
 

 

 

 

 

 

 

RQF.3 รายละเอียดรายวิชา 
 

 

 

 

รหัสวิชา CAT 314 / CAL314 

ชื่อวิชาอาหารฮาลาล และการปฏิบตัิการครัวตามหลักศาสนา

อิสลาม/ปฏิบตัิการ อาหารฮาลาล และการปฏบิัติการครัวตามหลัก

ศาสนาอิสลาม 
(Halal Food and Islamic Kitchen / Halal Food Operation 

and Islamic Kitchen Operation) 
 

 

 

รายวิชานี้เป_นสว̀นหนึ่งของหลักสูตรเทคโนโลยีบณัฑิต 

สาขาวิชาศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 

กลุ`มวิชาชีพบังคับ 

วิทยาลยัการท̀องเท่ียวและบริการ มหาวิทยาลยัรังสิต 



 

 

 

วิทยาลัย/คณะ วิทยาลัยการท+องเที่ยวและการบริการ สาขาวิชา ศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 

หลักสูตร เทคโนโลยีบัณฑิต สาขาศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร ระดับปริญญาตร ี

 

 

หมวดท่ี 1  ขkอมูลท่ัวไป 

 

CAT 314   อาหารฮาลาล และการปฏิบัติการครัวตามหลักศาสนาอสิลาม   1 (1-0-2) 

(Halal Food and Islamic Kitchen) 

CAL 314   ปฏิบัติการ อาหารฮาลาล และการปฏิบัติการครัวตามหลักศาสนาอิสลาม 2 (0-4-2) 

(Halal Food Operation and Islamic Kitchen Operation) 

วิชาบังคับร+วม  -   

วิชาบังคับก+อน  

 

CAT 113 ความรูeและการจัดการเกีย่วกบั ผกั ผลไมe  ไข+ แปiง เคร่ืองปรุงและเคร่ืองมือ  

CAL 113การปฏบิัติการ ความรูeและการจัดการเกีย่วกบั ผกั ผลไมe  ไข+ แปiง เคร่ืองปรุงและเคร่ืองมือ

   

 
 

ภาคการศึกษา  2/2568   

กลุ+ม  01,02,03   

ประเภทของวิชา  วิชาปรับพื้นฐาน   

  วิชาศึกษาทั่วไป   

  วิชาเฉพาะ (วิชาชีพเลือก)   

  วิชาเลือกเสร ี   

อาจารยxผูeรบัผิดชอบ อ.สราวุธ เนียรวิฑูรยx  อาจารยxประจำ   

อาจารยxผูeสอน อ.สราวุธ เนียรวิฑูรยx  อาจารยxประจำ  อาจารยxพเิศษ 

สถานที่สอน   ในที่ต้ัง  นอกที่ต้ัง 

วันที่จัดทำ 3 มกราคม 2568     

 

 

 

 

 

 



หมวดท่ี 2 วัตถุประสงคoของรายวิชาและส`วนประกอบของรายวิชา 

 

1. วัตถุประสงคoของรายวิชา 

1) เพือ่ใหeมีความรูe และทกัษะทีจ่ำเป~นในการเตรียมอาหาร ทั้งความรูeและทักษะที่เกี่ยวขeอง กบัการใชeเครื่อง 

ครัว และเครื่องปรุงของอาหารฮาลาล 

2) ปฏิบัติตามข้ันตอนของอาหารฮาลาล ต้ังแต+ การช่ัง ตวงวัตถุดิบ และการเลือกใชeอุปกรณxที่เหมาะสม ตาม

หลักศาสนาอสิลามตามหลักหะรอมอย+างถูกตeอง ต้ังแต+ตeนจนจบ 

3) สามารถเขeาใจหลักการเชือดสัตวxตามหลักดาฮิบาอย+างถูกตeองไดe 

 

2. คำอธิบายรายวิชา  

  หลักการบริโภคและประกอบอาหารที่ถูกตeองตามหลักศาสนาอิสลามหรือฮาลาล อาหารและ

เครื่องปรงุรสที่ตeองหeามตามหลักศาสนาอิสลามตามหลักหะรอมเช+นเน้ือหมู เน้ือสัตวxป�ากินเน้ือ สัตวxบูชายัน

