
           มคอ. 3 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

สาขาวิชาการจัดการอาหาร 
 
 

หมวดที ่ 1   ข้อมูลทั่วไป 
 

1.  รหัสและชื่อรายวิชา  
 รหัสวิชา 4513310  การสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหาร  
      (Food Sanitation and Quality Control) 
 

2.  จ านวนหนววยิิต 
3 หน่วยกิต (3-0-6) 

 

3.  หลัิสูตรและประเภทของรายวิชา 
 

              เปิดสอนให้กับหลักสูตรบิลปบาสตรบัณิิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 
              เปิดสอนให้กับหลายหลักสูตร (กรณีที่เป็นรายวิชาบึกษาทั่วไป วิชาเลือกเสรี) 
 

     ประเภทของรายวิชา 
          หมวดวิชาบึกษาทั่วไป   
                        บังคับ                            เลือก 

                        

              กลุ่มวิชา  
                        ภาษาและการสื่อสาร               มนุษยบาสตร์ 
                        สังคมบาสตร์                         วิทยาบาสตร์กับคณิตบาสตร์   
        หมวดวิชาเฉพาะ  

    กลุ่มวิชา                       
             แกน   บังคับ   เลือก 

     เฉพาะด้าน         บังคับ   เลือก 
     พ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ         บังคับ    เลือก 
     เอก         บังคับ    เลือก 
     โท          บังคับ    เลือก 
     อ่ืนๆ  (ระบุ) …………………..……………… 
          หมวดวชิาเลือกเสรี 

 

 

 

  
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4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา    อ.เพ็ญพักตร์  แกล้วเดชบรี 
 อาจารย์ผู้สอน    อ.บรัณยา  จังโส  
 

5. ภาคิารศึิษา /ชั้นปีที่เรียน 
ภาคการบึกษาที่ 1 /2558 ชั้นปีที่ 3 
 

6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาิวอน (Pre-requisite( (ถ้ามี(   
  ไม่มี 

   มี     รายวชิา …………………………………..  
 

7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมิัน  (Co-requisites( (ถ้ามี( 
    ไม่มี 
    มี    รายวชิา…………………………………… 
 

8. สถานที่เรียน   
    ห้องบรรยาย 
    ห้องปฏิบัติ 

คณะวิทยาบาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งลวาสุด 
   วันที่จัดท ารายวิชา    วันที่    ........... เดือน ............... ........................   พ.บ .............. 
   วันที่ปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด  วันที่ 26  เดือนกรกฎาคม  พ.บ.2558 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
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หมวดที ่ 2   จุดมุวงหมายและวัตถุประสงค ์
 
 

1.  จุดมุวงหมายของรายวิชา  
 เพ่ือให้นักบึกษามีความรู้ที่ถูกหลักของการสุขาภิบาลอาหาร ถูกสุขลักษณะในการผลิตอาหาร อันตรายใน
อาหารและโรคจากอาหารเป็นพาหะ การเก็บรักษา การขนส่งอาหาร  สุขวิทยาส่วนบุคคลในการผลิตอาหาร การ
ใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ในสถานประกอบอาหารให้ถูกหลักสุขาภิบาล หลักการท าความสะอาดและการก าจัดของเสีย
ที่เกิดขึ้นจากการประกอบอาหาร หลักการควบคุมคุณภาพอาหารตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหาร 
และผลิตภัณิ์สุดท้าย ฉลากอาหาร  กฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับสถานประกอบอาหารและมาตรฐาน
อาหาร 

2.  วัตถุประสงค์ในิารพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
 เพ่ือให้นักบึกษามีความรู้ความเข้าใจในหลักการสุขาภิบาลอาหารและควบคุมคุณภาพอาหาร รวมถึง
สามารถอธิบายการสุขาภิบาลและการควบคุมคุณภาพอาหารของร้านอาหารและภัตตาคารในสถานการณ์จริงได้ 

 
หมวดที่  3  ลัิ ษณะและิารด าเนินิาร 

 

