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รายละเอียดของรายวชิา

วทิยาลัย/คณะ คณะเทคโนโลยอีาหาร

วทิยาลยันวตักรรมเกษตรและเทคโนโลยอีาหาร

หลักสูตร วทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาเทคโนโลยอีาหาร (พ.ศ. 2568) วชิาชีพ ฉบบัปี พ.ศ. 2568

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป

FDT 102 ทิศทางของอาหารและการบริโภคในอนาคต 3 (3-0-6)

Future Trends in Food and Diet

วชิาบงัคบัร่วม -

วชิาบงัคบัก่อน -

ภาคการศึกษา 1/2568

กลุ่ม 100-102

ประเภทของวชิา วชิาปรับพ้ืนฐาน

วชิาศึกษาทัว่ไป

วชิาเฉพาะ

วชิาเลือกเสรี

อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบ อ.ดร.นีรชา แสงปรีชา อาจารยป์ระจาํ

อาจารยผ์ูส้อน

อ.ดร.ณฐั เทพหตัถี

ผศ.ดร.ธฤต อภิสิทธิวงศ์

อ.ดร.พิชญา โพธินุช

อ.ดร.ณฐัพงษ์ ปรีชาพนัธ์ และ

รศ.ดร.ยพุกนิษฐ์ พว่งวรีะกลุ

อาจารยป์ระจาํ อาจารยพิ์เศษ

สถานท่ีสอน

คณะเทคโนโลยอีาหาร วทิยาลยั

นวตักรรมเกษตรและเทคโนโลยี

อาหาร มหาวทิยาลยัรังสิต

ในท่ีตั้ง นอกท่ีตั้ง

วนัท่ีจดัทาํ วนัท่ี 23 กรกฎาคม พ.ศ. 2568
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หมวดที่ 2 วตัถุประสงค์ของรายวชิาและส่วนประกอบของรายวชิา

1. วตัถุประสงค์ของรายวชิา

1) เพ่ือใหเ้ขา้ใจแนวโนม้และความสาํคญัของอาหารแห่งอนาคต รวมถึงประเภทของอาหาร เช่น

อาหารปลอดภยั อาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารทางการแพทย์ และอาหารทางเลือกใหม่ ๆ ท่ีตอบสนองต่อความ

ตอ้งการของสงัคมยคุใหม่

2) เพ่ือวเิคราะห์เทคโนโลยกีารผลิตและระบบความปลอดภยัอาหารในอนาคต โดยพิจารณาทั้งดา้น

วทิยาศาสตร์ เทคโนโลยี และกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัห่วงโซ่อาหาร

3) ประเมินปัจจยัท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารในอนาคต เช่น ดา้นสงัคม เศรษฐกิจ

ส่ิงแวดลอ้ม วฒันธรรม และเทคโนโลยี รวมถึงความยัง่ยนื

4) เพ่ือตระหนกัถึงผลกระทบของการบริโภคอาหารต่อสุขภาพและส่ิงแวดลอ้ม และสามารถเสนอ

แนวทางหรือแนวคิดในการพฒันาอาหารอนาคตอยา่งมีวจิารณญาณ

2. คาํอธิบายรายวชิา

แนวโนม้ ความสาํคญั และความเป็นไปไดข้องอาหารอนาคต ไดแ้ก่ อาหารปลอดภยั

อาหารสุขภาพ อาหารทางการแพทยแ์ละอาหารใหม่ เทคโนโลยกีารผลิต และความปลอดภยัของอาหาร

อนาคต ทิศทางการบริโภคอาหารในอนาคตและปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งรวมถึงผลกระทบท่ีมีต่อสุขภาพ

3. จํานวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศึกษา

มี .......3........ชัว่โมง/สปัดาห์ e-mail: Neeracha.s@rsu.ac.th

หอ้งทาํงาน 5-250 ตามเวลาใหเ้ขา้

4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวชิา (Course Learning Outcomes: CLOs):

1) อธิบาย แนวคิด ประเภท และความสาํคญัของอาหารแห่งอนาคต เช่น อาหารปลอดภยั อาหาร

สุขภาพ อาหารทางการแพทย์ และอาหารใหม่ (Novel food) ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง

2) วเิคราะห์ เทคโนโลยกีารผลิตอาหารและระบบความปลอดภยัอาหารท่ีเก่ียวขอ้งกบัแนวโนม้ของ

อาหารในอนาคต

3) ประเมิน ปัจจยัดา้นสงัคม เศรษฐกิจ ส่ิงแวดลอ้ม และเทคโนโลยี ท่ีส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภค

อาหารในอนาคต

4) นาํเสนอแนวทาง หรือขอ้เสนอเชิงสร้างสรรคใ์นการพฒันาอาหารหรือระบบการบริโภคท่ีย ัง่ยนื

และส่งเสริมสุขภาพในบริบทของโลกอนาคต
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หมวดที่ 3 การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา

การพฒันาผลการเรียนรู้รายวชิาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละดา้นท่ีมุ่งหวงั มีดงัต่อไปน้ี

1. ความรู้

PLOs สาระผลลัพธ์การเรียนรู้

รายวชิา (CLOs)

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

PLO 1.1 อธิบาย

หลกัการและทฤษฎี

ทั้งทางวทิยาศาสตร์-

คณิตศาสตร์ท่ีเป็น

พ้ืนฐาน และทาง

เทคโนโลยอีาหารได้

อยา่งถูกตอ้ง

อธิบายประเภทและ

แนวโนม้ของอาหารใน

อนาคต เช่น อาหารสุขภาพ

อาหารทางการแพทย์ และ

อาหารใหม่ ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง

 สอนแบบบรรยาย

พร้อมยกตวัอยา่ง

 ใชว้ดีิทศันแ์ละส่ือ

ประกอบ

 ยกตวัอยา่งโดยการใช้

กรณีศึกษา

 ประเมินและให้

คะแนน จากงาน

ท่ีมอบหมาย

 การตอบคาํถาม

ระหวา่งเรียน

 ประเมินจากการ

สอบยอ่ยและ

สอบปลายภาค

PLO 1.2 เลือกและใช้

เคร่ืองมือและอุปกรณ์

ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ

ปฏิบติังานในสาขา

เทคโนโลยอีาหารได้

อยา่งเหมาะสม

ประยกุตใ์ชค้วามรู้และ

ทกัษะปฏิบติัในการ

ปฏิบติังานจริงใน

หอ้งทดลอง

 การปฏิบติัการทดลอง

จริงในหวัขอ้ต่างๆท่ี

เก่ียวขอ้ง

 สาธิตการใชเ้คร่ืองมือ

จริงในหอ้งปฏิบติัการ

 ประเมินจากการ

ปฏิบติังานจริง

ในหอ้งทดลอง

 ประเมินจากการ

ทาํรายงานผลกา

รทดลอง

2. ทักษะ

PLOs สาระผลลัพธ์การเรียนรู้

รายวชิา (CLOs)

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

PLO 2.1 เลือกและใช้

เคร่ืองมือและอุปกรณ์

ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ

ปฏิบติังานในสาขา

เทคโนโลยอีาหารได้

อยา่งเหมาะสม

ประยกุตใ์ชค้วามรู้และ

ทกัษะในสาขาเทคโนโลยี

อาหารในบริบททางวชิาชีพ

และวชิาการสาํหรับการ

ควบคุมและจดัการ

กระบวนการผลิตอาหาร

 การสาธิตการใชง้าน

เคร่ืองมือพ้ืนฐาน

 การฝึกปฏิบติัใน

หอ้งทดลอง

 การเรียนรู้แบบลงมือ

ปฏิบติัเป็นกลุ่มยอ่ย

 ประเมินระหวา่ง

ปฏิบติังานจริง

 รายงานผลการท

ดลอง

PLO 2.2 สามารถระบุ

ปัญหาและกาํหนด

แนวทางแกไ้ขปัญหา

ประยกุตใ์ชค้วามรู้และ

ทกัษะปฏิบติัในสาขาท่ี

เก่ียวขอ้งในบริบททาง

 วเิคราะห์กรณีศึกษา

ในของธุรกิจอาหาร

นวตักรรมจริง

 ประเมินและให้

คะแนน จากงาน

ท่ีมอบหมาย
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ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ

ปฏิบติังานในสาขา

เทคโนโลยอีาหารได้

อยา่งเหมาะและ

สามารถนาไปใช้

ประโยชนไ์ดจ้ริง

วชิาชีพและวชิาการ  อภิปรายกลุ่ม

 การวเิคราะห์เทรนด์

อาหารอนาคต/การ

วเิคราะห์ pain point

ของผูบ้ริโภค

 ประเมินจากการ

ทาํ Project การ

นาํเสนอ Project

และรายงาน

PLO 2.3 สามารถ

ส่ือสารและนาํเสนอ

งานโดยเลือกใช้

รูปแบบการส่ือสารได้

อยา่งเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ

สรุปประเดน็และส่ือสารทั้ง

พดูและเขียน รวมทั้งเลือก

และใชรู้ปแบบการนาเสนอ

ท่ีเหมาะสมสาหรับเร่ือง

และผูฟั้งท่ีต่างกนัไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพ

 มีกิจกรรมกลุ่ม

 การฝึกนาํเสนองาน

 การประเมินการ

นาํเสนอ

 การใหค้ะแนน

งานและผลการท

ดลอง

3. จริยธรรม

PLOs สาระผลลัพธ์การเรียนรู้

รายวชิา (CLOs)

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

PLO 3.1 เคารพสิทธิ

และรับฟังความ

คิดเห็นของผูอ่ื้น

สามารถทางานเป็น

ทีมและแกไ้ขขอ้

ขดัแยง้ได้

เคารพกฎระเบียบและ

ขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์ร

และสงัคม

 สอดแทรกเน้ือหาดา้น

ความมีวนิยั ตรงต่อ

เวลา รับผดิชอบต่อ

ตนเองและสงัคม

 สงัเกตพฤติกรรม

การส่งงาน

จะตอ้งเป็นไป

ตามกาํหนดเวลา

เพ่ือฝึกให้

นกัศึกษา

รับผดิชอบต่อ

งาน สามารถ

ทาํงานร่วมกนั

กบัผูอ่ื้นและมี

ความตรงต่อเวลา

PLO 3.2 มีจิตสาํนึก

และตระหนกัในการ

ปฏิบติั งานในกรอบ

จรรยาบรรณวชิาชีพ

โดยเฉพาะท่ีมีผลต่อ

แสดงความตระหนกัใน

จรรยาบรรณวชิาชีพและ

ความปลอดภยัของผูบ้ริโภค

 การอภิปราย

กรณีศึกษาท่ีเก่ียวขอ้ง

กบัจรรยาบรรณ

วชิาชีพอาหาร

 บูรณาการหวัขอ้

 การประเมิน

รายงานผลการท

ดลอง
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คุณภาพของผลิตภณัฑ์

และความปลอดภยั

ของผูบ้ริโภค

จรรยาบรรณเขา้กบั

การทดลอง เช่น ให้

เนน้ความถูกตอ้งของ

ขอ้มูลและการ

รายงานผลท่ีไม่

บิดเบือน

4. ลักษณะบุคคล

PLOs สาระผลลัพธ์การเรียนรู้

รายวชิา (CLOs)

วธีิการสอน วธีิการประเมินผล

PLO 4.1 แสดงออก

อยา่งสมํ่าเสมอถึง

ความซ่ือสตัยสุ์จริต

แสดงออกอยา่งสมํ่าเสมอ

ถึงความซ่ือสตัยสุ์จริตใน

การเรียนและการปฏิบติังาน

 การทาํงานกลุ่มท่ีมี

การแบ่งหนา้ท่ีและ

ตอ้งรับผดิชอบ

ร่วมกนั

 การปลูกฝังวนิยั เช่น

การส่งงานตาม

กาํหนด, การแต่งกาย

เขา้หอ้งปฏิบติัการ,

การเขา้เรียนอยา่ง

สมํ่าเสมอ

 สงัเกตพฤติกรรม

ในหอ้งเรียนและ

หอ้งปฏิบติัการ

และการส่งงาน

PLO 4.2 มีวนิยัและ

ความรับผดิชอบต่อ

ตนเองและสงัคม

มีวนิยัและความรับผดิชอบ

ต่อตนเองและสงัคม

 การทาํงานกลุ่มท่ีมี

การแบ่งหนา้ท่ีและ

ตอ้งรับผดิชอบ

ร่วมกนั

 การยกตวัอยา่งกรณี

จริยธรรมท่ีเกิดข้ึน

จริงในอุตสาหกรรม

อาหาร

 เขา้เรียนตามเวลา

 ปฏิบติังานตาม

หนา้ท่ีท่ีไดรั้บ

มอบหมาย
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หมวดที่ 4 แผนการสอนและการประเมินผล

