
 

 

 

 

 
 

มคอ.3 รายละเอียดของรายวชิา 
 

 
รหสัวชิา 08–112-310  ชื่อวชิา การจัดการดานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

                                      (Restaurant and Catering Management) 

 

 

หลกัสูตร  ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขา การโรงแรมและการทองเที่ยว 

หมวดวชิาเฉพาะ  กลุมวิชาชีพบังคับการโรงแรม และการทองเที่ยว  

 

 

 

 

 

ผูรับผดิชอบรายวชิา นางสาวจิระนาถ   รุงชวง 

ผูสอน นางสาวกฤตชญา  เทพสุริวงศ 

สาขา การโรงแรมและการทองเที่ยว 

 

 

วิทยาลยัการโรงแรมและการทองเที่ยว (พื้นทีต่รัง) 
วิทยาลยัเทคโนโลยอีุตสาหกรรมและการจดัการ (พืน้ที่ขนอม) 

   

    



มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั                                                                                       มคอ.3 
 

สารบญั 

  หนา 

หมวดที่ 1 ขอมูลทั่วไป 1 

หมวดที่ 2 จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 2 

หมวดที่ 3 ลักษณะและการดําเนินการ 2 

หมวดที่ 4 การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 3 

หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมินผล 6 

หมวดที่ 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 9 

หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา 10 
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รายละเอยีดของรายวชิา 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

วทิยาเขต / คณะ / สาขา           วิทยาลัยการโรงแรมและการทองเที่ยว   

สาขาการโรงแรมและการทองเที่ยว(พ้ืนที่ตรัง) 
วิทยาลัยเทคโนโลยีอุตสาหกรรมและการจดัการ (พ้ืนที่ขนอม) 

 

หมวดที ่1  ขอมลูทัว่ไป 

 

1.  รหัสและชื่อวิชา  การจัดการดานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

                            (Restaurant and Catering Management) 

 

2.  จํานวนหนวยกิต 

 3 หนวยกิต  3(2-2-5) 

 

3.  หลักสตูรและกลุม (กลุมความรู/กลุมทักษะ/กลุมวิชา/วิชาเลือกเสรี) 

  หลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาการโรงแรมและการทองเที่ยว 
  หมวดวิชาเฉพาะ       กลุมวิชาชีพบังคับ  
 

4.  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน 

อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา  อาจารยจิระนาถ  รุงชวง  เบอรโทรศัพท 08-5104304

 อาจารยผูสอน   อาจารยกฤตชญา  เทพสุริวงศ เบอรโทรศัพท 08-95319584 

    อาจารยประจําการโรงแรมและการทองเที่ยว 

 

5.  ภาคการศึกษา / ชั้นปที่เรียน 

 ภาคการศึกษาที่ 2 ปการศึกษา 2558 / ช้ันปที่ 3   สาขาโรงแรมและการทองเทีย่ว  ปกติ (พ้ืนที่ตรัง) 

 ภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา  2558 ช้ันปที่ 4 (พ้ืนที่ขนอม) 

 

6.  รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  (Pre-requisite) 

 ไมมี 
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7.  รายวิชาที่ตองเรียนพรอมกัน  (Co-requisite) 

 ไมมี 

8.  สถานทีเ่รยีน 

อาคารเรียนรวมและปฏิบัติการ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

ศูนยฝกทักษะดานอาหาร (ครัวกินรี) 

 

9.  วันที่จัดทําหรือปรับปรุง มคอ.3 รายละเอียดของรายวิชาครั้งลาสุด 

 29  มีนาคม 2555 

 

หมวดที ่2  จดุมุงหมายและวัตถุประสงค 
 

1.  จุดมุงหมายของรายวิชา 

 มีความรูและความเขาใจการวางแผนเชิงกลยุทธในธุรกิจภัตตาคาร การบริหารงานบุคคล การเงินและการ

บัญชี 

 สามารถเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณที่ใชในภัตตาคาร และงานเลี้ยง วัตถุดิบ อุปกรณ เครื่องใชในงานครัว 

