
           มคอ. 3 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

สาขาวิชาชีววิทยา 
 

 

หมวดที ่ 1   ข้อมูลทั่วไป 
 

1.  รหัสและชื่อรายวิชา  
 4034608  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

2.  จ านวนหน่วยกิต 
 3  หน่วยกิต (2-2-5) 

 

3.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
 

            เปิดสอนให้กับหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาชีววิทยา 
              เปิดสอนให้กับหลายหลักสูตร (กรณีที่เป็นรายวิชาศึกษาทั่วไป วิชาเลือกเสรี) 
 

     ประเภทของรายวิชา 
          หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   
                        บังคับ                            เลือก 

                        

              กลุ่มวิชา  
                        ภาษาและการสื่อสาร               มนุษยศาสตร์ 
                        สังคมศาสตร์                         วิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์   
        หมวดวิชาเฉพาะ  

    กลุ่มวิชา                       
             แกน   บังคับ   เลือก 

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

          หมวดวิชาเลือกเสร ี
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4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
 อาจารย์ผู้สอน นางสาววาสนา  เนียมแสวง      
 

5. ภาคการศึกษา /ชั้นปีที่เรียน 
ภาคการศึกษาที ่ …..2/2558….. ชั้นปีที่ .........3.....  
 

6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite( (ถ้ามี(   
     ไม่มี 

    มี     รายวชิา จุลชีววิทยา 
 

7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน  (Co-requisites( (ถ้ามี( 

    ไม่มี 
       มี    รายวิชา…………………………………… 
 

8. สถานที่เรียน   
      ห้องบรรยาย 
      ห้องปฏิบัติ 

คณะ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 

   วันที่จัดท ารายวิชา    วันที่  21 ธันวาคม พ.ศ. 2558 

   วันที่ปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด  วันที่ 21 ธันวาคม พ.ศ. 2558 
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หมวดที ่ 2   จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค ์
 

1.  จุดมุ่งหมายของรายวิชา (ครอบคลุมมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา) 

หลังจากท่ีเรียนรายวิชาการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร แล้ว  นักศึกษามีความสามารถในการกระท า
สิ่งต่อไปนี้ได้ 
 1.  มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับความส าคัญ หลักการ วิธีการ และเทคนิคการควบคุมคุณภาพอาหาร
และผลิตภัณฑ์อาหารอุตสาหกรรมในด้านเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ 
 2.  มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับการรักษาคุณภาพและมาตรฐานอาหาร   
 3.  มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับสารเคมีที่ใช้ในอาหาร   
 4.  มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับกฎหมายคุ้มครองผู้บริโภค 
 

2.  วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา (กรณีเปิดสอนเป็นครั้งที่ 2 เป็นต้นไปควรน าข้อมูลจากมคอ.5   
     หมวดที่ 6 แผนการปรับปรุง มาระบุไว้ในข้อนี้) 
 หลังจากสอนไปแล้ว มีการบันทึกในมคอ.5 เอาไว้เป็นหลักฐานในการพัฒนา และเพ่ือให้สอดคล้องกับ 
กรอบ TQF 
 

หมวดที่  3   ลกัษณะและการด าเนินการ 
 

1.  ค าอธิบายรายวิชา  
ความส าคัญ หลักการ วิธีการ และเทคนิคการควบคุมคุณภาพอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารอุตสาหกรรมใน   

ด้านเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ การรักษาคุณภาพและมาตรฐานอาหาร  สารเคมีที่ใช้ในอาหาร  กฎหมาย  
คุ้มครองผู้บริโภค 

 
(ภาษาอังกฤษ)......................................................................................................................................................  
.................................................................................. ........................................................................................... 
.......................................................................................................................... ................................................... 
.......................................................................................................................... ................................................... 
........................................................................ ..................................................................................................... 
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2.  จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 

ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง กิจกรรมเพิ่มเติม 

40 ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 40ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 35ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 35ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 