1. แผนการสอน

1.1 แผนการสอนบรรยาย

สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการ

สอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

1  แนะนาํแผนการเรียน ตาม

มคอ. 3

 บทนาํเก่ียวกบัอาหารแห่ง

อนาคตและประเภทของ

อาหารแห่งอนาคต

บรรยายดว้ย PowerPoint

ยกตวัอยา่ง ซกัถาม

3 อ.ดร.ณฐัพงษ์

2  ของวา่ง (snacks) และเท

รนดใ์นอนาคต

 นาํเสนอผลิตภณัฑข์อง

วา่ง (snacks)

บรรยายดว้ย PowerPoint

ยกตวัอยา่ง ซกัถาม

และฝึกปฏิบติัการ สรุป

เขียนรายงานผล

ปฏิบติัการ

3 อ.ดร.นีรชา

3  เคร่ืองด่ืมและแนวโนม้ใน

อนาคต

บรรยายดว้ย PowerPoint

ยกตวัอยา่ง ซกัถาม

3 ผศ.ดร.ธฤต

4-5  การผลิตเคร่ืองด่ืมอดัลม

เพ่ือสุขภาพ

 การผลิตเคร่ืองด่ืมหมกั

เพ่ือสุขภาพ

ฝึกปฏิบติัการ ซกัถาม

บรรยาย สรุป เขียน

รายงานผลปฏิบติัการ

6 ผศ.ดร.ธฤต

6  ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวแ์ละ

แนวโนม้ในอนาคต

บรรยายดว้ย PowerPoint

ยกตวัอยา่ง ซกัถาม

3 อ.ดร.ณฐั

7  การผลิตไสก้รอกไขมนั

ตํ่าไม่ผา่นการบ่มพร้อมใย

อาหาร

ฝึกปฏิบติัการ ซกัถาม

บรรยาย

สรุป เขียนรายงานผล

ปฏิบติัการ

3 อ.ดร.ณฐั

สัปดาห์ท่ี 8 เทอมเบรก

9  ผลิตภณัฑอ์าหารจากพืช

และแนวโนม้ในอนาคต

บรรยายดว้ย PowerPoint

ยกตวัอยา่ง ซกัถาม

3 อ.ดร.ณฐัพงษ์

10  การผลิตขนมคาราเมลอบ

กรอบไข่ผาํ

ฝึกปฏิบติัการ ซกัถาม

บรรยาย สรุป เขียน

รายงานผลปฏิบติัการ

3 อ.ดร.ณฐัพงษ์

11  ธญัพืชและสารพฤกษเคมี

 โปรตีนจากพืช:

บรรยายดว้ย PowerPoint

ยกตวัอยา่ง ซกัถาม

4 รศ.ดร.ยพุกนิษฐ์
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สัปดาห์

ท่ี
หัวข้อ/รายละเอียด

กิจกรรมการเรียนการ

สอน

และส่ือท่ีใช้

จาํนวน

ช่ัวโมง
ผู้สอน

คุณสมบติัเชิงหนา้ท่ีของ

อาหารการนาํไปใช้

12  โปรตีนจากพืช:

