
RQF 3

รายละเอียดของรายวชิา

วทิยาลัย/คณะ การท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมการบริการ ภาควชิา ศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร

หลักสูตร เทคโนโลยบีณัฑิต สาขาวชิาศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร ระดบัปริญญาตรี

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป

CAT222 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารและควบคุมคุณภาพอาหาร 1 (1-0-2)

(Food Product Development and Quality Control)

วชิาบงัคบัร่วม CAL222 ปฏิบติัการการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารและควบคุม

คุณภาพอาหาร

(Food Product Development and Quality Control

Operations)

2 (0-4-2)

วชิาบงัคบัก่อน -

ภาคการศึกษา 1/2568

กลุ่ม 01, 02, 03

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) เ พ่ือให้นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ เ ก่ียวกับหลักและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

การประเมินคุณภาพอาหาร และวธีิการทดสอบอายกุารเกบ็รักษาของผลิตภณัฑ์

2) เพ่ือให้นักศึกษาประยุกต์ใช้แนวคิดและทฤษฎีหลกัการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร และสามารถ

คิดริเร่ิมสร้างสรรคก์ารพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารต่าง ๆ ได้
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3) เพื่อให้นักศึกษาสามารถนาํเทคนิค และวิธีการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารมาใช้ในการถ่ายทอด

ส่ือสารไดอ้ยา่งถูกตอ้ง

2. คาํอธิบายรายวชิา

ขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร ไดแ้ก่ การสร้างและการคดัเลือกแนวความคิด การออกแบบ

กระบวนการผลิตและ การประเมินคุณภาพผลิตภณัฑใ์หม่ การวิเคราะห์ตลาดและความสาํเร็จในตลาด

คุณภาพของอาหารและปัจจยัท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพอาหาร วิธีควบคุมและประกนัคุณภาพ

อาหาร การวดัคุณภาพอาหารโดยการประเมินทางประสาทสมัผสัและการใชเ้คร่ืองมือ

Various steps in food product development including generation and screening of concept,

design, production and evaluation of new product, and market acceptability and success analysis;

quality of food and factors affecting its changes; food quality control and quality assurance method;

measurement of food qualities by sensory evaluation and instrumentation.

3. จํานวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศึกษา

มี .......1........ชัว่โมง/สปัดาห์ e-mail : wanlapa.p@rsu.ac.th

Facebook :……………………………

Line :…………………………………

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

4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (Course Learning Outcomes: CLOs) :

1) สามารถนาํหลกัการทางวิทยาศาสตร์อาหารและเทคโนโลยีอาหารท่ีเก่ียวขอ้งมาใชใ้นงานพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารได้

2) สามารถเป็นผูพ้ฒันาผลิตผลิตภณัฑ์อาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีความปลอดภยัและตรงกบัความ

ตอ้งการของตลาด

3) สามารถเลือกใชแ้ละออกแบบบรรจุภณัฑส์าํหรับผลิตภณัฑอ์าหารและเคร่ืองด่ืมได้
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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

และข้อบังคับต่าง ๆ ของ

องคก์รและสงัคม

 อาจารยก์ระทาํตนเป็นตวัอยา่ง และให้

นักศึกษาฝึกปฏิบติั เพื่อท่ีจะสามารถ

ปฏิบติัตามกฎระเบียบและขอ้บงัคบั

ขององคก์รและสังคมต่าง ๆ ไดอ้ย่าง

ถูกตอ้ง

 ปลูกฝังใหน้กัศึกษามีระเบียบวนิยั โดย

เน้นการเข้าชั้ นเรียนให้ตรงต่อเวลา

ตลอดจนการแต่งกายท่ีเป็นไปตาม

ระเบียบของมหาวทิยาลยั

 การสังเกต ประเมินผล

จากความรับผิดชอบ

จากการมีวินยัต่อ การ

เรียน การตรงต่อเวลา

ของนักศึกษาในการ

เขา้ชั้นเรียน

 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
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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

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

 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
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รักองคก์ร