พระเจeาองคxอื่นๆนอกเหนือจากพระอัลลาหx สัตวxเลื้อยคลาน เน้ือของสัตวxทะเลมีเข้ียว และเน้ือสัตวxฮาลาลที่

สัมผัสกบัเน้ือสัตวxและเครื่องปรุงที่เขeาหลักหะรอมแลeว รวมถึงอาหารที่อาจถูกหรือผิดหลกัศาสนาอสิลาม

ตามหลกัมาชบูฮxซึ่งจำเป~นตeองมกีารวิเคราะหxองคxประกอบ เครื่องปรุง และวิธีการเตรียมของอาหารน้ันๆ 

การเชือดสัตวxตามหลักดาฮิบา   

 

 Principles of consumption and cooking according Quran which is conventionally 

known as Halal; Food and seasoning forbidden according to Islamic faith according to 

Haram principles such as swine products, carnivorous land animals, animal sacrifice to 

anyone but Almighty Allah, meat of amphibians, seafood with fangs, and Halal food in 

contact with Haram food including food categorized as Mashbooh which ingredients and 

cooking methods need to be further analyzed; slaughtering according to Dhabiha 

principles 

 

3. จำนวนชั่วโมงต̀อสัปดาหoท่ีอาจารยoใหkคำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก̀นักศึกษา 

มี .......3........ช่ัวโมง/สัปดาหx   e-mail : sarawoot.n@rsu.ac.th  

      Facebook :…………………………… 

      Line : CAT314 

    อื่น ระบุ.............................................. 

 

 

 



4. ผลลัพธoการเรียนรูkของรายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs)  :   

1) นักศึกษาสามารถเคารพกติกาที่วางร+วมกันในหeองเรียนเพื่อส+งเสริมการรูeจักหนeาที่ตนเองและ

เคารพสิทธิผูeอื่น เช+นการเขeาเรียน การแต+งกาย สุขลกัษณส+วนบุคล ความปลอดภัยในการใชeเครื่องมือ 

 2) นักศึกษาเขeาใจถึงความหมายสิ่งตeองหeาม (ฮะรอม) ตามหลักศาสนา และสามารถแยกแยะสิง่

ปนเป��อน (นายิส) รวมถึงวิธีการชำระสิ่งปนเป��อนแบบต+างๆ 

 3) นักศึกษาสามารถจัดการวัตถุดิบในแต+ละประเภทเพื่อประกอบอาหารฮาลาลตามที่ไดeระบุในแต+

ละสปัดาหx โดยมกีารประเมินการประกอบอาหารในแต+ละสปัดาหx ทั้งน้ีสามารถคัดเลือกวัตถุดิบทดแทนไดe

หากสิง่น้ันขัดต+อหลักศาสนาอิสลาม 

4) นักศึกษาสามารถนำเสนอผลงานตามขeอที่ไดeรับมอบหมายในรูปแบบกจิกรรมกลุ+ม เพื่อใหeทั้งผูeนำ

ผูeตาม ระดมความคิด และรูeจกัแกeป�ญหา 

 

 

 

หมวด 3 การพัฒนาผลการเรียนรูkของนักศึกษา 

 

การพัฒนาผลการเรียนรูeในมาตรฐานผลการเรียนรูeแต+ละดeานที่มุ+งหวัง   มีดังต+อไปน้ี 

1. คุณธรรม  จริยธรรม   

 ผลการเรียนรูk วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

1.1 

 

 

 

1.3 

มีจิตสา นึกและตระหนักใน

การปฏิบัติตามจรรยาบรรณ

วิชาชีพทางดeานอาหารและ

เครื่องดื่ม 

 

มีวินัยและความรับผิดชอบต+อ

ตนเอง ผูeบริโภค และสังคม 

• สอดแทรกประสบการณxและเหตุการณx

จริงที่เกิดขึ้น ระหว+างการเรียนการสอน 

• เป�ดโอกาสใหeนักศึกษามีการตั้งคา ถาม

หรือตอบคา ถามหรือ แสดงความคิดเห็น

ที่เก่ียวขeองกับคุณธรรมจริยธรรมในช้ัน

เรียนตามโอกาสต+างๆ 

• อาจารยxปฏิบัติเป~นตัวอย+าง ใหeความ

สาคัญต+อจรรยาบรรณวิชาชีพ การมีวินัย

เรื่องเวลา การเป�ด 

• โอกาสใหeนักศึกษาแสดงความคิดเห็น 

และรับฟ�งความคิดเห็นของนักศึกษา การ

เคารพและใหeเกียรติแก+ อาจารยxอาวุโส 

เป~นตeน 

• ประเมินผลจากการเขeา

ช้ันเรียน และพฤติกรรม

ในช้ันเรียนของนักศึกษา 

• ประเมินผลจากความมี

วินัย ความตรงต+อเวลาใน

การส+งงาน และ

ประสิทธิผล ของงานที่

ไดeรบัมอบหมาย 

• ประเมินผลจากคา ตอบ 

ขeอสอบเชิงวิเคราะหxดeาน 

คุณธรรม จริยธรรมและ

มนุษยสัมพันธx 

• ประเมินแบบรอบดeาน 

ไดeแก+ การใหeอาจารยxเป~น

ผูeประเมินผลและเป�ด

โอกาสใหe นักศึกษา



ประเมินกันเอง รวมทั้ง

การประเมินตนเองของ

นักศึกษา 

 

 

2. ความรูk 

 ผลการเรียนรูk วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

2.1 

 

 

 

 

 

มีความรูeความเขeาใจในวิชาชีพ

ดeานอาหารและเครื่องดื่มทั้งใน

ภาคทฤษฏี และภาคปฏิบัติ ใน

ระดับสากล 

 

 

• บรรยายและอภิปราย และปฏิบัติเพื่อเป~น

แบบอย+าง ในช้ันเรียน 

• เชิญวิทยากรผูeเช่ียวชาญในสาขาอาชีพมา

บรรยายพิเศษ 

• มอบหมายงานเป~นรายบุคคลเพื่อศึกษา

หาความรูeดeานศิลปะการประกอบอาหาร

เพิ่มเติมจากแหล+งอ่ืนๆ เช+น ตา ราอาหาร 

เว็บไซดx เป~นตeน 

 

• ประเมินผลจากการ

อภิปรายร+วมกันในช้ัน

เรียน 

• ประเมินผลจากการ

ปฏิบัติการประกอบ

อาหารในช้ันเรียน 

• ประเมินผลจากคา ตอบ

ขeอสอบ เชิงวิเคราะหx 

สังเคราะหx และ

กรณีศึกษา 

 

3. ทักษะทางปzญญา 

 ผลการเรียนรูk วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

3.3 

 

 

 

 

 

 

 

3.4 

สามารถใชeทักษะและความรูe

ความเขeาใจอันถ+องแทeใน

วิชาชีพการประกอบอาหาร 

การแปรรูปอาหาร 

การประกันคุณภาพและ

สุขาภิบาล การดูแลจัดการการ

ผลิตผลิตภัณฑxอาหาร 

 

มีทักษะภาคปฏิบัติที่ไดeรับการ

ฝ�กฝน ตามเน้ือหาสาระสำคัญ

ของสาขาวิชา 

 

• บรรยายและอภิปรายกรณีศึกษาร+วมกัน

ในช้ันเรียน 

• เชิญวิทยากรผูeเช่ียวชาญในสาขาอาชีพมา

บรรยายพิเศษ 

• ใหeนักศึกษาฝ�กปฏิบัติและ ทา กิจกรรม

ทeายบทในช้ันเรียน 

• ใชeการเรียนการสอนเนeน ผูeเรียนเป~น

สำคัญ ไดeแก+ การฝ�กปฏิบัติใน

หeองปฏิบัติการ 

• ประเมินผลจากการ

อภิปรายร+วมกันในช้ัน

เรียน 

• ประเมินผลจาก

ประสิทธิผลของการ

แสดงบทบาทสมมุติและ

การทา กิจกรรมทeายบท 

• ประเมินผลจากทักษะ

การปรุงอาหาร และ

ผลสำเร็จของอาหารที่

ปรุงเสร็จแลeว 

• ประเมินผลจากคำตอบ

ขeอสอบ เชิงวิเคราะหx 

สังเคราะหx และ

กรณีศึกษา 



 

