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รายละเอียดของรายวิชา 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชวีภาพ 

ภาคการศึกษาท่ี 2 ปีการศึกษา 2561 
มหาวิทยาลยัหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ  

 

หมวด 1 ข้อมูลท่ัวไป 
 

1.   รหัสและชื่อวิชา: MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร 
2. รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite):  MI 3163 จุลชีววิทยาอาหาร 
3. อาจารยผ์ู้รับผิดชอบรายวิชา อาจารย์ผูส้อน และกลุ่มเรียน (Section): 

ช่ืออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา: อาจารย ์ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคด ารงกุล 
ช่ืออาจารย์ผู้รับผิดชอบร่วม: อาจารย์ ดร.ณัฏฐวี ช่ังชัย  อาจารย์ย่ิงเจริญ คูสกุลรัตน์   

  อาจารย์เรณุกา นิธิบุณยบดี                 กลุ่มเรียน: 01 
4.   ภาคการศึกษา/ชั้นปีที่เรียน:  ภาคการศึกษา 2  ชั้นปีท่ี 3 
5. สถานท่ีเรียน: ห้องบรรยาย 2-216 
 

หมวดท่ี 2 การจัดการเรียนการสอนท่ีเปรยีบเทียบกบัแผนการสอน 
 

1. รายงานชั่วโมงการสอนจริงเทียบกับแผนการสอน 

สัปดาห์ หัวข้อการสอน 
จ านวนชั่วโมงตามแผน จ านวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความแตกต่าง

เกิน 25 % บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

1 
(9-1-62) 

หลักการเบื้องต้นเก่ียวกับการจัดการ
ความปลอดภัยด้านอาหาร 

3 - 3 -  

2 
(16-1-62) 

 

ความส าคัญในการควบคุมคุณภาพ
อาหารและคุณลักษณะและการ
ตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

3 - 3 - 
 

3 
(23-1-62) 

มาตรฐานการผลิตวัตถุดิบทางการ
เกษตร (GAP) 

3 - 3 - 
 

4 
(30-1-62) 

 

หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการ  
ผลิตอาหารว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป 
(GMP) 

3 - 3 -  

5 
(6-2-62) 

 

การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต
ที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร 
(HACCP) 

3 - 3 - 
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สัปดาห์ หัวข้อการสอน 
จ านวนชั่วโมงตามแผน จ านวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความแตกต่าง

เกิน 25 % บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 
6 

(13-2-62) 
 

มาตรฐานระบบ ISO กับการจัดการ
ความปลอดภัยด้านอาหาร 
(ISO9000, ISO22000, ISO14000) 

3 - 3 - 
 

7 
(20-2-62) 

ISO/IEC 17025 overviews และ
ข้อก าหนด ISO/IEC 17025 

3 - 3 - 
 

8 สอบกลางภาค (วันท่ี 27 กุมภาพันธ์ 2562 เวลา 8.30 - 11.30 น.) 
9 

(6-3-62) 
ระบบเอกสารคุณภาพ ISO/IEC 
17025 และการจัดท าคู่มือ ISO/IEC 
17025 

3 - 3 - 
 

10 
(13-3-62) 

การจัดท าเอกสารวิธีการทดสอบ 
ISO/IEC 17025 

3 - 3 - 
 

11 
(20-3-62) 

การตรวจติดตามคุณภาพภายใน
และการตรวจติดตามผล 

3 - 3 - 
 

12 
(27-3-62) 

การวิเคราะห์ความเสี่ยงทางด้าน   
จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมอาหาร 

3 - 3 - 
 

13 
(3-4-62) 

คู่มือการปฏิบัติงาน Standard 
Operating Procedure 

3 - 3 - 
 

14 
(10-4-62) 

หลักการตรวจประเมินและหลักการ
ท า check list 

3 - 3 - 
 

15 
(17-4-62) 

น าเสนอระบบการจัดการความ
ปลอดภัยด้านอาหารในโรงงาน
อุตสาหกรรม 

3 - 3 - 
 

16 
(24-4-62) 

ทัศนศึกษา 
3 - 3 - 

 

17 สอบปลายภาค (วันท่ี 13 พฤษภาคม 2562 เวลา 8.30 - 11.30 น.) 
รวมจ านวนช่ัวโมงตลอดภาคการศึกษา 45 - 45 -  

 
2. หัวข้อท่ีสอนไม่ครอบคลุมตามแผน: ไม่มี 

สัปดาห์ หัวข้อท่ีสอนไม่ครอบคลุมตามแผน นัยส าคัญของหัวข้อต่อผลการเรียนรู้ของรายวิชา 
แนวทางการชดเชย 
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3. ประสิทธิผลของวิธีสอนท่ีท าให้เกิดผลการเรียนรู้ตามท่ีระบุในรายละเอียดของรายวิชา 

ผลการเรียนรู้ วิธีสอนท่ีระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้ามี) พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

คุณธรรม จริยธรรม 
1.1แสดงออกถึงความ
มี วิ นั ย แ ล ะ ค ว า ม
รับผิดชอบ เสียสละ 
และเป็นแบบอย่างที่ดี
ต่อสังคม (1.3) 
1.2 เคารพกฎระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆ 
ขององค์กรและสังคม 
(1.4) 
 