 เขาใจเกี่ยวกับขั้นตอนแตละขั้นตอนในการปฏิบัติอาหาร 

 ฝกความรูพ้ืนฐานเกี่ยวกับอาหาร หลักการเตรียมอาหารคาว อาหารหวาน และผลไม 

 

2.  วัตถุประสงคในการพัฒนา / ปรับปรุงรายวิชา 

เพ่ือใหนักศึกษามีความรูและความเขาใจการวางแผนเชิงกลยุทธในธุรกิจภัตตาคาร การ

บริหารงานบุคคล การเงินและการบัญชี สามารถเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณที่ใชในภัตตาคาร และงานเลีย้ง 

วัตถุดิบ อุปกรณ เครื่องใชในงานครัว เขาใจเกี่ยวกับขั้นตอนแตละขั้นตอนในการปฏิบัติอาหาร ฝกความรู

พ้ืนฐานเกี่ยวกับอาหาร หลักการเตรียมอาหารคาว อาหารหวาน และผลไม 

 

หมวดที ่3  ลกัษณะและการดาํเนนิการ 

1. คําอธบิายรายวิชา 

 ความรูเบือ้งตนเกีย่วกบัภตัตาคารและการจัดเลีย้ง ประเภทของการจดัเลี้ยง  การออกแบบ

ภัตตาคารและการจัดเลีย้ง  อุปกรณและเครื่องอาํนวยความสะดวกในการผลติและบรกิารอาหาร 

พฤตกิรรมผูบรโิภค  การตลาด การจัดการดานการเงนิ 
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 Introduction to Restaurant and Catering types of Catering Restaurant and party  

design equipment and facilities in food production and service customer behavior 

marketing financial management 

2. จํานวนชั่วโมงทีใ่ชตอภาคการศกึษา  

 

บรรยาย 
การฝกปฏิบัติ/งาน

ภาคสนาม/การฝกงาน 
การศึกษาดวยตนเอง สอนเสริม 

บรรยาย 30 ช่ัวโมงตอ

ภาคการศึกษา 

การฝกปฏิบัติ 30 ช่ัวโมง

ตอภาคการศึกษา 

 การศึกษาดวยตนเอง  5 ช่ัวโมง ตอ 

สัปดาห 

ไมม ี

 

 

3.  จํานวนชั่วโมงตอสปัดาหทีอ่าจารยใหคาํปรกึษาและแนะนําทางวิชาการแกนกัศึกษาเปนรายบคุคล 

- ช่ัวโมงการสอน 4 ช่ัวโมงตอสัปดาห    

- อาจารยจัดเวลาใหคําปรึกษาเปนรายบุคคล หรือ รายกลุมตามความตองการ 1 ช่ัวโมงตอสัปดาห  

 - อาจารยประจํารายวิชา ประกาศเวลาและการใหคําปรึกษาฝายเว็บไซตคณะ  
 

4.  แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลกัสูตรรายวชิา  

    (Curriculum Mapping) 

1. คณุธรรม 
จรยิธรรม 

2. ความรู 
3. ทกัษะทาง

ปญญา 

4. ทกัษะ
ความสมัพนัธ
ระหวางบคุคล

และความ
รบัผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะหเชงิ
ตัวเลข การสือ่สารและการ
ใชเทคโนโลยสีารสนเทศ 

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

                

 

       ความรับผิดชอบหลัก       ความรับผิดชอบรอง 
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หมวดที ่4  การพฒันาการเรยีนรูของนกัศกึษา 
  

1.  คณุธรรม จริยธรรม 

1.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 1.2.1 ปลูกฝงใหนักศึกษามีวินัยโดยเนนการเขาเรียนใหตรงตอเวลา ตลอดจนการแตงกายที่ถูกตอง

ตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

       1.2.2 กําหนดงานเปนกลุมยอย เนนความเปนสวนรวม และแสดงความคิดเห็น 

       1.2.3 จัดกิจกรรมสงเสริมใหเกิดจิตสํานึกในการมีคุณธรรม  จริยธรรม 

       1.2.4 ใหการยกยองชมเชยผูที่มีความซื่อสัตย เพ่ือเปนแบบอยางที่ดี 

       1.2.5 กําหนดระเบียบลงโทษผูที่ทุจริตการสอบ 

       1.2.6 มีกิจกรรมที่สงเสริมในเรื่องความเสียสละเพ่ือสวนรวมและการบําเพ็ญประโยชนตอสังตม 

