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รายละเอยีดของรายวิชา 
 

วิทยาลยั/คณะ ฮอสปิตอลลิต้ี      ภาควิชา ศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร 
หลกัสูตร เทคโนโลยบีณัฑิต สาขาวิชาศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร ระดบัปริญญาตรี      
 

หมวดท่ี 1  ข้อมูลท่ัวไป 
 

CAL222  
ปฏิบติัการการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารและควบคุมคุณภาพ
อาหาร  

2 (0-4-2) 

  
(Food Product Development and Quality Control 
Operations) 

1 (1-0-2) 

วิชาบงัคบัร่วม 
 

CAT222 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารและควบคุมคุณภาพ
อาหาร 
(Food Product Development and Quality Control) 

  

วิชาบงัคบัก่อน  -   
ภาคการศึกษา  1/2567   
กลุ่ม  11, 12, 13   
ประเภทของวิชา  วิชาปรับพื้นฐาน   
  วิชาศึกษาทัว่ไป   
  วิชาเฉพาะ   
  วิชาเลือกเสรี   
อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบ อาจารยว์ลัลภา  โพธาสินธ์  อาจารยป์ระจ า   
อาจารยผ์ูส้อน อาจารยว์ลัลภา  โพธาสินธ์  อาจารยป์ระจ า  อาจารยพ์ิเศษ 
สถานท่ีสอน   ในท่ีตั้ง  นอกท่ีตั้ง 
วนัท่ีจดัท า 1 สิงหาคม 2567     
 

หมวดท่ี 2 วัตถุประสงค์ของรายวิชาและส่วนประกอบของรายวิชา 
 

1. วัตถุประสงค์ของรายวิชา 
 1) เพื่ อให้นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ เก่ียวกับหลักและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร              
การประเมินคุณภาพอาหาร และวิธีการทดสอบอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ 
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 2) เพื่อให้นักศึกษาประยุกต์ใช้แนวคิดและทฤษฎีหลักการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร และสามารถ       
คิดริเร่ิมสร้างสรรคก์ารพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารต่าง ๆ ได ้
 3) เพื่อให้นักศึกษาสามารถน าเทคนิค และวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมาใช้ในการถ่ายทอด
ส่ือสารไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
  
2. ค าอธิบายรายวิชา  

   ปฏิบติัการผลิตผลิตภณัฑ์ใหม่ วดัคุณภาพอาหารโดยการประเมินทางประสาทสัมผสัและการใช้
เคร่ืองมือ 
     Practice of new food product, measurement of food qualities by sensory evaluation. 
 

3. จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษา 
มี .......4........ชัว่โมง/สัปดาห์     e-mail : wanlapa.p@rsu.ac.th 
        Facebook :…………………………… 
        Line :………………………………… 
        อ่ืน ระบุ.............................................. 

 
4. ผลลพัธ์การเรียนรู้ของรายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs)  :   
 1) สามารถน าหลกัการทางวิทยาศาสตร์อาหารและเทคโนโลยีอาหารท่ีเก่ียวขอ้งมาใชใ้นงานพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหารได ้

2) สามารถเป็นผูพ้ฒันาผลิตผลิตภัณฑ์อาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีความปลอดภัยและตรงกับความ
ตอ้งการของตลาด 
 2) สามารถเลือกใชแ้ละออกแบบบรรจุภณัฑส์ าหรับผลิตภณัฑอ์าหารและเคร่ืองด่ืมได ้
  

หมวดท่ี 3  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
การพฒันาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั   มีดงัต่อไปน้ี 

1. คุณธรรม  จริยธรรม  
 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

1.2 มี วิ นั ย  ต ร ง ต่ อ เ ว ล า 
รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม เคารพกฎระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆ  ของ
องคก์รและสังคม 

• อาจารย์กระท าตนเป็นตัวอย่าง 

แล ะ ให้ นั ก ศึ ก ษ าฝึ กป ฏิ บั ติ 

เพื่ อ ท่ี จะสามารถปฏิบั ติตาม

กฎระเบียบและข้อบังคับของ

องคก์รและสังคมต่าง ๆ ไดอ้ย่าง

• ก า ร สั ง เ ก ต 
ประเมินผลจาก
ความรับผิดชอบ
จากการมีวินยัต่อ  
ก าร เรี ยน  ก าร
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ถูกตอ้ง  

• ปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบ
วินัย โดยเน้นการเขา้ชั้นเรียนให้
ตรงต่อเวลา ตลอดจนการแต่ง
กายท่ี เป็นไปตามระเบียบของ
มหาวิทยาลยั 

ตรงต่อเวลาของ
นักศึกษาในการ
เขา้ชั้นเรียน  

• มี ก ารป ระ เมิ น
เพื่ อลบคะแนน 
และตกัเตือนเม่ือ
นั ก ศึ ก ษ า ไ ม่
สามารถปฏิบัติ
ได ้

1.5 มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ  และมีความ
รั บ ผิ ด ช อ บ ใ น ฐ า น ะ            
ผู ้ประกอบวิชาชีพรวมถึง
เข้าใจถึงบริบททางสังคม
ของวิชาชีพเทคโนโลยีใน
แต่ละสาขาตั้งแต่อดีตจนถึง
ปัจจุบนั 

• อาจารย์กระท าตนเป็นตัวอย่าง

โดยการแสดงออกถึงทศันคติท่ีดี

ต่ออาชีพ  และแสดงออก ซ่ึ ง

คุณธรรมและจริยธรรมในการ

ป ฏิ บั ติ ง าน บ ริ ก าร  เพื่ อ ให้

นกัศึกษาเขา้ใจ มีความภาคภูมิใจ 

และมีแรงจูงใจให้เกิดทศันคติท่ี

ดีต่อวิชาชีพ 

• ก าหนดหัวขอ้ตามสถานการณ์ท่ี

เก่ี ยวข้องกับจรรยายาบรรณ

วิชาชีพทางดา้นอาหารการพูดคุย

กับนักศึกษา และสอดแทรกใน

หัวข้องานกลุ่มให้ตระหนักถึง

จรรยาบรรณวิชาชีพทางด้าน

อาหาร 

• สั ง เ ก ต จ า ก
พฤติกรรมการ
ท างาน ร่วมกัน
ในชั้นเรียน 
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2. ความรู้ 
 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

2.2 มีความ รู้และความเข้าใจ
เก่ียวกับหลักการท่ีส าคัญ 
ทั้งในเชิงทฤษฎีและปฏิบัติ 
ใน เน้ื อหาของสาขาวิชา
เฉพาะดา้นทางเทคโนโลย ี

• ใช้การบรรยายในชั้นเรียน การ

สนทนา และให้ฝึกจากการน ามา

เสนอหน้าชั้ น เรียน  การทวน

สอบความเขา้ใจในชั้นเรียนเป็น

ระยะ ๆ  

• ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา 

• ประเมินผลจาก

ก า ร อ ภิ ป ร า ย

ร่ วม กั น ใน ชั้ น

เรียน 

• ป ระ เมิ น ผล จา

ก า ร ส อ บ         

ปลายภาค 

 
3. ทักษะทางปัญญา 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
3.5 สามารถสืบค้นข้อมูลและ

แสวงหาความ รู้ทางด้าน
เทคโนโลยีเพิ่มเติมได้ด้วย
ตนเองเพื่อการเรียนรู้ตลอด
ชี วิ ต แ ล ะ ทั น ต่ อ ก า ร
เป ล่ี ย น แ ป ล งข อ ง อ ง ค์
ค ว าม รู้แล ะ เท ค โน โล ยี   
ใหม่ ๆ 

• จัดกิจกรรมการเรียนการสอน
แบบค้นคว้าด้วยตนเอง ตาม
หั ว ข้ อ ท่ี ไ ด้ รั บ ม อ บ ห ม าย       
โดยการใชเ้ทคโนโลย ี

 

• ผลการศึกษาคน้ควา้ 

 
4. ทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
4.4 รู้จักบทบาท หน้าท่ี  และมี

ความ รับ ผิ ดชอบ ในการ
ท างานตามท่ีมอบหมาย ทั้ ง
งานบุ คคลและงานกลุ่ ม
สามารถปรับตัวและท างาน
ร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้ า
แ ล ะ ผู ้ ต า ม ไ ด้ อ ย่ า ง มี

• มอบหมายให้ท างานกลุ่ม เพื่อให้มี
บทบาทของตนเองในการท างาน
กลุ่ม และมีการประสานงานกบักลุ่ม
อ่ืน 

• ป ร ะ เมิ น ผ ล จ า ก
ร า ย ง า น ท่ี ไ ด้ รั บ
มอบหมาย 
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ป ระ สิ ท ธิ ภ าพ  ส าม ารถ
วางตวัได้อย่างเหมาะสมกับ
ความรับผิดชอบ และมีความ
รักองคก์ร 

