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รายละเอยีดของรายวชิา 

 

ชื่อสถาบันอุดมศกึษา มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 

คณะ/ภาควชิา/สาขาวชิา ส านักศึกษาทั่วไป 

 

หมวดที ่1 ข้อมลูโดยทัว่ไป 

1. รหสัและชื่อรายวชิา 
     0045010   อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาพื้นบ้าน  
                    Food and Beverages from Local Wisdom  
2. จ านวนหนว่ยกิต 
      2 หน่วยกิต (2-0-4)  

3. หลักสตูรและประเภทของรายวชิา 
      ปริญญาตรี หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  กลุ่มวิถีสังคม (วิชาเลือก)  
4. อาจารยผ์ูร้บัผดิชอบรายวชิาและอาจารยผ์ูส้อน 
      4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา  

 รองศาสตราจารย์ ดร.บงัอร กองอิ้ม 
 

4.2 อาจารย์ผูส้อน  
ผศ.ดร.ธีรพร กทิศาสตร์, รศ.ดร.บังอร กองอิ้ม, ผศ.ดร.ดร.ปริยาภรณ์ อิศรานุวัฒน์,    รศ.ดร.ปิยมาศ นานอก โสภา
ลดาวัลย,์ ผศ.ดร. มนัชญา สังขศ์รีอินทร์, ผศ.ดร.มัณฑนา นครเรียบ, ผศ.ดร.สิริภัค สุระพร, ผศ.ดร.สุธิรา มณีฉาย, 
อาจารย ์ดร.ชัยวุฒิ บัวเนี่ยว, อาจารย์ ดร.นิจฉรา ทูลธรรม, อาจารย์บุษบา ธระเสนา 

5. ภาคการศึกษา / ชัน้ปทีีเ่รยีน 
      ภาคการศึกษาที่ 2/2564 ชั้นปทีี่ 1-4  
6. รายวชิาทีต่้องเรยีนมาก่อน (Pre-requisite) (ถา้ม)ี 
      ไม่มี  
7. รายวชิาทีต่้องเรยีนพรอ้มกนั (Co-requisite) (ถา้ม)ี 
      ไม่มี  

8. สถานที่เรยีน 
      มหาวิทยาลัยมหาสารคาม  
9. วนัที่จดัท าหรอืปรบัปรุงรายละเอยีดของรายวชิาครัง้ลา่สดุ 
      พฤศจิกายน 2564 
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หมวดที ่2 จุดมุ่งหมายและวตัถุประสงค์ 

• จดุมุง่หมายของรายวชิา 
เพื่อส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ ความเข้าใจและตระหนักถึงคุณค่าของภูมิปัญญาท้องถิ่น วิถีชุมชน ความ

หลากหลายทางด้านวฒันธรรมของอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาพืน้บา้น และสามารถประยุกต์ใช้ภูมิปัญญาเพื่อเพิ่ม
มูลค่าผลติภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มพื้นบา้น  

 

• วตัถปุระสงค์ในการพฒันา/ปรบัปรงุรายวชิา 
        เพื่อพัฒนารายวชิาให้ทนัสมัยและสอดคล้องกบัการเรียนรู้ของนิสิตตามหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (หลักสูตรฉบับปรับปรุง 
พ.ศ. 2563) 

 

หมวดที ่3 ลักษณะและการด าเนนิการ 

1. ค าอธบิายรายวชิา 
      ประวัติ ความส าคัญ ภูมปิญัญาของอาหารและเครื่องดื่มพื้นบ้าน กรรมวิธีและสุขวทิยาในการผลิต ประโยชน์และคุณค่า
ทางโภชนาการ นวัตกรรมและบรรจุภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มพื้นบ้านที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มมูลค่า 
      History, importance and wisdom of food and local beverages; process and hygiene in the 
production; benefits and nutrients; innovation and appropriate packaging of local food and beverages for 
value addition  