2.  ความรู 

 2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

   2.1.1 กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรู 

1. ใชการเรียนการสอนในหลายรูปแบบโดยใหใชความรูควบคูกับการปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริง 

2. จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริงโดยการศึกษาดูงานหรือเชิญผูเช่ียวชาญที่มีประสบการณตรงมา

เปนวิทยากรพิเศษ 

3.การจักฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 2.2 วิธีสอน 

  2.2.3  ใชสถานประกอบการฝกปฏิบัติงานจริง 

 2.3 วิธีการประเมินผล  

  2.3.1 การทดสอบยอย 

      2.3.2 การสอบกลางภาคเรียน 

  2.3.3 ประเมินจากงานท ี่มอบหมายนักศึกษา 

3.  ทกัษะทางปญญา 

 3.1 ทักษะทางปญญาที่ตองพัฒนา 

    3.1.2 มีความรู ความเขาใจในเน้ือหาสาระและวิธีการเรียนรู ทั้งทฤษฎีและปฏิบัติ ไปใชประโยชนในการ
ฝกประสบการณภาคสนามและปฏิบัติงานตามสถานการณไดอยางเหมาะสม 

 3.2 วิธีการสอน 
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       3.2.1 บรรยาย ความรูเกี่ยวกับการออกแบบอาหารในงานโรงแรม และสามารถนําความรูไปประยุกต

กับงานเลี้ยงตางๆ  

         3.3 วิธีการประเมินผล 

       3.3.1 ประเมินจากงานท ี่มอบหมายนักศึกษา  

4.  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

  4.1  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผดิชอบที่ตองการ 

      4.1.1 ความสามารถในการปฏิบัติและรับผิดชอบงานที่ไดรับมอบหมายตามหนาที่และ บทบาทของตน

ในกลุมงานไดอยางเหมาะสมรวมทั้งมีสวนสวนในการชวยเหลือ ผูรวมงานและแกไข ปญหากลุม 

 4.2 วิธีการสอน 

  4.2.1 มอบหมายงานที่ตองใชการติดตอประสานงานกับบุคคลอ่ืน ๆ ทั้งภายในและภายนอก

สถาบันการศึกษา 

   4.2.3 มีการมอบหมายงานที่ตองใชการระดมความคิดและรวมกันทํางาน 

4.3  วิธีการประเมินผล 

   4.3.1  ประเมินจากพฤติกรรมในการทํากิจกรรมระหวางนักศึกษาในกลุม 

  4.3.2  ประเมินจากผลงานของนักศึกษาทั้งรายบุคคลและรายกลุม 

   4.3.3  มีการรวมประเมินทั้งอาจารยและนักศึกษา 

5.  ทกัษะการวิเคราะหเชิงตวัเลข วิชาการจัดการดานภัตตาคารและจัดเลีย้ง 

        5.1 มีความสามารถในการใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในการฟง การพูด การเขียน การอาน การ

เขียนและสรุปประเด็นไดอยางมีประสิทธิภาพ 

                               5.2  มีความสามารถในการสื่อสารกับชาวตางชาติไดอยางเหมาะสมตามสถานการณและวัฒนธรรม 

                            5.3 มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตอสื่อสารรูจักเลือกรูปแบบของการนําเสนอที่

เหมาะสมสําหรับเรื่องและผูฟงที่แตกตางกันไดอยางมีประสิทธิภาพ 

                             5.4  มีความสามารถในการใชเทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและสถิติในการประมวลผลการแปลความหมาย

และการวิเคราะหขอมูล 

 

                                                            หมวดที ่5  แผนการสอนและการประเมินผล 

1.  แผนการสอน 

สปัดาห

ที ่

หัวขอ/รายละเอียด จํานวน

ชั่วโมง 

กจิกรรมการเรยีน  

การสอน สื่อทีใ่ช(ถาม)ี 

ผูสอน 

1 แนะนํารายวิชา การเรียนการสอน 4 อธิบายรายละเอียดของ อ.จิระนาถ  รุงชวง 
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ดานอาหารภัตตาคาร และการจัด