คุณสมบติัเชิงหนา้ท่ีของ

อาหารการนาํไปใช้

ฝึกปฏิบติัการ ซกัถาม

บรรยาย สรุป เขียน

รายงานผลปฏิบติัการ

3 รศ.ดร.ยพุกนิษฐ์

13  ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีและ

แนวโนม้ในอนาคต

บรรยายดว้ย PowerPoint

ยกตวัอยา่ง ซกัถาม

3 อ.ดร.พิชญา

14-15  การผลิตคุกก้ีมะพร้าวคีโต

 แนวโนม้ดา้นอาหารใน

อนาคตและผลกระทบต่อ

สุขภาพ

ฝึกปฏิบติัการ ซกัถาม

บรรยาย สรุป เขียน

รายงานผลปฏิบติัการ

6 อ.ดร.พิชญา

16  คาร์บอนฟุตพร้ินท์

(Carbon Footprint) ของ

การผลิตอาหารเพ่ือความ

ยัง่ยนื

บรรยายดว้ย PowerPoint

ยกตวัอยา่ง ซกัถาม

3 อ.ดร.นีรชา

17 สอบปลายภาค

รวม 45

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้

ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ท่ีประเมิน
สัดส่วนของการ

ประเมินผล

1.1, 1.2 การสอบปลายภาค 17 40%

3.3, 3.4, 4.1, 4.2
กิจกรรมพฒันา ฝึกทกัษะปฏิบติั และ

รายงานการสืบคน้ขอ้มูล

1-16 30%

2.1, 2.2
การเขา้ชั้นเรียน การมีส่วนร่วม อภิปราย

เสนอความคิดเห็นในชั้นเรียน

ตลอดภาคการศึกษา 30%

3. ความสอดคล้อง Course Learning Outcome (CLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้

CLOs 1.ความรู้ 2.ทกัษะ 3.จริยธรรม

4.

ลกัษณะ

บุคคล
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หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน

1. ตําราและเอกสารหลัก

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 3.1 3.2 4.0

CLO 1.1 อธิบายทฤษฎีทางวทิยาศาสตร์

และคณิตศาสตร์พ้ืนฐานสาหรับวชิาชีพ

เทคโนโลยอีาหารได้



CLO 1.2 อธิบายแนวคิดดา้นเทคโนโลยี

อาหารเบ้ืองตน้ได้


CLO 1.4 สามารถปรับตวัและทาํงาน

ร่วมกบัผูอ่ื้นได้


CLO 2.2 อธิบายหลกัการพ้ืนฐาน

ทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหารไดร้วมทั้งมีทกัษะปฏิบติัท่ี

เก่ียวขอ้ง

 

CLO 2.4 สามารถส่ือสารและทาํงาน

ร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้าํและสมาชิก

กลุ่มไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ



CLO 3.1 อธิบายหลกัการทางเทคโนโลยี

อาหารไดถู้กตอ้งรวมทั้งมีทกัษะปฏิบติัท่ี

เก่ียวขอ้ง โดยสามารถนาํไปประยกุตใ์ช้

ไดก้บัอุตสาหกรรมอาหาร

 

CLO 3.3 สามารถส่ือสารและทาํงาน

ร่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่งเหมาะสมกบั

บทบาทหนา้ท่ีและความรับผดิชอบ

 

CLO 3.4 มีจรรยาบรรณวชิาชีพและความ

รับผดิชอบต่อสงัคม
 

CLO 4.3 สามารถใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ ในการแสวงหาความรู้และ

วเิคราะห์ขอ้มูล รวมทั้งการนาํเสนอและ

ส่ือสารกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่งเหมาะสม

 
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เอกสารประกอบการสอน วชิา FDT102 Future Trends in Food and Diet คณะเทคโนโลยอีาหาร

มหาวทิยาลยัรังสิต

2. เอกสารและข้อมูลสําคญั

Gaye, M. (2022, April 19). What dinner will look like in the next 100 years, according to scientists

(and sci-fi authors). Bon Appétit.
Ipsos. (2024, October). What the future: Food. Ipsos.

Ren, B., Liu, Y., Zhang, J., & Zhu, Y. (2025). AI for food: Accelerating and democratizing discovery

and innovation. npj Science of Food, 9(1), 10–21.