 

4. ทักษะความสมัพันธoระหว̀างบคุคลและความรับผิดชอบ 

 ผลการเรียนรูk วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

4.1 มีความรับผิดชอบในงานที่

ไดeรับมอบหมาย ทั้งรายบุคคล 

และงานกลุ+ม 

• สอดแทรกประสบการณxและเหตุการณx

ที่เกิดขึ้นในธุรกิจ ระหว+างการเรียนการ

สอน 

• อภิปรายกรณีศึกษาร+วมกันในช้ันเรียน 

• มีการฝ�กปฏิบัติในช้ันเรียนเป~นกลุ+ม ทำ

ใหeนักศึกษาสามารถปฏิสัมพันธxกับ

นักศึกษาอ่ืนๆไดe 

• มอบหมายงานกลุ+มและมีการ

ปรับเปล่ียนกลุ+มผูeปฏิบัติการตาม

กิจกรรมที่ไดeรบัมอบหมาย เพื่อใหe

นักศึกษาสามารถทำงานร+วมกับผูeอ่ืนไดe 

• ประเมินจากการอภิปราย

ร+วมกันในช้ันเรียน 

• ประเมินผลจากการมีส+วน

ร+วมและพฤติกรรมในช้ัน

เรียนของนักศึกษาผลงาน

ที่ไดeรับมอบหมาย  จัดทำ

เรียบรeอย ส+งงานตาม

กำหนดและตรงต+อเวลา  

• ประเมินจากความตรงต+อ

เวลาในการส+งงานและ

ประสิทธิผลของงานที่

ไดeรับมอบหมาย 

• ประเมินจากคา ตอบ

ขeอสอบเชิงวิเคราะหxดeาน

ความสัมพันธxระหว+าง

บุคคลและความ

รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการวิเคราะหoเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใชkเทคโนโลยสีารสนเทศ 

 ผลการเรียนรูk วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

5.1 สามารถแนะนาประเด็นการ

แกeไขป�ญหาโดยใชeสารสนเทศ

ทางคณิตศาสตรxหรือการแสดง

สถิติประยุกตxต+อป�ญหาที่

เก่ียวขeองอย+างสรeางสรรคx 

• การใชeส่ือนา เสนอเช+น โปรแกรม 

Power point ประกอบการสอนในช้ัน

เรียน 

• การใชeส่ือวิดิทัศนxในอินเตอรxเนท 

ประกอบการสอนในช้ันเรียน 

• การสอนโดยการปฏิบัติใหeดูเป~นตัวอย+าง 

และการมอบหมายงานใหeสืบคeนจาก

อินเตอรxเนท 

• ประเมินจากการอภิปราย

ร+วมกันในช้ันเรียน และ

จากงานที่ไดeรับ

มอบหมายหลังบทเรียน 

• ประเมินทักษะการใชe

ภาษาเขียนจาก

เอกสารรายงานที่ไดeรับ

มอบหมาย 

• ประเมินทักษะการใชeส่ือ

และการใชeภาษาพูดจาก



การนา เสนอรายงาน

หนeาช้ันเรียน 

• ประเมิน รายงานการ

สืบคeนขeอมูลดeวย

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

และจากงานที่มอบหมาย

ใหe 

 

หมวด 4 แผนการสอนและการประเมินผล 
 

1.แผนการสอน 
 

 

สัปดาหoท่ี  หัวขkอ / รายละเอียดการสอน กิจกรรมการเรียนรูk/ 
ส่ือการเรียนรูk 

จำนวน

ช่ัวโมง 

ช่ือผูkสอน 

1 

 
• Course Introduction 

• Rule in class and kitchen 

• Assessment Checklist 

• Introduction to Halal Food  

อธิบายเน้ือหารายวิชา จุดประสงคx

และเปiาหมายรายวิชา เกณฑxการ

วัดผลและประเมินผล แนะนำ

หนังสือเอกสารการสอน 

- บรรยายประกอบส่ือการสอน 

และเอกสารประกอบการสอน 

- รูปภาพประกอบ (ppt.) 