เลี้ยง 

-เกณฑการประเมินผล และการให

คะแนน ขอตกลงในการเขาเรียน 

-การบริหารงานภัตตาคาร และการ

จัดเลี้ยง 

-ความรูเกี่ยวกับการบริหารงาน

ภัตตาคาร และการจัดเลี้ยง 

-ประเภทของอาหารงานเลี้ยง 

แบบตะวันออก แบบตะวันตก 

 

 

 

 

 

วิชา ที่ตองเรียน  

1. บรรยาย อธิบาย

เน้ือหาตามหัวขอ

บทเรียน 

2. เปดโอกาสให

นักศึกษาซักถามและ

แสดงความคิดเห็น 

1. เอกสารประกอบการ

สอน 

2 การวางแผนเชิงกลยุทธในธุรกิจ

ภัตตาคาร 

การบริหารงานบุคคล 

การเงินและการบัญชี 

4 

 

 

 

 

1. บรรยาย อธิบาย

เน้ือหาตามหัวขอ

บทเรียน 

- ตัวอยางแบบ form 

แผนการตลาด 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

3 การวางแผนเชิงกลยุทธในธุรกิจ

ภัตตาคาร 

การควบคุมตนทุนการผลิต 

การตลาด 

การสงเสริมการขาย 

4 

 

 

 

 

 

1. บรรยาย อธิบาย

เน้ือหาตามหัวขอ

บทเรียน 

- ตัวอยางแบบ form 

การเขียนแผน 

การบริหารความเสี่ยง 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

4 การเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณที่ใชใน

ภัตตาคาร และงานเลี้ยง 

วัตถุดิบ อุปกรณ เครื่องใชในงาน

ครัว  

4 

 

 

 

power point 

ชุดอุปกรณสําหรับงาน

ครัว 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

5 การเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณที่ใชใน

ภัตตาคาร และงานเลี้ยง (ตอ) 

อุปกรณ ที่ใชในการบริการ 

การจับถือภาชนะ 

การจัดโตะ 

 power point 

ชุดอุปกรณสําหรับงาน

เลี้ยง 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

6 ความรูพ้ืนฐานเกี่ยวกับอาหาร 4 1. เปดโอกาสให อ.จิระนาถ  รุงชวง 
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หลักการเตรียมอาหารคาว อาหาร
หวาน และผลไม 
ปฏบิัตกิารอาหารครั้งที ่1 
อาหารคาว อาหารหวาน อาหาร 
วาง และผลไม 

 

 

 

 

นักศึกษาซักถามและ

แสดงความคิดเห็น 

- แบบทดสอบประสาท

สัมผสั 

7 ความรูพ้ืนฐานเกี่ยวกับอาหาร 

หลักการการปรุงอาหารคาว 

อาหารหวาน และผลไม 

ปฏบิัตกิารอาหารครั้งที ่2 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหาร 

วาง และผลไม 

4 

 

 

 

 

     

1. เปดโอกาสให

นักศึกษาซักถามและ

แสดงความคิดเห็น 

- แบบทดสอบประสาท

สัมผสั 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

8 ความรูพ้ืนฐานเกี่ยวกับอาหาร 

หลักการการเสริฟ อาหารคาว 

อาหารหวาน และผลไม 

ปฏบิัตกิารอาหารครั้งที ่3 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหาร 

วาง และผลไม 

4 

 

 

 

 

 

1. เปดโอกาสให

นักศึกษาซักถามและ

แสดงความคิดเห็น 

- แบบทดสอบประสาท

สัมผสั 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

9 สอบกลางภาค 3   

10 การกําหนดรายการอาหาร 
การเขียนรายการอาหาร 
องคประกอบ และโครงสราง
รายการอาหาร 
ปฏบิัตกิารอาหารครั้งที ่4 
อาหารคาว อาหารหวาน อาหาร 
วาง และผลไม 

4 

 

 

 

 

 

