำปรึกษาเป็นรายบุคคลหรือรายกลุ่ม  1  ชั่วโมงต่อสัปดาห์โดยมีการนัดหมายในหลายรูปแบบการสื่อสาร  เช่น โซเชียลมีเดีย เฟสบุค หรือจดหมายอิเล็คทรอนิก
หมวดที่ 4
การพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา
1. คุณธรรม จริยธรรม
1.1 คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา
· มีจิตสำนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ
· แสดงออกอย่างสม่ำเสมอถึงความซื่อสัตย์สุจริต
· มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม
· เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆขององค์กรและสังคม
· เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของคนอื่น
1.2  วิธีการสอน
· ยกกรณีศึกษาเกี่ยวกับจริยธรรมของการผลิตอาหารทั้งวงจรการผลิตโดยคำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค
· สอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรมในขณะสอนบรรยายและปฏิบัติการ
·  อาจารย์ปฏิบัติเป็นตัวอย่างในการให้ความสำคัญต่อจรรยาบรรณวิชาชีพ  การมีวินัยเรื่องเวลา  การเปิดโอกาสให้นักศึกษาแสดงความคิดเห็น  การรับฟังความเห็นผู้อื่น  เคารพและให้เกียรติผู้อาวุโส  เป็นต้น
1.3  วิธีการประเมินผล
        -  บันทึกการเข้าเรียน  การส่งงาน ตามเวลา
         -  ไม่มีรายงานการทุจริตในการทำรายงานและการสอบ
         -  ตรวจสอบการอ้างอิงเอกสารในรายงานปฏิบัติการและรายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง
         -  สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกในขณะเข้าชั้นเรียน
2. ความรู้
2.1  ความรู้ที่ต้องได้รับ
-  มีความรู้ในหลักการ  ทฤษฏี เกี่ยวกับโครงสร้างของกล้ามเนื้อ สมบัติทางเคมี กายภาพ และชีวภาพ องค์ประกอบของเนื้อสัตว์  เนื้อสัตว์ปีก และไข่  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อ  หลังการฆ่า และการชำแหละ อิทธิพลต่างๆ ที่มีต่อเนื้อเยื่อของสัตว์ การเปลี่ยนสีของเม็ดสีในเซลล์กล้ามเนื้อ การตรวจคุณภาพเนื้อสัตว์ การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์ กรรมวิธีแปรรูปเนื้อสัตว์แบบต่างๆ  การเก็บรักษา และการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ และตระหนักถึงคุณธรรม  จริยธรรมของนักวิทยาศาสตร์การอาหาร  สามารถสืบค้นข้อมูลจากแหล่งข้อมูลต่างๆได้ 

     2.2  วิธีการสอน

-  การบรรยายประกอบสื่อการสอนพาวเวอร์พอยท์/มัลติมิเดีย/วีดีโอ

-  การทดลองปฏิบัติด้วยตนเองรายกลุ่มและการทำรายงาน

-  การอภิปรายระดมสมอง

-  การศึกษาค้นคว้าด้วยตัวเอง
2.3  วิธีการประเมินผล

· แบบทดสอบกลางภาคและปลายภาค
· การตอบปัญหา  แสดงความเห็นในชั้นเรียน
· การเสนอรายงานบทปฏิบัติการในรูปแบบเอกสาร
· การทำรายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองและ/หรือการรายงานหน้าชั้นเรียน
3. ทักษะทางปัญญา
3.1  ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา

-  มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง  ทำความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ  แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลายและใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ปัญหาในงานได้

-  สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์  โดยคำนึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง  ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติและผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจนั้น

-  มีทักษะปฏิบัติตามที่ได้รับการฝึกฝน  จากเนื้อหาสาระของวิธีการถนอม  เก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์
3.2  วิธีการสอน

-  การอภิปราย  ระดมสมอง

-  การค้นคว้าด้วยตนเอง

-  ฝึกการคิดและวิเคราะห์ต่อปัญหาจากตัวอย่างกรณีศึกษาและแสดงความคิดเห็นในการแก้ปัญหาในระหว่างการบรรยายในชั้นเรียน

-  ฝึกปฏิบัติการทำงานทั้งรายบุคคลและรายกลุ่ม  และแก้ปัญหาเฉพาะหน้าระหว่างทำปฏิบัติการ
3.3  วิธีการประเมินผล

-  คุณภาพของรายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง

-  คุณภาพของรายงานปฏิบัติการซึ่งแสดงการอภิปรายผลที่คำนึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง

-  การตอบปัญหาและแสดงความเห็นในชั้นเรียน

-  แบบทดสอบ  สอบกลางภาคและปลายภาคด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา

-  สังเกตพฤติกรรมระหว่างการฝึกปฏิบัติการ
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
4.1 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา
-  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับ มอบหมายทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม
 
-  สามารถปรับตัวและทำงาน ร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานผู้นำและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4.2 วิธีการสอน
- การทำงานที่มอบหมายหรือรายงาน การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองเป็นบุคคลและรายกลุ่ม 
-  มีการฝึกปฏิบัติในชั้นเรียนเป็นกลุ่ม ซึ่งนักศึกษามีโอกาสปฏิสัมพันธ์กัน
-  มีการจัดกิจกรรมกลุ่ม  ปฏิบัติการตามที่ได้รับมอบหมาย โดยไม่ยึดติดกับเพื่อนที่ใกล้ชิด เพื่อให้นักศึกษาทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ 
4.3 วิธีการประเมิน
-  ประเมินการมีส่วนร่วม   ในชั้นเรียน 
- ประเมินความรับผิดชอบจากงานที่ มอบหมายหรือรายงานกลุ่มของนักศึกษา 
-  ให้นักศึกษาประเมินสมาชิกในกลุ่มทั้งด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ  
-   สังเกตการแสดงออก การสร้าง ปฏิสัมพันธ์อันดีกับผู้อื่นในชั้นเรียน
5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

5.1 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพัฒนา
-  สามารถระบุเข้าถึง และคัดเลือก แหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารจาก แหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งใน ระดับชาติและนานาชาติ 
-  มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ที่เหมาะสม และใช้อย่างสม่ำเสมอ  
เพื่อการรวบรวมข้อมูลแปล ความหมาย และสื่อสารข้อมูลข่าวสาร และแนวความคิด 
-  สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับข้อมูลต่างๆ อย่างเหมาะสม  
- สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง ทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน  และ ภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้และเหมาะสม 

5.2 วิธีการสอน
-  การสอนโดยใช้สื่อที่น่าสนใจ เพื่อเป็นตัวอย่างกระตุ้นให้นักศึกษาเห็นประโยชน์จากใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการนำเสนอ ข้อมูลและการสืบค้น
- การทำรายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองที่ต้องสืบค้นข้อมูลสารสนเทศและ เรียบเรียง นำเสนอเป็นภาษาเขียน  และ การรายงานหน้าชั้นเรียนโดยใช้สื่อที่ น่าสนใจประกอบ  
-  การแนะนำเทคนิคการสืบค้นข้อมูล และแหล่งข้อมูลในการทำรายงาน 

5.3 วิธีการประเมิน
-  ประเมินทักษะการใช้ภาษาเขียน จากรายงาน 
-  ประเมินทักษะการใช้สื่อและการใช้ภาษาพูดจากการนำเสนอรายงานหน้า ชั้นเรียน  
-  ประเมินรายงานการสืบค้นข้อมูล ด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ และการนำเสนอเป็นภาษาอังกฤษ
หน้าชั้นเรียน  
หมวดที่ 5
แผนการสอนและการประเมินผล
1. แผนการสอน
	สัปดาห์
ที่
	หัวข้อ/รายละเอียด
	จำนวน
ชั่วโมง
	กิจกรรมการเรียน
การสอน สื่อที่ใช้ (ถ้ามี)
	ผู้สอน

	1

	สถานการณ์ด้านอาหารจากเนื้อสัตว์ในประเทศไทย
      -  การเลี้ยงและการจัดการฟาร์มในระบบมาตรฐานฟาร์ม


       - ระบบการผลิตอาหารแปรรูปจากเนื้อสัตว์
        - แนวคิดด้านองค์รวมด้านวงจรเนื้อสัตว์
	4
	- ชี้แจงการเรียน
- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์/ค้นข้อมูลจากอินเตอร์เนต
-  มอบหมายรายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองและแนะนำการใช้สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศ

-การประเมินสถานการณ์อาหารกลุ่มเนื้อสัตว์ในภาวะปัจจุบัน
ให้นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลด้าน สถานการณ์หรือข่าวที่เกี่ยวข้องกับเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์และแลกเปลี่ยนอภิปรายความคิดกัน โดยมีผู้สอนร่วมให้ความคิดเห็น
	ดร. สันติธรรม


	สัปดาห์
ที่
	หัวข้อ/รายละเอียด
	จำนวน
ชั่วโมง
	กิจกรรมการเรียน
การสอน สื่อที่ใช้ (ถ้ามี)
	ผู้สอน

	2

	· กายวิภาคและสรีรวิทยาของสัตว์ที่เกี่ยวข้องกับเนื้อสัตว์
· พื้นฐานด้านกายวิภาควิทยาสัตว์อย่างสังเขป
· ระบบในร่างกายที่เกี่ยวข้องกับกล้ามเนื้อ
สรีรวิทยาของสัตว์ที่เกี่ยวข้องกับกล้ามเนื้อ
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
-ลักษณะทางกายวิภาคของสัตว์
ให้ศึกษาด้านกายวิภาคของสัตว์ที่เกี่ยวข้องกับเนื้อสัตว์ โดยใช้สื่อจากอินเตอร์เน็ตและการแนะนำจากผู้สอน
-ฝึกปฏิบัติการองค์ประกอบเนื้อ
	ดร. สันติธรรม

	3
	กายวิภาคและสรีรวิทยาของกล้ามเนื้อ
· องค์ประกอบของกล้ามเนื้อ
การศึกษาลักษณะทางกายวิภาคและสีรวิทยาระดับต่างๆของกล้ามเนื้อ
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติลักษณะกายวิภาควิทยาของสัตว์
ให้นักศึกษาได้เรียนรู้และศึกษารายละเอียดกล้ามเนื้อในเชิงลึกในระดับ microanatomy จากสื่อที่ผู้สอนจัดให้ และทำความเข้าใจในเรื่องการทำงานของกล้ามเนื้อและเขียนไดอะแกรมเนื้อสัตว์ในเชิงโครงสร้างและการทำงาน
	ดร. สันติธรรม

	4
	โรงฆ่าสัตว์ (Slaughter House)

· มาตรฐานและข้อกำหนดในด้านโรงฆ่าสัตว์
· อุปกรณ์และเครื่องมือที่เกี่ยวข้องกับโรงฆ่าสัตว์
      -        สุขาภิบาลโรงฆ่าสัตว์
กระบวนการฆ่าสัตว์
· กระบวนการและข้อกำหนดด้านการฆ่าสัตว์
· ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพเนื้อสัตว์ที่เกิดจากกระบวนการฆ่าสัตว์
· ขั้นตอนในการฆ่าสัตว์ชนิดต่างๆ
เครื่องมือและอุปกรณ์ในการฆ่าสัตว์ชนิดต่างๆ    
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
โรงฆ่าสัตว์และกระบวนการการฆ่าสัตว์
ให้นักศึกษาได้เรียนรู้ถึงรายละเอียดใน โรงฆ่าสัตว์รวมถึงกรรมวิธีในการฆ่าสัตว์ โดยใช้โรงฆ่าสุกร วัว และสัตว์ปีก เป็นตัวอย่างในการศึกษา โดยใช้สื่อ     จากวีซีดี และให้นักศึกษาได้แสดงความคิดเห็นและบอกถึงข้อดีข้อเสียของโรงฆ่าสัตว์ที่เห็นจากสื่อ
-ฝึกปฏิบัติการการศึกษาอิทธิพลของเกลือต่อการสกัดเนื้อสัตว์ ( Salting )
	ดร. สันติธรรม


	สัปดาห์
ที่
	หัวข้อ/รายละเอียด
	จำนวน
ชั่วโมง
	กิจกรรมการเรียน
การสอน สื่อที่ใช้ (ถ้ามี)
	ผู้สอน

	5

	การตัดแต่งเนื้อสัตว์ Meat Dressing

· หลักการตัดแต่งเนื้อสัตว์
· การตัดแต่งเนื้อสัตว์แบบสากล
  -  wholesale cutting

     -  retail cutting

การตัดแต่งเนื้อสัตว์แบบไทย
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ลักษณะทางกายภาพของเนื้อสัตว์
ให้นักศึกษาได้เรียนรู้ถึงลักษณะทางกายภาพของเนื้อสัตว์ โดยใช้เนื้อสัตว์ชนิดต่างๆรวมถึงอวัยวะที่เกี่ยวข้องกับการบริโภคเป็นตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา
การตัดแต่งเนื้อสัตว์
ให้นักศึกษาเรียนรู้หลักการตัดแต่งเนื้อสัตว์จากสื่อที่จัดให้ รวมทั้งทดลองปฏิบัติจากเนื้อสัตว์จริง
- ฝึกปฏิบัติการ การผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทำแห้งแบบสาธิต(หมูหยอง,หมูเส้น)
	ดร. สันติธรรม

	6
	ศึกษาดูงานโรงฆ่าสัตว์ หรือการศึกษาค้นคว้า  การเรียนรู้ด้วยตนเอง  จากงานบริการวิชาการเรื่องการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมแพะในภาชนะปิดสนิทต่อการถนอมอาหารในกรณีอาหารที่มีค่าความเป็นกรดต่ำ
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการพาสเจอร์ไรซ์ 
-การตรวจสอบทางสุขศาสตร์เนื้อสัตว์
ให้นักศึกษาได้เรียนรู้ด้านวิชาการที่เนื้อสัตว์ที่มีสาเหตุจากโรคต่างๆที่ติดต่อถึงคนและหลักการตรวจสอบด้านสุขศาสตร์เนื้อสัตว์
-ฝึกปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกแบบไทย (กุนเชียง,ไส้กรอกอีสาน)
- นำเสนอรายงานปฏิบัติการหน้าชั้นเรียน     
	ดร. สันติธรรม

	7
	สอบกลางภาค
	3
	สอบกลางภาค
	

	8
	การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์ภายหลังการฆ่าและการเก็บรักษาเนื้อสัตว์
- Rigor mortis

- Aging and marbling

      - ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพเนื้อสัตว์หลังการฆ่า
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ค้นข้อมูลจากอินเตอร์เนต
- จัดอภิปรายกลุ่ม

-ฝึกปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกแบบอิมัลชั่นแบบสาธิต (เวียนนา )
	ดร. สันติธรรม


	สัปดาห์
ที่
	หัวข้อ/รายละเอียด
	จำนวน
ชั่วโมง
	กิจกรรมการเรียน
การสอน สื่อที่ใช้ (ถ้ามี)
	ผู้สอน

	9
	องค์ประกอบทางชีวเคมีของเนื้อสัตว์
      -  muscle proteins ชนิดและผลต่อคุณภาพเนื้อสัตว์

      -  muscle contraction

      -  การอุ้มน้ำของกล้ามเนื้อ     
	
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ค้นข้อมูลจากอินเตอร์เนต
- ฝึกปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์หมักแบบสาธิต    ( แหนม )
	ดร. สันติธรรม

	10

	หลักการแปรรูปเนื้อสัตว์
       -  การเลือกเนื้อสัตว์
       -  รูปแบบการแปรรูปเนื้อสัตว์
       -  หลักการด้านอีมัลชั่น
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ค้นข้อมูลจากอินเตอร์เนต/ดูวีดีโอ
- ฝึกปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นแบบไทย ( ลูกชิ้น ,หมูยอ)
	ดร. สันติธรรม

	11
	วัตถุเจือปนที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
- วัตถุเจือปนที่ใช้ในการแปรรูปเนื้อสัตว์ชนิดต่างๆ เช่น seasoning  nitrate  phosphate

- Casing ชนิดและการเลือกใช้
กฎหมายหรือข้อกำหนดด้านความปลอดภัย
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ฝึกปฏิบัติการการศึกษาอายุการเก็บรักษาเนื้อสัตว์ในภาวะแตกต่างกัน
- นำเสนอรายงานปฏิบัติการหน้าชั้นเรียน     
	ดร. สันติธรรม

	12
	ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้อง
    -ความหมายและประเภทของไส้กรอก
    -ไส้กรอกแบบยุโรปชนิดและองค์ประกอบ
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ค้นข้อมูลจากอินเตอร์เนต/ดูวีดีโอ
- อภิปรายกลุ่ม
	ดร. สันติธรรม

	13

	การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อหมัก
   -  หลักการด้านการหมักเนื้อสัตว์
   -  กลไกการเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่เกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์เนื้อหมัก 

   -   ผลิตภัณฑ์เนื้อหมักประเภทต่างๆ
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ค้นข้อมูลจากอินเตอร์เนต/ดูวีดีโอ
- อภิปรายกลุ่ม
	ดร. สันติธรรม


	สัปดาห์
ที่
	หัวข้อ/รายละเอียด
	จำนวน
ชั่วโมง
	กิจกรรมการเรียน
การสอน สื่อที่ใช้ (ถ้ามี)
	ผู้สอน

	14
	การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แบบไทย/ตะวันออก

   - รูปแบบผลิตภัณฑ์ เนื้อสัตว์แบบไทย/ตะวันออก
   - หลักการเลือกเนื้อสัตว์เพื่อการแปรรูป
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
- ค้นข้อมูลจากอินเตอร์เนต/ดูวีดีโอ
- นำเสนอรายงานหน้าชั้นเรียน     
	ดร. สันติธรรม

	15

	อุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตว์
-แนวโน้มด้านอุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตว์
- กฎหมายและระเบียบทางการค้าที่เกี่ยวข้อง
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แนวใหม่ในอุตสาหกรรม
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
-  อภิปรายกลุ่ม/รายงานหน้าชั้น
	ดร. สันติธรรม

	16
	อุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตว์
-แนวโน้มด้านอุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตว์
- กฎหมายและระเบียบทางการค้าที่เกี่ยวข้อง
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แนวใหม่ในอุตสาหกรรม
	4
	- บรรยายโดยใช้พาวเวอร์พอยท์
-  อภิปรายกลุ่ม/รายงานหน้าชั้น
	ดร. สันติธรรม

	17
	สอบปลายภาค
	3
	สอบปลายภาค
	


2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้
	กิจกรรม
ที่
	ผลการเรียนรู้*
	วิธีการประเมิน
	สัปดาห์ที่ประเมิน
	สัดส่วนของการประเมินผล

	1
	2.1 
3.1, 3.2, 3.4 5.1-5.5,5.7  
	- สอบระหว่างภาค

- สอบปลายภาค


- รายงานปฏิบัติการ
- รายงานศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง


	7

17
1-6,8-15
16
	20 %
20 %

30 %
15 %

	2

	1.1-1.5
3.3,3.4

4.1
	- ความรับผิดชอบต่อการเรียนรู้และการเข้าชั้นเรียน
-พฤติกรรมทั้งในและนอกชั้นเรียน
-ความตรงต่อเวลาในการส่งงาน
	ทุกสัปดาห์
	10 %

	3

	1.1-1.5 
3.1, 3.2, 3.4 

4.1-4.4
5.3-5.5,5.7  
	-การมีส่วนร่วมในการคิด  วิเคราะห์และรายงานหน้าชั้น การมีปฏิสัมพันธ์ส่วนร่วมในชั้นเรียน
-การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองและจัดทำรายงานที่ได้รับมอบหมาย
	16,17
	5%


หมวดที่ 6
ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน
1. เอกสารและตำราหลัก
- สื่อและเพาเวอร์พอยท์ประกอบการบรรยาย
- สันติธรรม  โชติประทุม. 2547. คู่มือบทปฏิบัติการวิชาเทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์. ภาควิชา
  อุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม. 37 หน้า
2.  เอกสารและข้อมูลสำคัญ (ถ้ามี)
1. ชัยณรงค์ คันธพนิต. 2529. วิทยาศาสตร์เนื้อสัตว์. สำนักพิมพ์ไทยวัฒนาพานิชจำกัด. 

กรุงเทพฯ.370 หน้า.

2.  เยาวลักษณ์  สุรพันธพิศิษฐ์. 2536. เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์. พิมพ์ครั้งที่ 2 . โรงพิมพ์
    สหมิตรออฟเซต. กรุงเทพมหานคร. 132  หน้า.
3.  Lawrie, R.A. 1998. Larie,s Meat Science. 6th. Woodhead  Publishing  Limited. 

    Cambridge. 336p

3. เอกสารและข้อมูลแนะนำ
-วารสารภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ  เช่น  วารสารอุตสาหกรรมเกษตร  Food Science and Technology, Food Technology,  Meat Science,  Journal of Food Science  เป็นต้น
หมวดที่ 7
การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา
- การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
- นักศึกษาประเมินแบบสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับการเรียนการสอน (แบบประเมินรายวิชา) ผ่าน ระบบข้อมูลและสารสนเทศเพื่อการจัดการศึกษาสำหรับนักศึกษา โดยประเมินอาจารย์ผู้สอน วิธีการ
สอน สื่อและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้    
2. กลยุทธ์การประเมินการสอน
- การสังเกตการณ์ของผู้สอน 
- ผลการสอบกลางภาคและปลายภาค  
-  คุณภาพรายงานปฏิบัติการกลุ่ม รายงานการศึกษาค้นคว้ารายบุคคลตามความสนใจของผู้เรียน และงานที่ มอบหมายเป็นครั้งคราว 
3. การปรับปรุงการสอน
-การประชุมระดมสมองจากผู้สอนและสัมมนาแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนเมื่อสิ้นสุด ภาคการศึกษา   
-อาจารย์ผู้สอนทบทวนและปรับปรุงกลยุทธ์และวิธีการสอนจากข้อคิดเห็นและคำชี้แนะจากการสัมมนาฯ และ จากผลประเมินประสิทธิผลรายวิชา 
-อาจารย์ผู้สอนจัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา
-  คณะกรรมการสาขาวิชาการประชุมทวนสอบผลสัมฤทธิ์รายวิชาของนักศึกษาโดยการสุ่มประเมินข้อสอบและความเหมาะสมของคะแนน และระดับคะแนน ของรายวิชาจำนวน 10% ของรายวิชาทั้งหมดภายในรอบเวลาหลักสูตร
5. การดำเนินการทบทวนและวางแผนการปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา  
-  คณะกรรมการสาขาวิชาการประชุมทบทวนประสิทธิผลของรายวิชา โดยพิจารณาจาก ผลการประเมินประสิทธิผลของ รายวิชาโดยนักศึกษา ผลการประเมินการสอน รายงานผลการดำเนินการของรายวิชาของอาจารย์ผู้สอน (รายงานการ ทบทวนเนื้อหา กลยุทธ์การสอน และแนวทางการปรับปรุงพัฒนา) ซึ่งเสนอต่อคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อให้ความคิดเห็นและวางแผนพัฒนาปรับปรุงสำหรับใช้ในปีการศึกษาถัดไป
2
มคอ3
สำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน 
มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