 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
5.4 มี ทั ก ษ ะ ใน ก าร ส่ื อ ส าร             

การน าเสนอข้อมูลทั้ งทาง
วาจาและลายลักษณ์อักษร 
และการส่ือความหมายการ
เลือกใชส่ื้อในการน าเสนอท่ี
เหมาะสม 

• การบรรยายในชั้นเรียน และฝึก

ทักษะทางการทางการส่ือสาร 

การพูด รวมไปถึงการแสดงออก

ทางภาษาการไดอ้ยา่งเหมาะ 

• มอบหมายงานให้มีการน าเสนอ
ข้อมูลทั้ ง  ท างวาจา และลาย
ลกัษณ์อกัษร 

• ประเมินผลจาก
ง า น ท่ี ไ ด้ รั บ
มอบหมาย 

 

 
หมวดท่ี 4  แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน 
สัปดาห์

ที ่
หัวข้อ/รายละเอียด 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
และส่ือที่ใช้ 

จ านวน
ช่ัวโมง 

ผู้สอน 

1 แนะน าแผนการเรียน 
- วิธีการสอน 
- วิธีการประเมินผล 
- กฎระเบียบในชั้นเรียน 
แนะน ารายวิชาการพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหารและควบคุม
คุณภาพอาหาร 

- กิจกรรมละลายพฤติกรรม 4 อ.วลัลภา 

2 บทที่ 1 ความหมายและ
ความส าคัญของ  การพฒันา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
บทที่ 2 สถานการณ์ แนวโน้ม 
และความต้องการผลิตภัณฑ์
อาหารในปัจจุบัน 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- บรรยายและอธิบายเน้ือหา    
พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ 
- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา         
พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย       
ในชั้นเรียน 
ส่ือการเรียนการสอน 

4 อ.วลัลภา 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือที่ใช้ 
จ านวน
ช่ัวโมง 

ผู้สอน 

- เอกสารประกอบการสอน 
- ใบมอบหมายงาน 

3 บทที่ 3 กระบวนการพฒันา
ผลิตภัณฑ์ 
บทที่ 4 การส ารวจผู้บริโภค 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- บรรยายและอธิบายเน้ือหา    
พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ 
- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา         
พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย       
ในชั้นเรียน 
ส่ือการเรียนการสอน 
- เอกสารประกอบการสอน 
- ใบมอบหมายงาน 

4 อ.วลัลภา 

4 บทที่ 5 การประเมินคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมี และ
จุลินทรีย์ 
บทที่ 6 การประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- บรรยายและอธิบายเน้ือหา    
พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ 
- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา         
พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย       
ในชั้นเรียน 
ส่ือการเรียนการสอน 
- เอกสารประกอบการสอน 
- ใบมอบหมายงาน 

4 อ.วลัลภา 

5 บทที่ 7 สถิติในงานพฒันา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
บทที่ 8 ภาชนะบรรจุกับงาน
พฒันาผลิตภัณฑ์ 
บทที่ 9 การประเมินอายุการ
เก็บรักษาของผลติภณัฑ์
อาหาร 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- บรรยายและอธิบายเน้ือหา    
พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ 
- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา         
พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย       
ในชั้นเรียน 
ส่ือการเรียนการสอน 
- เอกสารประกอบการสอน 
- ใบมอบหมายงาน 

4 อ.วลัลภา 

6 บทที่ 10 การตลาดในงาน
พฒันาผลิตภัณฑ์ 
บทที่ 11 การพฒันา
ผลิตภัณฑ์กบัสิทธิบตัร 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- บรรยายและอธิบายเน้ือหา    
พร้อมยกตวัอยา่งประกอบ 
- ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา         
พร้อมวิเคราะห์และอภิปราย       
ในชั้นเรียน 

4 อ.วลัลภา 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือที่ใช้ 
จ านวน
ช่ัวโมง 

ผู้สอน 

ส่ือการเรียนการสอน 
- เอกสารประกอบการสอน 
- ใบมอบหมายงาน 

7 ปฎิบัติการที่ 1 : การประเมิน
คุณภาพอาหารทางดา้น
ประสาทสัมผสั 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- อาจารยส์าธิตประกอบการ
บรรยาย  
- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั 
ส่ือการเรียนการสอน 
- สูตร ส่วนผสม และวิธีท า
ส าหรับฝึกปฎิบติั 
- แบบประเมินผล 