1.  ค าอธิบายรายวิชา  
 การใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ในสถานประกอบอาหารให้ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ถูกสุขลักษณะในการผลิต
อาหาร การเก็บรักษา การขนส่งอาหาร  สุขวิทยาส่วนบุคคลในการผลิตอาหาร หลักการท าความสะอาดและการ
ก าจัดของเสียที่เกิดขึ้นจากการประกอบอาหาร หลักการควบคุมคุณภาพอาหารตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ การ
ประกอบอาหาร และผลิตภัณิ์สุดท้าย ฉลากอาหาร  กฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับสถานประกอบอาหาร
และมาตรฐานอาหาร 

2.  จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ตวอภาคิารศึิษา 

ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติ ศึิษาด้วยตนเอง ิิจิรรมเพิ่มเติม 

45 ชั่วโมง/ภาคการบึกษา - 90 ชั่วโมง/ภาคการบึกษา 
สอนเสริมตามความต้องการ

ของนักบึกษาเฉพาะราย 

 
3.  จ านวนชั่วโมงตวอสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึิษาและแนะน าทางวิชาิารแิวนัิศึิษาเป็นรายบุคคล 

อาจารย์จัดเวลาให้ค าปรึกษาเป็นรายบุคคลหรือรายกลุ่มตามความต้องการ 1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์   
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หมวดที ่ 4   ิารพัฒนาผลิารเรียนรู้ของนัิศึิษา 
 
ผลิารเรียนรู้แตวละด้านที่มุวงหวังจะพัฒนานัิศึิษา 
 
1.  คุณธรรม จริยธรรม 

ผลิารเรียนรู้ ิลยุทธ์ิารสอน ิลยุทธ์ิารประเมินผล 
1.1 ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม 

จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตย์
สุจริต 

 
 
 
 

- ก าหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร 
เพ่ือเป็นการปลูกฝังให้นักบึกษามี
ระเบียบวินัย โดยเน้นการเข้าชั้น
เรียนให้ตรงเวลาตลอดจนการแต่ง
กายท่ีเป็นไปตามระเบียบของ
มหาวิทยาลัย มีความซื่อสัตย์โดย
ต้องไม่กระท าการทุจริตในการ
สอบหรือลอกการบ้านของผู้อื่น 
เป็นต้น 

-  ประเมินจากการตรงเวลาของ
นักบึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่ง
ง า น ต า ม ก า ห น ด ร ะ ย ะ เ ว ล า ที่
มอบหมาย และการร่วมกิจกรรม    
-   ประเมินจากการมีวินัยและพร้อม
เพรียงของนักบึกษาในการเข้าร่วม
กิจกรรมเสริมหลักสูตร 
-  มีบทลงโทษการกระท าทุจริตใน
การสอบ 
-  ประเมินจากความรับผิดชอบใน
หน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 

 
2.  ความรู้ 

ผลิารเรียนรู้ ิลยุทธ์ิารสอน ิลยุทธ์ิารประเมินผล 
2.1  สามารถบูรณาการความรู้ในด้าน
การสุขาภิบาลและการควบคุม
คุณภาพอาหารกับความรู้ในบาสตร์ 
อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
2.2  สามารถวิเคราะห์และประเมิน
สถานการณ์ต่างๆ ที่ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงและสนใจพัฒนาความรู้ 
ความช านาญทางการจัดการอาหาร
อย่างต่อเนื่อง 

 

- ใช้การเรียนการสอนใน
หลากหลายรูปแบบ โดยเน้น
หลักการทางทฤษฎี และประยุกต์
ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง 
โดยทันต่อการเปลี่ยนแปลง  
นอกจากนีย้ังมีการเรียนรู้จาก
สถานการณ์จริงโดยเชิญ
ผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรง
มาเป็นวิทยากรพิเบษเฉพาะเรื่อง 
ตลอดจนการฝึกปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ 

- ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนและการปฏิบัติของนักบึกษา 
ในด้านต่าง ๆ คือ 
  - การทดสอบย่อย 

