
RQF 3

รายละเอียดของรายวชิา

วทิยาลัย/คณะ การท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมการบริการ ภาควชิา ศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร

หลักสูตร เทคโนโลยบีณัฑิต สาขาวชิาศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร ระดบัปริญญาตรี

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป

CAT122 สุขาภิบาลและความปลอดภยัอาหาร 3 (3-0-6)

(Food Hygiene and Safety)

วชิาบงัคบัร่วม -

วชิาบงัคบัก่อน -

ภาคการศึกษา 1/2568

กลุ่ม 01

ประเภทของวชิา วชิาปรับพ้ืนฐาน

วชิาศึกษาทัว่ไป

วชิาเฉพาะ

วชิาเลือกเสรี

อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบ อาจารยว์ลัลภา โพธาสินธ์ อาจารยป์ระจาํ

อาจารยผ์ูส้อน อาจารยว์ลัลภา โพธาสินธ์ อาจารยป์ระจาํ อาจารยพิ์เศษ

สถานท่ีสอน ในท่ีตั้ง นอกท่ีตั้ง

วนัท่ีจดัทาํ 13 สิงหาคม 2568

หมวดที่ 2 วตัถุประสงค์ของรายวชิาและส่วนประกอบของรายวชิา

1. วตัถุประสงค์ของรายวชิา

1) เพื่อใหน้กัศึกษามีความรู้ ความเขา้ใจ และเห็นความสาํคญัของสุขลกัษณะท่ีดี และความปลอดภยั

อาหาร

2) เพ่ือให้นักศึกษาประยุกต์ใช้แนวคิดและทฤษฎีทางดา้นสุขลกัษณะและความปลอดภยัอาหาร

ในการทาํงานดา้นอาหารไดอ้ยา่งเหมาะสม

3) เพ่ือใหน้กัศึกษาสามารถวเิคราะห์ปัจจยัต่าง ๆ ท่ีส่งผลกระทบต่อความปลอดภยัอาหารได้
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2. คาํอธิบายรายวชิา

ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเติบโต ยบัย ั้ง และทาํลายจุลินทรียใ์นอาหาร จุลินทรียท่ี์ทาํให้อาหารเส่ือมเสีย

จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร จุลินทรีย์ดัชนีด้านสุขลักษณะอาหาร จุลินทรีย์ท่ีใช้เ พ่ือแปรรูปอาหาร

การตรวจหาจุลินทรียใ์นอาหาร มาตรฐานดา้นจุลชีววิทยาของอาหาร อนัตรายของอาหารและมาตรการ

ควบคุม ขอ้กาํหนดวิธีปฏิบติัดา้นสุขลกัษณะสาํหรับอาหารก่ึงสุกและอาหารสุกในการจดัอาหารบริการคน

จาํนวนมาก ขอ้กาํหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารสาํหรับโรงแรม โรงอาหาร โรงครัว และร้านอาหาร

Factors affecting microbial growth, inhibition, and destruction in food; food spoilage, food-borne

pathogenic, food hygiene index, and food process-related microorganisms; detection of microorganism in

foods; food microbial standards; food safety hazards and their control measures; code of hygienic practices

for precooked and cooked foods in mass catering; food sanitation guidelines for hotel, cafeteria, catering

establishment, and restaurant.

3. จํานวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศึกษา

มี .......3........ชัว่โมง/สปัดาห์ e-mail : wanlapa.p@rsu.ac.th

Facebook :……………………………

Line :…………………………………

อ่ืน ระบุ..............................................

4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (Course Learning Outcomes: CLOs) :

1) นักศึกษาสามารถอธิบายสุขลกัษณะท่ีดี และความปลอดภยัอาหารในงานบริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืมได้

2) นักศึกษาสามารถใช้แนวคิดและทฤษฎีทางด้านสุขลกัษณะและความปลอดภยัอาหารในการ

ทาํงานและแกปั้ญหาในงานบริการดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมไดอ้ยา่งเหมาะสม

3) นกัศึกษาสามารถวเิคราะห์ปัจจยัต่าง ๆ ท่ีส่งผลกระทบต่อความปลอดภยัอาหารได้

หมวดที่ 3 การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา

การพฒันาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั มีดงัต่อไปน้ี

1. คุณธรรม จริยธรรม

ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

1.2 มี วิ นั ย ต ร ง ต่ อ เ ว ล า

รับผิดชอบต่อตนเองและ

สังคม เคารพกฎระเบียบ

 อาจารยก์ระทาํตนเป็นตวัอยา่ง และให้

นักศึกษาฝึกปฏิบติั เพื่อท่ีจะสามารถ

ปฏิบติัตามกฎระเบียบและขอ้บงัคบั

 การสังเกต ประเมินผล

จากความรับผิดชอบ

จ า ก ก า ร มี วิ นั ย ต่ อ
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และข้อบังคับต่าง ๆ ของ