 
3.  จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
     1 ชั่วโมง/สัปดาห์  (โดยก าหนดไว้ในประมวลผลการสอน   และแจ้งให้นักศึกษาทราบในชั่วโมงแรก 
     ของการสอน) 
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หมวดที ่ 4   การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 
ผลการเรียนรู้แต่ละด้านที่มุ่งหวังจะพัฒนานักศึกษา 
1.  คุณธรรม จริยธรรม 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 
1.1  คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา  
พัฒนาผู้เรียนให้มีความรับผิดชอบ มี
วินัย มีจรรยาบรรณวิชาชีพ เคารพใน
สิทธิของข้อมูลส่วนบุคคล การไม่
เปิดเผยข้อมูล และไม่ละเมิดลิขสิทธิ์
ทางปัญญา มีความซื่อสัตย์ โดยมี
คุณธรรมจริยธรรมตามคุณสมบัติ
หลักสูตร ดังนี้ 
 -  วินัย  มีความตรงต่อเวลา  
ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับ
ขององค์กรและสังคม 
 -  มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ 
 -  ตระหนักในคุณค่าและ
คุณธรรม  จริยธรรม  เสียสละ  และ
ซื่อสัตย์สุจริต 
 -  เคารพสิทธิและรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น  และสามารถท างาน
เป็นทีม 
  
   
 
 
 
 

-  บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง
เกี่ยวกับประเด็นทางจริยธรรม 
-  อภิปรายกลุ่ม 
 

-  พฤติกรรมการเข้าเรียน และส่ง
งานที่ได้รับมอบหมายตามขอบเขตที่
ให้และตรงเวลา 
-  มีการอ้างอิงเอกสารที่ได้น ามาท า
รายงาน อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
-  ประเมินผลการน าเสนอรายงานที่
มอบหมาย 
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2.  ความรู้ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

2.1  ความรู้ที่ต้องได้รับ  
   -  มีความรู้และความเข้าใจ
เกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญใน
เนื้อหาที่ศึกษา 
 -  สามารถวิเคราะห์ปัญหา 
เข้าใจและอธิบายความต้องการทาง
ชีววิทยา รวมทั้งประยุกต์ความรู้ 
ทักษะ และการใช้เครื่องมือที่
เหมาะสมกับการแก้ไขปัญหา 
      -  สามารถติดตาม
ความก้าวหน้าทางชีววิทยา รวมทั้ง
การน าไปประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสม 
 - สามารถบูรณาการความรู้
ในสาขาวิชาที่ศึกษากับความรู้ใน
ศาสตร์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 
 
 

- บรรยาย ปฏิบัติ อภิปราย การ
ท างานกลุ่ม การน าเสนอรายงาน  
โดยเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 
 

-  ทดสอบย่อย สอบกลางภาค สอบ
ปลายภาค ด้วยข้อสอบที่เน้นการวัด
หลักการและทฤษฎี   
 

3.  ทักษะทางปัญญา 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

3.1  ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา 
 -  คิดอย่างมี
วิจารณญาณและอย่างเป็นระบบ 
 -  สามารถประยุกต์ใช้
ความรู้และทักษะกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร์กับการแก้ไข
ปัญหาทางชีววิทยาได้อย่าง
เหมาะสม  
 
 
 

-  การมอบหมายให้นักศึกษาทำ 
และน าเสนอผลการศึกษา 
-  อภิปรายกลุ่ม 
-  การสะท้อนแนวคิดจากการ
ประพฤติ 
 

-  สอบระหวา่งภาคและปลายภาค 
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4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

4.1 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา  

 -  สามารถสื่อสารทั้ง
ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศกับ
กลุ่มคนหลากหลายได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 - มีความรับผิดชอบในการ
กระท าของตนเองและรับผิดชอบงาน
ในกลุ่ม 
 -  มีความรับผิดชอบและ
พัฒนาการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง 
 

-  มอบหมายงานรายกลุ่ม และ
รายบุคคล  การน าตัวอย่างการใช้
หรือ อ่านบทความ  ที่เก่ียวข้อง
กับรายวิชา 
-  การน าเสนอรายงาน 
 

-  ประเมินตนเอง และเพ่ือน ด้วย
แบบฟอร์มที่ก าหนด 
-  รายงานที่น าเสนอ  พฤติกรรม
การท างานเป็นทีม 
-  รายงานการศึกษาด้วยตนเอง 