1) ข้อตกลงกับนักศึกษาในเรื่องการ
เข้าชั้นเรียน เกณฑ์การให้คะแนน 
การส่งงานที่ได้รับมอบหมายให้ตรง
ตามก าหนด การแต่งกายที่เหมาะสม 
พร้อมทั้งน านักศึกษาที่มีจิตอาสาน า
ความรู้ด้ านการควบคุมคุณภาพ
อาหารไปเผยแพร่ความรู้สู่ชุมชน 
เพื่อเป็นแบบอย่างที่ดีให้กับเยาวชน
ทางด้านการมีจิตสาธารณะในการ
ช่วยเหลือและแบ่งบันความรู้สู่ชุมชน
ลักษณะงานที่มอบหมายเป็นราย
กลุ่ม เพื่อฝึกให้นักศึกษาท างานเป็น
กลุ่ม ซ่ึงต้องมีการฝึกภาวะความเป็น
ผู้ น า  ค ว า ม มี วิ นั ย แ ล ะ ค ว า ม
รับผิดชอบในงานที่มอบหมายให้  

2) ละเว้นพฤติกรรมที่เหมาะสมใน
ห้องเรียน  เช่น ไม่ส่งเสียงดังรบกวน
ผู้อ่ืน ปิดเครื่องมือสื่อสารระหว่างมี
การเรียนการสอน 

    
 
 

 ไม่มี 

ความรู้ 
2.1 อ ธิบายความรู้
หลักการและทฤษฎีใน
รายวิชาที่เรียน (2.1) 
2.2 บูรณาการความรู้ใน
รายวิชาที่เรียนกับการ
เรียนในสาขาวิชาชีพ 
(2.2) 
2 .3   มี ความรู้ และ
ตระหนักในธรรมเนียม
ปฏิบัติ  กฎ ระเบี ยบ 
ข้อบังคับที่เปลี่ยนแปลง
ต ามสถ านการณ์ ที่
เก่ียวข้องกับการเป็น 

1) สอนโดยใช้วิธีการบรรยายเน้ือหา
ภ า ค ท ฤ ษ ฎี  พ ร้ อ ม อ ธิ บ า ย ถึ ง
มาตรฐานต่าง ๆ ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพ
และความปลอดภัยของอาหาร 
เ พื่ อ ใ ห้ นั กศึ ก ษา ไ ด้ เ ข้ า ใ จ แล ะ
สามารถจัดการกับความเสี่ยงที่อาจ
เกิดขึ้นในอุตสาหกรรมอาหารได้ 
2) มอบหมายงานให้นักศึกษาท า
หลังจากสอนจบแต่ละบทเรียน 
3) การศึกษาดูงานโดยให้นักศึกษา
เข้าชมกระบวนการผลิตและการ
ควบคุมคุณภาพอาหารของโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารและศึกษาการ
ท างานของนักจุลชีววิทยาอาหาร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 ไม่มี 
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ผลการเรียนรู้ วิธีสอนท่ีระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้ามี) พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

นักจุลชีววิทยาทาง
อาหาร (2.4) 

4) มอบหมายให้นักศึกษาจับกลุ่ม 
น าเสนอการระบบการจัดการความ
ปลอดภัยด้านอาหาร ในโรงงาน
อุตสาหกรรมที่นักศึกษาตั้งขึ้น โดย
สมาชิกแต่ละคนต้องน าหลักการ
ความรู้ที่ได้เรียนและศึกษาจากแหล่ง
อ่ืนมาใช้ เพื่อสามารถอธิบายระบบ
การจัดการด้านต่าง ๆ เพื่อความ
ปลอดภัยของอาหาร ในโร งงาน
อุตสาหกรรมโดยการน าเสนอหน้า
ชั้นเรียนซ่ึงส่งเสริมทักษะการเรียนรู้
ในศตวรรษที่ 21 

   

ทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถค้นหา
ข้อเท็จจริง ท าความ
เข้าใจประเมินข้อมูล
แนวคิดและหลักฐาน
ใหม่จากแหล่งข้อมูลที่
หลากหลายแล้วน ามา
สรุปใช้แ ก้ไขปัญหา
ด้วยตนเอง โดยน ามา
ประยุกต์ใช้ในด้านการ
ควบคุมคุณภาพทาง
จุ ล ชี ว วิ ท ย า ข อ ง
ผลิตภัณฑ์ (3.1) 
 
 
 
 
 

จัดการเรียนการสอนท่ีเน้นผู้เรียน
เป็นส าคัญและเน้นการเรียนรู้แห่ง
ศตวรรษท่ี 21 ด้าน :  
การร่วมมือร่วมใจ (collaboration) 
ความคิดสร้างสรรค์  (creativity) การ
สื่ อสารติดต่อ (communication) 
และการคิดวิ เคราะห์  (critical 
thinking) โดย 
1) ฝึกให้นักศึกษาน าเอาความรู้ที่ได้
หลังจากการทัศนศึกษามาท าความ
เ ข้ า ใ จ แ ล ะ ส า ม า ร ถ ป ร ะ เ มิ น
สร้างสรรค์เป็นกระบวนการผลิตใน
ระบบโรงงานอุตสาหกรรมได้  
2) ฝึกให้ นักศึกษา (รายกลุ่ม) 
น าเสนอความคิดเห็นในการสร้าง
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร คิด
วิเคราะห์และวางแผนถึงการน า
ระบบการจัดการและมาตรฐาน    
ต่าง ๆ มาใช้ในโรงงานเพื่อความ
ปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑ์ 
และน าเสนอในรูปของการบรรยาย 
 

  ไม่มี 
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ผลการเรียนรู้ วิธีสอนท่ีระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้ามี) พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

