
มคอ.มคอ.33

รายละเอียดของรายวิชา

 

ชอืสถาบันอุดมศกึษา มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

คณะ/ภาควิชา คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยแีละการเกษตร

 

หมวดที 1 ข้อมลูทัวไป

1. 1. รหัสและชือรายวิชารหัสและชือรายวิชา

14144322 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสตัว์

Livestock Products Processing

2. 2. จํานวนหน่วยกิตจํานวนหน่วยกิต

3 (2-2-5)

3. 3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชาหลักสูตรและประเภทของรายวิชา

วิทยาศาสตรบณัฑิต สตัวศาสตร์และธุรกิจปศุสตัว์

4. 4. อาจารย์ผู้ รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอนอาจารย์ผู้ รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบรายวิชา อ.เกตวรรณ บุญเทพ

อาจารยผ์ู้สอน อ.เกตวรรณ บุญเทพ

5. 5. ภาคการศึกษาภาคการศึกษา /  / ชันปทีเรียนชันปทีเรียน

1 / 2564

6. 6. รายวิชาทีต้องเรียนมาก่อนรายวิชาทีต้องเรียนมาก่อน (pre-requisite) ( (pre-requisite) (ถ้ามีถ้ามี ))

ไม่มี

7. 7. รายวิชาทีต้องเรียนพร้อมกันรายวิชาทีต้องเรียนพร้อมกัน (co-requisites) ( (co-requisites) (ถ้ามีถ้ามี ))

ไม่มี

8. 8. สถานทีเรียนสถานทีเรียน

กลุม่ หอ้งเรียน วัน เวลา อาจารยผ์ู้สอน สาขาทีสอน

[01-305] ศุกร์ 13:00 - 17:00 อ.เกตวรรณ บุญเทพ สตัวศาสตร์และธุรกิจปศุสตัว์

(2564)

9. 9. วันทีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครังล่าสุดวันทีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครังล่าสุด

วันทีจัดทํา/ปรับปรุงรายละเอียดรายวิชา : 31 พ.ค. 64

หมวดที 2 จุดมุง่หมายและวัตถปุระสงค์

1. 1. จุดมุ่งหมายของรายวิชาจุดมุ่งหมายของรายวิชา



1. เพือใหท้ราบคุณสมบติัของเนอืสตว์ และปจจัยต่าง ๆ ทีมีผลต่อคุณภาพเนอืสตัว์

2. เพือใหท้ราบวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสตัว์ชนดิต่างๆ

3. เพือใหท้ราบปจจัยต่าง ๆ ทีมีผลต่อคุณภาพและความปลอดภัย และความสาํคัญของการถนอมและการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสตัว์

2. 2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนาวัตถุประสงค์ในการพัฒนา//ปรับปรุงรายวิชาปรับปรุงรายวิชา

หมวดที 3 ลักษณะและการดําเนินการ

1. 1. คําอธิบายรายวิชาคําอธิบายรายวิชา

ความสาํคัญของการถนอมและการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสตัว์ การเนา่เสยีของอาหาร หลักการถนอมและแปรรูปอาหารด้วยวิธีทางกายภาพ

เคมีและชีวภาพแนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์และวิธีการทีดี (Good Manufacturing Practices : GMPs) และมาตรฐานอาหาร

2. 2. จํานวนชัวโมงทีใช้ ต่อภาคการศึกษาจํานวนชัวโมงทีใช้ ต่อภาคการศึกษา

ภาคทฤษฎี ปฏิบติั ศึกษาด้วยตนเอง กิจกรรมเพิมเติม

30 30 75 -

3. 3. จํานวนชัวโมงต่อสัปดาห์ทีอาจารย์ให้คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก่นักศึกษาเปนรายบุคคลจํานวนชัวโมงต่อสัปดาห์ทีอาจารย์ให้คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก่นักศึกษาเปนรายบุคคล

