
มคอ.3
รายละเอียดของรายวชิา

 

ชื�อสถาบันอุดมศกึษา มหาวทิยาลัยราชภฏัยะลา
คณะ/ภาควชิา คณะวทิยาศาสตร์เทคโนโลยแีละการเกษตร
 

หมวดที� 1 ข้อมลูทั�วไป
1. รหัสและชื� อรายวิชา

4147448 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารฮาลาล
Halal Food Assurance and Safety

2.  จํานวนหน่วยกิต
3 (3-0-6)

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา
วิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบรายวิชา อ.คืนจันทร์ ณ นคร

อาจารยผ์ู้สอน 1. อ.คืนจันทร์ ณ นคร
2. ผศ.นชุเนตร ตาเยะ๊

5. ภาคการศึกษา  /  ชัRนปSที� เรียน
1 / 2564

6. รายวิชาที� ต้องเรียนมาก่อน (pre-requisite) (ถ้ามี )
ไม่มี

7. รายวิชาที� ต้องเรียนพร้อมกัน (co-requisites) (ถ้ามี )
ไม่มี

8. สถานที� เรียน

กลุม่ หอ้งเรียน วัน เวลา อาจารยผ์ู้สอน สาขาที�สอน

1 [16-303] ศุกร์ 9:00 -
12:00

อ.คืนจันทร์ ณ นคร
ผศ.นชุเนตร ตาเยะ๊

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร(แขนงวิชาวิทยาศาสตร์อาหารฮาลาล)
(2560)

9.  วันที� จัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครัR งล่าสุด  
วันที�จัดทํา/ปรับปรุงรายละเอียดรายวิชา : 4 มิ.ย. 64

หมวดที� 2 จุดมุง่หมายและวัตถปุระสงค์



1.  จุดมุ่งหมายของรายวิชา
1. เพื�อใหน้กัศึกษาทราบแล้วเข้าใจแนวทางในการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์การวิเคราะหอั์นตรายและ จุดวิกฤต ที�ต้องควบคุม (HACCP)
2.เพื�อใหน้กัศึกษาสามารถวิเคราะหฮ์าลาลและจุดวิกฤตที�ต้องควบคุม (Halal-CCP)
3. เพื�อใหน้กัศึกษาทราบหลักการประกันคุณภาพอาหารฮาลาล
รวมทัRงระบบการประกันคุณภาพอาหารฮาลาลในประเทศไทยและต่างประเทศ

2.  วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา
-

หมวดที� 3 ลักษณะและการดําเนินการ
1.  คําอธิบายรายวิชา

แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์การวิเคราะหอั์นตรายและจุดวิกฤตที�ต้องควบคุม (HACCP)
การวิเคราะหฮ์าลาลและจุดวิกฤตที�ต้องควบคุม (Halal-CCP) หลักการประกันคุณภาพอาหารฮาลาล
ระบบการประกันคุณภาพอาหารฮาลาลในประเทศไทยและต่างประเทศ ได้แก่ Hygiene Assurance Liability and Quality (Hal-Q), The
Standards and Metrology Institute for Islamic Countries (SMICC), องค์กรความร่วมมืออิสลาม (OIC), ประชาคมอาเซียน ASEAN
Community และระบบอื�นๆ

2.  จํานวนชั�วโมงที� ใช้ ต่อภาคการศึกษา

ภาคทฤษฎี ปฏิบติั ศึกษาด้วยตนเอง กิจกรรมเพิ�มเติม

45 0 90 สอบถามปqญหาและความเข้าใจ เปsนรายบุคคล

3.  จํานวนชั�วโมงต่อสัปดาห์ที�อาจารย์ให้คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก่นักศึกษาเปsนรายบุคคล
1 ชั�วโมงต่อสปัดาห์

หมวดที� 4 การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล

1. 1) การปฏิบติัตนตามกรอบระเบยีบ ข้อบั
งคับของสถาบนัและสงัคม 2) การแสดงออ
กถึงการมีวินยัในการ เรียน ตรงต่อเวลา ซื�อ
สตัยส์จุริต ขยนั อดทน และสูง้าน 3) การแ
สดงออกถึงการเคารพสทิธิและรับฟqงความ
คิดเหน็ของผู้อื�น รวมทัRงเคารพในคุณค่าแล
ะศักดิvศรีของความเปsนมนษุย ์4) การแสดง
ออกถึงการมีจิตอาสา และมีจิตสาํนกึสาธา
รณะ 5) รักและภูมิใจในสถาบนัท้องถิ�น มีจิ
ตสาํนกึในการอนรุักษ์ศิลปวัฒนธรรม สิ�งแว
ดล้อมและภูมิปqญญาท้องถิ�น