2. จ านวนชัว่โมงที่ใชต้อ่ภาคการศกึษา 

บรรยาย สอนเสรมิ 
การฝึกปฏบิตั/ิงาน
ภาคสนาม/การ

ฝกึงาน 
การศกึษาดว้ยตนเอง 

บรรยาย 30 ชั่วโมงต่อภาค
การศึกษา 

สอนเสริมตามความ
ต้องการของนิสิต 

ไม่มีการฝึกปฏิบตั ิ
การศึกษาด้วย
ตนเอง 4 ชั่วโมงต่อสปัดาห ์

 

3. จ านวนชัว่โมงต่อสปัดาห์ทีอ่าจารยใ์ห้ค าปรึกษาและแนะน าทางวชิาการแกน่สิิตเปน็รายบุคคล 
      อาจารย์ประจ าวชิาจัดเวลาให้ค าปรึกษาเปน็รายบุคคล หรือ รายกลุ่มตามความต้องการ 1 ชั่วโมง ต่อสปัดาห ์(เฉพาะ
รายที่ต้องการ)  

 

หมวดที ่4 การพฒันาการเรยีนรู้ของนสิติ 

แผนภาพแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
วิชา 0045010 อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาพื้นบ้าน 
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● ความรับผิดชอบหลัก    ○ ความรับผิดชอบรอง 

1. คณุธรรมและ 
จรยิธรรม 

2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปญัญา 
4. ทกัษะความสมัพนัธร์ะหวา่ง 

บคุคลและความรบัผดิชอบ 

5. ทกัษะในการวเิคราะหเ์ชงิ
ตวัเลข การสือ่สารและการใช้

เทคโนโลยสีารสนเทศ 
1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 2.7 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 4.4 5.2 5.3 5.4 

● ● ●  ●   ○  ● ○ ●  ○ ● ○ ●  ● ○   

 

1. คุณธรรม จรยิธรรม 

คุณธรรม จรยิธรรมทีต่้องพฒันา วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

1.1  มีความซื่อสัตย์สุจริต  
1.1.1 นิสิตมีความซื่อสัตยส์ุจริตต่อตนเองและผู้อื่น 

 
1.2  มีความรับผิดชอบและตรงต่อเวลา 

1.2.1 นิสิตเข้าเรียนและส่งงานตรงเวลา 
1.2.2 นิสิตมีความรับผิดชอบในงานทีไ่ด้รับมอบหมายทั้งงานเดีย่ว

และงานกลุ่ม 
 
1.3  มีจริยธรรม ส านึกสาธารณะและเปน็พลเมืองที่เข้มแข็ง 

1.3.1 นิสิตเชื่อมั่นในการมีคุณธรรมจริยธรรม 
1.3.2 นิสิตตระหนักในการมีจิตอาสาและให้บริการ 

 

  Active Lecture 
- การสอนแบบยกตัวอยา่ง สาธติ 
การถาม-ตอบ 
   Case study 
- สอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม 
ระหว่างการบรรยาย  

- ปลูกฝังความรับผิดชอบในการ
ส่งงาน  

- เข้าชั้นเรียนสม่ าเสมอ 

  Observation from 
  - ความสนใจในการเรียน 
  - พฤติกรรมการเรียนรู้ การ

ปฏิบัติงาน และการแก้ปัญหา
ของผู้เรียน 

 

2. ความรู ้
ความรู้ทีต่้องไดร้บั วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

2.2  มีความรู้ความเข้าใจด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
  1. มีความเข้าใจความหมาย ประวัติ และความส าคัญของภูมิปญัญา
อาหารและเครื่องดื่มพื้นบ้าน  
2. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
ภูมิปัญญาการหมัก 
3. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
ภูมิปัญญาการท าแห้งหรือรมควัน 
4. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
ภูมิปัญญาการเชื่อม และแช่อิ่ม 
5. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
ภูมิปัญญาการดองเค็ม 
6. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก

  Active Lecture 
- การสอนแบบยกตัวอยา่ง    
  สาธิต การถาม-ตอบ 

  Project based learning 
 - ลงมือปฏิบัติท าโครงงาน 

  Activity based learning 
 Group discussion 
- อภิปรายร่วมกันระหว่าง

เรียน 
  Case study 

- ยกตัวอย่างกรณีศึกษาที่มี
ในปัจจุบนั 

  Summative test  
- (midterm and final exam) 

  Formative test  
- (สอบย่อย) 

  Peer evaluation 

  Observation from 
  - Project; ชิ้นงานที่ได้รบั

มอบหมาย  
  - Report and presentation 
    การน าเสนอโครงงาน 
  - Assignment; ใบงาน 
  - พฤติกรรมของผู้เรียน 
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ภูมิปัญญาการใช้อุณหภูมิสูง 
7. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
กระบวนการเกิดอิมัลชัน 
8. มีความเข้าใจในสุขลักษณะและมาตรฐานส าหรับการผลิตอาหาร
และเครื่องดื่มพื้นบ้าน 
9. สามารถอธิบายการเพิ่มมลูคา่ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม
พื้นบา้นด้วยนวัตกรรม 
10. สามารถน าเสนอการออกแบบบรรจุภัณฑส์ าหรับอาหารและ
เครื่องดื่มพื้นบ้าน 
 

2.5 มีความรู้ความเข้าใจด้านเศรษฐกิจ 
นิสิตสามารถอธิบายเก่ียวกับมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม

พื้นบา้นที่พฒันาด้วยนวัตกรรม 
 

2.7  มีความรู้ความเข้าใจในภูมปิัญญาท้องถิน่  
     1. มีความเข้าใจความหมาย ประวัติ และความส าคัญของภูมิปัญญา
อาหารและเครื่องดื่มพื้นบ้าน  
2. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
ภูมิปัญญาการหมัก 
3. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
ภูมิปัญญาการท าแห้งหรือรมควัน 
4. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
ภูมิปัญญาการเชื่อม และแช่อิ่ม 
5. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
ภูมิปัญญาการดองเค็ม 
6. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
ภูมิปัญญาการใช้อุณหภูมิสูง 
7. สามารถอธิบายหลักการพร้อมยกตัวอย่างอาหารและเครื่องดื่มจาก
กระบวนการเกิดอิมัลชัน 
8. มีความเข้าใจในสุขลักษณะและมาตรฐานส าหรับการผลิตอาหาร
และเครื่องดื่มพื้นบ้าน 
9. สามารถอธิบายการเพิ่มมูลคา่ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม
พื้นบา้นด้วยนวัตกรรม 
10. สามารถน าเสนอการออกแบบบรรจุภัณฑส์ าหรับอาหารและ
เครื่องดื่มพื้นบ้าน 
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3. ทักษะทางปญัญา 

ทักษะทางปญัญาทีต่้องพฒันา วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

3.1 มีทักษะการคิดอย่างมีเหตุผล คิดวิเคราะห์อย่างมีระบบและคิด
อย่างเป็นองค์รวม 
1. นิสิตสามารถน าความรู้ไปผลติอาหารหรือเครื่องดื่มผ่านโครงงาน 

3.2  มีความคิดสร้างสรรค์   
1. นิสิตสามารถเลือกใช้วิธีในการจัดการอาหารและเครื่องดื่มได้ 
2. นิสิตสามารถน าเสนอแนวคิดเก่ียวกับการผลิตอาหารและเครือ่งดื่ม
จากภูมิปัญญา 

3.4 มีส่วนร่วมในการสร้างสรรค์นวัตกรรม 
  1. นิสิตในกลุ่มช่วยกนัผลิตภณัฑ์อาหารหรือเคร่ืองดื่มผ่านโครงงาน 
3.5  สามารถน าความรู้ไปใช้ในการสร้างสัมมาอาชีพและพฒันาคุณภาพ
ชีวิต 

1. นิสิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการผลิตอาหารหรือเครื่องดื่มที่
ปลอดภัยจากภูมิปัญญาพืน้บา้น 
 

 Active Lecture 
- การสอนแบบยกตัวอยา่ง    
  สาธิต การถาม-ตอบ 

  Project based learning 
 - ลงมือปฏิบัติท าโครงงาน 

  Activity based learning 
 Group discussion 
- อภิปรายร่วมกันระหว่าง

เรียน 
  Case study 

- ยกตัวอย่างกรณีศึกษาที่มี
ในปัจจุบนั 

  Summative test  
- (midterm and final exam) 

  Formative test  
- (สอบย่อย) 

  Peer evaluation 

  Observation from 
  - Project; ชิ้นงานที่ได้รบั

มอบหมาย  
  - Report and presentation 

การน าเสนอโครงงาน การ
อภิปราย  

  - Assignment; ใบงาน 
- พฤติกรรมการมีส่วนร่วมท า

โครงงาน 

4. ทักษะความสัมพนัธร์ะหว่างบคุคลและความรบัผดิชอบ 

ทักษะความสัมพนัธร์ะหวา่งบคุคลและความรบัผิดชอบทีต่้อง
พัฒนา 

วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

4.1 เข้าใจตนเองและผู้อื่น สามารถบริหารจัดการทางอารมณ์ มีมนุษย์
สัมพันธ์ที่ด ี
1. นิสิตสามารถควบคุมอารมณแ์ละช่วยเหลือผู้อื่น 
 

4.2 มีทักษะความร่วมมือสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ 
1. นิสิตสามารถท างานร่วมกับผูอ้ื่นได ้

 
4.4  มีทักษะการเรียนรู้พหุสังคมวัฒนธรรม 

1. นิสิตสามารถปรับตัวและแสดงพฤติกรรมเหมาะสมต่อวัฒนธรรมที่
แตกต่างได ้

 

 Active Lecture 
- การสอนแบบยกตัวอยา่ง    
  สาธิต  

  Project based learning 
 - ร่วมมือท าโครงงาน 

  Activity based learning 
 Group discussion 
- อภิปรายร่วมกันระหว่าง

เรียน 
  Case study 

- ยกตัวอย่างกรณีศึกษาใน
การท างานร่วมกันให้ส าเร็จ 

  Summative test  
- midterm and final exam 

  Formative test  
- Quiz (สอบย่อย) 

  Peer evaluation 

  Observation from 
  - Project; ช่วยกันผลิตชิ้นงานที่

ได้รับมอบหมายได้  
  - Report and presentation 

การน าเสนอโครงงานและการ
อภิปรายร่วมกัน  

  - Assignment                
งานกลุ่มที่ได้รับมอบหมาย 

- พฤติกรรมการมีส่วนร่วมท า



6 
 

โครงงาน 
 

5. ทักษะการวเิคราะหเ์ชงิตวัเลข การสื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 

ทักษะการวเิคราะหเ์ชงิตวัเลข การสื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศทีต่้องพฒันา 

วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

5.2 สามารถใช้ภาษาในการสื่อสารได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
1. นิสิตสามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและการใช้ภาษาในการสือ่สาร
เพื่อการน าเสนองานได ้

   Project based learning 
 - น าเสนองานหนา้ชัน้ 

  
 

 Peer evaluation 
- พิจารณาจากคุณภาพของ
งานทีน่ าเสนอร่วมกัน 

  Observation from 
    - Report and presentation 

การน าเสนอโครงงาน การ
อภิปรายร่วมกัน  

 

 

*หมวดที ่5 แผนการสอนและการประเมนิผล 

1. แผนการสอน* 

สามารถปรบัเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม เช่น ในกรณีที่มีการสอบเพียงครั้งเดียว 