องคก์รและสงัคม

ขององคก์รและสังคมต่าง ๆ ไดอ้ย่าง

ถูกตอ้ง

 ปลูกฝังใหน้กัศึกษามีระเบียบวนิยั โดย

เน้นการเข้าชั้ นเรียนให้ตรงต่อเวลา

ตลอดจนการแต่งกายท่ีเป็นไปตาม

ระเบียบของมหาวทิยาลยั

การเรียน การตรงต่อ

เวลาของนักศึกษาใน

การเขา้ชั้นเรียน

 มีการประเมินเพ่ือลบ

คะแนน และตกัเตือน

เ ม่ื อ นั ก ศึ ก ษ า ไ ม่

สามารถปฏิบติัได้

1.5 มีจรรยาบรรณทางวิชาการ

และวิชา ชีพ และมีความ

รั บ ผิ ด ช อ บ ใ น ฐ า น ะ

ผู ้ประกอบวิชาชีพรวมถึง

เข้าใจถึงบริบททางสังคม

ของวิชาชีพเทคโนโลยีใน

แต่ละสาขาตั้งแต่อดีตจนถึง

ปัจจุบนั

 อาจารยก์ระทาํตนเป็นตวัอยา่งโดยการ

แสดงออกถึงทศันคติท่ีดีต่ออาชีพ และ

แสดงออกซ่ึงคุณธรรมและจริยธรรม

ในการปฏิบัติ งานบริการ เ พ่ือให้

นกัศึกษาเขา้ใจ มีความภาคภูมิใจ และ

มีแรง จู งใจให้ เ กิดทัศนค ติ ท่ี ดีต่ อ

วชิาชีพ

 กําหนดหัวข้อตามสถานการณ์ ท่ี

เก่ียวข้องกับจรรยายาบรรณวิชาชีพ

ทางดา้นอาหารการพูดคุยกบันกัศึกษา

และสอดแทรกในหัวขอ้งานกลุ่มให้

ตระหนัก ถึงจรรยาบรรณวิชา ชีพ

ทางดา้นอาหาร

 สังเกตจากพฤติกรรม

การทาํงานร่วมกันใน

ชั้นเรียน

2. ความรู้

ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

2.2 มีความรู้และความเข้าใจ

เก่ียวกับหลักการท่ีสําคัญ

ทั้งในเชิงทฤษฎีและปฏิบติั

ในเ น้ือหาของสาขาวิชา

เฉพาะดา้นทางเทคโนโลยี

 ใชก้ารบรรยายในชั้นเรียน การสนทนา

และให้ฝึกจากการนาํมาเสนอหนา้ชั้น

เรียน การทวนสอบความเขา้ใจในชั้น

เรียนเป็นระยะ ๆ

 ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

 ประเ มินผลจากการ

อภิปรายร่วมกนัในชั้น

เรียน

 ประเมินผลจาการสอบ

ปลายภาค
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3. ทักษะทางปัญญา

ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

3.5 สามารถสืบค้นข้อมูลและ

แสวงหาความ รู้ทางด้าน

เทคโนโลยีเพ่ิมเติมได้ด้วย

ตนเองเพ่ือการเรียนรู้ตลอด

ชี วิ ต แ ล ะ ทั น ต่ อ ก า ร

เ ป ล่ี ย น แ ป ล ง ข อ ง อ ง ค์

ค ว าม รู้ แ ละ เทคโนโลยี

ใหม่ ๆ

 จัดกิจกรรมการเรียนการสอนแบบ

คน้ควา้ดว้ยตนเอง ตามหัวขอ้ท่ีไดรั้บ

มอบหมายโดยการใชเ้ทคโนโลยี

 ผลการศึกษาคน้ควา้

4. ทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ

ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

4.4 รู้จักบทบาท หน้าท่ี และมี

คว าม รับผิ ดชอบในการ

ทาํงานตามท่ีมอบหมาย ทั้ง

ง าน บุคคลและง านก ลุ่ม

สามารถปรับตวัและทาํงาน

ร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้าํ

แ ล ะ ผู ้ ต า ม ไ ด้ อ ย่ า ง มี

ป ร ะ สิท ธิ ภ าพ ส าม า รถ

วางตวัไดอ้ย่างเหมาะสมกบั

ความรับผดิชอบ และมีความ

รักองคก์ร

 มอบหมายให้ทาํงานกลุ่ม เพ่ือให้มี

บทบาทของตนเองในการทํางาน

กลุ่ม และมีการประสานงานกบักลุ่ม

อ่ืน

 ป ร ะ เ มิ น ผ ล จ า ก

ร า ย ง า น ท่ี ไ ด้ รั บ

มอบหมาย

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ

ผลการเรียนรู้ วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

5.4 มี ทั ก ษ ะ ใ น ก า ร ส่ื อ ส า ร

การนําเสนอข้อมูลทั้ งทาง

วาจาและลายลักษณ์อักษร

และการส่ือความหมายการ

เลือกใชส่ื้อในการนาํเสนอท่ี

 การบรรยายในชั้นเรียน และฝึกทกัษะ

ทางการทางการส่ือสาร การพูด รวม

ไปถึงการแสดงออกทางภาษาการได้

อยา่งเหมาะ

 มอบหมายงานใหมี้การนาํเสนอขอ้มูล

 ประเมินผลจากงานท่ี

ไดรั้บมอบหมาย
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เหมาะสม ทั้ง ทางวาจา และลายลกัษณ์อกัษร