2) การมอบหมายใหน้กัศึกษาทางาน
เปsนกลุม่ รู้จักบทบาทของการเปsน
ผู้นาํและสมาชิกกลุม่ ความ รับผิดชอบ
เคารพสทิธิและรับฟqง
ความคิดเหน็ของผู้อื�น

ประเมินผลพฤติกรรมการ
เรียนและการสอบ

2. ด้านความรู้

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล



1. 1) การแสดงออกถึงความสามารถในการ
เข้าถึงแหล่งการเรียนรู้ 2) การแสดงออกถึง
ความสามารถในการบูรณาการความรู้ และ
การ ประยุกต์ความรู้ 3) มีความรู้และความ
เข้าใจเกี�ยวกับหลักการและทฤษฎีที�สาํคัญใ
นเนืRอหาของหมวดวิชาศึกษาทั�วไป

การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน
โดยเนน้ใหผู้้เรียนศึกษาค้นคว้าเรียนรู้
ด้วยตนเองและการเรียนรู้แบบมีสว่นร่วม
สามารถบูรณาการและ
ประยุกต์ใช้ความรู้ตามหลักการและ
ทฤษฎีที�สาคัญในเนืRอหาที�ก้าวทันการเปลี�ย
นแปลงของวิทยาการทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร
ใหเ้ปsนไปตามเนืRอหาสาระของรายวิชาโดยใ
ช้กลวิธีการสอนที�หลากหลายทัRงการบรรยา
ยร่วมกับการอภิปรายศึกรณกีษา
การศึกษาค้นคว้าและ
การปฏิบติัตลอดจนนาเสนอ
ประเด็นที�ผู้เรียนสนใจเพื�อการ
เรียนรู้ร่วมกันของกลุม่

1) จากการทดสอบยอ่ย
2) สอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน
3) ประเมินจากผลงาน
การศึกษาค้นคว้าและเรียนรู้ด้วยตนเอง
4)
ประเมินจากการนาํเสนอผลงานหรือรายงา
นในชัRนเรียน รายงานผลการฝxกปฏิบติั

3. ด้านทักษะทางปqญญา

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล

1. 1) สามารถใช้ทักษะการคิดอยา่งมีวิจาร
ณญาณ คิด วิเคราะห ์คิดเชิงเหตุผลและคิด
เชิงบูรณาการในชีวิตประจําวันได้อยา่งมีปร
ะสทิธิภาพ 2) มีความคิดริเริ�มสร้างสรรค์เ
พื�อสร้างประโยชนต่์อตนเองและสงัคมได้

การสอนที�เนน้ใหผู้้เรียนได้
ฝxกทักษะการคิดและการแก้ไข ปqญหา
ทัRงระดับบุคคลและกลุม่ใน
สถานการณทั์�วไป โดยใช้วิธีการ
สอนที�หลากหลาย เช่น การ อภิปรายกลุม่
การทากรณศีึกษา การโต้วาที
การจัดทาโครงการ และ การใช้เกมส์
เปsนต้น

การประเมินเปsนการวัดและการ
ประเมินทักษะการคิด และการแก้ไข
ปqญหา เช่น
1)
การสอบวัดความสามารถในการคิดและแก้
ไขปqญหาโดยใช้กรณศีึกษา
2) การประเมินจากผลงานที�เกิด
จากการใช้กระบวนการแก้ไข ปqญหา
การศึกษาค้นคว้าอยา่ง เปsนระบบ
การวิเคราะห ์วิจารณ ์เช่น
รายงานการวิเคราะหวิ์จารณ ์กรณศีึกษา
การศึกษาอิสระ รายงานผล
การอภิปรายกลุม่
การประชุมปรึกษาปqญหา และการสมัมนา