-  แบบฝ�กหัด 

4 อ.สราวุธ 

2 

 
• International and domestic trade in halal products. 

            • Global Islamic Economy  

            • Market and Opportunity  

• Halal food laws and regulation. 

• General guidelines for Halal food production. 

• General Guidelines on slaughtering animals  

บรรยายประกอบส่ือการสอน และ

เอกสารประกอบการสอน  

- รูปภาพประกอบ (ppt.) 

-  แบบฝ�กหัด 

4 อ.สราวุธ 

3 

 
• How to get Halal Certified. 

• Labeling, packaging and coating for halal food. 

• Import requirement for different countries.  

 

งานกลุ̀ม (Check up project research) 

     • Islamic Cultural Traditions 

- บรรยายประกอบส่ือการสอน 

และเอกสารประกอบการสอน  

- รูปภาพประกอบ (ppt.) 

-  แบบฝ�กหัด 

 

4 อ.สราวุธ 

4 

 
• The preparation and handing of halal food.  

• Purification from Najis. 

- บรรยายประกอบส่ือการสอน 

และเอกสารประกอบการสอน  

4 อ.สราวุธ 



สัปดาหoท่ี  หัวขkอ / รายละเอียดการสอน กิจกรรมการเรียนรูk/ 
ส่ือการเรียนรูk 

จำนวน

ช่ัวโมง 

ช่ือผูkสอน 

 - รูปภาพประกอบ (ppt.) 

-  แบบฝ�กหัด 

5 

 

Halal Production Requirements for Meat and Poultry 1 

Halal Production Requirements for Dairy  

     • Beef Massaman with Stream Rice 

      • Chicken Butter with naan bread   
 

งานกลุ̀ม (project research #draft1) 

     • Islamic Cultural Traditions 

- บรรยายประกอบส่ือการสอน 

และเอกสารประกอบการสอน  

- รูปภาพประกอบ (ppt.) 

- สาธิตผ+านระบบ Zoom  

- รูปภาพประกอบ/วิดีโอ 

- แบบฝ�กหัด 

4 อ.สราวุธ 

6 

 

Halal Production Requirements for Meat and Poultry 2 

     • Nasi Lakmar with Lemongrass Fried Chicken 

     • Beef Rendang with Coconut Rice 

 

งานกลุ̀ม (project research #draft2) 

• Islamic Cultural Traditions 

- เอกสารประกอบการสอน 

- สาธิตและปฏิบัติ 

- รูปภาพประกอบ/วิดีโอ 
- แบบฝ�กหัด 

 

 

4 อ.สราวุธ 

7 สอบกลางภาคเรียน (ปฏิบัติ)  4 อ.สราวุธ 

8 พักระหว̀างเทอม 

9 

 
งานกลุ`ม (Presentation) 

     • Islamic Cultural Traditions 

- เอกสารประกอบการสอน 

- สาธิตและปฏิบัติ 

- รูปภาพประกอบ/วิดีโอ  

- ฝ�กปฏิบัต ิ

4 อ.สราวุธ 

10 

 

Halal Production Requirements for Meat and Poultry 3  

Halal Production Requirements for Cereal and 

Confectionary 

     • Grilled chicken-thigh burger with tahini sauce and chilli 

relish 

     • Vegetarian nachos 

- เอกสารประกอบการสอน 

- สาธิตและปฏิบัติ 

- รูปภาพประกอบ/วิดีโอ  

- ฝ�กปฏิบัต ิ

4 อ.สราวุธ 

11 

 

Halal Production Requirements for Fish and Seafood 1 

     • Moroccan lamb kebabs with minted yoghurt 

     • Mediterranean Salmon with Parsley mash potato 

 

งานกลุ̀ม (Check up Market list)  

