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มคอ.3 ระดับปริญญาตรี                               มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามพิษณุโลก พ.ศ. 2560           
             

รายละเอียดของวิชา 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามพิษณุโลก 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและรายชื่อวิชา           
ภาษาไทย    กอ.วอ.251 กฎหมาย มาตรฐาน และการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
ภาษาอังกฤษ   FST251 Food Standardization, Regulations and 

Safety Management 
    

2. จ านวนหนว่ยกติ  3 (3-0-6) 
 
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา   บังคับ 
 
4. อาจารย์ผู้รบัผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
 

ล าดับที ่ ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกุล 
1 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ดร.ชุติมา  เลิศลักษม ี

E-mail : chutima_l@psru.ac.th 
Tel. 082-4073516 

 
5. ภาคการศึกษา/ชัน้ปีที่เรียน       1-60/ วิทยาศาสตร์การอาหาร/58 
 
6. วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite)  ไม่ม ี
    
7. วิชาบังคับร่วม (Co-requisite)   ไม่ม ี
 
8. สถานที่เรียน                    แปรรูป 1 
 
9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด       31 กรกฎาคม 2560 
 
 
 
  

mailto:chutima_l@psru.ac.th
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หมวดที่ 2 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค ์
 
1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา 

 1.1 เพื่อให้นักศึกษามีจิตส านกึและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ แสดงออกถึงความ
ซื่อสัตย์สุจริต เคารพกฎสิทธิ และยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 

1.2 เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจในเกี่ยวกับที่มา ความส าคัญของกฎหมายอาหาร กฎหมาย
ข้อบังคับที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตอาหาร พระราชบัญญัติอาหาร มาตรฐานอาหาร มาตรฐานอาหารระดับ
สากล การจัดการสุขลักษณะและความปลอดภัยของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการน้ าใช้ และการ
ก าจัดน้ าเสีย สามารถเชื่อมโยงความรู้ที่ได้รับอย่างเป็นระบบ และปรับความรู้ให้ได้ตามกาลเวลาและตอบสนอง
ต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงได ้

1.3 เพื่อให้นักศึกษาได้ฝึกทักษะโดยใชค้วามรู้ทางทฤษฎทีี่เกี่ยวกับมาตรฐานอาหาร มาตรฐานอาหาร
ระดับสากล การจัดการสขุลักษณะและความปลอดภัยของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการน้ าใช้ และ
การก าจัดน้ าเสียมาวิเคราะห์ปัญหาที่เกิดขึน้ และสามารถน าเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นได้อย่าง
สร้างสรรค์  

1.4 เพื่อให้นักศึกษาได้เรียนรู้ผ่านประสบการณ์การท างานกลุ่มเกี่ยวกับการจัดการสุขลักษณะและ
ความปลอดภัยของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อฝึกให้มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งงาน
รายบุคคลและงานกลุ่ม  

 1.5 เพื่อให้นักศึกษาสามารถเข้าถึงและมีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่เหมาะสม และ
สามารถคัดเลอืกแหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานอาหาร มาตรฐานอาหารระดับสากล การจัดการ
สุขลักษณะและความปลอดภัยของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการน้ าใช้ และการก าจัดน้ าเสียแล้ว
น ามาใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
 
2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
 ผู้สอนไดจ้ัดการเรียนการสอนแบบผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง แบบการใช้ปัญหาเป็นฐาน โดยมีวัตถุประสงค์
เพื่อให้นักศึกษาได้ฝึกแก้ไขปัญหาโดยการศึกษาด้วยตนเอง 
 

หมวดที่ 3 ลักษณะและการด าเนนิการ 
 
1. ค าอธบิายรายวิชา (Course Description) 

กฎหมายข้อบังคับที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตอาหารตามมาตรฐาน พระราชบัญญัติอาหาร มาตรฐาน
อาหารระดับสากล (codex) สุขลักษณะและความปลอดภัยของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการน้ าและ
การก าจัดของเสีย 