4. ด้านทักษะความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล

1. 1) สามารถทํางานร่วมกับผู้อื�นได้ทัRงในฐ
านะผู้นาํและสมาชิกกลุม่ 2) มีความรับผิด
ชอบต่อบทบาทหนา้ ที�ของตนเอง ทัRงต่อต
นเอง ต่อผู้อื�น และต่อสงัคม 3) แสดงออกถึง
การมีปฏิสมัพันธ์ที�ดีในสงัคมพหวัุฒนธรรม

1) การจัดกิจกรรมการเรียนการ
สอนที�เนน้การเรียนแบบกลุม่
ร่วมมือโดยสง่เสริมใหผู้้เรียน
เข้าใจบทบาทและหนา้ที�ความ
รับผิดชอบของแต่ละคนในการ
เรียนรู้ร่วมกัน

1) การประเมินความสามารถของ
ผู้เรียนในการทางานกลุม่ การ
แสดงบทบาทของการเปsนผู้นา
และสมาชิกของกลุม่โดยให้
ผู้เรียนประเมินตนเองและ สมาชิกในกลุม่

5. ด้านทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสื�อสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล

1. 1) การแสดงออกถึงความสามารถในการ
ใช้ภาษาเพื�อการสื�อสาร 2) การแสดงออกถึ

2) การสง่เสริมใหผู้้เรียนได้
เลือกใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ

1) การประเมินผลงานที�ได้จากการ
สบืค้นข้อมูลและความสามารถใน



งความสามารถในการติดต่อสื�อสาร โดยใช้เ
ทคโนโลยไีด้อยา่งเหมาะสม 3) การแสดงอ
อกถึงความสามารถในการวิเคราะหตั์วเลข 
แปรผลและนาํเสนอข้อมูลได้อยา่งเหมาะส
ม และใช้เปsนพืRนฐานแก้ปqญหาและการตัด
สนิใจในชีวิตประจําวัน 4) การแสดงออกถึง
การมีทักษะการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศใน
การสบืค้นข้อมูลเพื�อการแสวงหาความรู้

เพื�อการสบืค้นข้อมูลที�
หลากหลายเหมาะสมอยา่งมี วิจารณญาณ

การเลือกใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ
และสถิติที�เกี�ยวข้องในการทา
รายงานกรณศีึกษาวิชาสมัมนา
และปqญหาพิเศษ

หมวดที� 5 แผนการสอนและการประเมนิผล
1. แผนการสอน

สัป
ดาห์

ที�

หวัข้อ/รายละเอียด จาํนวน
ชั�วโมง

กจิกรรมการเรยีนการสอน สื�อที�ใช้ ผูส้อน

1 หลักการทั�วไปของความปลอดภั
ยอาหาร
คําศัพท์และนยิามที�เกี�ยวข้อง

3 บรรยาย/ซักถาม แสดงความ
คิดเหน็/ มอบหมายงาน

Power point
และใบงาน

1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

2 มาตรฐานในการพัฒนาผลิตภัณ
ฑ์อาหาร (GHP หรือ Good
Hygiene Practices)

3 บรรยาย/ซักถาม แสดงความ
คิดเหน็/ มอบหมายงาน

Power point
และใบงาน

1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

3 มาตรฐานที�ดีในการผลิตอาหาร
(Good Manufacturing
Practice)

3 บรรยาย/ซักถาม แสดงความ
คิดเหน็/ มอบหมายงาน

Power point
และใบงาน

1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

4 การวิเคราะหอั์นตราย
และจุดวิกฤตที�ต้องควบคุมในกา
รผลิตอาหาร (HACCP)

3 บรรยาย/ซักถาม แสดงความ
คิดเหน็/ มอบหมายงาน

Power point
และใบงาน

1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

5 กรณศีึกษา
การวิเคราะหอั์นตราย
และจุดวิกฤตที�ต้องควบคุมในกา
รผลิตอาหาร (HACCP)

3 อภิปรายกลุม่ Power point
และใบงาน

1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

6 การวิเคราะหอั์นตราย
และจุดวิกฤตที�ต้องควบคุมในกา
รผลิตอาหารฮาลาล (Halal-
CCP)

3 บรรยาย/ซักถาม แสดงความ
คิดเหน็/ มอบหมายงาน

Power point
และใบงาน

1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

7 กรณศีึกษา
การวิเคราะหอั์นตราย
และจุดวิกฤตที�ต้องควบคุมในกา
รผลิตอาหารฮาลาล (HACCP)