- การสอบกลางภาคเรียนและ
ปลายภาคเรียน 

- ประเมินจากรายงานที่
นักบึกษาจัดท า 

- ประเมินจากการน าเสนอ
รายงานในชั้นเรียน 
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 3.  ทัิษะทางปัญญา 
ผลิารเรียนรู้ ิลยุทธ์ิารสอน ิลยุทธ์ิารประเมินผล 

3.1 คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และ
บูรณาการองค์ความรู้จากการวิพากษ์
งานวิจัย ทฤษฎีและประเด็นปัญหา  
3.2 มีความสามารถประมวลและ
บึกษาข้อมูลเพ่ือวิเคราะห์สาเหตุของ
ปัญหาและข้ อ โต้ แย้ ง  ร วมทั้ งห า
แนวทางในการป้องกัน 

 

- กรณีบึกษา  การบู รณาการ
ความรู้เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร
และการควบคุมคุณภาพอาหาร 
-  มอบหมายงานให้นักบึกษา
ค้นคว้าด้วยตนเอง ท ารายงาน 
และน าเสนอผลงาน 
- ยกตัวอย่างสถานการณ์จ าลอง
ให้ฝึกวิ เคราะห์สาเหตุและหา
วิธีแก้ไขปัญหา 

- ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน 
และการปฏิบัติของนักบึกษา  เช่น 
ประ เมิ นจากการการอภิป ราย
ร่วมกันในชั้นเรียน ประเมินจาก
ประสิทธิผลจากการค้นคว้า รายงาน 
และการน าเสนอรายงานหน้าชั้น
เรียน และการประเมินผลจากการ
ท ด ส อ บ โ ด ย ใ ช้ แ บ บ ท ด ส อ บ /
สัมภาษณ์ เป็นต้น 

 

4.  ทัิษะความสัมพันธ์ระหววางบุคคลและความรับผิดชอบ 

ผลิารเรียนรู้ ิลยุทธ์ิารสอน ิลยุทธ์ิารประเมินผล 
4.1 สามารถปรับตัวเข้ากับ
สถานการณ์ และวัฒนธรรมองค์กรที่
ไปปฏิบัติงานได้อย่างดี 

- ใช้การสอนที่มีการก าหนด
กิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม 
การท างานที่ต้องประสานงานกับ
ผู้อื่น หรือต้องค้นคว้าหาข้อมูล
จากการระดมสมองในหัวข้องานที่
ก าหนดให้ 
 

- ประเมินจากพฤติกรรมและการ
แสดงออกของนักบึกษาในการ
น าเสนองานกลุ่มในชั้นเรียน และ
สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกใน
การร่วมกิจกรรมต่าง ๆ และความ
ครบถ้วนชัดเจนตรงประเด็นของ
ข้อมูล 

 

5.  ทัิษะิารวิเคราะห์เชิงตัวเลข ิารสื่อสาร และิารใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ผลิารเรียนรู้ ิลยุทธ์ิารสอน ิลยุทธ์ิารประเมินผล 

5.1 แสวงหา ประมวล ประเมิน และ
ประยุกต์ใช้ข้อมูลสารสนเทบในการ
พัฒนาตนเอง 
 
 
 

- จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชา
ต่าง  ๆ  ให้นักบึกษาได้วิ เคราะห์
ส ถ า น ก า ร ณ์ จ า ล อ ง  แ ล ะ
สถานการณ์ เ สมื อนจริ ง  แล ะ
น าเสนอการแก้ปัญหาที่เหมาะสม 
เ รี ย น รู้ เ ท ค นิ ค ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต์
เ ท ค โ น โ ล ยี ส า ร ส น เ ท บ ใ น
หลากหลายสถานการณ์ 

- ประเมินจากความสามารถในการ
อธิบาย ถึงข้อจ ากัด เหตุผลในการ
เลือกใช้เครื่องมือต่าง ๆ การอภิปราย 
กรณีบึกษาต่าง ๆ  ที่มีการน าเสนอต่อ
ชั้นเรียน 
- ประเมินจากประสิทธิผลของงาน
ที่ได้รับมอบหมาย แบบทดสอบ/
แบบฝึกหัด และเอกสารรายงาน 
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ควานิยม 12 ประิาร 
1. มีความรักชาติ บาสนา พระมหากษัตริย์ 
2. ซื่อสัตย์ เสียสละ อดทน  
3. กตัญญูต่อพ่อแม่ ผู้ปกครอง ครูบาอาจารย์  
4. ใฝ่หาความรู้ หมั่นบึกษาเล่าเรียนทั้งทางตรง และทางอ้อม  
5. รักษาวัฒนธรรมประเพณีไทย  
6. มีบีลธรรม รักษาความสัตย์  
7. เข้าใจเรียนรู้การเป็นประชาธิปไตย 
8. มีระเบียบ วินัย เคารพกฎหมาย ผู้น้อยรู้จักการเคารพผู้ใหญ่ 
9. มีสติรู้ตัว รู้คิด รู้ท า  
10. รู้จักด ารงตนอยู่โดยใช้หลักปรัชญาเบรษฐกิจพอเพียง 
11. มีความเข้มแข็งทั้งร่างกาย และจิตใจ ไม่ยอมแพ้ต่ออ านาจฝ่ายต่ า  

12. ค านึงถึงผลประโยชน์ของส่วนรวมมากกว่าผลประโยชน์ของตนเอง  
 

หมวดที่    5  แผนิารสอนและิารประเมินผล 
 

1. แผนิารสอน  

สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

ิิจิรรมิารเรียนิาร
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

(ระบุข้อท่ี
สอดคล้อง) 

1 หลัิิารสุขาภิบาลอาหาร 
- หลักการและความส าคัญของ
สุขาภิบาลอาหาร 
- การควบคุมปัจจัยที่เป็นสื่อน า
โรคสู่อาหาร 
 

3 1. แจก และชี้แจงแนวการ
จัดการเรียนรู้ กฎระเบียบ 
ข้อบังคับในการเรียน 
2. บรรยายโดยผู้สอน 
3. แบ่งกลุ่มระดมความคิด
ตามหัวข้อที่ก าหนดให้ 
และอภิปรายหน้าชั้นเรียน 
4. ผู้สอนบรรยายสรุป 
5. แบบทดสอบหลังเรียน  

1.1,2.2, 
3.1 

4,6,8 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

ิิจิรรมิารเรียนิาร
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

 

2 อันตรายในอาหารและโรคจาิ
อาหารเป็นพาหะ 
-  อันตรายทางกายภาพ และเคมี 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบบทดสอบหลังเรียน 

1.1,2.2, 
3.1 

4,6,8 

3 อันตรายในอาหารและโรคจาิ
อาหารเป็นพาหะ 
-  อันตรายทางชีวภาพ 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบบทดสอบหลังเรียน 

1.1,2.2, 
3.1 

4,6,8 

4 
 

สุขลัิษณะของสถานที่ผลิต 
อุปิรณ์ เครื่องมือ และสิ่ง
อ านวยความสะดวิในงาน
บริิารอาหาร 
- ความเหมาะสมของสถานที่ตั้ง 
และสภาพแวดล้อม 
- การเลือกอุปกรณ์และเครื่องมือ 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบบทดสอบหลังเรียน 

1.1,2.2, 
3.1 

4,6,8 

5 สุขลัิษณะของวัตถุดิบและ
อาหารและสุขลัิษณะสววน
บุคคล 
- การเลือกซื้อวัตถุดิบและอาหาร 
- สุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
- การจัดการด้านสุขลักษณะส่วน
บุคคล 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ให้นักบึกษาดูวีดีโอ
เกี่ยวกับการจัดการด้าน
สุขลักษณะส่วนบุคคล 
3. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
4. แบบทดสอบหลังเรียน 
และทดสอบการล้างมือ 7 
ขั้นตอน 

1.1,2.1, 
2.2,3.1 

4,6,8 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

ิิจิรรมิารเรียนิาร
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

(ระบุข้อท่ี
สอดคล้อง) 