ทักษะทางปัญญา 
(ต่อ) 
 

หน้าชั้นเรียน 
3) ฝึกให้ นักศึ กษามีความคิด
สร้างสรรค์และสามารถวิเคราะห์ถึง
จุดเสี่ยงหรือจุดวิกฤตต่าง ๆ ที่อาจ
เ กิดขึ้น ในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร และสามารถน าระบบการ
จัดการและมาตรฐานต่าง ๆ มาใช้
เพื่อป้องกันความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น
ต่อความปลอดภัยของอาหารและ
ผลิ ต ภัณ ฑ์  แ ล ะมอบหมาย ใ ห้
นักศึกษาไปศึกษาเพิ่มเติมจากแหล่ง
ที่อ้างอิงไว้ในเว็บ online พร้อมทั้ง
น าความรู้ที่ได้ศึกษามาประยุกต์ใช้
ส าหรับปัญหาที่เกิดขึ้นได้ 

   

ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 
4.1 สามารถปรับตัว
เ ข้ าท า ง านร่ วม กับ
ผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและ
สมาชิกกลุ่ม (4.2) 
4.2 สามารถวางแผน
และรับผิดชอบการ
เรียนรู้อย่างต่อเน่ือง
และพัฒนาตนเองและ
วิชาชีพ (4.4) 

1) มีการมอบหมายให้นักศึกษาจับ
กลุ่มร่วมกันท ารายงานที่ได้รับหัวข้อ
จากอาจารย์ผู้สอน โดยสมาชิกแต่
ละคนต้องช่วยกันค้นคว้าข้อมูลจาก
แหล่งต่าง ๆ เพื่อรวบรวมข้อมูลมา
ผ่านการวิเคราะห์จากสมาชิกใน
กลุ่ม และจัดท าแผนภาพการจัดการ
ความปลอดภั ย ด้ านอาหาร ใน
โรงงานอุตสาหกรรม และน าเสนอ
หน้าชั้นเรียน 

   ไม่มี 

ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข  
การส่ือสาร และ 
การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
5.1 สามารถสรุป
ประเด็น และสื่อสาร
ทั้ งการพูดและการ
เขียนและเลือกใช้ 

1) มีการมอบหมายงานให้นักศึกษา
ไปศึกษาต่อนอกห้อง เรี ยน โดย
แนะน าแหล่งหาข้อมูลเพิ่มเติม ได้แก่ 
ห้องสมุด และเว็บไซต์ รวมถึงการ
บรรยายในห้องเรียนโดยใช้ภาษาไทยที่
ถูกต้องมีเอกสารประกอบการสอน
บางส่วนเป็นฉบับภาษาอังกฤษ และ
มีการฝึกน าเสนอผลงานหรือรายงาน
ในห้องเรียน เพื่อฝึกให้นักศึกษารู้จัก 

  ไม่มี 



มคอ.5 
 

6 
 

 

4. ข้อเสนอการด าเนินการเพ่ือปรับปรุงวิธีสอน 
 -   นักศึกษามีความแตกต่างทางด้านสมาธิและความสามารถในการรับรู้ ส่งผลให้มีความยากล าบากใน
การสอน ดังนั้นจึงท าการถาม-ตอบและสุ่มเรียกนักศึกษาที่มีพื้นความสามารถในการรับรู้น้อยอย่างสม่ าเสมอ 
 - ปรับเปลี่ยนลักษณะการบรรยายโดยเน้นถึงจุดส าคัญของแต่ละหัวข้อเพื่อให้นักศึกษาเข้าใจในเนื้อหา
ส าคัญ และบรรยายโดยการยกตัวอย่างในชีวิตประจ าวันที่เข้าใจง่ายให้สอดคล้องกับหั วข้อบรรยาย เพื่อให้
นักศึกษามีความสนใจในเนื้อหาการบรรยายมากข้ึน 
 - เอกสารประกอบการสอนนั้นควรมีการปรับปรุง ปรับเปลี่ยนเนื้อหาให้สอดคล้องกับวิทยาการและ
เทคโนโลยีตามยุคสมัยที่เปลี่ยนแปลงเสมอ 
 
 
 
 
 
 
 

ผลการเรียนรู้ วิธีสอนท่ีระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้ามี) พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

รูปแบบการน าเสนอ
ได้ถูกต้องเหมาะสม 
(5.2) 

เข้า ใจและใช้ทั้ งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษที่เก่ียวข้องกับเน้ือหา
วิชาการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารได้อย่างถูกต้อง 

   

ทักษะปฏิบัติทาง
วิชาชีพ 
6.1 มีความรู้เก่ียวกับ
การควบคุมคุณภาพ
และมาตรฐานความ
ปลอดภัย ในการผลิต
อาหารของโร งงาน
อุตสาหกรรมตามหลัก
สากล รวมถึงมาตรฐาน
คว า มป ล อ ดภั ย ใ น
ห้ อ ง ป ฏิ บั ติ ก า ร           
จุลชีววิทยาในโรงงาน 
(6.2) 