3 อภิปรายกลุม่ Power point
ใบงาน checklist

1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

8 ข้อกําหนดการรับรองกระบวนก 3 บรรยาย/ซักถาม แสดงความ Power point 1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค



ารผลิตอาหารฮาลาล คิดเหน็/ มอบหมายงาน ใบงาน checklist ร
2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊

ะ

9 ข้อกําหนดการขอรับรองฮาลาล
โรงเชือด

3 บรรยาย/ซักถาม แสดงความ
คิดเหน็/ มอบหมายงาน

Power point
ใบงาน checklist

1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

10 สอบกลางภาค

11 ข้อกําหนดแนวทางปฏิบติัการข
อใช้เครื�องหมายรับรองฮาลาล 1

3 บรรยาย/ซักถาม แสดงความ
คิดเหน็/ มอบหมายงาน

Power point
ใบงาน checklist

1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

12 ข้อกําหนดแนวทางปฏิบติัการข
อใช้เครื�องหมายรับรองฮาลาล 2

3 บรรยาย/ซักถาม แสดงความ
คิดเหน็/ มอบหมายงาน

Power point
ใบงาน checklist

1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

13 ฝxกปฏิบติัการตรวจสอบโรงงาน
ผลิตอาหารตามหลักการ GMP
HACCP

3 อภิปรายกลุม่ ซักถาม
แสดงความ คิดเหน็

ใบงาน checklist 1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

14 ฝxกปฏิบติัการตรวจสอบโรงงาน
ผลิตอาหารตามหลักการ Halal
Halal-CCP

3 อภิปรายกลุม่ ซักถาม
แสดงความ คิดเหน็

ใบงาน checklist 1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

15 อภิปรายกลุม่ กรณศีึกษา ครัRงที�
1

3 อภิปรายกลุม่ ซักถาม
แสดงความ คิดเห็

Power point 1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

16 อภิปรายกลุม่ กรณศีึกษา ครัRงที�
2

3 อภิปรายกลุม่ ซักถาม
แสดงความ คิดเห็

Power point 1. อ.คืนจนัทร ์ณ นค
ร

2. ผศ.นชุเนตร ตาเย๊
ะ

17, 
18

สอบปลายภาค

2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้

กิจ
กรรม

ที�

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สปัดาห์
ประเมิน

สดัสว่น
ของการ

ประเมินผล

1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม
1. 1) การปฏิบติัตนตามกรอบระเบยีบ ข้อบงั
คับของสถาบนัและสงัคม 2) การแสดงออกถึง

1. 1) การปฏิบติัตนตามกรอบระเบยีบ
ข้อบงัคับของสถาบนัและสงัคม 2)
การแสดงออกถึงการมีวินยัในการ เรียน
ตรงต่อเวลา ซื�อสตัยส์จุริต ขยนั อดทน

ตลอดภา
คการศึก

ษา

10



การมีวินยัในการ เรียน ตรงต่อเวลา ซื�อสตัยส์ุ
จริต ขยนั อดทน และสูง้าน 3) การแสดงออก
ถึงการเคารพสทิธิและรับฟqงความคิดเหน็ขอ
งผู้อื�น รวมทัRงเคารพในคุณค่าและศักดิvศรีขอ
งความเปsนมนษุย ์4) การแสดงออกถึงการมีจิ
ตอาสา และมีจิตสาํนกึสาธารณะ 5) รักและภู
มิใจในสถาบนัท้องถิ�น มีจิตสาํนกึในการอนรุัก
ษ์ศิลปวัฒนธรรม สิ�งแวดล้อมและภูมิปqญญาท้
องถิ�น

และสูง้าน 3)
การแสดงออกถึงการเคารพสทิธิและรับฟqงคว
ามคิดเหน็ของผู้อื�น
รวมทัRงเคารพในคุณค่าและศักดิvศรีของความ
เปsนมนษุย ์4) การแสดงออกถึงการมีจิตอาสา
และมีจิตสาํนกึสาธารณะ 5)
รักและภูมิใจในสถาบนัท้องถิ�น
มีจิตสาํนกึในการอนรุักษ์ศิลปวัฒนธรรม
สิ�งแวดล้อมและภูมิปqญญาท้องถิ�น
การเข้าชัRนเรียน ความเอาใจใส่
การสง่งานตามที�มอบหมาย