 
2. จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 
 

บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบัต/ิงาน
ภาคสนาม/การฝึกงาน 

การศึกษาด้วย
ตนเอง 

บรรยาย 3 คาบต่อสัปดาห์  - - 6 คาบต่อสัปดาห ์
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3. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาหท์ี่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
 อาจารย์ประจ ารายวิชาชี้แจงตารางสอนประจ าภาคการศึกษา และให้นักศึกษามาปรึกษาได้โดยการนัด
หมายล่วงหน้า (1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์) 
  

หมวดที่ 4 แผนการสอนและการประเมนิผล 
 

1. แผนการสอน 
 

สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/เนื้อหาการเรียนรู ้ วิธีสอนและกจิกรรมการเรียนรู้ จ านวน
ชั่วโมง 

ผู้สอน 

1  
 

แนะนะการเรียนการสอน เกณฑ์การ
ให้คะแนน 
แบ่งกลุ่มนักศกึษามอบหมายงาน 
อธิบายขอบเขตเนื้อหารายวิชา 
บทน า 
ความส าคัญของกฎหมาย มาตรฐาน 
และการจัดการความปลอดภัยของ
อาหาร 
ความหมายของกฎหมาย มาตรฐาน 
และการจัดการความปลอดภัย       
ของอาหาร 

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 
ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล  
 

3 ดร.ชุติมา 

2 
 

ข้อก าหนดและกฎหมายด้านอาหาร
ของประเทศไทย 
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค 
พ.ศ. 2522 
พระราชบัญญัติโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร พ.ศ. 2535 
พระราชบัญญัติมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา  
 

3 ดร.ชุติมา 

3-4 
 

ข้อก าหนดและมาตรฐานที่ใช้ใน
กระบวนการผลิตอาหารของประเทศ
ไทย 
ความหมายของมาตรฐานอาหาร 
มาตรฐาน GAP  
มาตรฐาน GMP  
มาตรฐาน HACCP 

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา และ
มอบหมายงานทั้งงานบุคคลและงานกลุ่ม 
- การฝึกปฏิบตัิ การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
และการจัดท ารายงาน  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 
ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล 

6 ดร.ชุติมา 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/เนื้อหาการเรียนรู ้ วิธีสอนและกจิกรรมการเรียนรู้ จ านวน
ชั่วโมง 

ผู้สอน 

5 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ 
มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหาร 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
มาตรฐาน อย. 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
 

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา และ
มอบหมายงานทั้งงานบุคคลและงานกลุ่ม 
- การฝึกปฏิบตัิ การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
และการจัดท ารายงาน  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 
ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล 

3 ดร.ชุติมา 

6 
 

ข้อก าหนดและมาตรฐานการใช้วัตถุ
เจือปนอาหาร 
คุณภาพและมาตรฐานของวัตถุเจือ
ปนอาหาร 
กลุ่มวัตถุเจือปนอาหาร 
การขออนุญาตผลิตและน าเขา้วัตถุ
เจือปนอาหาร 
การแสดงฉลากเกี่ยวกับวัตถุเจือปน
อาหาร 
การขอนุญาติและน าเข้าวัตถุเจือปน
อาหาร 

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา และ
มอบหมายงานทั้งงานบุคคลและงานกลุ่ม 
- การฝึกปฏิบตัิ การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
และการจัดท ารายงาน  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 
ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล 

3 ดร.ชุติมา 

7 
 

ข้อก าหนดและกฎหมายด้านความ
ปลอดภัยของอาหารระหว่างประเทศ 
ข้อก าหนดและกฎหมายด้านความ
ปลอดภัยของสหรัฐอเมริกา  
ข้อก าหนดและกฎหมายด้านความ
ปลอดภัยของสหภาพยุโรป 
ข้อก าหนดและกฎหมายด้านความ
ปลอดภัยของญี่ปุ่น 
ข้อก าหนดและกฎหมายด้านความ
ปลอดภัยของออสเตรเลีย 
ข้อก าหนดและกฎหมายด้านความ
ปลอดภัยของสิงคโปร ์

