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  รายละเอียดรายละเอียดของรายวิชาของรายวิชา    
คณะคณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี   สาขาวิชาสาขาวิชาวิทยาศาสตรชี์วภาพวิทยาศาสตรชี์วภาพ   

ภาคการศึกษาท่ี ภาคการศึกษาท่ี 22  ปีปีการศึกษาการศึกษา   22556611  
มหาวิทยาลยัหวัเฉียวเฉลิมพระเกียรติมหาวิทยาลยัหวัเฉียวเฉลิมพระเกียรติ  

              

หมวดท่ี หมวดท่ี 11  ข้อมลูทัว่ไปข้อมลูทัว่ไป  

1. รหัสและชื่อรายวิชา     MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร 

(Standard Quality Control of Foods) 
2. จ านวนหน่วยกิต     3 (3/3-0-0) 
3. หลักสูตรและประเภทรายวิชา     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม)  
        ประเภทรายวิชากลุ่มวิชาชีพ 
4. ระดับการศึกษา/ชั้นปีที่เรียน    ระดับปริญญาตรี/ชั้นปีที่ 3 
5. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite)  MI 3163 จุลชวีวิทยาทางอาหาร 
6. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites)  ไม่มี   
7. ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา   อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคด ารงกุล      
   ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบร่วม    อาจารย์ ดร.ณัฏฐวี ชั่งชัย 
   ชือ่อาจารย์ผู้รับผิดชอบร่วม    อาจารย์ยิ่งเจริญ คูสกุลรัตน์ 
   ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบร่วม    อาจารย์เรณุกา นิธิบุณยบดี 
8. สถานที่เรียน     ห้อง 2-216 อาคารเรียนรวม  
9. วันที่จัดท ารายละเอียดของรายวิชา หรือวันที่มีการปรับปรุงครั้งล่าสุด 3 มกราคม พ.ศ. 2562 
 

หหมวดท่ี 2 มวดท่ี 2 จดุมุ่งหมายและวตัถปุจดุมุ่งหมายและวตัถปุระสงค์ระสงค์  
  
  
  

1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
1.1 เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานและการควบคุมคุณภาพของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
1.2 เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจถึงสุขลักษณะที่ดีส าหรับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงจุดวิกฤต จุดที่ต้องควบคุม 

การตรวจประเมิน และกฎหมายที่เก่ียวข้องกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
1.3 เพ่ือให้นักศึกษาสามารถจัดท าระบบการจัดการด้านความปลอดภัยของอาหารแบบต่าง ๆ 
1.4 เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจถึงการจัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารจากการ        

ทัศนศึกษาในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
1.5  เพ่ือให้นักศึกษามีความสามารถด้านการอภิปรายและน าเสนอผลงานกลุ่มโดยการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 ความรู้ในศาสตร์สาขาวิชาของตน (ระดับที่ 1 ข้อที่ 1) 
อธิบายแนวคิด และหลักการส าคัญ ของเนื้อหา/เรื่อง/วิชาที่สอน พร้อมทั้งการประยุกต์ใช้ 
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    1.6  เพ่ือพัฒนานักศึกษาด้านคุณธรรมและจริยธรรม โดยให้นักศึกษาได้แสดงออกถึงการเคารพกฎระเบียบและ
ข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน การปรับตัวท างานร่วมกันในการ
ท างานกลุ่มทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่ม รวมทั้งแสดงออกถึงความมีน้ าใจ และความเสียสละเพ่ือส่วนรวม 
 

2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
ปัญหาที่พบจากการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาที ่2/2560 
วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/แนวทางการพัฒนา 

และปรับปรุงในภาคการศึกษาที่ 2/2561 
1. จาก มคอ.5 
เนื่องจากรายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุม
คุณภาพอาหารเป็นรายวิชาที่ว่าด้วยความรู้ทางด้าน
มาตรฐานความปลอดภัยต่าง ๆ ทางด้านอาหาร ซึ่งมี
ลักษณะเป็นข้อก าหนดต่าง ๆ ดังนั้นรูปแบบการสอน
ควรเน้นการใช้สื่อเทคโนโลยีและการยกตัวอย่าง
กรณีศึกษาในระบบโรงงานอุตสาหกรรม หรือใน    
สถานประกอบการที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้นักศึกษาเกิด
ความเข้าใจและเห็นภาพการประยุกต์ใช้ความรู้ใน
รายวิชาดังกล่าวในสายอาชีพได้ชัดเจนยิ่งขึ้น ทั้งนี้ความ
เชี่ยวชาญและประสบการณ์จากผู้สอนถือเป็นสิ่งที่
ส าคัญ 