หมวดที่ 4 แผนการสอนและการประเมินผล

1. แผนการสอน

สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

1 แนะนําแผนการเรียน

- วิธีการสอน

- วิธีการประเมินผล

- กฎระเบียบในชั้นเรียน

แนะนํารายวิชาสุขาภิบาล

และความปลอดภยัอาหาร

- กิจกรรมละลายพฤติกรรม 3 อ.วลัลภา

2 บทที่ 1 ค ว าม สําคัญ ข อง

สุ ข ลั ก ษ ณ ะ แ ล ะ ค ว า ม

ปลอดภยัอาหาร

- ความหมายของสุขลกัษณะ

และความปลอดภยัอาหาร

- ความสาํคญัของสุขลกัษณะ

และความปลอดภยัอาหาร

- สถานการณ์ความปลอดภยั

ในอาหารของประเทศ

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง ก ร ณี ศึ ก ษ า

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

3 อ.วลัลภา

3 บทท่ี 2 อันตรายทางชีวภาพ

ในอาหาร

- อันตรายท่ี เ กิดเ น่ืองจาก

แบคทีเรีย เช้ือรา หรือ พยาธิ

- การตรวจวิเคราะห์อนัตราย

ทางจุลินทรีย์

- มาตรฐานทางดา้นจุลินทรีย์

ในอาหาร

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง ก ร ณี ศึ ก ษ า

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

3 อ.วลัลภา

4 บทที่ 3 อันตรายทางเคมีใน

อาหาร

- สารเคมีท่ีเป็นอนัตรายต่อ

สุขภาพท่ีปนเป้ือนในอาหาร

- การตรวจวิเคราะห์อนัตราย

ทางเคมีในอาหาร

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง ก ร ณี ศึ ก ษ า

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

3 อ.วลัลภา
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

5 บทท่ี 4 อันตรายทางกายภาพ

ในอาหาร

- อันตรายจากการบริโภค

อาหาร

ท่ี มี ส่ิ ง แ ป ล ก ป ล อ มท า ง

กายภาพปนเป้ือน

- ท่ี ม า ข อง อันต ร า ยท า ง

กายภาพในอาหาร

- มาตรการป้องกันหรือลด

การปนเป้ือนของอันตราย

ทางกายภาพในอาหาร

- ก า ร ต ร ว จ จั บ ส่ิ ง

แปลกปลอมในอาหาร

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง ก ร ณี ศึ ก ษ า

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

3 อ.วลัลภา

6 บท ท่ี 5 สุข ลั กษณ ะข อ ง

สถานที่ อุปกรณ์ เคร่ืองมือ

และส่ิงอํานวยความสะดวก

ในงานบริการอาหาร

- ความเหมาะสมของสถานท่ี

ตั้ ง และสภาพแวดล้อมของ

สถานบริการอาหาร

- ก า ร จั ด ก า ร ดู แ ล

สภาพแวดลอ้มโดยรอบของ

สถานบริการอาหาร

- การออกแบบและติดตั้ ง

ของอุปกรณ์และเคร่ืองมือให้

ถูกสุขลกัษณะ

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง ก ร ณี ศึ ก ษ า

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

3 อ.วลัลภา

7 บทท่ี 6 สุขลักษณะส่วน

บุคคล

- อนัตรายท่ีมาจากผูส้มัผสั

อาหาร

- สุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี

- การแต่งกายและอุปกรณ์

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

3 อ.วลัลภา
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

ป้องกนัการปนเป้ือนอนัตราย

หรือส่ิงแปลกปลอมสู่อาหาร

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

8 บทที่ 7 การทําความสะอาด

และการฆ่าเช้ือในงานบริการ

อาหาร

- การทาํความสะอาดในงาน

บริการอาหาร

- สารทาํความสะอาดท่ีใชใ้น

งานบริการอาหาร

- ปั จ จั ย สํ า คัญ ท่ี มี ผ ล ต่ อ

ประสิทธิภาพการทําความ

สะอาด

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง ก ร ณี ศึ ก ษ า

