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มคอ. 3 
รายละเอียดของรายวิชา วอภ 364 ปฏิบติัการการประกนัคุณภาพอาหาร  

คณะเทคโนโลยีและนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 
ภาคเรียนที ่2 ประจ าปีการศึกษา 2557 

                                         

 

หมวดที่  1 ขอ้มูลทัว่ไป 

 
1. รหสัและชื่อรายวิชา 

วอภ 364 ปฏบัิติการการประกนัคุณภาพอาหาร 
FSN 364 Food Quality Assurance Laboratory 

2. จ านวนหน่วยกิต 
1 หน่วยกติ (0-3-0)  

3. หลกัสูตรและประเภทของรายวิชา 
        3.1 หลกัสูตร 
        วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
        3.2 ประเภทของรายวิชา  

        หมวดวิชาเฉพาะด้าน (วิชาเอกบังคับ) 
4. อาจารยผ์ูร้บัผดิชอบรายวิชาและอาจารยผ์ูส้อน 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ/อาจารย์ผู้สอน อ.ดร.อุลิสาณ์ พาชีครีพาพล 
อาจารย์ผู้สอน    อ.ดร.พิสุทธิ หนักแน่น 
     อ.ดร.พรรณทพิา เจริญไทยกจิ 
     อ.สมชาย สริุยศิริบุตร 

5. ภาคการศึกษา / ชั้นปีทีเ่รียน 
 ภาคการศึกษาที่ 2 ช้ันปี 3 

6. รายวิชาทีต่อ้งเรียนมาก่อน  (Pre-requisite)  (ถา้มี) 
 ไม่มี 

7. รายวิชาทีต่อ้งเรียนพรอ้มกนั  (Co-requisites)  (ถา้มี) 
 ไม่มี 
8. สถานทีเ่รียน   

คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร 
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9. วนัทีจ่ัดท าหรือปรบัปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 

16 ธนัวาคม พ.ศ. 2557 
 

หมวดที่  2 จุดมุ่งหมายและวตัถุประสงค ์

 
1. จุดม่งหมายของรายวิชา   
 1.1 เพ่ือให้ผู้เรียนเรียนรู้ เข้าใจ และได้ท าปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเน้ือหาวิชา วอภ344 การประกัน
คุณภาพอาหาร 
2. วตัถุประสงคใ์นการพฒันา/ปรบัปรุงรายวิชา 

2.1 เพ่ือจัดเน้ือหา กระบวนการเรียนการสอน และสื่อการสอนให้มีความเหมาะสมกับผู้เรียน  เพ่ือให้
ผู้เรียนมีความรู้ทางด้านปฏบัิติการที่เกี่ยวข้องกบัการประกนัคุณภาพอาหาร 

 2.2 เพ่ือให้การวัดและประเมินผลการเรียนรู้สอดคล้องกบัจุดมุ่งหมายรายวิชา 
 

หมวดที ่3 ลกัษณะและการด าเนนิการ 

1. ค าอธิบายรายวิชา  

 ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา วอภ 344 การประกันคุณภาพอาหารโดยให้นิสิตฝึกปฏิบัติแล้วน า
ข้อมูลมาวิเคราะห์เหตุและผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

2. จ านวนชัว่โมงทีใ่ชต่้อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบติั/งานภาคสนาม/การฝึกงาน การศึกษาดว้ยตนเอง 
ไม่มี ไม่มี 45 ไม่มี 

3. ความรบัผดิชอบหลกั/ความรบัผิดชอบรอง   

รายวิชา 

ดา้นที่ 1 

คุณธรรมและจริยธรรม 

ดา้นที่ 2 

ความรู ้

ดา้นที่ 3 

ทกัษะทางปัญญา 

 

ดา้นที่ 4 

ทกัษะ

ความสมัพนัธ์

ระหว่างบุคคล

และความ

รบัผิดชอบ 

 

ดา้นที่ 5 

การวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข การ

สื่อสารและการใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

วอภ 364 ปฏิบติัการ

การประกนั 

 คุณภาพอาหาร 

                        
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4. จ านวนชัว่โมงต่อสปัดาหที์อ่าจารยใ์หค้ าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นกัศึกษาเป็นรายบุคคล 