1. ก าหนดข้อตกลงในเรื่องการทดสอบย่อยหลังจากการ
เรียนการสอนในแต่ละหัวข้อ หรือการทดสอบย่อยใน
หัวข้อที่ได้เรียนในสัปดาห์ก่อนหน้า รวมทั้งก าหนดงาน
มอบหมายที่เก่ียวข้องกับหัวข้อบทเรียน 
2. จัดการเรียนการสอนที่นักศึกษาได้เรียนรู้ทักษะการ
ค้นคว้าข้อมูลใหม่ ๆ ที่มีคุณภาพ สามารถพิจารณาความ
ถูกต้องของข้อมูลที่สืบค้น การน าข้อมูลมาวิเคราะห์ สรุป
ส่วนของงานวิจัยที่ส าคัญ ร่วมอภิปรายและแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็น เช่น ตัวอย่างกรณีศึกษาเรื่องมาตรฐานการ
ควบคุมคุณภาพอาหารในระบบโรงงานอุตสาหกรรม     
สถานประกอบการที่เก่ียวข้อง หรือหน่วยวิจัยต่าง ๆ การ
วิเคราะห์จุดวิกฤติ และการวิเคราะห์ความเสี่ยงทางด้าน
จุลชีววิทยา  

2. จากผลประเมินการสอนจากนักศึกษา 
 ไม่มี 

1.  ปรับปรุง เอกสารประกอบการสอนให้มี เนื้อหา
ครบถ้วน เพ่ือให้นักศึกษาได้อ่านทบทวนทั้งก่อนและหลัง
การเรียน รวมทั้งเผยแพร่บน e-learning ก่อนการเรียน
การสอนล่วงหน้าอย่างน้อย 1 สัปดาห์ 
2. จัดการเรียนการสอนที่นักศึกษาได้มีกิจกรรมร่วมกัน
ในการทบทวนบทเรียนทั้งภาคบรรยายและภาคปฏิบัติใน
แต่ละหัวข้อ หรือเฉพาะหัวข้อที่นักศึกษาไม่เข้าใจอย่าง
แท้จริง  

3. จากการประเมินการสอนโดยผู้สอน 
เนื้อหาวิชาในเอกสารประกอบการสอนในบางหัวข้อยัง
ขาดความทันสมัย  

1. ปรับปรุงเนื้อหาวิชาที่สอน โดยยกตัวอย่างที่ทันสมัย
ด้วยการน าผลงานวิจัยของผู้สอนมาให้นักศึกษาท าการ
วิเคราะห์ หรือผลงานงานวิจัยระดับนานาชาติที่ทันสมัย 
หรือการน าตัวอย่างกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐาน
การควบคุมคุณภาพอาหารทั้งในโรงงานอุตสาหกรรม
และหน่วยวิจัยมาศึกษา 
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หมวดท่ี 3 หมวดท่ี 3 ส่วนประกอบส่วนประกอบของของรายวิชารายวิชา  

1. ค าอธิบายรายวิชา  
 การศึกษาระบบมาตรฐานความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร ตั้งแต่วัตถุดิบจากฟาร์ม กระบวนการผลิตใน
โรงงาน จนถึงการขนส่งให้ถึงมือผู้บริโภค อาทิ ระบบมาตรฐาน GAP, GMP, HACCP รวมถึงระบบการจัดท าเอกสาร 
(ISO 9000) มาตรฐานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (ISO 22000) ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ (ISO/IEC 17025) 
และความปลอดภัยต่อสิ่งแวดล้อม (ISO 14000) เป็นต้น และศึกษาเกี่ยวกับการวิเคราะห์ความเสี่ยงทางด้าน           
จุลชีววิทยาที่อาจเกิดข้ึนในอุตสาหกรรมอาหาร การทวนสอบผลิตภัณฑ์ การตรวจประเมินโรงงาน และทัศนศึกษานอก
สถานที ่
2. จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ในการเรียนการสอน/ภาคการศึกษา  
  การบรรยายสัปดาห์ละ 3 ชั่วโมง จ านวน 15 ครั้ง/ภาคการศึกษา 
3. วันเวลาให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการเป็นรายบุคคล   
      พบอาจารย์ได้ที่ห้องพักอาจารย์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี อาคาร
ปฏิบัติการ 5 ชั้น ชั้น 3 หรือให้นักศึกษานัดเวลาเข้าสอบถามปัญหาการเรียนได้ตามที่ต้องการ ที่เบอร์โทรศัพท์ภายใน
มหาวิทยาลัย 02-3126360-79 ต่อ 1256 หรือทาง E-mail: piyaporn.su@hcu.ac.th และ junejungko@hotmail.com  
 

หมวดท่ี 4 หมวดท่ี 4 การพฒันาการพฒันาผลผลการเรียนรู้ของนักศึกษาการเรียนรู้ของนักศึกษา   
การพัฒนาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละด้าน ให้ข้อมูลในแต่ละด้าน ดังนี้ 
 1.  ความรู้หรือทักษะที่รายวิชามุ่งหวังที่จะพัฒนานักศึกษา ซึ่งต้องสอดคล้องกับที่ระบุในแผนที่แสดงการกระจาย
ความรับผิดชอบต่อมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (curriculum mapping) 
 2.  ระบุวิธีการสอนที่ใช้ในการพัฒนาความรู้/หรือทักษะในข้อ 1 
 3.  ระบุวิธีวัดและประเมินผลรายวิชาที่สอดคล้องกับประเมินผลการเรียนรู้ในมาตรฐานการเรียนรู้แต่ละด้าน 
 

ที่ รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 1. คุณธรรม 

จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะ

ทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคล

และความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์

เชิงตัวเลขการสือ่สาร

การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะการ

ปฏิบัติงาน

ด้านวิชาชีพ 

 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน (กลุ่มวิชาชีพ)                          
9. MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพ

อาหาร 
3 (2/2-1/3-0)   ○ ●  ● ●  ● ●    ○  ○  ○     ●  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:piyaporn.su@hcu.ac.th
mailto:และ%20junejungko@hotmail.com
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1. คุณธรรม จริยธรรม ท่ีต้องพัฒนา วิธีการสอน  วิธีการประเมินผล 

 เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับ    
ต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม (1.4) 
 
 
 

1) ข้อตกลงกับนักศึกษาในเรื่องการเข้าช้ันเรียน 
เกณฑ์การให้คะแนน การส่งงานที่ได้รับมอบหมายให้
ตรงตามก าหนด การแต่งกายที่เหมาะสม พร้อมทั้งน า
นักศึกษาที่มีจิตอาสาน าความรู้ด้านการควบคุม
คุณภาพอาหารไปเผยแพร่ความรู้สู่ชุมชน เพื่อเป็น
แบบอย่ างที่ ดี ให้กับ เยาวชนทางด้ านการมี จิ ต
สาธารณะในการช่วยเหลือและแบ่งบันความรู้สู่ชุมชน
ลักษณะงานที่มอบหมายเป็นรายกลุ่ม เพื่อฝึกให้
นักศึกษาท างานเป็นกลุ่ม ซึ่งต้องมีการฝึกภาวะความ
เป็นผู้น า ความมีวินัยและความรับผิดชอบในงานที่
มอบหมายให ้ 
2) ละเว้นพฤติกรรมที่เหมาะสมในห้องเรียน  เช่น ไม่
ส่งเสียงดังรบกวนผู้อื่น  ปิดเครื่องมือสื่อสารระหว่างมี
การเรยีนการสอน  

1) ประเมินจากการเข้าช้ันเรียน และการ
ส่งงานตามที่ได้รับมอบหมาย 
2) ประเมินจากผลงานท่ีมอบหมายให้ท า 
3) ประเมินจากการเข้าร่วมและช่วยจัด
กิ จ ก รรมกระบวนกา รกลุ่ ม ในกา ร
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
4) ประเมินจากพฤติกรรมในช้ันเรียน 
เช่น ความตั้งใจในการเรียน การถาม -
ตอบ และมารยาทในช้ันเรียน 
5) นักศึกษาที่เข้าเรียนตรงเวลาอย่าง
น้อยร้อยละ 80 ของเวลาเรียนท้ังหมด มี
มากกว่าร้อยละ 80 ของจ านวนนักศึกษา
ทั้งหมด 
6) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการ
ไม่ส่งเสียงดังรบกวนผู้อื่น ปิดเครื่องมือ
สื่อสาร 

 แสดงออกถึงความมีวินัยและความ
รับผิดชอบ เสียสละ และเป็นแบบอย่างที่
ดีต่อสังคม (1.3) 

2. ความรู้ ที่ต้องพัฒนา  วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

 อธิบายความรู้หลักการและทฤษฎี 
ในรายวิชาที่เรียน (2.1) 
 
 
 

1) สอนโดยใช้วิธีการบรรยายเนื้อหาภาคทฤษฎี พร้อม
อธิบายถึงมาตรฐานต่าง ๆ ซึ่งมีผลต่อคุณภาพและ
ความปลอดภัยของอาหาร เพื่อให้นักศึกษาได้เข้าใจ
และสามารถจัดการกับความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นใน
อุตสาหกรรมอาหารได้ 
2) มอบหมายงานให้นักศึกษาท าหลังจากสอนจบแต่
ละบทเรียน 
3) การศึกษาดูงานโดยให้นักศึกษาเข้าชมกระบวนการ
ผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารของโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารและศึกษาการท างานของ        
นักจุลชีววิทยาอาหาร 
4) มอบหมายให้นักศึกษาจับกลุ่ม น าเสนอการระบบ
การจัดการความปลอดภัยด้านอาหารในโรงงาน
อุตสาหกรรมที่นักศึกษาตั้งขึ้น โดยสมาชิกแต่ละคน
ต้องน าหลักการความรู้ที่ได้เรียนและศึกษาจากแหล่ง
อื่นมาใช้ เพื่อสามารถอธิบายระบบการจัดการด้าน
ต่าง ๆ เพื่อความปลอดภัยของอาหารในโรงงาน
อุตสาหกรรมโดยการน าเสนอหน้าช้ันเรียนซึ่งส่งเสริม
ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 
 

1) การทดสอบย่อย การสอบกลางภาค 
และการสอบปลายภาค  
2) คุณภาพของงานที่มอบหมายให้ไปท า
หรือศึกษาเพิ่มเติมเรื่องความรู้คุณภาพ
และการควบคุมคุณภาพด้านอาหาร
ปลอดภัยและการวิเคราะห์หาจุดวิกฤต
ภายในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหาร 
3) ผู้สอนให้ข้อมูลสะท้อนกลับเรื่องผล
การสอบแก่นักศึกษา เพื่อการพัฒนา
ความรู้ในเรื่องต่าง ๆ ที่เรียนและท า
คะแนนสอบได้น้อย 
4) สังเกตพฤติกรรมความสนใจในการ
เรียนของนักศึกษา 
 
 

 บูรณาการความรู้ในรายวิชาที่เรียนกับ
การเรยีนในสาขาวิชาชีพ (2.2) 
 