3. เอกสารและข้อมูลแนะนํา

ไม่มี

หมวดที่ 6 การประเมินและปรับปรุงการดาํเนินการของรายวชิา

1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลกระบวนวชิาโดยนักศึกษา

การประเมินประสิทธิภาพการสอนโดยนกัศึกษา

 แบบประเมินกระบวนวชิา

การสนทนากลุ่มระหวา่งผูส้อนและผูเ้รียน

การสะทอ้นคิด จากพฤติกรรมของผูเ้รียน

 ขอ้เสนอแนะผา่นช่องทางออนไลน์ ท่ีอาจารยผ์ูส้อนไดจ้ดัทาํเป็นช่องทางการส่ือสารกบันกัศึกษา

2. กลยุทธ์การประเมินการจัดการเรียนรู้

แบบประเมินผูส้อน

สะทอ้นโดยนกัศึกษา

ผลการสอบ

 การทวนสอบผลประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้

 การประเมินโดยคณะกรรมการกาํกบัมาตรฐานวชิาการ

 การสงัเกตการณ์สอนของผูร่้วมทีมการสอน

3. กลไกการปรับปรุงการจัดการเรียนรู้

 สมัมนาการจดัการเรียนการสอน

 การวจิยัในและนอกชั้นเรียน

อาจารยผ์ูส้อนทบทวนและปรับปรุงกลยทุธ์และวธีิการสอนจากผลการประเมินประสิทธิผลของ

รายวชิา แลว้จดัทาํรายงานรายวชิาตามรายละเอียดท่ี สกอ. กาํหนดทุกภาคการศึกษา และประชุม

อาจารยท์ั้งสาขาวชิาเพ่ือหารือปัญหาการเรียนรู้ของนกัศึกษาและร่วมกนัหาแนวทางแกไ้ข

4. กระบวนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของกระบวนวชิาของนักศึกษา
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 มีการตั้งคณะกรรมการในสาขาวชิา ตรวจสอบผลการประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ของนกัศึกษา โดย

ตรวจสอบขอ้สอบรายงาน วธีิการใหค้ะแนนสอบ และการใหค้ะแนนพฤติกรรม

 การทวนสอบการใหค้ะแนนการตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยกรรมการประจาํภาควชิาและคณะ

 การทวนสอบการใหค้ะแนนจากการสุ่มตรวจผลงานของนกัศึกษาโดยอาจารย์ หรือผูท้รงคุณวฒิุอ่ืน ๆ

ท่ีไม่ใช่อาจารยป์ระจาํหลกัสูตร

คณะมีคณะกรรมการภายนอกประเมินทาํหนา้ท่ีทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนกัศึกษาในรายวชิา โดย

การประเมินขอ้สอบและความเหมาะสมของการใหค้ะแนน ทั้งคะแนนดิบและระดบัคะแนนของรายวชิา

ทุกรายวชิาในความรับผดิชอบของคณะ

5. การดาํเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของกระบวนวชิา

 ปรับปรุงกระบวนวชิาในแต่ละปี ตามขอ้เสนอแนะและผลการทวนสอบตามขอ้ 4

 ปรับปรุงกระบวนวชิาในแต่ละปี ตามผลการประเมินผูส้อนโดยนกัศึกษา

คณะมีระบบการทบทวนประสิทธิผลของรายวชิา โดยพิจารณาจากผลการประเมินการสอนโดย

นกัศึกษา การรายงานรายวชิาโดยอาจารยผ์ูส้อน หลงัการทบทวนประสิทธิผลของรายวชิา อาจารย์

ผูส้อนรับผดิชอบในการทบทวนเน้ือหาท่ีสอนและกลยทุธ์การสอนท่ีใช้ และนาํเสนอแนวทางในการ

ปรับปรุงและพฒันาในรายงานผลการดาํเนินการของรายวชิา เสนอต่อหวัหนา้สาขาวชิา เพ่ือนาํเขา้ท่ี

ประชุมอาจารยป์ระจาํหลกัสูตรพิจารณาใหค้วามคิดเห็นและสรุปวางแผนพฒันาปรับปรุงสาํหรับใชใ้น

ปีการศึกษาถดัไป


	หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป
	หมวดที่ 2 วัตถุประสงค์ของรายวิชาและส่วนประกอบของร
	1.วัตถุประสงค์ของรายวิชา
	1) เพื่อให้เข้าใจแนวโน้มและความสำคัญของอาหารแห่งอ

	2.คำอธิบายรายวิชา 
	หมวดที่ 4  แผนการสอนและการประเมินผล

	หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน