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

3 อ.วลัลภา

9 บทท่ี 8 การจัดการแมลงและ

สัต ว์ อ่ืน ในสถ านบ ริ กา ร

อาหาร

- ปัญหาของแมลงและสัตว์

อ่ืนต่อสถานบริการอาหาร

- หลกัของการจดัการแมลง

และสตัวอ่ื์น

- การควบคุม ป้องกัน และ

การกาํจดัแมลงและสตัวอ่ื์น

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง ก ร ณี ศึ ก ษ า

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

3 อ.วลัลภา

10 บทท่ี 9 การจดัการของเสีย

- การจดัการขยะ

- การจดัการนํ้าท้ิง

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

3 อ.วลัลภา

11 บท ท่ี 10 สุ ข ลั กษณ ะที่ ดี

(GMP) สําหรับสถานบริการ

อาหาร

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง ก ร ณี ศึ ก ษ า

3 อ.วลัลภา



8

สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

12 บทที่ 11 ก า ร ปฏิ บั ติ ท า ง

การเกษตรท่ีดี (GAP)

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง ก ร ณี ศึ ก ษ า

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

3 อ.วลัลภา

13 บทท่ี 12 การจัดการความ

ปลอดภัย อาหารของงาน

บ ริ ก า ร อ า ห า ร โด ย ก า ร

ประยุกต์ใช้ระบบ HACCP

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ย ก ตั ว อ ย่ า ง ก ร ณี ศึ ก ษ า

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

3 อ.วลัลภา

14-15 นาํเสนองานกลุ่ม กิจกรรมการเรียนการสอน

- นาํเสนอขอ้มูลทั้งทางวาจา

และลายลกัษณ์อกัษร

6 อ.วลัลภา

รวม 45
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2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ท่ีประเมิน
สัดส่วนของการ

ประเมินผล

1.1, 1.2, 1.3,

1.4, 1.5

พฤติกรรมการเรียน การเขา้เรียน การตรง

ต่อเวลา ความสนใจ การมีส่วนร่วมในชั้น

เรียน ความรับผิดชอบ

ทุกสปัดาห์ 10%

2.3, 3.2, 3.3,

4.1, 4.2, 4.4

การมีส่วนร่วมในการอภิปรายในหอ้งเรียน ทุกสปัดาห์ 10%

2.1, 2.2, 2.3,

2.4, 2.5, 3.4,

4.3, 4.5

แบบฝึกหดัทบทวนความรู้ ความเขา้ใจ ทุกสปัดาห์ 20%

2.2, 3.1, 3.2,

4.1, 4.2, 4.3,

4.4, 5.1, 5.2,

5.3, 5.4, 5.5

การมีส่วนร่วมในการนาํเสนองานการ

คน้ควา้ และ

การส่งรายงานท่ีไดรั้บมอบหมาย

สปัดาห์ท่ี 14-15 20%

2.1, 2.2, 3.4,

3.5, 4.3, 4.5

การสอบปลายภาค สปัดาห์ท่ี 16 40%

หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน

1. ตําราและเอกสารหลัก

เอกสารประกอบการสอน วิชา CAT122 สุขาภิบาลและความปลอดภยัอาหาร สาขาวิชาศิลปะและ

เทคโนโลยกีารประกอบอาหาร วทิยาลยัการท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมการบริการ มหาวทิยาลยัรังสิต.

2. เอกสารและข้อมูลสําคญั

ปรียา วบูิลยเ์ศรษฐ์ สุดสาย ตรีวานิช และ วราภา มหากาญจนกลุ. 2561. HACCP การจดัการความปลอดภยั

อาหาร. กรุงเทพฯ : สาํนกัพิมพ์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.

วราภา มหากาญจนกลุ สิริพร สธนเสาวภาคย์ สุดสาย ตรีวานิช และ ปรียา วบูิลยเ์ศรษฐ.์ 2560. การจดัการ

ความปลอดภยัอาหารสาํหรับงานบริการอาหาร. กรุงเทพฯ : สาํนกัพิมพ์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.