 
 
 

 รู้และตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ 
กฎ ระเบียบ ข้อบังคับท่ีเปลี่ยนแปลงตาม
สถานการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติใน
วิชาชีพ (2.4) 
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3. ทักษะทางปัญญา ที่ต้องพัฒนา วิธีการสอน  วิธีการประเมินผล 

 3.1 สามารถค้นหาข้อเท็จจริง ท า
ความเข้าใจประเมินข้อมูลแนวคิดและ
ห ลั ก ฐ า น ใ ห ม่ จ า ก แ ห ล่ ง ข้ อ มู ล ที่
หลากหลายแล้วน ามาสรุปใช้แก้ไขปัญหา
ด้วยตนเองโดยน ามาประยุกต์ใช้ในด้าน
การควบคุมคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
ผลิตภัณฑ์ (3.1) 
 

จัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญและเนน้
การเรียนรู้แห่งศตวรรษที่ 21 ด้าน :  
การร่วมมือร่วมใจ (collaboration) ความคิด
สร้างสรรค์  (creativity) การสื่อสารติดต่อ 
(communication) และการคิดวิเคราะห์ (critical 
thinking) โดย 
1) ฝึกให้นักศึกษาน าเอาความรู้ที่ได้หลังจากการ   
ทัศนศึกษามาท าความเข้าใจและสามารถประเมิน
สร้างสรรค์เป็นกระบวนการผลิตในระบบโรงงาน
อุตสาหกรรมได้  
2) ฝึกให้นักศึกษา (รายกลุ่ม) น าเสนอความคิดเห็นใน
การสร้างกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร คิดวิเคราะห์และวางแผนถึงการ
น าระบบการจัดการและมาตรฐานต่าง ๆ มาใช้ใน
โรงงานเพื่อความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑ์ 
และน าเสนอในรูปของการบรรยายหน้าช้ันเรียน 
3) ฝึกให้นักศึกษามีความคิดสร้างสรรค์และสามารถ
วิเคราะห์ถึงจุดเสี่ยงหรือจุดวิกฤตต่าง ๆ ที่อาจเกิดขึ้น
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และสามารถน าระบบ
การจัดการและมาตรฐานต่าง ๆ มาใช้เพื่อป้องกัน
ความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นต่อความปลอดภัยของอาหาร
และผลิตภัณฑ์ และมอบหมายให้นักศึกษาไปศึกษา
เพิ่มเติมจากแหล่งที่อ้างอิงไว้ในเว็บ online พร้อมทั้ง
น าความรู้ที่ได้ศึกษามาประยุกต์ใช้ส าหรับปัญหาที่
เกิดขึ้นได้ 

1) ประเมินตามผลงานที่นักศึกษาท า 
โดยพิจารณาจากวิธีการคิด วิเคราะห์
และการน าเสนอหน้าช้ันเรียน 
2) ให้ข้อมูลสะท้อนกลับแก่นักศึกษาเมื่อ
มีการน าเสนอรายงานหน้าช้ันเรียน 
3) ก าหนดคะแนน 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบคุคล 
และความรับผิดชอบท่ีต้องพัฒนา  

วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

 สามารถปรับตัวเข้าท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่ม 
(4.2) 

 
 

1) มีการมอบหมายให้นักศึกษาจับกลุ่มร่วมกันท า
รายงานที่ได้รับหัวข้อจากอาจารย์ผู้สอน โดยสมาชิก
แต่ละคนต้องช่วยกันค้นคว้าข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ
เพื่อรวบรวมข้อมูลมาผ่านการวิเคราะห์จากสมาชิก
ในกลุ่ม  และจัดท าแผนภาพการจัดการความ
ปลอดภัยด้านอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม และ
น าเสนอหน้าช้ันเรียน 

1) แผนภาพในการวิเคราะห์หาจุดวิกฤต
ที่อาจจะเกิดขึ้นในอุตสาหกรรมอาหาร 
2) ประเมินตามพฤติกรรมและการ
แสดงออกของนักศึกษาในการน าเสนอ
งานกลุ่ม และบทบาทในการท างานกลุ่ม 
รวมถึ งผลสัมฤทธิ์ ขอ งงานที่ ไ ด้ รั บ
มอบหมายในกลุ่ม 

 สามารถวางแผนและรับผิดชอบการ
เรียนรู้อย่างต่อเนื่องและพัฒนาตนเอง
และวิชาชีพ (4.4) 
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5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

ที่ต้องพัฒนา  
วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

 สามารถสรุปประเด็น และสื่อสาร 
ทั้งการพูดและการเขียน และเลือกใช้
รูปแบบการน าเสนอได้ถูกต้องเหมาะสม 
(5.2) 

1) มีการมอบหมายงานให้นักศึกษาไปศึกษาต่อนอก
ห้องเรียน โดยแนะน าแหล่งหาข้อมูลเพิ่มเติม ได้แก่ 
ห้องสมุด และเว็บไซต์  รวมถึงการบรรยายใน
ห้องเรียนโดยใช้ภาษาไทยที่ ถูกต้องมี เอกสาร
ประกอบการสอนบางส่วนเป็นฉบับภาษาอังกฤษ 
และมีการฝึกน าเสนอผลงานหรือรายงานในห้องเรียน 
เพื่อฝึกให้นักศึกษารู้จักเข้าใจและใช้ทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหาวิชาการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารได้อย่างถูกต้อง 

1) ประเมินจากวิธีการเลือกใช้เครื่องมือ
และแหล่งข้อมูลสารสนเทศ  ประสิทธิภาพ
ของเครื่องมือที่นักศึกษาเลือกใช้ในการ
น าเสนอ 
2) ประเมินจากความเข้าใจในเนื้อหาที่
บรรยายจากเอกสารประกอบการสอน
ภาษาอังกฤษ และการทดสอบย่อย 
3) ประเมินจากการน าเสนอผลงานหรือ
รายงานหน้าช้ันเรยีน 
4) ก าหนดคะแนน 

6. ทักษะปฏิบัติทางวิชาชีพ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 

 มีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพ
และมาตรฐานความปลอดภัยในการผลิต
อาหารของโรงงานอุตสาหกรรมตามหลัก
สากล รวมถึงมาตรฐานความปลอดภัยใน
ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาในโรงงาน 
(6.2) 

1) ท าการเรียนการสอนโดยการจัดการเรียนการสอน
ให้มีกิจกรรมเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยให้นักศึกษา
แบ่งออกเป็นกลุ่มเพื่อให้สามารถท างานร่วมกันและ
ให้จัดท าแผนภาพหาจุดเสี่ยงหรือจุดวิกฤตต่าง ๆ ที่
อาจจะเกิดขึ้นในอุตสาหกรรมอาหาร และค้นหา
มาตรการ หรือมาตรฐานต่าง ๆ มาแก้ไขจุดดังกล่าว  
ให้นักศึกษาเรียนรู้ทักษะในการปฏิบัติงานจุลชีววิทยา
อุตสาหกรรมผ่ านทางการ เข้ า เยี่ ยมชมสถาน
ประกอบการโรงงานอุตสาหกรรม 

1) ประเมินจากการน าเสนอแผ่นภาพ
หรือแผนงานการวิเคราะห์หาจุดเสี่ยง
หรือจุดวิฤตที่จะเกิดขึ้นในอุตสาหกรรม
อาหาร 
 2) ประเมินจากงานมอบหมายหลังจาก
เ ข้ า เ ยี่ ย ม ชม ส ถ า น ป ร ะ ก อบ ก า ร 
(แผนภาพกระบวนการผลิตอาหาร) 
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หมวดท่ี 5 แผนการสอนและการประเมินผลหมวดท่ี 5 แผนการสอนและการประเมินผล  

1.  แผนการสอน   โปรดระบุในช่องกิจกรรมการเรียนการสอนของสัปดาห์ที่มีการ 
    1.  ส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ดว้ยตนเอง  2.  บูรณาการกระบวนการวิจัยหรอืงานสร้างสรรค์กับการเรยีนการสอน  3.  บูรณาการงานบริการวิชาการกับการเรยีนการสอน  
    4.  บูรณาการงานด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมกับการเรยีนการสอน 5.  สอดแทรกจริยธรรมและคุณธรรม                6.  สอดแทรกความรูเ้กี่ยวกับประชาคมอาเซียน 
 

สัปดาห์ท่ี หัวข้อ / รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อการสอน ชื่อผู้สอน 
(บ / ป / ฝ) 

1 
(9-1-62) 

หลักการเบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการความปลอดภยัด้าน
อาหาร 
 

3/0/0 แนะน ารายวิชา พร้อมบอกเกณฑก์ารให้คะแนน 
แบ่งกลุ่มและชี้แจงข้อตกลงในการท างานมอบหมาย 

- PowerPoint อ.ดร.ปิยาภรณ์ สภุัคด ารงกุล 

2 
(16-1-62) 

ความส าคญัในการควบคมุคุณภาพอาหารและคุณลักษณะ
และการตรวจสอบคณุภาพอาหาร 
 

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

 

- PowerPoint 
 

อ.ดร.ปิยาภรณ์ สภุัคด ารงกุล 

3 
(23-1-62) 

 

มาตรฐานการผลิตวตัถุดิบทางการเกษตร (GAP) 
 

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ - PowerPoint อ.ยิ่งเจริญ คสูกุลรัตน์  

4 
(30-1-62) 

 

หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารว่าด้วยสุขลักษณะ

ทั่วไป (GMP) 

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
 

- PowerPoint 
 

อ.ยิ่งเจริญ คสูกุลรัตน์  
   

5 
(6-2-62) 

 

การวิเคราะห์อันตรายและจดุวิกฤตท่ีต้องควบคุมในการผลติ
อาหาร (HACCP) 

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
 

- PowerPoint 
 

อ.ยิ่งเจริญ คสูกุลรัตน์  
 

6 
(13-2-62) 

 

มาตรฐานระบบ ISO กับการจัดการความปลอดภัยด้าน
อาหาร (ISO 9000, ISO 22000, ISO 14000) 
 

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
 

- PowerPoint 
 

อ.ยิ่งเจริญ คสูกุลรัตน์  
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อ / รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อการสอน ชื่อผู้สอน 
(บ / ป / ฝ) 

7 
(20-2-62) 

ISO/IEC 17025 overviews และข้อก าหนด ISO/IEC 
17025 
 

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
 

- PowerPoint 
 

อ.เรณุกา นิธิบุณยบด ี

8 สอบกลางภาค (วนัที่ 27 กุมภาพันธ์ 2562 เวลา 8.30 - 11.30 น.) 

9 
(6-3-62) 

ระบบเอกสารคณุภาพ ISO/IEC 17025 และการจดัท าคู่มือ 
ISO/IEC 17025 
 

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
 

- PowerPoint 
 

อ.เรณุกา นิธิบุณยบด ี

10 
(13-3-62) 

 

การจัดท าเอกสารวิธีการทดสอบ ISO/IEC 17025 3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
 

- PowerPoint 
 

อ.เรณุกา นิธิบุณยบด ี

11 
(20-3-62) 

การตรวจติดตามคณุภาพภายในและการตรวจติดตามผล 
 

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
 

- PowerPoint 
 

อ.เรณุกา นิธิบุณยบด ี

12 
(27-3-62) 

 

คู่มืการวิเคราะหค์วามเสี่ยงทางด้านจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรม
อาหาร  

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
 

- PowerPoint 
 

อ.ดร.ปิยาภรณ์ สภุัคด ารงกุล 

13 
(3-4-62) 

 

 คู่มือการปฏิบตัิงาน Standard Operating Procedure 
 

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 
 

- PowerPoint 
 

อ.ดร.ณัฏฐวี ช่ังชัย 

14 
(10-4-62)* 

 

หลักการตรวจประเมินและหลักการท า check list 
 

3/0/0 บรรยายพร้อมยกตัวอย่างประกอบ - PowerPoint 
 

อ.ดร.ณัฏฐวี ช่ังชัย 

15 
(17-4-62) 

น าเสนอระบบการจดัการความปลอดภัยด้านอาหารใน
โรงงานอุตสาหกรรม 
 

3/0/0 นักศึกษาน าเสนอหน้าช้ันเรียน 
เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญและเน้นการเรียนรู้แห่งศตวรรษ ที่ 
2 1  ด้ า น : ก า ร ร่ ว มมื อ ร่ ว ม ใ จ  (collaboration) 
ความคิดสร้างสรรค์  (creativity) การสื่อสารติดต่อ  

- PowerPoint 
 

อ.ดร.ปิยาภรณ์ สภุัคด ารงกุล 
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สัปดาห์ท่ี หัวข้อ / รายละเอียด 
จ านวนชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน สื่อการสอน ชื่อผู้สอน 
(บ / ป / ฝ) 

   (communication) และการคิดวิเคราะห์ (critical 
thinking) โดย 
- ให้นักศึกษา (รายกลุ่ม) น าเสนอความคิดเห็นในการ
สร้างกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร คิดวิเคราะห์และวางแผนถึงการน า
ระบบการจัดการและมาตรฐานต่าง ๆ มาใช้ในโรงงาน
เพื่อความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑ์  และ
น าเสนอในรูปของการบรรยายหน้าชั้นเรียน 
- ฝึกให้นักศึกษามีความคิดสร้างสรรค์และสามารถ
วิเคราะห์ถึงจุดเสี่ยงหรือจุดวิกฤตต่าง ๆ ท่ีอาจเกิดขึ้นใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และสามารถน าระบบการ
จัดการและมาตรฐานต่าง ๆ มาใช้เพ่ือป้องกันความเสี่ยงท่ี
อาจเกิดขึ้นต่อความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑ์ 
และมอบหมายให้นักศึกษาไปศึกษาเพิ่มเติมจากแหล่งท่ี
อ้างอิงไว้ในเว็บ online พร้อมท้ังน าความรู้ท่ีได้ศึกษามา
ประยุกต์ใช้ส าหรับปัญหาท่ีเกิดขึ้นได้ 

  

16 
(24-4-62) 

ทัศนศึกษา 3/0/0 บรรยายโดยวิทยากรประจ าโรงงาน - PowerPoint 
- โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

อ.ดร.ปิยาภรณ์ สภุัคด ารงกุล 

17 สอบปลายภาค(วันที่ 13 พฤษภาคม 2562 เวลา 8.30 - 11.30 น.) 
รวม 45/0/0  

หมายเหตุ  * กรณีตรงกับวันหยดุ ผู้สอนจะนดัสอนชดเชยภายหลังจากเปิดการเรยีนการสอน เพื่อตรวจสอบวันเวลาว่างของนักศึกษา  
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2.  แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้* กิจกรรมการประเมิน 
ก าหนดการประเมิน 

ผลการเรียนรู้(ระบุ วัน-เวลา) 
ร้อยละของค่าน้ าหนกัในการ

ประเมินผลการเรียนรู้ 

1.3, 1.4 
การเข้าชั้นเรียน การปฏิบัติตามกฎระเบียบ-ข้อบังคับต่างๆ  การมีส่วนร่วมในชัน้เรียน และการส่ง
งานที่ได้รับมอบหมาย   

ตลอดภาคการศึกษา 5 

 1.3, 1.4, 2.1, 2.2, 2.4,  
4.2, 4.4, 5.2 

แบบฝึกหัด การทดสอบย่อย 
ตลอดภาคการศึกษา 5 

1.3, 1.4, 2.1, 2.2, 2.4,  
4.2, 4.4, 5.2 

มีการศึกษาดูงาน และจัดท ารายงาน 
ตลอดภาคการศึกษา 5 

 1.3,1.4, 2.3, 3.1, 4.2, 
4.4, 5.2 

การประเมินผลการเรียนรู้ การน าเสนอผลการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง และการน าเสนอข้อมลู
เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยด้านอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม 

17 เม.ย. 2562 15 

2.1, 2.2, 3.1 
การสอบกลางภาค 
- เนื้อหาวิชาในสัปดาห์ที่ 1-6 

27 ก.พ. 2562 35 

2.1, 2.2, 3.1 
 

การสอบปลายภาค 
- เนื้อหาวิชาในสัปดาห์ที่ 8-14 

13 พ.ค. 2562 35 

* ระบุผลการเรียนรูห้ัวข้อย่อยตามแผนท่ีแสดงการกระจายความรบัผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของรายวิชา (curriculum mapping) ที่ก าหนดในหลักสูตร  
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หมวหมวดท่ี 6 ดท่ี 6 ทรพัยากรประกอบการเรียนทรพัยากรประกอบการเรียนการสอนการสอน  

1. ต าราและเอกสารหลักท่ีใช้ในการเรียนการสอน 
           เอกสารประกอบการสอนรายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร โดยอาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ 
สุภัคด ารงกุล อาจารย์ ดร.ณัฏฐวี ชั่งชัย อาจารย์ยิ่งเจริญ คูสกุลรัตน์ และ อาจารย์เรณุกา นิธิบุณยบดี 
2. เอกสารอ่านประกอบ/สื่ออิเล็กทรอนิกส์/แหล่งอ้างอิงอ่ืน ๆ ท่ีนักศึกษาควรอ่านเพิ่มเติม 

1) สุวิมล กีรติพิบูล. 2544. ระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร :  HACCP. ส านักพิมพ์ส่งเสริม
เทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุ่น). 212 หน้า. 

2)สุวิมล กีรติพิบูล. 2546. GMP ระบบการจัดการและควบคุมการผลิตอาหารให้ปลอดภัย. ส านักพิมพ์ส่งเสริม
เทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุ่น). 184 หน้า. 

  
หมวดท่ี 7 หมวดท่ี 7 การประเมินรายวิชาและกระบวนการปรบัปรงุการประเมินรายวิชาและกระบวนการปรบัปรงุ   

  
  
  

 1.  กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
1) มหาวิทยาลัยได้จัดท าแบบส ารวจความคิดเห็นของนักศึกษาต่อการเรียนในรายวิชา  MI 3383 มาตรฐานการ

ควบคุมคุณภาพอาหารแบบออนไลน์ โดยแบบส ารวจครอบคลุมตั้งแต่ วิธีการสอน การจัดกิจกรรมการเรียน
การสอน สิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน และบรรยากาศภายในห้องเรียน พร้อมทั้งข้อเสนอแนะ 

2) กลยุทธ์การสอน มีวิธีการสอนหลากหลาย ท าให้น่าสนใจ การส่งงานและการประเมินผลรายงาน 
3) กลยุทธ์การให้นักศึกษามีโอกาสในการซักถาม อภิปราย น าแสดงความคิดเห็นท าให้เกิดความเข้าใจบทเรียนได้

ดี 
4) กลยุทธ์การให้นักศึกษาได้รับข้อมูลย้อนกลับที่เป็นประโยชน์จากอาจารย์ (ตรวจรายงาน/เฉลยการบ้าน/เฉลย

ข้อสอบ/วิเคราะห์ความถูกต้องของรายงาน) 
5) กลยุทธ์การน าเทคโนโลยีประกอบการเรียนการสอน การสืบค้นข้อมูลจากฐานข้อมูลต่าง ๆ ในห้องสมุด ท าให้

นักศึกษาได้มีทักษะด้านเทคโนโลยี 
6) กลยุทธ์การน านักศึกษาท าศึกษาเพ่ิมเติมจากแหล่งข้อมูลหรือข้อเท็จจริงต่าง ๆ พร้อมทั้งน าความรู้ที่ได้ศึกษา

มาประยุกต์ใช้ส าหรับการเรียน หรือการแก้ปัญหาที่อาจเกิดขึ้นจากการท าการทดลอง มอบหมายให้นักศึกษา
ไปศึกษาเพ่ิมเติมจากแหล่งที่อ้างอิงไว้ในเว็บ online  และส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ด้านการ
คิดแบบมีวิจารณญาณ รวมทั้งมีทักษะการท างานกลุ่ม 

 
 
 

วิเคราะห์ภูมิหลังและศักยภาพของผู้เรียนเพื่อน าไปออกแบบกระบวนการเรียนรู้ และเลือกวิธีจัดการ
เรียนรู้ที่เหมาะสมกับผลการเรียนรู้และกลุ่มผู้เรียน (1.2 ความรู้ในศาสตร์การสอนและการเรียนรู้) 
(ระดับ 2 ข้อ 9 และ 10)  
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 2.  กลยุทธ์การประเมินการสอน 
ในด้านการประเมินการสอน ผู้สอนได้ใช้วิธีการประเมินการสอน ดังนี้ 
1) ใช้การสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียนต่อการร่วมกิจกรรมในชั้นเรียน การท างานกลุ่ม การมีส่วนร่วม 
2) ทดสอบย่อย วิเคราะห์ผลสอบย่อย ผลสอบกลางภาค และผลสอบปลายภาค เพ่ือประเมินว่านักศึกษามีความ