4 อ.วลัลภา 

8 ปฎิบัติการที่ 2 : การประเมิน
คุณภาพอาหารทางดา้น
กายภาพ และเคมี 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- อาจารยส์าธิตประกอบการ
บรรยาย  
- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั 
ส่ือการเรียนการสอน 
- สูตร ส่วนผสม และวิธีท า
ส าหรับฝึกปฎิบติั 
- แบบประเมินผล 

4 อ.วลัลภา 

9 ปฎิบัติการที่ 3 : การพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้ว 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- อาจารยส์าธิตประกอบการ
บรรยาย  
- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั 
ส่ือการเรียนการสอน 
- สูตร ส่วนผสม และวิธีท า
ส าหรับฝึกปฎิบติั 
- แบบประเมินผล 

4 อ.วลัลภา 

10 ปฎิบัติการที่ 4 : การพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหารจากธญัพืช 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- อาจารยส์าธิตประกอบการ
บรรยาย  
- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั 
ส่ือการเรียนการสอน 
- สูตร ส่วนผสม และวิธีท า
ส าหรับฝึกปฎิบติั 
- แบบประเมินผล 

4 อ.วลัลภา 
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สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

และส่ือที่ใช้ 
จ านวน
ช่ัวโมง 

ผู้สอน 

11 ปฎิบัติการที่ 5 : การพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหารจากเน้ือสัตว ์

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- อาจารยส์าธิตประกอบการ
บรรยาย  
- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั 
ส่ือการเรียนการสอน 
- สูตร ส่วนผสม และวิธีท า
ส าหรับฝึกปฎิบติั 
- แบบประเมินผล 

4 อ.วลัลภา 

12 ปฎิบัติการที่ 6 : การพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหารจากผกัและ
ผลไม ้

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- อาจารยส์าธิตประกอบการ
บรรยาย  
- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั 
ส่ือการเรียนการสอน 
- สูตร ส่วนผสม และวิธีท า
ส าหรับฝึกปฎิบติั 
- แบบประเมินผล 

4 อ.วลัลภา 

13 นกัศึกษาปฎิบติัโครงการ
พฒันาผลิตภณัฑต์ามท่ีไดรั้บ
มอบหมาย 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- อาจารยส์าธิตประกอบการ
บรรยาย  
- นกัศึกษาฝึกปฎิบติั 
ส่ือการเรียนการสอน 
- สูตร ส่วนผสม และวิธีท า
ส าหรับฝึกปฎิบติั 
- แบบประเมินผล 

4 อ.วลัลภา 

14 น าเสนอโครงการพฒันา
ผลิตภณัฑ ์

กิจกรรมการเรียนการสอน 
- น าเสนอขอ้มูลทั้งทางวาจา
และลายลกัษณ์อกัษร 

4 อ.วลัลภา 

15 ศึกษาดูงานนอกสถานท่ี  กิจกรรมการเรียนการสอน 
- ศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

4 อ.วลัลภา 

รวม 60  
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2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมนิผลการเรียนรู้ สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

1.1, 1.2, 1.3, 
1.4, 1.5 

พฤติกรรมการเรียน การเขา้เรียน การตรงต่อเวลา 
ความสนใจ การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน ความ
รับผิดชอบ 

ทุกสัปดาห์ 10% 

2.1, 2.2, 2.3, 
2.4, 2.5, 3.4, 
4.3, 4.5 

แบบฝึกหดัทบทวนความรู้ ความเขา้ใจ สัปดาห์ท่ี 2-6 15% 

2.1, 2.2, 2.3, 
2.4, 2.5, 3.4, 
4.3, 4.5 

ปฎิบติัการในชั้นเรียน สัปดาห์ท่ี 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 และงานมอบหมาย
   
 

สัปดาห์ท่ี 14 20% 

2.1, 2.2, 3.4, 
3.5, 4.3, 4.5 

การสอบปลายภาค   สัปดาห์ท่ี 16 30% 

 
หมวดท่ี 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 
1. ต าราและเอกสารหลกั 
 เอกสารประกอบการสอน วิชา CAT222 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและควบคุมคุณภาพอาหาร 
สาขาวิชาศิลปะและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร วิทยาลยัฮอสปิตอลลิต้ี มหาวิทยาลยัรังสิต. 
 