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

เหมาะสม

 การบรรยายในชั้นเรียน และฝึกทกัษะ

ทางการทางการส่ือสาร การพูด รวม

ไปถึงการแสดงออกทางภาษาการได้

อยา่งเหมาะ

 มอบหมายงานใหมี้การนาํเสนอขอ้มูล

ทั้ง ทางวาจา และลายลกัษณ์อกัษร

 ประเมินผลจากงานท่ี

ไดรั้บมอบหมาย
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หมวดที่ 4 แผนการสอนและการประเมินผล

1. แผนการสอน

สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

1 แนะนําแผนการเรียน

- วิธีการสอน

- วิธีการประเมินผล

- กฎระเบียบในชั้นเรียน

แนะนาํรายวชิาการพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารและควบคุม

คุณภาพอาหาร

- กิจกรรมละลายพฤติกรรม 4 อ.วลัลภา

2 บทท่ี 1 ความหมายและ

ความสําคญัของ การพฒันา

ผลิตภณัฑ์อาหาร

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

4 อ.วลัลภา

3 บทท่ี 2 กระบวนการพฒันา

ผลิตภณัฑ์

บทท่ี 3 การสํารวจผู้บริโภค

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

4 อ.วลัลภา

4 บทท่ี 4 การประเมินคุณภาพ

ทางกายภาพ เคมี และจุลินท

รีย์

บทท่ี 5 การประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสั

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

4 อ.วลัลภา
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

- ใบมอบหมายงาน

5 บทท่ี 6 ภาชนะบรรจุกับงาน

พฒันาผลิตภณัฑ์

บทท่ี 7 การประเมินอายุการ

เก็บรักษาของผลิตภณัฑ์

อาหาร

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

4 อ.วลัลภา

6 บทท่ี 8 การตลาดในงาน

พฒันาผลิตภณัฑ์

กิจกรรมการเรียนการสอน

- บรรยายและอธิบายเน้ือหา

พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ

- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา

พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย

ในชั้นเรียน

ส่ือการเรียนการสอน

- เอกสารประกอบการสอน

- ใบมอบหมายงาน

4 อ.วลัลภา

7 ปฎบัิตกิารที่ 1 : การประเมิน

คุณภาพอาหารทางดา้น

ประสาทสมัผสั

กิจกรรมการเรียนการสอน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- แบบประเมินผล

4 อ.วลัลภา

8 ปฎบัิตกิารที่ 2 : การประเมิน

คุณภาพอาหารทางดา้น

กายภาพ และเคมี

กิจกรรมการเรียนการสอน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- แบบประเมินผล

4 อ.วลัลภา
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

9 ปฎบัิตกิารที่ 3 : การพฒันา

ผลิตภณัฑข์นมไทย

- หมอ้แกงถัว่

- ขนมครก

กิจกรรมการเรียนการสอน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- แบบประเมินผล

4 อ.วลัลภา

10 ปฎบัิตกิารที่ 4 : การพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารจากธญัพืช

- สแน็กบาร์ (Snack Bar)

ปฎบัิตกิารที่ 5 : การพฒันา

ผลิตภณัฑป์ระมง

- เตา้หูป้ลา

กิจกรรมการเรียนการสอน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- แบบประเมินผล

4 อ.วลัลภา

11 ปฎบัิตกิารที่ 6 : การพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือสตัว์

- ไสก้รอกพแนงหมู

- อกไก่เสน้

กิจกรรมการเรียนการสอน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- แบบประเมินผล

4 อ.วลัลภา

12 ปฎบัิตกิารที่ 7 : การพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารจากผกั

- นํ้ าพริกเห็ดกรอบสามรส

- ขนมปังขาไก่เห็ดหอมเนย

สด

กิจกรรมการเรียนการสอน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- แบบประเมินผล

4 อ.วลัลภา

13 ปฎบัิตกิารที่ 8 : การพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารจากผลไม้

- กลว้ยฉาบคาราเมลธญัพืช

กิจกรรมการเรียนการสอน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

4 อ.วลัลภา
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการสอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