ครัง้ที ่
หัวขอ้/รายละเอยีด 

จ านวน
ชัว่โมง 

กจิกรรมการเรยีนรู/้วธิสีอน/สือ่การสอนทีใ่ช ้ ผูส้อน 

1 แนะน ารายวชิา 

2 

- ชี้แจงรายละเอียดและกิจกรรมของรายวิชา  
- แบ่งกลุ่มนิสิต/ มอบหมายงาน ก าหนดส่งและเกณฑ์

การประเมินงานที่ส่ง 
- บรรยาย/เอกสารประกอบการบรรยาย  
- การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 
- Google Classroom 

คณาจารย ์

2* ความหมาย ประวตัิ และความส าคัญ
ของภูมิปัญญาอาหารและเครื่องดื่ม
พื้นบา้น  
 

2 

 - บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต 
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน ์
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 
- Google Classroom 

คณาจารย ์

3* อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญา
การหมัก 

2 

 - บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต 
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน ์
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 

 - Google Classroom 

คณาจารย ์
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4* อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญา
การท าแห้ง 

2 

 - บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต 
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน ์
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 

 - Google Classroom 

คณาจารย ์

5* อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญา
การเชื่อม และแช่อิ่ม 

2 

 - บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต 
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน ์
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 

 - Google Classroom 

คณาจารย ์

6* อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาการ
ดองเค็ม 

2 

 - บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต 
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน ์
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 

 - Google Classroom 

คณาจารย ์

7 แนวคิดในการผลติอาหารและ
เครื่องดื่มจากภูมิปัญญา พร้อมบันทึก
ข้อมูลใน Google Form 

2 การน าเสนองาน คณาจารย ์

8 ทบทวนบทเรียน 2 ทบทวนบทเรียน คณาจารย ์
9 สอบกลางภาค  E-testing  

10* อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญา
การใช้อณุหภูมิสูง 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต 
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน ์
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 

 - Google Classroom 

คณาจารย ์

11* อาหารและเครื่องดื่มจากกระบวนการ
เกิดอิมัลชัน 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต 
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน ์
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 

 - Google Classroom 

คณาจารย ์

12* สุขลักษณะและมาตรฐานส าหรับการ
ผลิตอาหารและเครื่องดื่มพื้นบ้าน  
 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต 
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน ์
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 

 - Google Classroom 

คณาจารย ์

13* การเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มพื้นบ้านดว้ยนวัตกรรม 

2 

- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต 
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน ์
- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 

 - Google Classroom 

คณาจารย ์

14* การออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับ
อาหารและเครื่องดื่มพื้นบ้าน 

2 
- บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง/ สาธิต 
- เอกสารประกอบการบรรยาย/ สื่อวีดีทัศน ์

คณาจารย ์
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- ใบงาน/การถามตอบ/การร่วมแสดงความคิดเห็น 
 - Google Classroom 

15 น าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มจากภูมิปัญญาพื้นบ้าน พรอ้ม
บันทึกข้อมูลใน Google Form 

2 การน าเสนองาน คณาจารย ์

16 ทบทวนบทเรียน 2 ทบทวนบทเรียน คณาจารย ์
17 สอบปลายภาค  E-testing  

หมายเหตุ *การจัดการเรียนการสอน บรรยาย 50 นาที งานกลุ่มดูคลิป 15 นาที แล้วสรุปใบงาน/ตอบค าถาม/
อภิปรายร่วมกัน 

 

*2. แผนการประเมนิผลการเรยีนรู้ 

2. 1 การวดัผล 

ผลการเรยีนรู ้ วธิกีารประเมนิ สปัดาห ์     
ทีป่ระเมนิ 

สดัสว่นของ
การประเมนิ 

ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

 

- การเข้าเรียนตรงเวลา ไม่ขาดเรียน (5 คะแนน)  

- ส่งงานตรงเวลา ไม่ลอกกัน สมาชิกในกลุ่มร่วมมือ
กันท างาน (5 คะแนน) 

1-8, 10-16 10 

ด้านความรู้ 

 