6 ิารจัดิารแมลงและสัตว์
รบิวนในสถานบริิารอาหาร 
-  หลักการจัดการแมลงและสัตว์
รบกวน 
-  แมลงและสัตว์รบกวนที่ส าคัญ
ในสถานบริการอาหาร 
-  การใช้และการเก็บรักษา
สารเคมีในการควบคุมแมลงและ
สัตว์รบกวน 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบบทดสอบหลังเรียน 

1.1,2.2, 
3.1 

4,6,8 

7 ิารท าความสะอาดและิารฆวา
เชื้อในงานบริิารอาหาร 
-  การท าความสะอาด สารท า
ความสะอาด และข้ันตอน 
-  การฆ่าเชื้อและขั้นตอนการฆ่า
เชื้อ 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบบทดสอบหลังเรียน 

1.1,2.2, 
3.1 

4,6,8 

8 สอบกลางภาค  แบบทดสอบ  6,8,9 

9 เส้นทางิารผลิตอาหารและิาร
ควบคุมิารประิอบอาหารให้
ปลอดภัย 
-  การเลือกซ้ือ การขนส่ง การรับ 
และการเก็บรักษาสินค้า 
-  การให้ความร้อนกับอาหาร 
-  การล าเลียงอาหารและการ
ควบคุมอุณหภูมิระหว่างการ
บริการ 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบ่งกลุ่มอภิปรายแสดง
ความคิดเห็นจากรูปสถาน
ประกอบการอาหารกับ
การควบคุมการประกอบ
อาหารให้ปลอดภัย 
4. แบบทดสอบหลังเรียน 

1.1,2.1, 
2.2,3.1, 
3.2,4.1 

4,6,8 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

ิิจิรรมิารเรียนิาร
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

10 ิารจัดิารความปลอดภัยใน
ิารปฏิบัติงานบริิารอาหาร 
-  สาเหตุของอุบัติเหตุและการ
เจ็บป่วยของพนักงาน 
-  แนวทางการป้องกันควบคุม
อุบัติเหตุในสถานบริการอาหาร 
 

3 
 

1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ยกตัวอย่างอุบัติเหตุใน
งานบริการอาหาร แล้วให้
นักบึกษาระดมสมอง และ
แสดงความคิดเห็น 
3. แบบทดสอบหลังเรียน 
4. มอบหมายงานเกี่ยวกับ
การจัดการความปลอดภัย
ในการปฏิบัติงานบริการ
อาหารและให้น าเสนอใน
สัปดาห์ถัดไป 

1.1,2.1, 
2.2,3.1, 
3.2,4.1 

4,6,8 

11 อาหารปลอดภัยและฉลาิ
อาหาร 
-  ความส าคัญของอาหาร
ปลอดภัยและฉลากอาหาร 
-  ฉลากอาหารกับความปลอดภัย
อาหาร 
-  สิทธิและการคุ้มครองผู้บริโภค 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. น าเสนองานที่ก าหนดใน
สัปดาห์ที่ผ่านมา 
4. แบบทดสอบหลังเรียน 

1.1,2.1, 
2.2,3.1, 

3.2,4.1,5.1 

4,6,8 

12 ข้อิ าหนดและิฎหมายที่
เิี่ยวข้องิับิารสุขาภิบาล
อาหาร 
-  มาตรฐานการสุขาภิบาลของ
อาหารของประเทบไทย 
-  กฎหมายที่บังคับใช้เกี่ยวกับ
อาหาร 
 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. มอบหมายงานให้บึกษา
ค้นคว้าเกี่ยวกับข้อก าหนด
และกฎหมายด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
4. แบบทดสอบหลังเรียน 

1.1,2.1, 
2.2,3.1 

4,6,8 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

ิิจิรรมิารเรียนิาร
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

(ระบุข้อท่ี
สอดคล้อง) 

13 ิารควบคุมคุณภาพอาหาร 
-  ความส าคัญของการควบคุม
คุณภาพอาหาร 
-  ลักษณะที่เกี่ยวข้องกับการ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 
-  การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต ผลิตภัณิ์
สุดท้าย 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. กรณีบึกษาจากสถาน
ประกอบการจริง 
4. แบบทดสอบหลังเรียน 