สปัดาหล์ะ 1 ชัวโมง

หมวดที 4 การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา

หมวดที 5 แผนการสอนและการประเมนิผล

1. 1. แผนการสอนแผนการสอน

สัป

ดาห์

ที

หวัข้อ/รายละเอียด จํานวน

ชัวโมง

กิจกรรมการเรยีนการสอน สือทีใช้ ผูส้อน

1 ข้อตกลงเบอืงต้นในการเรียน

-

แนะนาํเนอืหารายวิชาและวิธีก

ารเรียนการสอน

-

วิธีการวัดและการวัดประเมินผล

หนว่ยที 1 ความหมาย

ความสาํคัญ

และประโยชนข์องผลิตภัณฑ์ปศุ

สตัว์

- ความหมายของเนอืสตัว์

และผลิตภัณฑ์ปศุสตัว์

-

ความสาํคัญของเนอืสตัว์และผลิ

ตภัณฑ์ปศุสตัว์

-

การใช้ประโยชนจ์ากเนอืสตัว์แล

ะผลพลอยได้

4 - ชีแจงโครงร่างวิชา (Course

outline)

พร้อมอธิบายรายละเอียดต่างๆ

ทีเกียวข้อง

- บรรยาย พร้อม power point

ผ่านระบบ e-learning yru

- แผนการสอน

-

เอกสารประกอบการสอ

น

- Power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ



-

ปญหาของอุตสาหกรรมเนอืสตัว์

2 หนว่ยที 2

ประเภทเนอืสตัว์และสว่นประก

อบของกล้ามเนอื

-

ประเภทของผลิตภัณฑ์เนอืสตัว์

- โครงสร้างของกล้ามเนอื

-

กล้ามเนอืและสว่นประกอบของ

กล้ามเนอื

-

การเปลียนแปลงจากกล้ามเนอืแ

ปรสภาพเปนเนอืสตัว์

4 - บรรยาย พร้อม power point

ผ่านระบบ e-learning yru

-

เอกสารประกอบการสอ

น

- Power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

3 หนว่ยที 3

คุณสมบติัของเนอืสตัว์

- องค์ประกอบของเนอืสตัว์

- คุณสมบติัทางเคมี

ทางกายภาพ

และทางชีวภาพของเนอืสตัว์

-

ปจจัยทีมีอิทธิพลต่อคุณสมบติัข

องเนอืสตัว์

4 - บรรยาย พร้อม power point

ผ่านระบบ e-learning yru

-

เอกสารประกอบการสอ

น

- Power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

4 หนว่ยที 4 การฆา่

และการตัดแต่งซาก

- การเตรียมสตัว์

- การจัดการก่อนฆา่สตัว์

- การทําใหส้ลบ

- ขันตอนการฆา่โค หรือกระบอื

และการตัดแต่งซาก

4 - บรรยาย พร้อม power point

- VDO ขันตอนการฆา่โค

ผ่านระบบ e-learning yru

- เอกสารการสอน

- สอื power point

- VDO

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

5 หนว่ยที 4 การฆา่

และการตัดแต่งซาก (ต่อ)