- สอบกลางภาค (20 คะแนน) 

- สอบปลายภาค (20 คะแนน) 

1-17 40 

ด้านทักษะทางปัญญา - ใบงานเดี่ยว/ ทดสอบย่อย (10 คะแนน) 
- โครงงาน (ชิน้งาน 20 คะแนน)  

2-16 30 

ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

- งานกลุ่ม (10 คะแนน) โดยนิสติดูคลิป 15 นาที 
แล้วสรุปใบงาน/ตอบค าถาม/อภิปรายร่วมกัน และมี
การสุ่มน าเสนอในชัน้เรียน 

2-15 10 

ด้านทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

- น าเสนองานกรณีศึกษา (5 คะแนน) 

- วิเคราะห์และบันทึกข้อมูลโครงงาน (รายงาน 5 
คะแนน)  

 

7-8, 15 10 

รวม 100 
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หมายเหต ุ(1) บางผลการเรยีนรู้อาจจะถกูประเมนิดว้ยวธิกีารประเมนิมากกวา่ 1 วธิ ี 
             (2) ทกุผลการเรยีนรูท้ีร่บัผดิหลกัหลกั (จดุด า) ควรไดร้บัการประเมนิ 
             (3) ตารางนีต้อ้งสอดคล้องกบัตารางในหมวดที ่4  
             (4) ใหก้ าหนดวธิกีารประเมนิทีม่คีณุภาพและวธิกีารให้เกรดทีส่ะทอ้นผลการเรยีนรูไ้ด้อยา่งเหมาะสม มกีาร
ใชว้ธิกีารประเมนิทีห่ลากหลาย ใหผ้ลการประเมนิทีส่ะทอ้นความสามารถในการปฏบิตังิานในโลกแหง่ความเปน็จรงิ 
(real world) ใหผ้ลการประเมนิทีส่ะทอ้นระดบัความสามารถทีแ่ทจ้รงิของนกัศึกษา 
  

     2.2 การประเมนิผล 

ชว่งเกรด เกรด 
80-100 A 
75-79 B+ 
70-74 B 
65-69 C+ 
60-64 C 
55-59 D+ 
50-54 D 
0-49 F 

 

หมวดที ่6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

1. ต าราและเอกสารหลกัทีใ่ชใ้นการเรยีนการสอน 

คณาจารย์. 2563. เอกสารประกอบการสอน วิชาอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาพืน้บา้น. ส านักศึกษาทั่วไป  
มหาวิทยาลยัมหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม. 

กรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก. 2551. อาหารเพื่อสุขภาพ. กรุงเทพฯ :สานักงาน กิจการโรง
พิมพ์ องค์การสงเคราะห์ทหารผา่นศึกษา. 

สื่อออนไลนป์ระจ าบท 

2. เอกสารและข้อมลูส าคัญทีน่สิติจ าเปน็ต้องศึกษาเพิ่มเติม 

สุนีย์ พยอมแจ่มศรี และ สรเมษ ชโลวฒันะ. 2555. ผลของอณุหภมู ิปรมิาณ ชนดิ และความชืน้ของวสัดใุหค้วนัตอ่
ปรมิาณ Polycyclic Aromatic Hydrocarbon (PAHs) ในปลารมควนั. เอกสารวิชาการ กองพัฒนา
อุตสาหกรรมสัตว์น้ า กรมประมง. 2: 1-22. 

สถาบันทรัพย์สินทางปัญญาแห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย . 2560. รายงานการวิเคราะห์แนวโน้มเทคโนโลยีและ

อุตสาหกรรม: อุตสาหกรรมการแปรรปูอาหาร โครงการพัฒนาผู้ประกอบการด้านทรัพย์สินทางปัญญาและ

นวัตกรรม (Intellectual Property Innovation Driven Enterprise, IP IDE Center). กรุงเทพฯ: 
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จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย.  