2 ด้านความรู้
1. 1) การแสดงออกถึงความสามารถในการเข้
าถึงแหล่งการเรียนรู้ 2) การแสดงออกถึงควา
มสามารถในการบูรณาการความรู้ และการ ป
ระยุกต์ความรู้ 3) มีความรู้และความเข้าใจเกี�
ยวกับหลักการและทฤษฎีที�สาํคัญในเนืRอหาข
องหมวดวิชาศึกษาทั�วไป

ทดสอบยอ่ย

สอบกลางภาค

แบบฝxกท้ายบทเรียน

สอบปลายภาค

4, 14 9. 
3, 11, 1

8

55

3 ด้านทักษะทางปqญญา
1. 1) สามารถใช้ทักษะการคิดอยา่งมีวิจารณ
ญาณ คิด วิเคราะห ์คิดเชิงเหตุผลและคิดเชิง
บูรณาการในชีวิตประจําวันได้อยา่งมีประสทิ
ธิภาพ 2) มีความคิดริเริ�มสร้างสรรค์เพื�อสร้าง
ประโยชนต่์อตนเองและสงัคมได้

การมีสว่นร่วม อภิปราย

เสนอความคิดเหน็ในชัRนเรียน

ตลอดภา
คการศึก

ษา

5

4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลแ
ละความรับผิดชอบ
1. 1) สามารถทํางานร่วมกับผู้อื�นได้ทัRงในฐาน
ะผู้นาํและสมาชิกกลุม่ 2) มีความรับผิดชอบต่
อบทบาทหนา้ ที�ของตนเอง ทัRงต่อตนเอง ต่อ
ผู้อื�น และต่อสงัคม 3) แสดงออกถึงการมีปฏิสั
มพันธ์ที�ดีในสงัคมพหวัุฒนธรรม

การฝxกปฏิบติัด้วยตนเอง

การทํางานกลุม่ และผลงาน

การค้นคว้าข้อมูลเพิ�มเติม

12, 13, 
14

20

5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื�
อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
1. 1) การแสดงออกถึงความสามารถในการใช้
ภาษาเพื�อการสื�อสาร 2) การแสดงออกถึงควา
มสามารถในการติดต่อสื�อสาร โดยใช้เทคโนโ
ลยไีด้อยา่งเหมาะสม 3) การแสดงออกถึงควา
มสามารถในการวิเคราะหตั์วเลข แปรผลและ
นาํเสนอข้อมูลได้อยา่งเหมาะสม และใช้เปsนพืR
นฐานแก้ปqญหาและการตัดสนิใจในชีวิตประจ
ําวัน 4) การแสดงออกถึงการมีทักษะการใช้เท
คโนโลยสีารสนเทศในการสบืค้นข้อมูลเพื�อกา
รแสวงหาความรู้

การนาํเสนอข้อมูล

การทํางานกลุม่ และผลงาน

12, 13, 
14

10

หมวดที� 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน
1.  ตําราและเอกสารหลัก



1. วินยั ดะหลั์น, สภุสร ชโยวรรณ และอรชุดา สมิารักษ์. (2542). การวิเคราะหจุ์ดอันตรายและจุดควบคุมวิกฤติเพื�อจัดเตรียม "อาหารฮาลาล"
ในทางอุตสาหกรรมและพาณชิย.์ นยิมการพิมพ์, กรุงเทพฯ.
2. ศูนยวิ์ทยาศาสตร์ฮาลาล, สาํนกังาน. (2558). โครงการการฝxกอบรมเชิงปฏิบติัการ:
การพัฒนาความรู้เรื�องฮาลาลตามแนวทางศาสนารับรองวิทยาศาสตร์รองรับแก่ผู้นาํศาสนาและสปับุรุษภายใต้โครงการ การประยุกต์ใช้ระบบ
HAL-Q พร้อมระบบ SILK
ในการพัฒนาศักยภาพบุคคลนกัการศาสนาในพืRนที�จังหวัดชายแดนภาคใต้เพื�อเพิ�มประสทิธิภาพการแข่งขันของประเทศไทยในตลาดอาหารฮ
าลาลอาเซียน. ปqตตาน:ี ผู้แต่ง.
3. ศูนยวิ์ทยาศาสตร์ฮาลาล, สาํนกังาน. (2559). เอกสารประกอบการอบรม “การประยุกต์ใช้ระบบ HAL-Q
ในสถานประกอบการผลิตอาหารฮาลาลใหส้อดคล้องกับแนวทางศาสนารับรองวิทยาศาสตร์รองรับ”. ปqตตาน:ี ผู้แต่ง.
4. Riaz. M.N. and M.M. Chaudry. (2004). Halal food production. CRC Press LLC.