     • Meal for Islamic Cultural Traditions 

- เอกสารประกอบการสอน 

- สาธิตและปฏิบัติ 

- รูปภาพประกอบ/วิดีโอ  

- ฝ�กปฏิบัต ิ

4 อ.สราวุธ 

12 

 

Halal Production Requirements for Fish and Seafood 2 - เอกสารประกอบการสอน 

- สาธิตและปฏิบัติ 

4 อ.สราวุธ 



สัปดาหoท่ี  หัวขkอ / รายละเอียดการสอน กิจกรรมการเรียนรูk/ 
ส่ือการเรียนรูk 

จำนวน

ช่ัวโมง 

ช่ือผูkสอน 

Gelatin, Enzymes, Alcohol and food ingredients in Halal 

Food Production. 1 

     • Sashimi Donburi 

     • Tamakoyaki  

     • Shrimp Newberg 

- รูปภาพประกอบ/วิดีโอ 

- แบบฝ�กหัด 

 

 

13 

 

Halal Production Requirements for Dairy product and 

Nutritional food supplements 

Gelatin, Enzymes, Alcohol and food ingredients in Halal 

Food Production. 2 

      • Tarte Aux Pear 

     • Beef pie  

- เอกสารประกอบการสอน 

- สาธิตและปฏิบัติ 

- รูปภาพประกอบ/วิดีโอ 

- แบบฝ�กหัด 

 

4 อ.สราวุธ 

14 

 

 งานกลุ̀ม (testing on project base) 

     • Meal for Islamic Cultural Traditions 

 

 

  

15 

 

สอบปลายภาคเรียน (ปฏิบัติ)  

งานกลุ̀ม (Practical test project base) 

     • Meal for Islamic Cultural Traditions 

 

 

4 อ.สราวุธ 

 สอบปลายภาคเรียน (ทฤษฎี)  3  

 

2. แผนการประเมินผลการเรียนรูk 

ผลการเรียนรูk 

 

วิธีการประเมินผลการเรียนรูk สัปดาหoท่ีประเมิน สัดส̀วนของการ

ประเมินผล   

1.1, 1.3 การแต+งกายและการเขeาในช้ันเรียน  ทุกสัปดาหx  10%  

3.3, 4.1  การบeาน และใบงาน  ทุกสัปดาหx  10%  

3.3, 4.1, 5.1 รายงานและงานกลุ+มที่ไดeรับมอบหมาย  14  10%  

3.3, 3.4 สอบปฏิบัติกลางภาคเรียน  7  20%  

3.3, 3.4,2.1 สอบปฏิบัติปลายภาคเรียน  16 20%  

2.1 สอบทฤษฎีปลายภาคเรียน  17-18  30%  

 รวม  รeอยละ 100   
 

 

 

 

 

 



หมวด 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

1. ตำราและเอกสารหลัก  

    เอกสารประกอบการสอนวิชา CAT314 

2. เอกสารและขkอมูลสำคญัท่ีนักศึกษาจำเป_นตkองศึกษาเพ่ิมเติม  
    .................................................................................................. 

3. เอกสารและขkอมูลแนะนำ 
Mian N. Riaz & Muhammad M. Chaudry. (2003). Halal Food Production. Florida: CRC press.  

Wayne Gisslen. (2011) Professional Cooking-8th Edition. New York: John Willey & Sons, Inc. 

สถาบันมาตราฐานฮาลาลแห+งประเทศไทย, การขอรับรองฮาลาลม, 22 march 

2015,http://www.halal.or.th/th/main/content.php?page=content&category=12&id=558 

Gisslen’s. Professional Cooking (8th Ed.). John Wiley & Sons, Inc.,Hoboken, New Jersey 

The Culinary institute of America. The Professional Chef 9th Ed. John Wiley & Sons, Inc.,Hoboken, New 

Jersey 

Amy Brown. (2015). Understanding Food: Principles and Preparation (5th Ed.). Thomson Wadsworth: 

Australia. 