สุทัศน์ ยกส้าน. 2558. บทความ บทบาทส าคัญของเกลือในอารยธรรม. เข้าถึงเมื่อ 1 มิถุนายน 2563 เข้าถึงจาก 

https://mgronline.com/science/detail/9570000149982.  

3. เอกสารและข้อมลูแนะน าที่นสิติควรศกึษาเพิ่มเติม 

พนิตตา ปัญญาดิลก, เรืองศักดิ์ อยู่ชา และ เพ็ญธนา สมานพันธุ.์ 2558. คู่มอืความรู ้เรือ่ง กระบวนการหมักไวน.์ ส่วน
การศึกษา โรงเรียนนายร้อยพระจุลจอมเกล้า. 

พิชญาดา เจริญจิต. 2561. เคม็บกันดั ภมูปิญัญาพืน้บา้นโบราณในการถนอมอาหารคนอสีาน [ออนไลน์]. เข้าถึงได้
จาก https://www.technologychaoban.com/folkways/article_43123 [7 มิ.ย. 63]. 

ยุต เอ่ียมสะอาด, กิตตินาถ วรรณิสสร และ วรัทยา ธรรมกิตติภพ. 2560. เครือ่งอบเนือ้ปลาและเนือ้สตัว ์               
แดดเดยีว. วิศวกรรมสาร มก. 30(99): 53-66. 

ส านักงานพฒันาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ. 2544. บทความ"เกลอื" คณุคา่ทีม่ากกวา่ความเค็ม”. เข้าถึงเมื่อ 
1 มิถุนายน 2563 เข้าถึงจาก file:///C:/Users/Administrator/Downloads.เกลือ%20สวทช.pdf. 

ศูนย์วิจัยกสิกรไทย. 2560. นวัตกรรมเพิ่มมูลค่าอาหารไทยสู่ตลาดโลก. ธนาคารกสิกรไทย: K SME Analysis.  
 

หมวดที ่7 การประเมนิและปรบัปรงุการด าเนนิการของรายวชิา 

1. กลยทุธ์การประเมนิประสทิธผิลของรายวชิาโดยนสิิต 

      1. นิสิตประเมินประสิทธิผลการเรียนการสอนตามแบบประเมินรายวิชาโดยผู้เรียน 
      2. การสอบถาม-ตอบผ่าน แชท (chat) ในชั้นเรียนออนไลน์ และผ่าน Google Form  
2. กลยทุธ์การประเมนิการสอน 

นิสิตประเมินการสอนในด้านต่างๆ ผ่านระบบทะเบียนของมหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
 

3. การปรบัปรงุการสอน 

      1. อาจารย์ผู้สอนน าผลการประเมินการสอน และข้อเสนอแนะของนิสิตมาประชุมร่วมกันเพื่อหาแนวทาง
และวางแผนการปรับปรุงการสอนเพ่ือให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของรายวิชาและมาตรฐานการเรียนรู้ที่
ก าหนดไว้  
      2. อาจารย์ผู้สอนปรับปรุงเนื้อหาและกิจกรรมการสอนร้อยละ 50 เพ่ือให้มคีวามทันสมัยมากยิ่งขึ้น 

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิ์ของนสิติในรายวชิา 

ทวนสอบรายวิชาโดยผู้ทรงคุณวฒุิที่แต่งตั้งโดยส านักศึกษาทั่วไป โดยพิจารณาจาก มคอ 3 และ มคอ 5 เป็นส าคัญ
และอื่นๆ ตามที่ส านักศึกษาทัว่ไปก าหนด 
 

5. การด าเนนิการทบทวนและการวางแผนปรบัปรุงประสทิธผิลของรายวชิา 

ประชุมคณาจารย์ผูส้อนในรายวชิาเพื่อพิจารณาผลการประเมินจากนิสิต ข้อวิพากษจ์ากผู้ทรงคณุวุฒิ ทบทวน และ
วางแผนการสอนในรายวิชาทุกภาคการศึกษาอย่างต่อเนื่อง 
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