เข้าใจในเนื้อหาที่สอนมากน้อยเพียงใด 
3) ประเมินจากความถูกต้องของรายงานกลุ่มของนักศึกษา วิธีการน าเสนอ 
4) ประเมินจากวิธีการเลือกใช้เครื่องมือ และประสิทธิภาพของเครื่องมือ ที่นักศึกษาใช้ในการค้นคว้าข้อมูลใน

รายงานผลการทดลอง  มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการรวบรวมข้อมูล ประมวลผล และ
แปลความหมาย 

 3.  วิธีการปรับปรุงการสอน 
1) น าผลประเมินการสอน online โดยนักศึกษาที่จัดท าโดยมหาวิทยาลัยมาท าการปรับปรุงการเรียนการสอน 
2) น าผลการวิเคราะห์ข้อสอบตามแบบทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ (ทวนสอบ 01) มาปรับปรุงการเรียน 

การสอน 
3) น าผลการวิเคราะห์คะแนนสอบ ตามแบบทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ (ทวนสอบ 02) มาปรับปรุงการ

เรียนการสอน 
4) น าผลจากการปฏิบัติการสอนจริงมาตรวจสอบกับแผนการสอนว่าสอดคล้องกันหรือไม่ 

 4.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์รายวิชาของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วิธีการทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิ์ ดัชนีชี้วัดความส าเร็จ เป้าหมาย 

คุณธรรม จรยิธรรม - ติดตามพฤติกรรมของนักศึกษาในการ
เคารพกฎระเบยีบและข้อบังคับของ
มหาวิทยาลยัและคณะ 
 

- จ านวนนักศึกษาท่ีถูกหักคะแนน
ความประพฤตเิกิน 20 คะแนนต่อ
ภาคการศึกษา 
 

- ไม่ม ี
 

 

 - ตรวจสอบการเข้าห้องเรียนตรงเวลา 
การตรงต่อเวลา และขาดเรียน 

- จ านวนนักศึกษาที่ขาดเรียนเกิน
เกณฑ์ก าหนดและเข้าห้องเรียนไม่
ตรงเวลาเกินเกณฑ์ก าหนด 

- ไม่เกินร้อยละ 5  ของ
จ านวนนักศึกษาท้ังหมด 

 - ติดตามผลการส่งงานท่ีได้รบั
มอบหมาย 

- จ านวนนักศึกษาท่ีส่งงานตรงเวลา - อย่างน้อยร้อยละ 80  
ของจ านวนนักศึกษา
ทั้งหมด 

 - ผลการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ต้นแบบ 
การท าความดี  

- นักศึกษามีหัวข้อด้านคุณธรรม 
การท าความดีมาแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

- ครบทุกคน ร้อยละ 100  

ความรู ้ - ทวนสอบจากคะแนนสอบ 

- ทวนสอบจากงานกลุ่มที่มอบหมาย 
 

- จ านวนนักศึกษาท่ีสอบไมผ่่าน 
-  จ านวนกลุ่มนักศึกษาท่ีได้คะแนน

รายงานน้อยกว่าร้อยละ 60 ของ
คะแนนท้ังหมด 

- ไม่เกินร้อยละ 10 
- ไม่เกิน 1 กลุ่มนักศึกษา 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
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ผลการเรียนรู้ วิธีการทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิ์ ดัชนีชี้วัดความส าเร็จ เป้าหมาย 

และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 
 

ความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

- สังเกตจากพฤติกรรมในการท ารายงาน
กลุ่ม การแบ่งงาน การมอบหมายงาน 

- สังเกตจากพฤติกรรมการมสี่วนร่วมใน
การน าเสนอข้อมูล 

- จ านวนนักศึกษาท่ีไม่มสี่วนร่วมใน
กิจกรรม/การน าเสนอ 

- ไม่ม ี
 

ทักษะปฏิบัติทาง
วิชาชีพ 

- ทวนสอบจากคะแนนสอบ 

- ทวนสอบจากงานกลุ่มที่มอบหมาย 

- จ านวนนักศึกษาท่ีสอบไมผ่่าน 
 

- ไม่เกินร้อยละ 10 

5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
 จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธิ์ประสิทธิผลรายวิชา เพ่ือน ามาวางแผนการปรับปรุงการสอน 
และรายละเอียดวิชาท าให้เกิดคุณภาพมากขึ้น โดยการปรับปรุงเนื้อหารายวิชา รวมทั้งการวัดและประเมินผล ตาม
ข้อเสนอแนะ และผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ตามข้อ 4  
 
ชือ่อาจารย์ผู้สอนและผู้รับผิดชอบในรายวิชา  
 

ลงชื่อ          วันที่รายงาน 3 มกราคม 2562 
         (อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคด ารงกุล) 
 
 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ลงชื่อ         วันที่รายงาน 3 มกราคม 2562 
         (อาจารย์ ดร.รุจิราลัย พูลทวี) 
 

 