 
5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 
5.1  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้ เทคโนโลยี
สารสนเทศที่ต้องพัฒนา       
 -  มีทักษะในการใช้
เครื่องมือ และการค านวณค่าที่
จ าเป็นในการท างานด้านชีววิทยา  
 -  สามารถแนะน า
ประเด็นการแก้ไขปัญหาโดยใช้
หลักการทางชีววิทยา 
 -  สามารถสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพทั้งปากเปล่าและ
การเขียน พร้อมทั้งเลือกใช้
รูปแบบของสื่อการน าเสนอได้
อย่างเหมาะสม  
 - สามารถใช้สารสนเทศ
และเทคโนโลยีสื่อสารอย่าง
เหมาะสม 
 
 

-  มอบหมายงานให้ศึกษาค้นคว้า
ด้วยตนเอง จาก website และท า
รายงาน โดยเน้นการน าตัวเลข 
หรือมีสถิติอ้างอิง จากแหล่งที่มา
ข้อมูลที่น่าเชื่อถือ 
-  น าเสนอโดยใช้รูปแบบและ
เทคโนโลยีที่เหมาะสม 

-  การจัดท ารายงาน และน าเสนอ
ด้วยสื่อเทคโนโลยี 
-  การมีส่วนร่วมในการอภิปรายและ
วิธีการอภิปราย 
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ค่านิยม 12 ประการ 
1. มีความรักชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ 
2. ซื่อสัตย์ เสียสละ อดทน  
3. กตัญญูต่อพ่อแม่ ผู้ปกครอง ครูบาอาจารย์  
4. ใฝ่หาความรู้ หมั่นศึกษาเล่าเรียนทั้งทางตรง และทางอ้อม  
5. รักษาวัฒนธรรมประเพณีไทย  
6. มีศีลธรรม รักษาความสัตย์  
7. เข้าใจเรียนรู้การเป็นประชาธิปไตย 
8. มีระเบียบ วินัย เคารพกฎหมาย ผู้น้อยรู้จักการเคารพผู้ใหญ่ 
9. มีสติรู้ตัว รู้คิด รู้ท า  
10. รู้จักด ารงตนอยู่โดยใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
11. มีความเข้มแข็งทั้งร่างกาย และจิตใจ ไม่ยอมแพ้ต่ออ านาจฝ่ายต่ า  
12. ค านึงถึงผลประโยชน์ของส่วนรวมมากกว่าผลประโยชน์ของตนเอง  

 

หมวดที่    5  แผนการสอนและการประเมินผล 
 

1. แผนการสอน  

สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

(ระบุข้อท่ี
สอดคล้อง) 

1 บทน า 
การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหาร 
 

4 -  แจกแนวการจัดการ
เรียนรู้ พร้อมชี้แจง 
-  แลกเปลี่ยนเรียนรู้
เกี่ยวกับการควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

ข้อ 1.1, 2.1 
และ 4.1 

ข้อ 4 และ 
8 

2 คุณลักษณะคุณภาพของอาหาร 

4 -  อาจารย์บรรยายเรื่อง
คุณลักษณะคุณภาพของ
อาหาร 
-  นักศึกษาท าปฏิบัติการ
เรื่องปริมาณเกลือแกง 

ข้อ 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1 
และ 5.1 

ข้อ 4, 8 
และ 9 

3 การวัดคุณลักษณะคุณภาพ 

4 -  อาจารย์บรรยายเรื่อง
การวัดคุณลักษณะคุณภาพ 
-  นักศึกษาท าปฏิบัติการ
เรื่องกรด 

ข้อ 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1 
และ 5.1 

ข้อ 4, 8 
และ 9 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน/ 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

4 
 

การเปลี่ยนแปลงของคุณภาพ   

4 -  อาจารย์บรรยายเรื่อง
การเปลี่ยนแปลงของ
คุณภาพ 
-  นักศึกษาท าปฏิบัติการ
เรื่องการตรวจสอบ
คุณภาพความแก่อ่อนของ
ผักและผลไม้ 

ข้อ 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1 
และ 5.1 

ข้อ 4, 8 
และ 9 

5 
 

กระบวนการควบคุมคุณภาพ 

4 -  อาจารย์บรรยายเรื่อง
กระบวนการควบคุม
คุณภาพ 
-  นักศึกษาท าปฏิบัติการ
เรื่องการตรวจสอบต าหนิ
ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