1) ท าการเรียนการสอนโดยการ
จัดการเรียนการสอนให้มีกิจกรรม
เ น้นผู้ เ รี ย นเ ป็ นส าคั ญ  โ ดย ให้
นักศึกษาแบ่งออกเป็นกลุ่มเพื่อให้
สามารถท างานร่วมกันและให้จัดท า
แผนภาพหาจุดเสี่ยงหรือจุดวิกฤต
ต่าง  ๆที่อาจจะเกิดขึ้นในอุตสาหกรรม
อาหาร และค้นหามาตรการ หรือ
มาต ร ฐ านต่ า ง  ๆ  ม าแ ก้ ไ ข จุ ด
ดังกล่าวให้นักศึกษาเรียนรู้ทักษะใน
ก า ร ป ฏิ บั ติ ง า น จุ ล ชี ว วิ ท ย า
อุตสาหกรรมผ่านทางการเข้าเยี่ยม
ชมสถานประกอบการ โร งงาน
อุตสาหกรรม 

  ไม่มี 
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หมวดท่ี 3 สรุปผลการจัดการเรยีนการสอนของรายวิชา 
 

สรุปผลการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา จ านวนนักศึกษา 
1. จ านวนนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียน  (ณ วันหมดก าหนดการเพิ่มถอน) 9 
2. จ านวนนักศึกษาที่คงอยู่เมือ่สิ้นสุดภาคการศึกษา 9 
3. จ านวนนักศึกษาที่ขาดสอบ (F) 0 
3.จ านวนนักศึกษาที่ถอน (W) 0 
 

1. การกระจายของระดับคะแนน (เกรด) : จ านวนและร้อยละของนักศึกษาในแต่ละระดับคะแนน 
ระดับคะแนน 

(เกรด) 
ช่วงคะแนน จ านวน   N = 9 ร้อยละ 

A 80-100 1 11.11 
B+ 72-79 1 11.11 
B 65-71 2 22.22 
C+ 58-64 2 22.22 
C 50-57 3 33.33 
D+  45-49 0 0 
D  40-44  0 0 
F 0-39 0 0 

2. ปัจจัยท่ีท าให้ระดับคะแนนผิดปกติ:  ไม่มี 
3. ความคลาดเคลื่อนจากแผนการประเมินท่ีก าหนดไว้ในรายละเอียดรายวิชา:  

3.1 ความคลาดเคลื่อนด้านก าหนดเวลาการประเมิน: 
 ไม่มี 
3.2 ความคลาดเคลื่อนด้านวิธีการประเมินผลการเรียนรู้: 
 ไม่มี 

4. การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา :  
    ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิรายวิชา โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ สาขาวิชา    
จุลชีววิทยาอุตสาหกรรมที่ประกอบด้วยอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยตรวจสอบวิธีการวัดและประเมินผล 
รวมทั้งการตัดเกรด ซึ่งสรุปผลว่าไม่มีการแก้ไขเกณฑ์การตัดคะแนน เป็นไปตามที่เสนอ จากนั้นด าเนินการเข้าสู่
ข้ันตอนการพิจารณาผลการเรียนรายวิชาโดยคณะกรรมการวิชาการคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ซึ่ง
สรุปผลว่าให้มีการแก้ไขเกณฑ์การตัดคะแนนให้เหมาะสม 
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หมวดท่ี 4 ปัญหาและผลกระทบต่อการด าเนินการ 
 

1. ประเด็นด้านทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนและสิ่งอ านวยความสะดวก 
ไม่มี 

2. ประเด็นด้านการบริหารและองค์กร 
ไม่มี 
 

หมวด 5 การประเมินรายวิชา 
 

1. ผลการประเมินรายวิชาโดยนักศึกษา (แนบเอกสาร) 
1.1 ข้อวิพากษ์ส าคัญจากผลการประเมินโดยนักศึกษา: มีผลประเมินการสอนเฉลี่ยในภาคบรรยาย

เท่ากับ 4.77 โดยไม่มีข้อเสนอแนะจากนักศึกษา 
1.2 ความเห็นของอาจารย์ผูส้อนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 1.1: ไม่มี 

2. ผลการประเมินรายวิชาโดยวิธีอ่ืน 
2.1 ข้อวิพากษ์ส าคัญจากผลการประเมินโดยวิธีอ่ืน: จากการสอบถามและการสังเกตพฤติกรรมของ

นักศึกษาระหว่างที่เรียน พบว่านักศึกษามีความกระตือรือร้นในการค้นคว้าหาความรู้ใหม่ ๆ รวมทั้งมี
ความตั้งใจในการค้นคว้าข้อมูลเพื่อการน าเสนอตามงานมอบหมายเป็นอย่างดี          

2.2 ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 2.1: เนื่องจากรายวิชา MI 3383 มาตรฐานการ
ควบคุมคุณภาพอาหารเป็นรายวิชาที่ว่าด้วยความรู้ทางด้านมาตรฐานความปลอดภัยต่าง ๆ ทางด้าน
อาหาร ซึ่งมีลักษณะเป็นข้อก าหนดต่าง ๆ ดังนั้นรูปแบบการสอนควรเน้นการใช้สื่อเทคโนโลยีและ
การยกตัวอย่างกรณีศึกษาในระบบโรงงานอุตสาหกรรม หรือสถานประกอบการที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้
นักศึกษาเกิดความเข้าใจและเห็นภาพการประยุกต์ใช้ความรู้ในรายวิชาดังกล่าวในสายอาชีพได้
ชัดเจนย่ิงข้ึน ทั้งนี้ความเช่ียวชาญและประสบการณ์จากผู้สอนถือเป็นสิ่งที่ส าคัญ 

 

หมวดท่ี 6 แผนการปรบัปรุง 
 

1. ความก้าวหน้าของการปรับปรุงการเรียนการสอนตามท่ีเสนอในรายงานของรายวิชาครั้งท่ีผ่านมา:  
ปรับปรุงเนื้อหาให้มีความทันสมัยและเน้นการยกตัวอย่างเพื่อให้นักศึกษาเห็นภาพของระบบการ

ประกันคุณภาพมากยิ่งข้ึน โดยเมื่อสอบถามนักศึกษา พบว่านักศึกษามีความเข้าใจ และจากการมอบหมายงาน
ให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ในภาคอุตสาหกรรม และด าเนินการ
วิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดวิกฤติในกระบวนการผลิตดังกล่าว พบว่านักศึกษาสามารถน าเสนอได้เป็นอย่างดี โดย
มีการคิดวิเคราะห์ผลอย่างเป็นระบบ 
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2. การด าเนนิการดา้นอ่ืน ๆ ในการปรับปรุงรายวิชา: 
  ปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้สอน ในหัวข้อ 5ส  GMP HACCP ISO22000  โดยพิจารณาจากความเช่ียวชาญ
และประสบการณ์ในการท างานด้านระบบการประกันคุณภาพของโรงงาน 
3. ข้อเสนอแผนการปรับปรุงส าหรบัภาคการศึกษา/ปีการศึกษาต่อไป 
  การวิเคราะห์ระบบ HACCP รวมทั้งระบบ ISO/IEC 17025 overviews และข้อก าหนด ISO/IEC 
17025 มีความส าคัญเป็นอย่างมากในการปฏิบัติงานทางสายอาชีพ จึงควรให้มีการเน้นย้ ามากยิ่งข้ึน  
4. ข้อเสนอแนะของอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ไม่มี 
 

ชื่ออาจารยผ์ู้สอนและผู้รับผิดชอบในรายวิชา  

ลงช่ือ                   วันที่รายงาน 9 มิถุนายน 2562 
        (อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคด ารงกุล) 
 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ลงช่ือ              วันที่รายงาน 9 มิถุนายน 2562 
        (อาจารย์ ดร.รุจิราลัย พูลทวี) 

 
 
 
 
 
 

 



แบบ มฉก.วท.032 

 

                                                     สรุปผลการบูรณาการการเรียนการสอน กับ  

                                         การบริการวิชาการ   การวิจัย   การท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรม  

                                                            ภาคการศึกษา 1  ปีการศึกษา 2561 

                หลักสูตร/กลุ่มวิชา จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม สาขาวิชา วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

                                          คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
 

รายละเอียดของการบูรณาการ 
1. รายวิชาท่ีบูรณาการ MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร 

นักศึกษาหลักสูตร/คณะ จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม/คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ชั้นปีท่ี 3 

 

2. อาจารย์ท่ีรับผิดชอบการบูรณาการ อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ สุภัคด ารงกุล 
 

3. ส าหรับการบูรณาการการเรียนการสอนท่ีด าเนินงานร่วมกับการจัดโครงการ/งานวิจัย (ถ้าไม่มีไม่ต้องกรอกข้อนี้) 
ชื่อโครงการ/งานวิจัย การยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพื่อให้ได้
คุณภาพอาหารปลอดภัย 
Enhancement of processing and development of Pla-salid Bang Bo, Samutprakarn provience to 
improve food quality and safety  
วัน-เดือน-ปีที่จัดโครงการ/ช่วงระยะเวลาของการท าวิจัย 1 พฤศจิกายน 2561 - 31 ตุลาคม 2562 
ผู้รับผิดชอบโครงการ/การวิจัย อาจารย์ ดร.จ ารูญศรี พุ่มเทียน 

 

4. หลักการและเหตุผล (ท่ีมาของการบูรณาการ) 
ในรายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร  เป็นการศึกษาระบบมาตรฐานความปลอดภัยใน

อุตสาหกรรมอาหารตั้งแต่วัตถุดิบจากฟาร์ม กระบวนการผลิตในโรงงาน จนถึงการขนส่งให้ถึงมือผู้บริโภค อาทิ ระบบ
มาตรฐาน GAP, GMP, HACCP รวมถึงระบบการจัดท าเอกสาร (ISO 9000) มาตรฐานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ( ISO 
22000) ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ ( ISO/IEC 17025) และความปลอดภัยต่อสิ่งแวดล้อม ( ISO 14000) เป็นต้น และ
ศึกษาเก่ียวกับการวิเคราะห์ความเสี่ยงทางด้านจุลชีววิทยาที่อาจเกิดขึ้นในอุตสาหกรรมอาหาร การทวนสอบผลิตภัณฑ์ การ
ตรวจประเมินโรงงาน โดยหลักเกณฑ์ GMP หรือหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ทั้งน้ีการวิเคราะห์ความเสี่ยงทางด้าน
จุลชีววิทยาเป็นหลักเกณฑ์พื้นฐานทางสุขลักษณะหรือสุขอนามัยที่ดี ซ่ึงมีความส าคัญต่อกระบวนการผลิตอาหาร  

ปลาสลิดแดดเดียวของต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เป็นที่รู้จักและได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคทั้งในเรื่องของรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะและคุณภาพของเน้ือปลาที่มีความแตกต่างจากปลาสลิดแดดเดียวจาก
พื้นที่อ่ืน ๆ การท าปลาสลิดแดดเดียวจัดเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนที่อาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นในเรื่องของการถนอมอาหารมาใช้พัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่า สร้างรายได้ให้กับชุมชนจนท าให้ปลาสลิดแดดเดียวที่มีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักในชื่อ “ปลาสลิดบางบ่อ” 

ในการน้ีหลักสูตรจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้น า
งานวิจัย เรื่อง “การยกระดับการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพื่อให้ได้คุณภาพอาหาร
ปลอดภัย” จากทุนโครงการวิจัยท้าทายไทยและโครงการวิจัยตอบสนองนโยบายเป้าหมายรัฐบาลตามระเบียบวาระแห่งชาติ    
ปี 2559 กลุ่มเรื่องนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาพื้นที่ ระหว่างส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยและมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิม
พระเกียรติ ซ่ึงด าเนินการภายใต้โครงการวิจัยเพื่อการสร้างมูลค่าเพิ่มเพื่อขับเคลื่อนเศรษฐกิจปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการ ใน
ชุดโครงการวิจัย “นวัตกรรมการขับเคลื่อนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มปลาสลิดบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ” 

 

 เรียนรูเ้พือ่รบัใชส้งัคม 
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มาบูรณาการกระบวนการวิจัยกับการเรียนการสอนในรายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร โดยก าหนดให้
นักศึกษาได้บูรณาการความรู้จากการเรียนในรายวิชา ในหัวข้อเรื่อง หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP; Good 
Manufacturing Practice) ร่วมกับการวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายในขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด โดย
วิเคราะห์อันตรายทั้งทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพ พร้อมทั้งหาแนวทางในการปรับปรุงขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด
น้ัน ๆ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ปลาสลิดแปรรูปมีคุณภาพและปลอดภัยมากยิ่งขึ้น  พร้อมจัดท าโปสเตอร์เผยแพร่ข้อปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวให้กับผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดในต าบลคลองด่าน 
อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ ซ่ึงเป็นการสร้างความยั่งยืนและความเข้มแข็งให้กับชุมชน นอกจากน้ียังเป็นการเปิด
โอกาสให้คณาจารย์ได้เผยแพร่ความรู้ โดยการบริการวิชาการที่ตอบสนองความต้องการของชุมชน และนักศึกษาได้มีส่วนร่วม
ในการบริการวิชาการ โดยน าความรู้ที่ได้ในห้องเรียนไปใช้ในงานบริการวิชาการแก่ชุมชน รวมทั้งนักศึกษายังได้เรียนรู้
กระบวนการท าวิจัย อันส่งเสริมให้เกิดทักษะการวางแผนงาน การด าเนินงาน และการวิเคราะห์ข้อมูลทางด้านมาตรฐานการ
ควบคุมคุณภาพอาหารได้ 

 

5. ข้อเสนอแนะจากการบูรณาการของปีการศึกษาก่อนหน้า (ถ้ามี) 
ไม่มี 

 

6. วัตถุประสงค์ของการบูรณาการ 
6.1 คณาจารย์และนักศึกษาน าความรู้ในรายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร มาประยุกต์ใช้ใน 
     การวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายในขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด และหาแนวทางในการปรับปรุง 
     ขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด  
6.2 นักศึกษาสามารถน าความรู้จากกระบวนการวิจัยมาประยุกต์ใช้รายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพ    
     อาหาร 

 

7.  ตัวชี้วัดความส าเร็จของการบูรณาการและค่าเป้าหมายและผลการด าเนินงาน 

ผลการประเมินความส าเร็จของการบูรณาการจากผู้รับผิดชอบการบูรณาการ บรรลุตามตัวชี้วัดความส าเร็จ 

ดัชนีชี้วัด (เชิงปริมาณ) ค่าเป้าหมาย 
1. อาจารย์และนักศึกษาน าความรู้จากการวิจัยไปใช้ในการบูรณาการกับการเรียนการสอน  1 รายวิชา 

ดัชนีชี้วัด (เชิงคุณภาพ) ค่าเป้าหมาย 

1. นักศึกษาได้เห็นความส าคัญของปณิธาน “เรียนรู้เพื่อรับใช้สังคม” จากการใช้ความรู้ในการ
วิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร อย่าง
น้อยระดับมาก 

ร้อยละ 100 

2. ระดับความพึงพอใจเฉลี่ยของอาจารย์และนักศึกษาที่เข้าร่วมโครงการ  4.82 
 

8. ขั้นตอนและวิธีการบูรณาการ (อธิบายโดยละเอียด) 
  8.1 การศึกษาเอกสาร ข้อมูล และก าหนดกิจกรรมใน มคอ.3 MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร 
  8.2 การวางแผนงาน ก าหนดกิจกรรมที่ให้นักศึกษาได้น ากระบวนการวิจัยมาประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยง

หรือจุดอันตรายตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว โดยการลงพื้นต าบลคลองด่าน อ าเภอ      
บางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพื่อศึกษากระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว มีการวิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายทั้งทาง
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กายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพ พร้อมจัดท าโปสเตอร์เผยแพร่ข้อปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป
ปลาสลิดแดดเดียว (ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนเมษายน 2562) 

8.3 อธิบายงานภาพรวมให้ นักศึกษาได้รับทราบข้อมูลขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด ร่วมกับการลงพื้นที่ เพื่อพบ
กลุ่มเป้าหมาย ซ่ึงเป็นผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดในต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ และท าการเก็บ
ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ ภาพสถานที่ และภาพขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด จากน้ันมีการอภิปรายกลุ่มร่วมกันระหว่าง
นักศึกษาเพื่อวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายในขั้นตอนการแปรรูปปลาสลิด รวมทั้งพิจารณาเรื่องระบบการผลิตที่ดี
และถูกสุขลักษณะ (GMP) และการผลิตอาหารที่ปลอดภัย โดยมีอาจารย์ร่วมให้ค าแนะน า พร้อมทั้งจัดท าสื่อในรูปแบบ
โปสเตอร์เพื่อเผยแพร่ ซ่ึงจะเป็นแนวปฏิบัติเบื้องต้นทางด้าน GMP ให้กับกลุ่มเป้าหมายหรือผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดใน
ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ อันเป็นการช่วยส่งเสริมกลุ่มผู้ประกอบการในชุมชนให้มีความรู้และ
เข้าใจในกระบวนการผลิตอาหารให้ปลอดภัย ช่วยลดโอกาสความเสี่ยงจากการปนเปื้อนจุลินทรีย์ สารเคมี หรือเศษวัสดุต่าง ๆ 
ในกระบวนการผลิต  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

คณะกรรมการบริหารหลกัสตูร MI/ ทีมวิจัย 
วางแผนงานบูรณาการและมอบหมายผู้รบัผดิชอบ 

เขียนโครงการ /ประสานงานกบัหน่วยงานในคณะฯ 
และภายนอกทีจ่ะพานกัศกึษาไปท ากิจกรรม 

ประเมินกิจกรรมในการบรูณาการการเรยีนการสอน
ของผู้เข้าร่วมโครงการ และสรุปโครงการ 

ผู้รบัผดิชอบออกแบบกจิกรรม 
การบรูณาการการเรยีนการสอน 

ผู้เรียนด าเนนิกจิกรรมในการบรูณาการการเรยีน
การสอน สรปุผลงาน และท ารายงาน 

ผู้รบัผดิชอบอธบิายการจดักิจกรรม มอบหมายงาน 
ให้ความรูท้ี่เกี่ยวกบัสิ่งทีต่้องการศกึษาก่อน 

ข้อมูลผลประเมิน/ข้อเสนอแนะ 
จากปีการศึกษาท่ีผ่านมาใน 
การจัดบูรณาการรายวิชา 

ความคิดเห็นของคณาจารย์ในหลักสูตร/
คกก.บริการวิชาการต่อการจัดบูรณาการ

กับการวิจัย/บริการวิชาการ 

คกก.บริหารหลักสูตร MI และ 
คกก.บริการวิชาการ สนับสนุน 

การด าเนินงาน 
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    8.4 การด าเนินกิจกรรมการน ากระบวนการวิจัยมาประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยงหรือจุดอันตรายตามหลักเกณฑ์ 
         วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 

วัน - เวลา ก าหนดการ ผู้ด าเนินการ 

18 เม.ย. 62 
 

ลงพื้นที่ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ 
ที่เพื่อศึกษากระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว ท าการ
เก็บข้อมูลและภาพประกอบตลอดขั้นตอนการแปรรูปปลา
สลิดแดดเดียว  

คณาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชา 
จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม  
รายวิชา MI 3383 

19-23 เม.ย. 62 วิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายทั้งทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางชีวภาพของกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว
ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

คณาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชา 
จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม  
รายวิชา MI 3383 

24-30 เม.ย. 62 - อภิปรายกลุ่มร่วมกันระหว่างนักศึกษาและคณาจารย์ใน
หัวข้อจุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายทั้งทางกายภาพ ทางเคมี และ
ทางชีวภาพของกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว  
- จัดท าโปสเตอร์เผยแพร่ข้อปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว และน าเสนอ
ผลงาน 
- น าโปสเตอร์ไปเผยแพร่ยังผู้ประกอบการแปรรูปปลาสลิด
แดด เดี ยว  ต าบลคลองด่ าน อ า เภอบางบ่ อ  จั งห วัด
สมุทรปราการ 

คณาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชา 
จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม  
รายวิชา MI 3383 

 

9. สรุปผลท่ีเกิดขึ้นจากการบูรณาการ 

มีผู้เข้าร่วมโครงการฯ จ านวน 11 คน และตอบแบบประเมิน จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 100  ซ่ึงผลการประเมิน
เป็นดังน้ี 

9.1  ร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการฯ จ าแนกตามเพศ 
- ชาย    จ านวน    2  คน  คิดเป็นร้อยละ  18.18 
- หญิง     จ านวน    9  คน คิดเป็นร้อยละ  81.82 

  9.2  ร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการฯ จ าแนกตามสถานภาพ 
  - อาจารย์   จ านวน   2  คน  คิดเป็นร้อยละ  18.18 

    - นักศึกษาสาขาจุลชีววิทยาอุตสาหกรรม จ านวน  9  คน    คดิเป็นร้อยละ  81.82 
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     9.3 ร้อยละของการแสดงความคิดเห็นด้านต่าง ๆ 

 

    9.4 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของคณาจารย์และนักศึกษาที่เข้าร่วมโครงการฯ ต่อภาพรวมของการจัดโครงการฯ 
[(9x5) + (2x4) / 11 = 4.82 

 

10.ประโยชน์ท่ีนักศึกษาได้รับ 

- นักศึกษามีความสามารถในการวางแผนงานวิจัยและการด าเนินงานวิจัยทางด้านการวิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดอันตราย
ทั้งทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพของกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร ซ่ึงเป็นการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา โดยน าประสบการณ์และความรู้ที่ได้จากรายวิชามาประยุกต์ใช้ 