2. เอกสารและข้อมูลส าคัญ 

นฤดม บุญ-หลง. (2559). ความส าคญัของการพฒันาผลิตภณัฑ.์ การพฒันาผลิตภณัฑใ์นอุตสาหกรรม
เกษตร พิมพค์ร้ังท่ี 5. กรุงเทพฯ: ส านกัพิมพม์หาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. หนา้ 2-5. 

ปาริฉตัร หงสประภาส. (2559). การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร 
 อาหาร เล่ม 2. กรุงเทพฯ: ส านกัพิมพม์หาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. หนา้ 307-315. 
หทยัรัตน์ ริมคีรี. (2559). กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ.์ การพฒันาผลิตภณัฑใ์นอุตสาหกรรมเกษตร. 

พิมพค์ร้ังท่ี 5. ส านกัพิมพม์หาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 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.  
3. เอกสารและข้อมูลแนะน า 

 - 
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หมวดท่ี 6 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 
 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
   1) วนัแรกของการเรียนการสอน อาจารยผ์ูส้อนอธิบายให้นักศึกษาเขา้ใจถึงการปรับปรุงรายวิชาน้ี

จากการเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ีผา่นมาและประโยชน์จากขอ้คิดเห็นของนกัศึกษาต่อการพฒันา
รายวิชาเพื่อส่งเสริมใหน้กัศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการพฒันารายวิชาในช่วงปลายภาคการศึกษา 

   2) ให้นักศึกษาประเมินพัฒนาการของตนเองโดยเปรียบเทียบ ความรู้ ทักษะ ในการประมวล                  
คิดวิเคราะห์ก่อนและหลงัการเรียนการสอนวิชาน้ี 

  3) ส่งเสริมใหน้กัศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการเรียนการสอน และการพฒันารายวิชา 
2. กลยุทธ์การประเมินการสอน 

 อาจารยผ์ูส้อนประเมินการสอนของตนเองโดยดูผลการเรียนของนกัศึกษาและผลการประเมิน
อาจารยผ์ูส้อน และท ารายงานสรุปพฒันาการของนกัศึกษา ปัญหาอุปสรรค และแนวทางการแกไ้ขหรือ
เปล่ียนแปลง ปรับปรุงรายวิชา 

 
3. การปรับปรุงการสอน  

 1) การประมวลผลความคิดเห็นและความตอ้งการของนกัศึกษา และสรุปปัญหา อุปสรรคแนวทาง
แกไ้ขเม่ือส้ินสุดการสอน เพื่อเป็นขอ้มูลเบ้ืองตน้ในการปรับปรุงรายวิชาในภาคการศึกษาต่อไป 
 2) การวิจยัในชั้นเรียน เพื่อพฒันารูปแบบ วิธีการเรียนการสอนและวิธีฝึกปฏิบติั 
 3) ปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาใหท้นัสมยัและเขา้ใจง่าย เพื่อใหเ้หมาะสมกบันกัศึกษารุ่นต่อไป 
 

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
   สัมภาษณ์นกัศึกษา ...................................................................... 
   การสังเกตพฤติกรรมนกัศึกษา……………………………………. 
   การตรวจสอบการใหค้ะแนนและประเมินผลการเรียนรู้ของนกัศึกษา............................ 
   การประเมินความรู้รวบยอดโดยการทดสอบ................................................................ 
   รายงานผลการเก็บขอ้มูลเก่ียวกบัผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ในแต่ละดา้น............................. 
   แบบส ารวจ/แบบสอบถาม............................................................ 
   อ่ืนๆ ระบุ.................................................................................... 
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5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
 1) น าขอ้คิดเห็นของนักศึกษามาประมวลเพื่อจัดกลุ่มเน้ือหาความรู้ท่ีตอ้งปรับปรุง วิธีการศึกษา
คน้ควา้ดว้ยตนเอง และรูปแบบของการสอน การส่ือสารและส่ือการสอน และผลจากการประมวลไป
ปรับปรุงการจดัการเรียนการสอนต่อไป 
 2) น าผลการประเมินการสอนของตนเอง มาจดักลุ่มเทียบเคียงกบัขอ้คิดเห็นของนกัศึกษา เพื่อพฒันา
เน้ือหาสาระใหท้นัสมยั ปรับปรุงวิธีการสอน และวิธีการประเมินผลใหต้รงกบัผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวงั 

 
 