 อาจารย์ผู้สอนจัดเวลาให้ค าปรึกษา และแนะน าทางวิชาการแก่นิสิตนอกช้ันเรียนเป็นรายบุคคล หรือราย

กลุ่มตามความต้องการ 1 ช่ัวโมง/สปัดาห์ โดยการนัดหมายทาง อี-เมล์ หรือโทรศัพท ์ ตามที่ประกาศในเค้าโครง

รายวิชาผ่านระบบ ATutor และเวบ็ไซต์ของคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร 
 

หมวดที ่4 การพฒันาผลการเรียนรูข้องนกัศึกษา 

 
1. คุณธรรม จริยธรรมทีต่อ้งพฒันา 

ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการวดัและประเมินผล 
1.1 มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตาม

จรรยาบรรณวิชาชีพ 
1.2 แสดงออกอย่างสม ่าเสมอถึงความซื่อสัตย์

สจุริต  
1.3 มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและ

สงัคม 

1.1 สอดแทรกคุณธรรมและ

จริยธรรมในขณะสอนบรรยาย  

ท ากิจกรรมในชั้นเรียน และ

มอบหมายงาน 

1.1  บนัทกึการเข้าเรียน การส่งงาน ตรงต่อ
เวลา 
1.2  ตรวจสอบการอ้างองิเอกสารต่างๆ เมื่อมี

การท ารายงานสง่ในรายวชิา 
1.3  ไม่ส่อแววทุจริต หรือทุจริตในการสอบ 

1.4  สงัเกตจากพฤตกิรรมการแสดงออกขณะ
เข้าร่วมกจิกรรม  การมปีฏสิมัพันธอ์นัดกีบั

บุคคลรอบข้าง  
1.5  พิจารณาจากผลสมัฤทธิ์ของกจิกรรมที่
ได้รับมอบหมาย 

 
2. ความรูที้ต่อ้งไดร้บั 

ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการวดัและประเมินผล 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการ

และทฤษฎทีี่สมัพันธก์นั ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีทางการอาหารอย่างกว้างขวางและ

เป็นระบบ ได้แก่ความรู้ ความเข้าใจด้านเคมี

อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร 

วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและ

สขุาภิบาล โภชนาการและการท าวิจัย 
2.2 มคีวามรู้ในสาขาวิชาชีพอื่น ได้แก่ การ

บริหารจัดการ การพัฒนาผลิตภณัฑ ์เทคโนโลยี

การบรรจุ และเทคโนโลยีชวีภาพในส่วนที่

เกี่ยวข้อง 

2.1.3 2.3 มีความคุ้นเคยกบัความก้าวหน้าทางวิชาการ

ในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการ

แก้ไขปัญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้  

2.1  การบรรยายประกอบสื่อการ
สอนพาวเวอร์พอยต/์มลัตมิเีดยี 

2.2  การอภิปราย ระดมสมอง  
2.4 การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง
และการน าเสนอรายงานหน้าชั้น

เรียน 

2.1  แบบทดสอบก่อน-หลังการเรียนการสอน 

การสอบย่อย 

2.2  การสอบกลางภาคและการสอบปลายภาค 

2.3  การตอบค าถามในชั้นเรียน 
2.4  รายงานปฏบิตักิาร 
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3. ทกัษะทางปัญญาทีต่อ้งพฒันา 

ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการวดัและประเมินผล 
3.1 มีความสามารถในการค้นหาข้อเทจ็จริง ท า

ความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ 

แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆจากแหล่งข้อมูลที่

หลากหลาย  และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหา

หรืองานอื่นๆได้ด้วยตนเอง 
3.2 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนว

ทางแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดยค านึงถึงความรู้

ทางทฤษฎทีี่เกี่ยวข้อง ประสบการณใ์นภาคปฏบิตั ิ

และผลกระทบที่ตามมาจากการตดัสนิใจนั้น 

3.3 สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอัน

ถ่องแท้ ในกลุ่มเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร 

การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกัน

คุณภาพและสุขาภิบาล และการวิจัย ในบริบท

ทางวิชาชีพและวิชาการ ได้แก่ การดูแลจัดการ

กระบวนการการผลิตผลิตภัณฑอ์าหาร การตรวจ

วิเคราะห์อาหาร การควบคุมและประกนัคุณภาพ 

การวิจัย และงานอื่นๆที่เกี่ยวข้อง 
3.4 มทีกัษะปฏบิตัติามที่ได้รับการฝึกฝน จาก

เนื้อหาสาระส าคญัของสาขาวิชา 
 

3.1  การอภิปราย ระดมสมอง 
3.2  การค้นคว้าด้วยตนเอง 
3.3  การคดิ วิเคราะห์แก้ปัญหา
และกจิกรรมในชั้นเรียน 

3.1  คุณภาพของรายงานและกจิกรรม 
3.2  การสอบกลางภาคและปลายภาคเรียน 

 
4. ทกัษะความสมัพนัธร์ะหว่างบุคคลและความรบัผิดชอบทีต่อ้งพฒันา 

ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการวดัและประเมินผล 
4.1 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย 

ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
4.2 สามารถปรับตวัและท างานร่วมกบัผู้อื่นทั้งใน

ฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมปีระสทิธภิาพ 
 

4.1  การท ารายงานปฏบิตักิาร
กจิกรรมกลุ่ม และการน าเสนอ
ผลงาน 

 

4.1  ประเมนิรายงานโดยอาจารย์ 
4.2  สงัเกตการแสดงออก การสร้างปฏสิมัพันธ์
อนัดกีบัผู้อื่นทั้งในและนอกชั้นเรยีน 
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5. ทกัษะการวิเคราะหเ์ชิงตวัเลข การสือ่สาร และการใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศทีต่อ้งพฒันา 

ผลการเรียนรู ้ วิธีการสอน วิธีการวดัและประเมินผล 
5.1 สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือ

คณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง  มาใช้ในการวิเคราะห์ 

แปลความหมาย  และเสนอแนวทางในการแก้ไข

ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค ์
5 . 3  ส าม า รถ ร ะ บุ  เ ข้ า ถึ ง  แ ล ะคั ด เ ลื อ ก

แหล่งข้อมูลความรู้ ที่ เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยีการอาหาร จากแหล่งข้อมูล

สารสนเทศทั้งในระดบัชาตแิละนานาชาต ิ 
5 .4  มี วิ จ า รณญาณในการ ใ ช้ เ ทค โน โลยี

สารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม  และใช้

อย่างสม ่าเสมอ  เพ่ือการรวบรวมข้อมูล แปล

ความหมาย และสื่ อสารข้อมูลข่าวสารและ

แนวความคดิ  
5.5 สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับ

ข้อมูลต่างๆ อย่างเหมาะสม 

5.1  การศึกษาค้นคว้าด้วย
ตนเองและการน าเสนอ 
5.2 รายงานปฏบิตักิาร 

5.1  พิจารณาจากรายงาน 
5.2  พิจารณาจากผลงาน  มกีารใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสบืค้นข้อมูลที่เป็นประโยชน์  

และใช้สื่อที่เหมาะสมในการน าเสนอข้อมูลต่างๆ 

ได้อย่างมปีระสทิธภิาพ 

 
หมวดที ่5 แผนการสอนและการประเมินผล 

 
1. แผนการสอน 

 
สปัดาหท่ี์ หวัขอ้/รายละเอียด จ านวน

ชัว่โมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน และสื่อท่ีใช ้

ผูส้อน 

1 บทน าของการท าปฏิบัติการการประกัน

คุณภาพอาหาร 

1. แ น ะ น า วิ ธี ป ฏิ บั ติ ต น ใ น ก า ร ใ ช้
ห้องปฏบิตักิารและการท าปฏบิตักิาร 
2. การเขยีนรายงาน การบนัทกึข้อมูล 
3. วิธกีารสอนและเกณฑก์ารประเมนิผล 