1. เปดโอกาสให

นักศึกษาซักถามและ

แสดงความคิดเห็น 

- แบบทดสอบประสาท

สัมผสั 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

11 การควบคุมคุณภาพของอาหารและ
เครื่องด่ืมสําหรับภัตตาคารและการ
จัดเลี้ยง 
การจัดซื้อ การตรวจรับ 
ปฏบิัตกิารอาหารครั้งที ่5 
อาหารคาว อาหารหวาน อาหาร 
วาง และผลไม 

4 

 

 

 

 

 

1. เปดโอกาสให

นักศึกษาซักถามและ

แสดงความคิดเห็น 

- แบบทดสอบประสาท

สัมผสั 

ทดสอบยอยครั้งที่ 2 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

12 การควบคุมคุณภาพของอาหารและ 4 1. เปดโอกาสให อ.จิระนาถ  รุงชวง 
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เครื่องด่ืมสาหรับภัตตาคารและการ
จัดเลี้ยง(ตอ) 
การเบิกจาย 
ปฏบิัตกิารอาหารครั้งที ่6 
อาหารคาว อาหารหวาน อาหาร 
วาง และผลไม 

 

 

 

 

 

นักศึกษาซักถามและ

แสดงความคิดเห็น 

- แบบทดสอบประสาท

สัมผสั 

13 การควบคุมคุณภาพของอาหารและ
เครื่องด่ืมสาหรับภัตตาคารและการ
จัดเลี้ยง(ตอ) 
การเบิกจาย 
ปฏบิัตกิารอาหารครั้งที ่7 
อาหารคาว อาหารหวาน อาหาร
วาง และผลไม 

4 

 

 

 

 

 

1. เปดโอกาสให

นักศึกษาซักถามและ

แสดงความคิดเห็น 

- แบบทดสอบประสาท

สัมผสั 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

14 ความรูเกี่ยวกับเครื่องด่ืม 
เครื่องด่ืมมีแอลกอฮอล 
ปฏบิัตกิารอาหารครั้งที ่8 
อาหารคาว อาหารหวาน อาหาร
วาง และผลไม 

4 

 

 

 

 

1. เปดโอกาสให

นักศึกษาซักถามและ

แสดงความคิดเห็น 

- แบบทดสอบประสาท

สัมผสั 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

15 ความรูเกี่ยวกับเครื่องด่ืม 
เครื่องด่ืมไมมีแอลกอฮอล 
Smoothies และ Mock tails 
ปฏบิัตกิารอาหารครั้งที ่9 
อาหารคาว อาหารหวาน อาหาร
วาง และผลไม 

4 

 

 

 

 

1. เปดโอกาสให

นักศึกษาซักถามและ

แสดงความคิดเห็น 

- แบบทดสอบประสาท

สัมผสั 

อ.จิระนาถ  รุงชวง 

16 ดูงานดานจัดเลี้ยงและภัตตาคาร  ศึกษาดูงานภัตตาคาร อ.จิระนาถ  รุงชวง 

17. สอบปลายภาค 3  อ.จิระนาถ  รุงชวง 

 รวมชั่วโมงสอน 66   

 

2.  แผนการประเมนิผลการเรยีนรู 

กจิกรรม

ที ่
ผลการเรยีนรู วิธกีารประเมิน 

สปัดาหที่

ประเมิน 

สดัสวนของการ

ประเมินผล 

1 คุณธรรม จริยธรรม - การเขาช้ันเรียน ตลอดภาค 20% 
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- การมสีวนรวมอภิปราย แสดงความ

คิดเห็นในช้ันเรียน 

- การทํางานกลุมและผลงาน 

- การสงงานตามที่มอบหมาย 

- การเขาเรียน การรวมกิจกรรม  

การศึกษา 

2 ความรู - ทดสอบยอยภาคปฏิบัติ 

- สอบกลางภาค 

- สอบปลายภาค 

 

9 

17 

40% 

3 ทักษะทางปญญา - ทดสอบยอยครั้งที่ 2  11 20% 

4 ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

- การมีสวนรวมอภิปราย แสดงความ

คิดเห็นในช้ันเรียน 

- การทํางานกลุมและผลงาน 

- การเขาเรียน การรวมกิจกรรม 

ตลอดภาค

การศึกษา 

15% 

5 ทักษะวิเคราะหเชิง

ตัวเลข 

- การเขาถึงสื่อการสอนอิเล็กโทร
นิกส 
 -การนําเสนอผลงานกลุม 

ตลอดภาค

การศึกษา 
5% 

 

หมวดที ่ 6  ทรัพยากรประกอบการเรยีนการสอน 

 
1. เอกสารและตําราหลกั 

 
 เอกสารและตาํราหลกั 
 กอบแกว นาจพินิจ.อาหารไทย.กรุงเทพฯ.สํานักพิมพเสมาธรรม.2542. 