1.1,2.1, 
2.2,3.1,3.2 

4,6,8 

14 
 

ระบบสาิลในิารควบคุม
โรงงานอุตสาหิรรมอาหาร 
-  หลักเกณิ์และวิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหาร เช่น GMP 
HACCP ISO 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบบทดสอบหลังเรียน 

1.1,2.1, 
2.2,3.2 

4,6,8 

15 ิารประยุิต์ใช้ HACCP ในงาน
บริิารอาหาร 
-  การจัดท าขั้นตอนพื้นฐาน 
-  การประยุกต์ใช้ 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. แบ่งกลุ่มและมอบหมาย
งานการประยุกต์ใช้ 
HACCP ในร้านอาหาร
จ าลองของแต่ละกลุ่ม เพ่ือ
ท ารายงาน 

2.1,2.2, 
3.1,3.2,4.1 

4,6,8 

16 
 

บรรยายหัวข้อ “ิารสุขาภิบาล
และิารควบคุมคุณภาพ
อาหาร” โดยเชิญปราชญ์
ภายนอิเป็นวิทยาิร 

3 ให้นักบึกษาเข้าร่วมฟังการ
บรรยายและปฏิบัติการ 
เพ่ือเสริมสร้างความรู้และ
ทักษะเพ่ิมเติมจากปราชญ์
ผู้มีประสบการณ์ตรง 

1.1,2.1, 
2.2,3.1, 
3.2,4.1 

4,8,9 

17 สอบปลายภาค  แบบทดสอบ  6,8,9 
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2.  แผนิารประเมินผลิารเรียนรู้ (สอดคล้องกับ Curriculum Mapping ของ มคอ.2) 

ผลิารเรียนรู้ วิธีิารประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดสววนของิารประเมิน 

(รวม 100%( 

1.  คุณธรรม จริยธรรม 
1.1 ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม 
จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตย์สุจริต 

การเข้าชั้นเรียนและ
การตรงต่อเวลาในการ
เข้าเรียนและการส่งงาน 

ตลอดเทอม 10 

2.  ความรู้ 
2.1  สามารถบูรณาการความรู้ในด้าน
การสุขาภิบาลและการควบคุม
คุณภาพอาหารกับความรู้ในบาสตร์ 
อ่ืนๆ ทีเ่กี่ยวข้อง 
2.2  สามารถวิเคราะห์และประเมิน
สถานการณ์ต่างๆ ที่ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงและสนใจพัฒนาความรู้ 
ความช านาญทางการจัดการอาหาร
อย่างต่อเนื่อง 

สอบ 
- สอบกลางภาค 
- สอบย่อยหลังเรียน 
- สอบปลายภาค 

 
สัปดาห์ที่ 8 
ทุกสัปดาห์ 

สัปดาห์ที่ 17 

 
20 
20 
20 

3.  ทักษะทางปัญญา 
3.1 คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และ
บูรณาการองค์ความรู้จากการวิพากษ์
งานวิจัย ทฤษฎีและประเด็นปัญหา  
3.2 มีความสามารถประมวลและ
บึกษาข้อมูลเพื่อวิเคราะห์สาเหตุของ
ปัญหาและข้อโต้แย้ง รวมทั้งหา
แนวทางในการป้องกัน 

การส่งงานที่ได้รับ
มอบหมาย 
 

สัปดาห์ที่ 16 
 

10 

4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ 
4.1 สามารถปรับตัวเข้ากับ
สถานการณ์ และวัฒนธรรมองค์กรที่
ไปปฏิบัติงานได้อย่างดี 

การมีส่วนร่วมอภิปราย 
/ การรายงานหน้าชั้น
เรียน 
 
 

ตลอดเทอม 
 
 
 
 

10 
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ผลิารเรียนรู้ วิธีิารประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดสววนของิารประเมิน 

(รวม 100%( 

5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทบ 
5.1 แสวงหา ประมวล ประเมิน และ
ประยุกต์ใช้ข้อมูลสารสนเทบในการ
พัฒนาตนเอง 

น าเสนองานโดยใช้
โปรแกรม power 
point 

สัปดาห์ที่ 11 10 

 
หมวดที ่ 6    ทรัพยาิรประิอบิารเรียนิารสอน 

 

1.  ต าราและเอิสารหลัิ 
วราภา มหากาญจนกุล, สิริพร สธนเสาวภาคย์, สุดสาย ตรีวานิช และปรียา วิบูลย์เบรษฐ์. 2554. ิารจัดิาร 
 ความปลอดภัยอาหารส าหรับงานบริิารอาหาร. ส านักพิมพ์ มหาวิทยาลัยเกษตรบาสตร์, กรุงเทพฯ. 
 