ปฎบัิตกิารที่ 9 : การพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้ว

- ขา้วพองกรอบรสตม้ยาํ

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- แบบประเมินผล

14 นกัศึกษาปฎิบติัโครงการ

พฒันาผลิตภณัฑต์ามท่ีไดรั้บ

มอบหมาย

กิจกรรมการเรียนการสอน

- อาจารยส์าธิตประกอบการ

บรรยาย

- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั

ส่ือการเรียนการสอน

- สูตร ส่วนผสม และวิธีทาํ

สาํหรับฝึกปฎิบติั

- แบบประเมินผล

4 อ.วลัลภา

15 นาํเสนอโครงการพฒันา

ผลิตภณัฑ์

กิจกรรมการเรียนการสอน

- นาํเสนอขอ้มูลทั้งทางวาจา

และลายลกัษณ์อกัษร

4 อ.วลัลภา

รวม 60

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ท่ีประเมิน
สัดส่วนของการ

ประเมินผล

1.1, 1.2, 1.3, 1.4,

1.5

พฤติกรรมการเรียน การเขา้เรียน การ

ตรงต่อเวลา ความสนใจ การมีส่วนร่วม

ในชั้นเรียน ความรับผิดชอบ

ทุกสปัดาห์ 10%

2.1, 2.2, 2.3, 2.4,

2.5, 3.4, 4.3, 4.5

แบบฝึกหดัทบทวนความรู้ ความเขา้ใจ สปัดาห์ท่ี 2-6 15%

2.1, 2.2, 2.3, 2.4,

2.5, 3.4, 4.3, 4.5

ปฎิบติัการในชั้นเรียน สปัดาห์ท่ี 7-14 25%

2.2, 3.1, 3.2, 4.1,

4.2, 4.3, 4.4, 5.1,

5.2, 5.3, 5.4, 5.5

รายงานปฏิบติัการ โครงการ และงาน

มอบหมาย

สปัดาห์ท่ี 14 20%

2.1, 2.2, 3.4, 3.5,

4.3, 4.5

การสอบปลายภาค สปัดาห์ท่ี 16 30%
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หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน

1. ตําราและเอกสารหลัก

เอกสารประกอบการสอน วิชา CAT222 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและควบคุมคุณภาพอาหาร

สาขาวิชาศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร วิทยาลยัการท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมการบริการ

มหาวทิยาลยัรังสิต.

2. เอกสารและข้อมูลสําคญั

นฤดม บุญ-หลง. (2559). ความสาํคญัของการพฒันาผลิตภณัฑ.์ การพฒันาผลิตภณัฑใ์นอุตสาหกรรม

เกษตร พิมพค์ร้ังท่ี 5. กรุงเทพฯ: สาํนกัพิมพม์หาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. หนา้ 2-5.

ปาริฉตัร หงสประภาส. (2559). การวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร เล่ม 2. กรุงเทพฯ: สาํนกัพิมพม์หาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. หนา้ 307-315.

หทยัรัตน์ ริมคีรี. (2559). กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ.์ การพฒันาผลิตภณัฑใ์นอุตสาหกรรมเกษตร.

พิมพค์ร้ังท่ี 5. สาํนกัพิมพม์หาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ น. 22-38.

Kerin RA, Theng LG, Hartley SW and Rudelius W. (2013). Marketing in Asia. 2ndEdn. Singapore:

McGraw-Hill Education (Asia), 822 p.

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
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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....................................................................................

5. การดาํเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวชิา

1) นาํขอ้คิดเห็นของนักศึกษามาประมวลเพื่อจดักลุ่มเน้ือหาความรู้ท่ีตอ้งปรับปรุง วิธีการศึกษา

คน้ควา้ดว้ยตนเอง และรูปแบบของการสอน การส่ือสารและส่ือการสอน และผลจากการประมวลไป

ปรับปรุงการจดัการเรียนการสอนต่อไป

2) นาํผลการประเมินการสอนของตนเอง มาจดักลุ่มเทียบเคียงกบัขอ้คิดเห็นของนกัศึกษา เพ่ือพฒันา

เน้ือหาสาระใหท้นัสมยั ปรับปรุงวธีิการสอน และวธีิการประเมินผลใหต้รงกบัผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวงั
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