      -   นักศึกษาได้เห็นถึงการเชื่อมโยงความรู้ในรายวิชาที่เรียน ทั้งในเรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารและการ
วิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายกับการผลิตอาหารปลอดภัย เพื่อให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานการควบคุมคุณภาพ
อาหาร  

      -   นักศึกษาได้ฝึกทักษะการท างานกลุ่มร่วมกัน ทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตาม การแสดงออกทางความคิดที่เป็นระบบจาก
การอภิปรายกลุ่ม ร่วมกับการรับฟังความคิดเห็นทางวิชาการภายในกลุ่ม โดยมีอาจารย์ผู้สอนร่วมให้ข้อเสนอแนะ  

ประโยชน์ท่ีอาจารย์ได้รับ 
      -   อาจารย์ได้น าความรู้และประสบการณ์จากการให้บริการวิชาการ รวมทั้งกระบวนการวิจัยมาพัฒนาการเรียนการสอน 

โดยแทรกเข้าไปในรายวิชา ก่อให้เกิดงานสอนที่มีคุณภาพยิ่งขึ้น  
 -   อาจารย์ได้ความรู้จากข้อค าถามในการด าเนินงาน ซ่ึงอาจเกิดโครงการบริการวิชาการใหม่หรืองานวิจัยที่ต่อเน่ือง 
ประโยชน์ต่อผู้รับบริการ / อื่น ๆ 
 -   ผู้แปรรูปปลาสลิดได้รับความรู้เก่ียวกับข้อปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 

ซ่ึงเป็นการสร้างความยั่งยืนและความเข้มแข็งให้กับชุมชน 
 

 

ความคิดเห็น  
ร้อยละระดับความคิดเห็น (หลัง) 

มากที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อยที่สุด 
(1) 

1. นักศึกษารู้จักหลักการการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีช่ือเสียงในชุมชน 

72.73 
(8) 

27.27 
(3) 

 
  

2. นักศึกษาได้รับประโยชน์จากการเรียนรู้แนวทางการท า
วิจัยมาเชื่อมโยงกับการเรียนการสอนในรายวิชา  MI 3383 
มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร 

90.91 
(10) 

9.09 
(1) 

   

3. นักศึกษาได้เห็นความส าคัญของปณิธาน “เรียนรู้เพื่อรับใช้
สังคม” จากการใช้ความรู้ในการวิเคราะห์จุดที่มีความเสี่ยง
หรือจุดอันตรายตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
อย่างน้อยระดับมาก 

81.82 
(9) 

18.18 
(2) 

 
 

  

4. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดโครงการ  81.82 
(9) 

18.18 
(2) 
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11. ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงการบูรณาการในการด าเนินงานครั้งต่อไป 

 -  ควรมีการบูรณาการที่ก่อให้เกิดประโยชน์กับทุกฝ่าย 
 -  ควรให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการออกแบบกิจกรรม และมีส่วนร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ มากยิ่งขึ้น  
 -  ควรเพิ่มการลงพื้นที่ไปยังสถานประกอบการแปรรูปปลาสลิดแห่งต่าง ๆ นอกจากในเขตพื้นที่ต าบลคลองด่าน อ าเภอ

บางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ เพื่อเป็นข้อมูลส าคัญในการวิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดอันตรายของการแปรรูปปลาสลิด 
 

12. สรุปแนวทางพัฒนาในการปรับปรุงจากข้อเสนอแนะของการจัดโครงการท่ีผ่านมา 
 -  ไม่มี 

 
 

ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของคณะกรรมการบริหารกลุ่มวิชา/หลักสูตรส าหรับการปรับปรุงในครั้งถัดไป 
 
 
 
 

                
ลงช่ือ............................................................................(ประธานกลุ่มวิชา/ประธานหลักสูตร)  
 
 

ค าชี้แจง 
1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบการบูรณาการระบุรายละเอียดทั้งหมดในแบบฟอร์ม 
2. เสนอรายละเอียดการบูรณาการต่อ คณะกรรมการบริหารกลุ่มวิชา/หลักสูตร เม่ือสิ้นสุดภาคการศึกษาที่บูรณาการ เพื่อ

ประชุมพิจารณาให้ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะต่อการปรับปรุง โดยน าเข้าพิจารณาในวันประชุมพิจารณาเกรด 
3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบการบูรณาการปรับแก้รายละเอียดการบูรณาการตามข้อเสนอแนะของคณะกรรมการบริหารกลุ่ม

วิชา/หลักสูตร และ 
3.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาที่มีการบูรณาการ น าแบบฟอร์มน้ีแนบท้ายไว้กับ มคอ.5 ของรายวิชาที่บูรณาการ 
3.2 เลขากลุ่มวิชา/หลักสูตร ส่งแบบฟอร์มน้ีพร้อมกับใบกระจายคะแนนที่แก้ไขหลังพิจารณาจากคณะกรรมการ

วิชาการคณะแล้ว ให้แก่หัวหน้าสาขาวิชา และคณะ ตามล าดับ 
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การบูรณาการกระบวนการวิจัยในรายวิชา MI 3383 มาตรฐานการควบคุมคุณภาพอาหาร  

ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2561 
 

 
 

ภาพท่ี 1 การลงพื้นที่เพื่อเก็บข้อมูลการแปรรูปปลาสลิด ณ ร้านแสนสมบูรณ์ 
 

 

 
 

ภาพท่ี 2 การลงพื้นที่เพื่อเก็บข้อมูลการแปรรูปปลาสลิด ณ ร้านปลาสลิดอ้ายธี     