อบเชย วงศท์อง และ ขนิษฐา พนูผลกลุ. 2560. หลกัการประกอบอาหารอาหาร. กรุงเทพฯ : สาํนกัพิมพ์

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.

สาํนกังานอาหารและสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา. 2555. คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตาม

หลกัเกณฑ์ GMP สุขลกัษณะทัว่ไป.
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เอกสารการสอนชุดวชิา การจดัการสุขลกัษณะและความปลอดภยัในอาหาร หน่วยท่ี 1-15. 2560. สาขาวชิา

มนุษยศาสตร์ มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช

Codex Alimentarius. 1993. Codex Guidelines on Nutrition Labelling CAC/GL 2-1985 (Rev.1-1993)

U.S. Food and Drug Administration. 1995. Code of Federal Regulations 21 CFR part 101 : Food

Labeling.

หมวดที่ 6 การประเมินและปรับปรุงการดาํเนินการของรายวชิา

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวชิาโดยนักศึกษา

1) วนัแรกของการเรียนการสอน อาจารยผ์ูส้อนอธิบายให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงการปรับปรุงรายวิชาน้ี

จากการเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ีผา่นมาและประโยชนจ์ากขอ้คิดเห็นของนกัศึกษาต่อการพฒันา

รายวชิาเพ่ือส่งเสริมใหน้กัศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการพฒันารายวชิาในช่วงปลายภาคการศึกษา

2) ให้นักศึกษาประเมินพฒันาการของตนเองโดยเปรียบเทียบ ความรู้ ทกัษะ ในการประมวล

คิดวเิคราะห์ก่อนและหลงัการเรียนการสอนวชิาน้ี

3) ส่งเสริมใหน้กัศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการเรียนการสอน และการพฒันารายวชิา

2. กลยุทธ์การประเมินการสอน

อาจารยผ์ูส้อนประเมินการสอนของตนเองโดยดูผลการเรียนของนกัศึกษาและผลการประเมิน

อาจารยผ์ูส้อน และทาํรายงานสรุปพฒันาการของนกัศึกษา ปัญหาอุปสรรค และแนวทางการแกไ้ขหรือ

เปล่ียนแปลง ปรับปรุงรายวชิา

3. การปรับปรุงการสอน

1) การประมวลผลความคิดเห็นและความตอ้งการของนกัศึกษา และสรุปปัญหา อุปสรรคแนวทาง

แกไ้ขเม่ือส้ินสุดการสอน เพ่ือเป็นขอ้มูลเบ้ืองตน้ในการปรับปรุงรายวชิาในภาคการศึกษาต่อไป

2) การวจิยัในชั้นเรียน เพ่ือพฒันารูปแบบ วธีิการเรียนการสอนและวธีิฝึกปฏิบติั

3) ปรับปรุงรายละเอียดของรายวชิาใหท้นัสมยัและเขา้ใจง่าย เพ่ือใหเ้หมาะสมกบันกัศึกษารุ่นต่อไป

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาในรายวชิา

สมัภาษณ์นกัศึกษา ......................................................................

การสงัเกตพฤติกรรมนกัศึกษา…………………………………….

การตรวจสอบการใหค้ะแนนและประเมินผลการเรียนรู้ของนกัศึกษา............................

การประเมินความรู้รวบยอดโดยการทดสอบ................................................................

รายงานผลการเกบ็ขอ้มูลเก่ียวกบัผลสมัฤทธ์ิการเรียนรู้ในแต่ละดา้น.............................

แบบสาํรวจ/แบบสอบถาม............................................................

อ่ืนๆ ระบุ....................................................................................
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5. การดาํเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวชิา

1) นาํขอ้คิดเห็นของนักศึกษามาประมวลเพื่อจดักลุ่มเน้ือหาความรู้ท่ีตอ้งปรับปรุง วิธีการศึกษา

คน้ควา้ดว้ยตนเอง และรูปแบบของการสอน การส่ือสารและส่ือการสอน และผลจากการประมวลไป

ปรับปรุงการจดัการเรียนการสอนต่อไป

2) นาํผลการประเมินการสอนของตนเอง มาจดักลุ่มเทียบเคียงกบัขอ้คิดเห็นของนกัศึกษา เพ่ือพฒันา

เน้ือหาสาระใหท้นัสมยั ปรับปรุงวธีิการสอน และวธีิการประเมินผลใหต้รงกบัผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวงั
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