 ธารทิพย เสรินธวัฒน.ทัศ 

นศิลป:การออกแบบพาณิชยศิลป.กรุงเทพ ฯ.หลักไทยชางพิมพ.2550 

 มาโนช กงกะนันทและในจิระ จริงจิตร บรรณาธิการ ศิลปะและการออกแบบ.นนทบุรี:สํานักพิมพ Core 

function,2549 

 เมธาจิตร ไตรยภาพ คุณคาแหงเอกลักษณและเสนหอาหารไทย Foodstylist.เลมที่ 19 (ธันวาคม 2550) 

52-61 
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หมวดที ่7 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวชิา 
 

1. กลยทุธการประเมินประสทิธผิลของรายวิชาโดยนกัศึกษา 
 การประเมินประสิทธิผลในรายวิชาน้ี ที่จัดทําโดยนักศึกษา ไดจัดกิจกรรมในการนําแนวคิดและความเห็น
จากนักศึกษาไดดังน้ี 
   - การสนทนากลุมระหวางผูสอนและผูเรยีน 
   - การสังเกตการณจากพฤติกรรมของผูเรียน 
   - แบบประเมนิผูสอน และแบบประเมินรายวิชา 
   - ขอเสนอแนะผานเว็บบอรด ที่อาจารยผูสอนไดจัดทําเปนชองทางการสื่อสารกับนักศึกษา 
2.  กลยทุธการประเมนิการสอน 
 ในการเก็บขอมูลเพ่ือประเมินการสอน ไดมีกลยุทธ ดังน้ี 
   - การสังเกตการณสอนของผูรวมทีมการสอน 
   - ผลการสอบ 
   - การทวนสอบผลประเมินการเรยีนรู 
3.  การปรับปรุงการสอน 
 หลังจากผลการประเมินการสอนในขอ 2 จึงมีการปรับปรุงการสอน โดยการจัดกิจกรรมในการระดมสมอง 
และหาขอมูลเพ่ิมเติมในการปรับปรุงการสอน ดังน้ี 
   - สัมมนาการจัดการเรียนการสอน 
   - การวิจัยในและนอกช้ันเรียน 
4.  การทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิข์องนกัศกึษาในรายวิชา   
 ในระหวางกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิในรายหัวขอตามที่คาดหวังจากการเรียนรู
ในวิชา ไดจาก การสอบถามนักศึกษา หรือการสุมตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการทดสอบ
ยอย และหลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิโดยรวมในวิชาไดดังน้ี 
   - การทวนสอบการใหคะแนนจากการสุมตรวจผลงานของนักศึกษาโดยอาจารยอ่ืน หรือผูทรงคุณวุฒิ ที่
ไมใชอาจารยประจําหลักสูตร 
   - มีการต้ังคณะกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรูของนักศึกษา โดยตรวจสอบ
ขอสอบ รายงาน วิธีการใหคะแนนสอบ และการใหคะแนนพฤติกรรม 
5.  การดําเนนิการทบทวนและการวางแผนปรบัปรุงประสทิธผิลของรายวิชา 
 จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธ์ิประสิทธิผลรายวิชา ไดมีการวางแผนการปรับปรุงการสอน
และรายละเอียดวิชา เพ่ือใหเกิดคุณภาพมากขึ้น ดังน้ี 
   - ปรับปรุงรายวิชาทุก 3 ป หรือตามขอเสนอแนะและผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิตามขอ 4 
   - เปลี่ยนหรือสลับอาจารยผูสอน เพ่ือใหนักศึกษามีมุมมองในเรื่องการประยุกตความรูน้ีกับปญหาทีม่า
จากงานวิจัยของอาจารยหรืออุตสาหกรรมตาง ๆ 
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