3 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- บรรยายแนะน าระเบยีบและวิธกีารปฏบิตัิ
ตนในห้องปฏบิตักิาร รวมทั้งการสอบและ

เกณฑก์ารประเมนิผล 
สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

อ.อลุิสาณ ์

2 – 4  การทดลองที่ 1-3 การวัดคุณลักษณะทาง
กายภาพของอาหาร : เนื้อสมัผสัอาหาร 

12 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- สอบย่อยก่อนท าปฏบิตักิาร 
- บรรยายหลักการที่เกี่ยวข้องและข้อควร

ระวงัอื่นๆ 
- ท าปฏบิตักิารการวัดคุณลักษณะทาง

คณาจ า รย์ /
วิทยากรจาก

บริษั ท  จ า ร์

พา เทคเซน

เตอร์ จ ากดั 
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กายภาพของอาหาร : เนื้อสมัผสัอาหาร 
สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

5 การทดลองที่  4 การวัดคุณลักษณะทาง
กายภาพของอาหาร : ความหนืดและความ
คงตวั 

3 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- สอบย่อยก่อนท าปฏบิตักิาร 
- บรรยายหลักการที่เกี่ยวข้องและข้อควร

ระวงัอื่นๆ 
- ท าปฏบิตักิารการวัดคุณลักษณะทาง
กายภาพของอาหาร : ความหนืดและความ
คงตวั 
สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

อ.พิสทุธ ิ

6 การทดลองที่ 5 การวัดคุณลักษณะทางเคม ี
: การตรวจสอบคุณภาพสตัว์น า้   

3 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- สอบย่อยก่อนท าปฏบิตักิาร 
- บรรยายหลักการที่เกี่ยวข้องและข้อควร

ระวงัอื่นๆ 
- ท าปฏบิตักิารการวัดคุณลักษณะเคมขีอง
อาหาร : การตรวจสอบคุณภาพสตัว์น า้ 
สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

อ.พิสทุธ ิ

7 การทดลองที่ 6 การใช้ระบบคุณภาพ : 
กจิกรรม 5 ส/GMP  

3 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- สอบย่อยก่อนท าปฏบิตักิาร 
-ท าปฏบิตักิารใช้ระบบประกนัคณุภาพ เช่น 

กจิกรรม 5 ส และ GMP 
สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

อ.สมชาย 

8 การทดลองที่ 7 การใช้แผนภูมิก้างปลา
และแผนภมูคิวบคุม 

3 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- สอบย่อยก่อนท าปฏบิตักิาร 
-บรรยายหลักการที่เกี่ยวข้องและข้อควร

ระวงัอื่นๆ 
- ท าปฏบิตักิารการใช้แผนภมูิก้างปลาและ
แผนภมูคิวบคุม 

สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

อ.สมชาย 

9 สอบกลางภาคเรียน 

10 การทดลองที่  8 การวัดคุณลักษณะทาง
กายภาพของอาหาร : ส ี

3 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- สอบย่อยก่อนท าปฏบิตักิาร 

อ.อลุิสาณ ์
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- บรรยายหลักการที่เกี่ยวข้องและข้อควร

ระวงัอื่นๆ 
- ท าปฏบิตักิารวัดคุณลักษณะทางกายภาพ
ของอาหาร : ส ี

สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

11 การทดลองที่ 9 การวัดคุณลักษณะทางเคมี
กายภาพของอาหาร: นมและผลิตภัณฑน์ม  

3 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- สอบย่อยก่อนท าปฏบิตักิาร 
- บรรยายหลักการที่เกี่ยวข้องและข้อควร

ระวงัอื่นๆ 
- ท าปฏบิตักิารวัดคุณลักษณะทางเคมี
กายภาพของอาหาร : นมและผลิตภัณฑน์ม 

สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

อ.อลุิสาณ ์

12 การทดลองที่ 10 การวัดคุณลักษณะทาง
กายภาพของอาหารโดยใช้เครื่อง Rapid 
visco analyzer 

3 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- สอบย่อยก่อนท าปฏบิตักิาร 
- บรรยายหลักการที่เกี่ยวข้องและข้อควร

ระวงัอื่นๆ 
- ท าปฏบิตักิารวัดคุณลักษณะทางกายภาพ
ของอาหารโดยใช้เคร่ือง Rapid visco 
analyzer 
สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

อ.พรรณทพิา 

13 การทดลองที่ 11 การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั 

 

3 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- สอบย่อยก่อนท าปฏบิตักิาร 
- บรรยายหลักการที่เกี่ยวข้องและข้อควร

ระวงัอื่นๆ 
- ท าปฏบิตักิารประเมนิคุณภาพทางประสาท
สมัผสั 

สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

อ.พรรณทพิา 

14 – 15  การทดลองที่ 12-13 การใช้ระบบคุณภาพ 
: ระบบ ISO 

6 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- สอบย่อยก่อนท าปฏบิตักิาร 
- ท าปฏบิตักิารใช้ระบบประกนัคุณภาพ 

ISO 
สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 

วิทยากร 
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16 – 17  กิจกรรมปฏิบัติการควบคุมและประกัน

คุณภาพอาหารเพ่ือพัฒนากระบวนการคิด

ทางวิทยาศาสตร์ คร้ังที่ 1 - 2 

 

6 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- นิสติแบ่งกลุ่มค้นคว้าระบบควบคุมและ
ประกนัคุณภาพของผลิตภณัฑอ์าหารที่ได้รับ

มอบหมาย  
สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 
- รายงานการทดลองของนิสติการทดลองที่ 

1-13 

คณาจารย์ 

18 กิจกรรมปฏิบัติการควบคุมและประกัน

คุณภาพอาหารเพ่ือพัฒนากระบวนการคิด

ทางวิทยาศาสตร์ คร้ังที่ 3 

3 กจิกรรมการเรียนการสอน 
- นิสติแบ่งกลุ่มน าเสนอสรปุกจิกรรม
ปฏบิตักิารควบคุมและประกนัคณุภาพของ

ผลิตภัณฑอ์าหารที่ได้รับมอบหมาย 

สื่อ 
- คู่มอืปฏบิตักิารประกนัคุณภาพอาหาร 
- รายงานการทดลองของนิสติการทดลองที่ 

1 – 13  

คณาจารย์ 

19 สอบปลายภาค 

หมายเหตุ สปัดาห์ที่ 2 เป็นการจัดการเรียนการสอนร่วมกบับริษัทจาร์พาเทก็เซน็เตอร์จ ากดั โดยทางบริษัทจะให้การอบรมการใช้

เคร่ืองมอืในการวิเคราะห์เนื้อสมัผสัอาหาร ซึ่งจะเป็นการพัฒนาวิชาการร่วมกนัระหว่างทางคณะฯ และหน่วยงานภายนอก โดยให้

นิสิตมีส่วนร่วมในการน าความรู้ที่ได้มาสร้างคู่มือการควบคุมคุณภาพอาหารโดยการวัดลักษณะเนื้ อสัมผัสส าหรับชุมชนและ

สามารถน าไปประยุกตใ์ช้กบัชุมชนรวมถงึการบริการวิชาการได้ 

 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู ้
ผลการ

เรียนรู ้
วิธีประเมิน สปัดาหที์่

ประเมิน 
สดัส่วนของ

การ

ประเมินผล 
2.1–2.3 
3.1-3.4 

การสอยย่อย 
การสอบปลายภาค 

2-8, 10-15 
19 

10% 
30% 

2.1-2.3 
3.1-3.4 
4.1-4.2 

การอภิปราย ระดมสมอง  
การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองและการน าเสนอ

รายงานหน้าช้ันเรียน 
ช้ินงานจากการบูรณาการการเรียนการสอนใน

การพัฒนาวิชาการกบัหน่วยงานภายนอก 

2-8, 10-15 
16-18 

18 
18 

25% 
 
 