2.  เอิสารและข้อมูลส าคัญ 
ดรุณี เอ็ดเวิร์ดส. 2545. ระบบิารผลิตอาหาร. ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยรามค าแหง, กรุงเทพฯ. 
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หมวดที ่ 7   ิารประเมินและปรับปรุงิารด าเนินิารของรายวิชา 

 

1.  ิลยุทธ์ิารประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนัิศึิษา 
  (1) ในชั่วโมงแรกของการเรียนการสอน อาจารย์ผู้สอนอธิบายให้นักบึกษาเข้าใจถึงการปรับปรุง
รายวิชานี้จากการเรียนการสอนในภาคการบึกษาท่ีผ่านมา และประโยชน์จากข้อคิดเห็นของนักบึกษาต่อการพัฒนา
รายวิชา เพื่อส่งเสริมให้นักบึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการพัฒนารายวิชาในช่วงปลายของภาคการบึกษา 
  (2) ส่งเสริมให้นักบึกษาแสดงความเห็นต่อการเรียนการสอน และการพัฒนารายวิชาในแบบประเมิน
ผู้สอนของมหาวิทยาลัย 
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2.  ิลยุทธ์ิารประเมินิารสอน 
  (1) อาจารย์ผู้สอนประเมินการสอนของตนเอง 
  (2) ดูผลการเรียนของนักบึกษา และท ารายงานสรุปพัฒนาการของนักบึกษา ปัญหา อุปสรรค และ
แนวทางแก้ไขหรือการเปลี่ยนแปลง/ปรับปรุงรายวิชา 
 
3.  ิารปรับปรุงิารสอน 
 การประมวลความคิดเห็นของนักบึกษา การประเมินการสอนของตนเองและสรุปปัญหา อุปสรรค แนว
ทางแก้ไขเม่ือสิ้นสุดการสอน เพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการปรับปรุงรายวิชาในภาคการบึกษาต่อไป 
 
4.  ิารทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนัิศึิษาในรายวิชา 
 ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อ ตามที่คาดหวังจากการเรียนรู้
ในวิชาได้จากการสอบถามนักบึกษา หรือการสุ่มตรวจผลงานของนักบึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการทดสอบย่อย 
ผลก่อนและหลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในรายวิชาหลังสอบปลายภาค 30 
วัน โดยการสุ่มนักบึกษาจ านวนไม่ต่ ากว่าร้อยละ 20 ของนักบึกษาที่ลงทะเบียนเรียนมาทดสอบภาคทฤษฎี โดยใช้
แบบทดสอบ 
 
5.  ิารด าเนนิิารทบทวนและิารวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
  (1) น าข้อคิดเห็นของนักบึกษาจากข้อ 1 มาประมวล เพ่ือจัดกลุ่มเนื้อหาความรู้ที่ต้องปรับปรุง วิธี
การบึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง การฝึกปฏิบัติ การแข่งขันและการเชิญวิทยากร/ปราชญ์ท้องถิ่น ผลจากการประมวล
จะน าไปปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในรุ่นต่อไป 
  (2) น าผลการประเมินการสอนของตนเองจากข้อ 2 มาจัดกลุ่มเทียบเคียงกับข้อคิดเห็นของนักบึกษา 
เพ่ือพัฒนาเนื้อหาสาระให้ทันสมัย ปรับวิธีการเรียนการสอน และวิธีการประเมินผลให้ตรงกับผลการเรียนรู้ที่
คาดหวัง 
  (3) ปรับปรุงรายวิชาทุก 3 ปี 
 