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา และ
มอบหมายงานทั้งงานบุคคลและงานกลุ่ม 
- การฝึกปฏิบตัิ การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
และการจัดท ารายงาน  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 
ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล 

3 ดร.ชุติมา 

8 สอบกลางภาค  ดร.ชุติมา 
9 
 

ข้อก าหนดและมาตรฐานทีใ่ช้ใน
กระบวนการผลิตอาหารของกลุ่ม
ต่างประเทศ 
มาตรฐานฮาลาล 
มาตรฐานโคเชอร ์

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา และ
มอบหมายงานทั้งงานบุคคลและงานกลุ่ม 
- การฝึกปฏิบัติ การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
และการจัดท ารายงาน  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 

3 
 
 
 
 

ดร.ชุติมา 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/เนื้อหาการเรียนรู ้ วิธีสอนและกจิกรรมการเรียนรู้ จ านวน
ชั่วโมง 

ผู้สอน 

มาตรฐาน BRC แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 
ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล 

 
 

10-11 
 
 

มาตรฐานอ่ืนๆ ที่เกี่ยวกับการจัดการ
ความปลอดภัยอาหาร 
มาตรฐาน ISO/ IEC 17025 
มาตรฐาน ISO 22000 
 

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา และ
มอบหมายงานทั้งงานบุคคลและงานกลุ่ม 
- การฝึกปฏิบตัิ การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
และการจัดท ารายงาน  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 
ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล 

6 
 
 
 
 
 
 

ดร.ชุติมา 
 
 
 

12 
 

มาตรฐานอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
มาตรฐาน ISO 9000 
มาตรฐาน ISO 14000 
มาตรฐาน ISO 18000 
 
 

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา และ
มอบหมายงานทั้งงานบุคคลและงานกลุ่ม 
- การฝึกปฏิบตัิ การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
และการจัดท ารายงาน  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 
ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล 

6 ดร.ชุติมา 

13 
 

การจัดการคุณภาพน้ าใช้ในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
แหล่งของน้ า 
คุณสมบัติของน้ า 
การปรับปรุงคุณภาพน้ าใช้ 

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา และ
มอบหมายงานทั้งงานบุคคลและงานกลุ่ม 
- การฝึกปฏิบตัิ การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
และการจัดท ารายงาน  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 
ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล 

3 ดร.ชุติมา 

14 
 

การบ าบัดน้ าเสีย 
ความหมายของน้ าเสีย 
สมบัติของน้ าเสีย 
การบ าบัดน้ าเสีย 

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา และ
มอบหมายงานทั้งงานบุคคลและงานกลุ่ม 
- การฝึกปฏิบตัิ การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
และการจัดท ารายงาน  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 
ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล 

3 
 
 
 

ดร.ชุติมา 

15  
 
 

การจัดการขยะมูลฝอย 
ความหมายของขยะมูลฝอย 
ลักษณะของขยะมูลฝอยจากโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
การจัดการขยะมูลฝอย 
การบ าบัดและก าจัดขยะมูลฝอย 

- การบรรยายตามเน้ือหาวิชา และ
มอบหมายงานทั้งงานบุคคลและงานกลุ่ม 
- การฝึกปฏิบตัิ การวิเคราะห์กรณีศึกษา 
และการจัดท ารายงาน  
- การศึกษาเรยีนรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
แหล่งข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต ฐานข้อมูลต่าง 

3 ดร.ชุติมา 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/เนื้อหาการเรียนรู ้ วิธีสอนและกจิกรรมการเรียนรู้ จ านวน
ชั่วโมง 

ผู้สอน 

หลักการพิจารณาเลือกวิธีการก าจัด
ขยะมูลฝอย 
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 
2550 

ๆ การสรุปผลและน าเสนอผล 

17 สอบปลายภาค ดร.ชุติมา 
 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู ้
 

ผลการเรียนรู ้ วิธีการประเมิน ก าหนดเวลาการ
ประเมนิ (สัปดาห์ที)่ 

สัดส่วนของ
การ

ประเมนิผล 
คุณธรรม จริยธรรม 
- มีจิตส านึกและตระหนักใน
การปฏิบัติตาม 
จรรยาบรรณวิชาชีพ 
- แสดงออกถึงความ 
ซื่อสัตย์สุจริตอย่าง 
สม่ าเสมอ 
- เคารพกฎสิทธิและ 
ยอมรับฟังความคิดเห็น 
ของผู้อ่ืน   

- ประเมินจากการตรงเวลา
ของนักศึกษาในการเข้าชั้น
เรียน การส่งงานที่ได้รับ
มอบหมาย และการเข้าร่วม
กิจกรรม 
- การกระท าทุจริตในการ
สอบ 
- ประเมินจากความ
รับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับ
มอบหมาย 

ตลอดภาคการศึกษา 10 % 

ความรู ้
- มีความรู้ความเข้าใจใน
หลักการ ข้อเทจ็จริงและความ
เชื่อมโยงของเรื่องที่ศึกษาอย่าง
กว้างขวางและเป็นระบบ  
- มีความรู้ความเข้าใจใน
ความก้าวหน้าทางวิชาการใน
สาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง 
- รู้กฎระเบียบ ข้อก าหนดทาง
เทคนิค รวมถึงการปรับเปลี่ยน
ตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนองต่อ
สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 
 

การศึกษาค้นคว้า 
การท ากิจกรรมการ
แลกเปลี่ยนเรยีนรู้ 
การท างานกลุ่ม 
การน าเสนองาน 
การมีส่วนร่วมอภิปราย และ
การเสนอความคิดเห็นในชั้น
เรียน 

ตลอดภาคการศึกษา 20 % 
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ผลการเรียนรู ้ วิธีการประเมิน ก าหนดเวลาการ
ประเมนิ (สัปดาห์ที)่ 

สัดส่วนของ
การ

ประเมนิผล 
ทักษะทางปัญญา 
- มีความสามารถในการค้นหา
ข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจและ
ประเมินข้อมูลสารสนเทศ 
แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จาก
แหล่งข้อมูลทีห่ลากหลาย และ
ใช้ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ไข
ปัญหา 
- สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหา
และเสนอแนวทางการแก้ไขได้
อย่างสร้างสรรค์ โดยค านึงถึง
ความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง
ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ 
และผลกระทบที่ตามมาจากการ
ตัดสินใจนั้น 

การสอบกลางภาค 24 ก.พ.60 30 % 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 
- มีความรับผิดชอบในงานที่
ไ ด้ รั บ ม อ บ ห ม า ย ทั้ ง ง า น
รายบุคคลและงานกลุ่ม  
- ส า ม า ร ถ ป รั บ ตั ว ท า ง า น
ร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้น าและ
สมาชิกกลุ่ม 

การท ารายงานและการ
น าเสนองาน 

13 10 % 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสารและการใช้ 
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
- สามารถใช้ขอ้มูลตัวเลขทาง
สถิติหรือคณิตศาสตร์ที่
เกี่ยวข้อง มาใช้แก้ไขปัญหาได้
อย่างสร้างสรรค์ 

 - สามารถสรุปประเด็นด้านการ
สื่อสารทั้งการฟัง การพูด การ
เขียน โดยรู้จักเลือกใช้รูปแบบ
ของการน าเสนอได้อย่างดี 
- สามารถระบุเข้าถึงและ

- การสอบปลายภาค 
- จัดกิจกรรมการเรียนการ
สอนโดยให้นักศึกษาสืบค้น
ข้ อ มู ล ด้ ว ย เ ท ค โ น โ ล ยี
สารสนเทศที่เหมาะสม แล้ว
เรียบเรียง 
พร้อมกับน าเสนอด้วยสื่อ
อิเล็กทรอนิกส ์

(24 เม.ย.- 3 พ.ค. 
60) 

30 % 
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ผลการเรียนรู ้ วิธีการประเมิน ก าหนดเวลาการ
ประเมนิ (สัปดาห์ที)่ 

สัดส่วนของ
การ

ประเมนิผล 
คัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่
เกี่ยวข้องจากแหล่งข้อมูล
สารสนเทศได ้
- มีวิจารณญาณในการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสารที่เหมาะสม 
- สามารถใช้คอมพิวเตอร์ใน
การจัดการกับข้อมูลต่าง ๆ ได้
อย่างเหมาะสม  
- สามารถใช้ภาษาไทยได้อย่าง
ถูกต้องและใช้ภาษาอังกฤษได้
ในระดับใช้งานได้ 

 
3. การประเมินผลการศึกษา 
 การให้ระดับคะแนน คิดผลรวมของคะแนนเต็ม แล้วให้เกรด ดังตัวอย่าง 
 

เกณฑ์คะแนน เกรด 
80-100 A 
75-79 B+ 
70-74 B 
65-69 C+ 
60-64 C 
55-59 D+ 
50-54 D 
0-49 (F) 

ตกเนื่องจากเวลาเรียนไม่พอ ไม่มีสิทธิสอบ (Fa) 
ตกเนื่องจากขาดสอบ (Fe) 

การวัดผลโครงงานพิเศษหรือปริญญานิพนธ์ยังไม่สิ้นสุด (Ip) 
ส่งงานไม่ครบ/ไม่สมบูรณ์ (I) 

ขอถอนวิชาเรียนหลังก าหนด (W) 
 

หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 
1. ต าราและเอกสาร 
 ชุติมา  เลิศลักษมี. 2558. เอกสารประกอบการสอนวิชา กฎหมาย มาตรฐาน และการจัดการความ

 ปลอดภัยของอาหาร. คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร. 
 กรมส่งเสริมอตุสาหกรรม  http://www.dip.go.th  

http://www.dip.go.th/
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ส านักงานคณะกรรมอาหารและยา http://www.fda.moph.go.th 
ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม http://www.tisi.go.th 

 สถาบันอาหาร http://www.nfi.or.th 
 
 

หมวดที่ 6 การประเมินและปรับปรุงการด าเนนิการของรายวิชา 
 
1. กลยุทธ์การประเมนิประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
 แบบประเมินการสอนออนไลน์ของมหาวิทยาลัยและผลการสอบของนักศึกษา 
 ข้อเสนอแนะผา่นระบบ LMS หรือ E-mail 
 การสนทนากลุม่ระหว่างผู้เรียนและสอน 
 การสังเกตจากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 
2. การปรับปรงุการสอน 
 - หลังจากทราบผลการประเมินการสอน จงึมีการปรับปรุงการสอน เช่น ปรับปรุงกลยุทธ์ในการสอน
โดยปรับหัวข้อการสอนให้ทันสมัยขึ้นและเป็นปัจจุบัน 
 - มีการปรับปรงุ power point ให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย 
 
3. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
 ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อตามที่คาดหวังจากการ
เรียนรู้ในวิชา ได้จากการสอบถามนักศึกษา หรือการตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการ
ทดสอบย่อย และหลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในวิชาได้ดังนี้ 
 - มีคณะกรรมการในหลักสูตรตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากคะแนนข้อสอบ 
หรืองานที่ได้รับมอบหมายโดยการระดมความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
  
4. การด าเนนิการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
 มีการน าข้อมูลที่ได้จากการสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน, การสังเกตจากพฤติกรรมของผู้เรียน
, แบบประเมินการเรียนการสอน Online และข้อเสนอแนะผ่านระบบ LMS หรือ E-mail มาวางแผนเพื่อ
ปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชาในภาคการศึกษาถัดไป 
 
* ปรับปรุง 31 กรกฎาคม 2560 
 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.fda.moph.go.th/
http://www.tisi.go.th/
http://www.nfi.or.th/
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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 
กอ.วอ.251 
FST251 

กฎหมาย มาตรฐาน
อาหาร และการ
จัดการความปลอดภัย
อาหาร 
Food Regulations, 
standard and 
safety 
Management 

                        

 