ข้อ 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1 
และ 5.1 

ข้อ 4, 8 
และ 9 

6 
การควบคุมการผลิตอาหารปรุง
ส าเร็จ 

4 -  อาจารย์บรรยายเรื่อง
การควบคุมการผลิตอาหาร
ปรุงส าเร็จ 
 

ข้อ 1.1, 2.1 
และ 4.1 

ข้อ 4 และ 
8 

7 
การควบคุมการผลิตอาหาร
ส าเร็จรูป 

4 -  อาจารย์บรรยายเรื่อง
การควบคุมการผลิตอาหาร
ส าเร็จรูป 
-  นักศึกษาท าปฏิบัติการ
เรื่องการตรวจสอบ
คุณภาพอาหารกระป๋อง 
 

ข้อ 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1 
และ 5.1 

ข้อ 4, 8 
และ 9 

8 
 

สอบกลางภาค 2 แบบทดสอบ ข้อ 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1 
และ 5.1 

ข้อ 2, 4, 6, 
8 และ 9 
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9 สารเคมีที่ใช้ในอาหาร 
 -  อาจารย์บรรยายเรื่อง

สารเคมีที่ใช้ในอาหาร 
ข้อ 1.1, 2.1 

และ 4.1 
ข้อ 4 และ 

8 

10 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการ
ควบคุมคุณภาพ 

4 -  อาจารย์บรรยายเรื่อง
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับ
การควบคุมคณุภาพ 

ข้อ 1.1, 2.1 
และ 4.1 

ข้อ 4 และ 
8 

11 มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 4 
 

- อาจารย์บรรยายเรื่อง
มาตรฐานอาหารระหว่าง
ประเทศ 

ข้อ 1.1, 2.1 
และ 4.1 

ข้อ 4 และ 
8 

12 GMP  
 

4 - อาจารย์บรรยายเรื่อง 
GMP  
-  นักศึกษาท าปฏิบัติการ
เรื่อง GMP 

ข้อ 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1 
และ 5.1 

ข้อ 4, 8 
และ 9 

13 HACCP 
4 - อาจารย์บรรยายเรื่อง 

HACCP  
 

ข้อ 1.1, 2.1 
และ 4.1 

ข้อ 4 และ 
8 

14 
 

เทคนิคการวิเคราะห์อาหาร 
4 -  อาจารย์บรรยายเรื่อง 

เทคนิคการวิเคราะห์
อาหาร 

ข้อ 1.1, 2.1 
และ 4.1 

ข้อ 4 และ 
8 

15-16 
การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารในโรงงานอุตสาหกรรม 

8 การน าเสนองานกลุ่มของ
นักศึกษาตามหัวข้อที่
เกี่ยวข้อง 

ข้อ 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1 
และ 5.1 

ข้อ 4 และ 
8 

17 
สอบปลายภาค  แบบทดสอบ ข้อ 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1 
และ 5.1 

ข้อ 2, 4, 6, 
8 และ 9 

หมายเหตุ  ไม่จ าเป็นต้องสอดคล้องกับ “ค่านิยมหลัก 12 ประการ” ทุกสัปดาห์
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2.  แผนการประเมินผลการเรียนรู้ (สอดคล้องกับ Curriculum Mapping ของ มคอ.2) 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนของการประเมิน 

(รวม 100%( 

1.  ความรู้ความเข้าใจใน
เนื้อหา 
 
2.  การเข้าชั้นเรียน 
3.  งานกลุ่มของนักศึกษา
ตามหัวข้อที่เกี่ยวข้อง 
 
4.  มอบหมายงานศึกษา
ค้นคว้า 
5.  รายงานผลปฏิบัติการ 
 
 
 

1.  การสอบ 
- กลางภาค 
- ปลายภาค 
2.  เช็คชื่อ 
3.  การน าเสนอหน้าชั้น
ด้วยเอกสาร power point 
และเล่มรายงาน 
4.  เล่มรายงานการศึกษา
ค้นคว้า 
5.  การส่งรายงานผล
ปฏิบัติการตรงตาม
ระยะเวลาที่ก าหนด และมี
เนื้อหารายงานผลครบถ้วน
ตามท่ีชี้แจงไว้ 