2.  เอกสารและข้อมูลสําคัญ
-

3.  เอกสารและข้อมูลแนะนํา
-

หมวดที� 7 การประเมนิและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา

1. กลยุทธ์การประเมินประสทิธิผลของรายวิชาโดยนกัศึกษา
- การทดสอบยอ่ยและแบบฝxกหดัระหว่างเรียน
- การสนทนากลุม่ระหว่างผู้สอนและผู้เรียน
- ประเมินจากการสง่บทปฏิบติัการ

2. กลยุทธ์การประเมินการสอน
การประเมินการสอน โดยนกัศึกษาหรือที�ผู้สอนหรือหลักสตูรจัดขึRนขณะสอน รวมทัRงการสมภาษณ์
ตัวแทนนกศึกษา

3. การปรับปรุงการสอน
นาํผลการประเมินในข้อ 1 และ 2 มารวบรวมปqญหา และแนวทางแกไขเพื�อปรับปรุงใหดี้ขึRน

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิvของนักศึกษาในรายวิชา
4.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษา

การทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิvของนกัศึกษาที�ยงัไม่สาํเร็จการศึกษา ดําเนนิการดังนีR
2.1.1 การทวนสอบระดับรายวิชา
(1) ก่อนจัดการเรียนการสอนทวนสอบโดยวิเคราะหเ์นืRอหา วิธีสอน สื�อการสอน การวัดผล
และประเมินผล สอดคล้องกับผลการเรียนรู้
คําอธิบายรายวิชาที�ต้องการใหเ้กิดขึRนกับนกัศึกษาในแต่ละรายวิชาที�จัดการเรียนการสอนในแต่ละภาคเรียน
(2) ทวนสอบโดยวิเคราะหผ์ลจากการจัดการเรียนการสอนของนกัศึกษาและวัดผล
ประเมินผลที�ครอบคลมุมาตรฐานการเรียนรู้ทัRง 5 ด้าน ในประเด็นต่อไปนีR การใหค้ะแนน การสอบ รายงาน ชิRนงาน กิจกรรมต่าง ๆ
และผลการศึกษาหรือเกรดที�มีความสอดคล้อง ถกูต้อง และเหมาะสม
2.1.2 การทวนสอบระดับหลักสตูร
ทวนสอบโดยวิเคราะหร์ายงานผลการประเมินการเรียนรู้ของนกัศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 5 ด้าน
ของแต่ละรายวิชาที�เป�ดสอนไม่นอ้ยกว่าร้อยละ 25 ของรายวิชาที�จัดการเรียนการสอนในแต่ละภาคเรียน

4.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา
การกําหนดวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนกัศึกษา
โดยติดตามการประกอบอาชีพของบณัฑิตอยา่งต่อเนื�องและนาํผลมาปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอน
และปรับปรุงหลักสตูรรวมทัRงการประเมินคุณภาพของหลักสตูรโดยคณะกรรมการประเมินจะดําเนนิการดังต่อไปนีR
2.2.1 การทวนสอบระดับรายวิชา
ประเมินจากบณัฑิตแต่ละรุ่นที�จบการศึกษาในด้านของระยะเวลาในการหางานทํา ความเหน็ต่อความรู้ ความสามารถ



และความมั�นใจของบณัฑิตในการประกอบอาชีพ
2.2.2 การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ
โดยการขอเข้าสมัภาษณห์รือการสง่แบบสอบถามเพื�อประเมินความพึงพอใจในบณัฑิตที�จบการศึกษาและเข้าทํางานในสถานประกอบการนัR
น ๆ

5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา
-

หมวดอื�นๆ
-
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