-

กรเปลียนแปลงของเนอืสตัว์หลัง

ฆา่

- มาตรฐานสวัสดิภาพสตัว์

4 - บรรยาย พร้อม power point

- VDO ขันตอนการฆา่โค

ผ่านระบบ e-learning yru

- เอกสารการสอน

- สอื power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

6 หนว่ยที 5 คุณภาพของเนอืสตัว์

การจัดมาตรฐาน

และการประเมิน

- คุณภาพของเนอืสตัว์

-

การจัดมาตรฐานของสตัว์เปนเนื

อสตัว์

- การตรวจคุณภาพของเนอืสตัว์

- หลักการเลือกซือเนอืสตัว์

-

หลักการเลือกซือเนอืสตัว์ทีใช้ใน

การทําผลิตภัณฑ์

- การเก็บรักษาเนอืสตัว์

4 - บรรยาย พร้อม power point

- ใหน้กัศึกษาด ูVDO

ผ่านระบบ e-learning yru

- เอกสารการสอน

- สอื power point

- VDO

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ



7 หนว่ยที 6

การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสตัว์

-

ประวัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุ

สตัว์

-

ความรู้ทัวไปของการแปรรูปเนอื

สตัว์

-

ขันตอนพืนฐานของการแปรรูป

- กระบวนการแปรรูปเนอืสตัว์

- กรรมวิธีการแปรรูปเนอืสตัว์

- ผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ปศุสตัว์

4 - บรรยาย พร้อม power point

- ศึกษาด้วยตนเอง

ทํารายงานสง่ในสปัดาหถั์ดไป

ผ่านระบบ e-learning yru

- เอกสารการสอน

- สอื power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

8 หนว่ยที 7

การเสอืมเสยีของเนอืสตัว์และผ

ลิตภัณฑ์ปศุสตัว์

- แหล่งของการปนเปอน

-

จุลินทรียใ์นอาหารประเภทเนอื

สตัว์

-

ลักษณธการเจริญเติบโตของจุลิ

นทรีย์

-

ปจจัยทีมีผลกระทบต่อการเจริ

ญเติบโตของจุลินทรียใ์นเนอืสตั

ว์

-

ความสมัพันธ์ระหว่างปจจัยภา

ยนอกและปจจัยภายใน

4 - บรรยาย พร้อม power point

ผ่านระบบ e-learning yru

- เอกสารการสอน

- สอื power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

9 หนว่ยที 7

การเสอืมเสยีของเนอืสตัว์และผ

ลิตภัณฑ์ปศุสตัว์ (ต่อ)

- ความสมัพันธ์ระหว่างอุณหภูมิ

แบคทีเรีย และระยะเวลาเก็บ

-

สภาวะการเสยีของเนอืสตัว์และ

ผลิตภัณฑ์

-

การเสอืมคุณภาพของเนอืสตัว์แ

ละผลิตภัณฑ์จากสาเหตุอืนๆ

-

การตรวจวัดการเนา่เสยีของเนอื

สตัว์และผลิตภัณฑ์

4 - บรรยาย พร้อม power point

ผ่านระบบ e-learning yru

- เอกสารการสอน

- สอื power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

10 สอบกลางภาค

11 หนว่ยที 8

การใช้ประโยชนข์องผลิตผลพล

อยได้จากสตัว์

- การใช้ประโยชนจ์ากเลือด

4 - บรรยาย พร้อม power point

ผ่านระบบ e-learning yru

-

เอกสารประกอบการสอ

น

- Power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ



- การใช้ประโยชนจ์ากหนงัสตัว์

- การใช้ประโยชนจ์ากกระดกู

-

การใช้ประโยชนจ์ากไขมันสตัว์

- การใช้ประโยชนจ์ากกระเพาะ

- การใช้ประโยชนจ์ากสมอง

-

การใช้ประโยชนจ์ากต่อมและเ

นอืเยอื

12 หนว่ยที 9

การบรรจุเนอืสตัว์และผลิตภัณ

ฑ์

- หนา้ของบรรจุภัณฑ์

- ความรู้พืนฐานเพือการบรรจุ

-

ชนดิของผลิตภัณฑ์ทีบรรจุและวั

สดทีุใช้

-

การเก็บรักษาเนอืสตัว์และผลิต

ภัณฑ์หลังการบรรจุ

4 บรรยาย พร้อม power point

ผ่านระบบ e-learning yru

-

เอกสารประกอบการสอ

น

- Power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

13 หนว่ยที 10

โรงฆา่สตัว์และการผลิตอาหาร

ปลอดภัย

- มาตรฐานโรงฆา่สตัว์

-

พระราชบญัญติัควบคุมการฆา่

สตัว์และจําหนา่ยเนอืสตัว์ พ.ศ.