 
8 
17 
ทุกสัปดาห์ 
15-16 
 
 
ตลอดเทอม 
 
ตลอดเทอม 
 

 
30 
30 
10 
10 
 
 
10 
 
10 

หมายเหตุ ให้ระบุรายละเอียดของการประเมิน โดยไม่จ าเป็นต้องประเมินทุกสัปดาห์ 
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หมวดที ่ 6    ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.  ต าราและเอกสารหลัก 

 อนุกลู  พลศิริ.  2544.  การควบคุมคุณภาพอาหาร.  ส ำนกัพิมพม์หำวทิยำลยัรำมค ำแหง.  กรุงเทพฯ. 

2.  เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
ไม่มี 

3.  เอกสารและข้อมูลแนะน า 

1.  วนัเพญ็  จิตรเจริญ.  2539.  หลกัการวเิคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร.  พิมพค์ร้ังท่ี 2.   
2.  ปรำณี  อ่ำนเปร่ือง.  2547.  หลกัการวเิคราะห์อาหารด้วยประสาทสัมผสั.  โรงพิมพแ์ห่งจุฬำลงกรณ์

มหำวทิยำลยั.  กรุงเทพฯ 
3.  ฟุจิโอะ, อิโนะอุเอะ.  2545.  การควบคุมจุลนิทรีย์ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร.  ส ำนกัพิมพ ์

ส.ส.ท. กรุงเทพฯ 

 
หมวดที ่ 7   การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 

 

1.  กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
 การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้ ที่จัดท าโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการน าแนวคิดและความเห็น
จากนักศึกษาได้ดังนี้ 
 -  การสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน 
 -  การสังเกตการณ์จากพฤติกรรมของผู้เรียน 
 -  แบบประเมินผู้สอน และแบบประเมินรายวิชา 
2.  กลยุทธ์การประเมินการสอน 
 ในการเก็บข้อมูลเพื่อประเมินการสอน ได้มีกลยุทธ์ ดังนี้ 
 -  ผลการสอบ 
 -  การทวนสอบผลประเมินการเรียนรู้ 
3.  การปรับปรุงการสอน 
 หลังจากผลการประเมินการสอนในข้อ 2 จึงมีการปรับปรุงการสอน โดยการจัดกิจกรรมในการระดมสมอง 
และหาข้อมูลเพิ่มเติมในการปรับปรุงการสอน ดังนี้ 
 -  สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
 -  การวิจัยในและนอกชั้นเรียน  
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4.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
 ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อ ตามที่คาดหวังจากการเรียนรู้
ในวิชา ได้จากการสอบถามนักศึกษา หรือการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการทดสอบ
ย่อย และหลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในวิชาได้ดังนี้ 
 -  การทวนสอบการให้คะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารย์อ่ืน หรือผู้ทรงคุณวุฒิ ที่
ไม่ใชอ่าจารย์ประจ าหลักสูตร  
 -  มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษา โดยตรวจสอบ
ข้อสอบ รายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ และการให้คะแนนพฤติกรรม 
5.  การด าเนนิการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
 จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธิ์ประสิทธิผลรายวิชา ได้มีการวางแผนการปรับปรุงการสอน 
และรายละเอียดวิชา เพ่ือให้เกิดคุณภาพมากข้ึน ดังนี้ 
 -  ปรับปรุงรายวิชาทุก 3 ปี หรือตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบมาตรฐาน 
ผลสัมฤทธิ์ตามข้อ 4 
 -  เชิญวิทยากรภายนอก เพ่ือให้นักศึกษามีมุมมองในเรื่องการประยุกต์ความรู้นี้กับปัญหาที่มาจากงานวิจัย
ของอาจารย์หรืออุตสาหกรรมต่าง ๆ 

 
 

หมวดอื่นๆ  
 

1.  การบูรณาการกระบวนการวิจัยหรืองานสร้างสรรค์กับกระบวนการจัดการเรียนการสอน   (ถ้ามี( 
    ไม่มี 
 
2.  การบูรณาการงานบริการวิชาการแก่สังคมกับกระบวนการเรียนการสอน (ถ้ามี( 
    ไมมี่ 
 