5.1, 5.3-5.5 รายงานบทปฏบัิติการ 2-8, 10-15 30% 
1.1-1.3 การเข้าช้ันเรียน  ทุกสปัดาห์ 5% 
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 พฤติกรรมในและนอกช้ันเรียน 
การมีส่วนร่วมในกจิกรรมทั้งกลุ่มและเด่ียวที่

ได้รับมอบหมาย 
การเป็นผู้น า-ผู้ตามที่ดี  และการสร้างสมัพันธ์
อนัดีระหว่างผู้อื่นทั้งในและนอกช้ันเรียน 
การส่งรายงานตรงเวลา 

 
หมวดที ่6 ทรพัยากรประกอบการเรียนการสอน 

 
1.  เอกสารและต าราหลกั 
 1.1 คู่มือปฏบัิติการการประกนัคุณภาพอาหาร วอภ364 

1.2 อรัญญา มิ่งเมือง เอกสารประกอบการสอน วิชา อภ 344 การประกนัคุณภาพอาหาร 2550 
1.3 Gould, W.A. 1997. Food Quality Assurance. The AVI Publishing Com., Inc. 
1.4 Herchdcref, S.M. 1984.Quality Control in Food Industry. Academic Press. 
1.5 Hubbard, M.R. 1996. Statistical Quality Control for Food Industry. Chapman and Hall. 

2.  เอกสารและขอ้มูลส าคญั 
- 

3.  เอกสารและขอ้มูลแนะน า 
วารสาร หนังสอื และเวบ็ไซต์ที่เกี่ยวกบัการประกนัคุณภาพอาหาร 

 
หมวดที ่7 การประเมินและปรบัปรุงการด าเนินการของรายวิชา 

 
1. กลยุทธก์ารประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนสิิต 

ให้นิสิตประเมินประสิทธิผลของรายวิชา เกี่ยวกับความรู้ความสามารถของผู้สอน วิธีการจัดการเรียนการ

สอน สื่อและเทคโนโลยีที่ใช้ในการสอน การวัดผล คุณภาพการจัดการเรียนการสอน และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

(แบบ ปค. 003 และ ปค.004) ซ่ึงมีผลกระทบต่อผลการเรียนรู้  และให้นิสติให้ข้อเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุง  
2. กลยุทธก์ารประเมินการสอน 

2.1 ผลการเรียนของนิสติโดยการสอบ  
2.2 คุณภาพรายงานกลุ่มจากการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 
2.3 ผลงานจากกจิกรรมอื่นๆ 

3. การปรบัปรุงการสอน 
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มีการประชุมระดมสมองจากผู้สอนและการประชุมแลกเปล่ียนเรียนรู้ด้านการจัดการเรียนการสอนเมื่อ

สิ้นสดุภาคการศึกษา โดยพิจารณาผลการประเมินจากข้อ 1 และ 2 และหารือปัญหาการเรียนรู้ของนิสิต เพ่ือระบุ
แนวทางการปรับปรุงการเรียนการสอนในปีการศึกษาต่อไป       
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธ์ิรายวิชาของนสิิต  

ส าหรับการทวนสอบระดับรายวิชา คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรมอบหมายให้อาจารย์ หรือ 

ผู้ทรงคุณวุฒิ ที่มิใช่ผู้สอนรายวิชาน้ัน สุ่มประเมินข้อสอบ รายงาน และผลงานอื่นเพ่ือพิจารณาความสอดคล้องกับ

เน้ือหารายวิชา และประเมินความเหมาะสมของเกณฑก์ารประเมินผล  

5. การด าเนนิการทบทวนและวางแผนการปรบัปรุงประสิทธิผลของรายวิชา  
ผู้สอน/คณะผู้สอนพิจารณาผลการประเมินข้อ 1-4 เพ่ือด าเนินการทบทวนเน้ือหา และกลยุทธ์การสอน 

และน าเสนอแผนการปรับปรุงรายวิชาในรายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ.5) จากน้ันเสนอต่อ
คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพ่ือให้ความคิดเห็นและวางแผนพัฒนาปรับปรุงส าหรับใช้ในปีการศึกษา

ถัดไป 