2535

-

ความหมายและความสาํคัญขอ

งการสขุาภิบาล

-

หลักเกณฑ์พืนฐานของงานสขุา

ภิบาล

-

ระบบในการผลิตอาหารปลอดภั

ย

4 บรรยาย พร้อม power point

ผ่านระบบ e-learning yru

-

เอกสารประกอบการสอ

น

- Power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

14 หนว่ยที 11

การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสตัว์ 

- การถนอมรักษาเนอืสตัว์

(Preservation of meat)

- การทําสบูจ่ากนมแพะ

- การทําผลิตภัณฑ์จากเนอืสตัว์

4 - บรรยาย พร้อม power point

-

สาธิตการแปรรูปจากผลิตภัณฑ์

จากสตัว์

ผ่านระบบ e-learning yru

- เอกสารการสอน

- สอื power point

- อุปกรณก์ารฝกปฏิบติั

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

15 หนว่ยที 11

การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสตัว์ 

- การถนอมรักษาเนอืสตัว์

(Preservation of meat)

- แปรรูปเนอืสตัว์ปก

- การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไข่

4 - บรรยาย พร้อม power point

-

สาธิตการแปรรูปจากผลิตภัณฑ์

จากสตัว์

ผ่านระบบ e-learning yru

- เอกสารการสอน

- สอื power point

- อุปกรณก์ารฝกปฏิบติั

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ



16 หนว่ยที 11

การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสตัว์

(ต่อ)

- การถนอมรักษาเนอืสตัว์

(Preservation of meat)

- แปรรูปเนอืสตัว์ปก

- การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากไข่

4 - บรรยาย พร้อม power point

- ใหน้กัศึกษาด ูVDO

-

สาธิตการแปรรูปจากผลิตภัณฑ์

จากสตัว์

ผ่านระบบ e-learning yru

-

เอกสารประกอบการสอ

น

- Power point

1. อ.เกตวรรณ บญุเ

ทพ

17, 

18

สอบปลายภาค

2. 2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้แผนการประเมินผลการเรียนรู้

กิจ

กรรม

ที

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สปัดาห์

ประเมิน

สดัสว่น

ของการ

ประเมินผล

หมวดที 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน

1. 1. ตําราและเอกสารหลักตําราและเอกสารหลัก

กมลวรรณ โรจนส์นุทรกิตติ. 2550. วิทยาศาสตร์เนอืสตัว์ และผลิตภัณฑ์ ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะ

เกษตรศาสตร์ทรัพยากรธรรมชาติและสงิแวดล้อม มหาวิทยาลัยนเรศวร. 108น.

อุมาพร ศริ
ิ
พินทุ์. 2546. เอกสารประกอบการสอนวิชา ทอ470 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์เนอื. ภาควิชาเทคโนโลยทีาง

อาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ุ มหาวิทยาลัยแมโจ้ , เชียงใหม่. 181 น.

2. 2. เอกสารและข้อมูลสําคัญเอกสารและข้อมูลสําคัญ

Barbut, S. 2002. Poultry Products Processing: An Industry Guide. CRC Press, New York. 548p.

Feiner, G. 2006. Meat Products Handbook: Practical Science and Technology. CRC Press, New York.

648p

3. 3. เอกสารและข้อมูลแนะนําเอกสารและข้อมูลแนะนํา

วารสารอาหาร

อตสาหกรรมเกษตร ุ

Food Chemistry

Food Control

Food Microbiology

หมวดที 7 การประเมนิและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา

1. 1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษากลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา

การประเมินผลการสอน

2. 2. กลยุทธ์การประเมินการสอนกลยุทธ์การประเมินการสอน

จากผลการเรียนของนกัศึกษา

3. 3. การปรับปรุงการสอนการปรับปรุงการสอน

อธิบายวิธีการปรับปรุงการสอน เช่น การวิจัยในชันเรียน การประชุมเชิงปฏิบติัการเพือพัฒนาการเรียนการสอนเปนต้น

4. 4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิของนักศึกษาในรายวิชาการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิของนักศึกษาในรายวิชา



4.1 4.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษาการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษา

อธิบายกระบวนการทีใช้ในการทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิของนกัศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา

4.2 4.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษาการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา

อธิบายกระบวนการทีใช้ในการทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิของนกัศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา เช่น

ทวนสอบจากคะแนนข้อสอบ หรืองานทีมอบหมาย กระบวนการอาจจะต่างกันไปสาํหรับรายวิชาทีแตกต่างกัน

หรือสาํหรับมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละด้าน

5. 5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชาการดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา

ทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิของนกัศึกษา

หมวดอืนๆ