 

หมวด 6 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา 

1. กลยุทธoการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา  

1.1  วันแรกของการเรียนการสอน อาจารยxผูeสอนอธิบายใหeนักศึกษาเขeาใจถึงการปรับปรงุรายวิชาน้ี จาก

การเรียนการสอนในภาคการศึกษาที่ผ+านมาและประโยชนxจากขeอคิดเห็นของนักศึกษาต+อการ พฒันา

รายวิชาเพื่อส+งเสรมิใหeนักศึกษาแสดงความคิดเห็นต+อการพฒันารายวิชาในช+วงปลายภาคการศึกษา 

1.2 ใหeนักศึกษาประเมินพฒันาการของตนเองโดยเปรียบเทยีบ ความรูe ทักษะ ในการประมวล คิด 

วิเคราะหxก+อนและหลงัการเรียนการสอนวิชาน้ี 

1.3 ส+งเสรมิใหeนักศึกษาแสดงความคิดเห็นต+อการเรียนการสอน และการพฒันารายวิชา 

2. กลยุทธoการประเมินการสอน  

2.1  อาจารยxผูeสอนประเมินการสอนของตนเอง ดูผลการเรยีนของนักศึกษา และทารายงานสรปุ

พัฒนาการ ของนักศึกษา ป�ญหาอุปสรรค และแนวทางการแกeไขหรือเปลี่ยนแปลง ปรบัปรุงรายวิชา 

3. การปรับปรุงการสอน  

3.1 การประมวลความคิดของนักศึกษา การประเมินการสอนของตนเอง และสรุปป�ญหา อุปสรรค

แนวทางแกeไขเมื่อสิ้นสุดการสอน เพื่อเป~นขeอมลูเบื้องตeนในการปรบัปรุงรายวิชาในภาคการศึกษาต+อไป 

3.2 การวิจัยในช้ันเรียน เพือ่พัฒนารูปแบบ วิธีการเรียนการสอนและวิธีฝ�กปฏิบัติ 

3.3 ปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาใหeทันสมัยและเหมาะสมกบันักศึกษารุ+นต+อไป 
 

 



4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิข์องนักศึกษาในรายวิชา  

   สัมภาษณxนักศึกษา ...................................................................... 

   การสังเกตพฤติกรรมนักศึกษา……………………………………. 

   การตรวจสอบการใหeคะแนนและประเมินผลการเรียนรูeของนักศึกษา............................ 

   การประเมินความรูeรวบยอดโดยการทดสอบ................................................................ 

   รายงานผลการเก็บขeอมูลเกี่ยวกับผลสัมฤทธ์ิการเรียนรูeในแต+ละดeาน............................. 

   แบบสำรวจ/แบบสอบถาม............................................................ 

   อื่นๆ ระบ ุ-การทวนสอบโดยคณะกรรมการทวนสอบ และกรรมการมาตรฐานวิชาการ 

 

 

5. การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสทิธิผลของรายวิชา  

5.1 นำขeอคิดเห็นของนักศึกษา มาประมวลเพื่อจัดกลุ+มเน้ือหาความรูeที่ตeองปรับปรงุ วิธีการศึกษา

คeนควeาดeวยตนเอง และรูปแบบของการศึกษา การปฏิบัติ งานนอกสถานที่ ผลจากการประมวลจะนาไป

ปรับปรงุการจัดการเรียนการสอนต+อไป 

5.2 นำผลการประเมินการสอนของตนเอง มาจัดกลุ+มเทียบเคียงกับขeอคิดเห็นของนักศึกษา เพื่อพัฒนา

เน้ือหาสาระใหeทันสมัย ปรับปรงุวิธีการสอน และวิธีการประเมินผลใหeตรงกับผลการเรียนรูeที่คาดหวัง 
 

 

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

            ( อ.สราวุธ เนียรวิฑูรยx ) 

            อาจารยxผูeสอน 

          วันที่ .... เดือน ......................  พ.ศ. .............. 

 

 

 ผูeตรวจสอบ                      .............................................................     

            (.............................................................) 

               ผูeอำนวยการหลกัสูตร  

            วันที่ .... เดือน ......................  พ.ศ. .............. 

 
 

 อนุมัติ                             ............................................................. 

            (.............................................................) 

              อธิการ 

             วันที่ .... เดือน ......................  พ.ศ. .............. 


