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แผนการจดัการเรียนการสอนของรายวิชา (มคอ.3)  

 

หมวดที ่1 ขอมลูทัว่ไป 

1. รหัสและชื่อวิชา 

0045010  อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปญญาพื้นบาน (Local Wisdom Based Food and Beverages)  

2. จํานวนหนวยกิต 

2 หนวยกิต 2(2-0-4)  

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 

ปริญญาตรี หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุมวิถีสังคม 

4. อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน 

4.1 อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา รองศาสตราจารย ดร.บังอร กองอ้ิม (อาจารยผูประสานงาน) 

    4.2 อาจารยผูสอน                 

                1. รองศาสตราจารย ดร.บังอร กองอ้ิม 

                2. รองศาสตราจารย ดร.ปยมาศ นานอก โสภาลดาวัลย 

                3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชัยวุฒิ บัวเนี่ยว 

                4. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีรพร กทิศาสตร 

                5. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปริยาภรณ อิศรานุวัฒน 

                6. ผูชวยศาสตราจารย ดร.มนัชญา สังขศรีอินทร 

                7. ผูชวยศาสตราจารย ดร.มัณฑนา นครเรียบ 

                8. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สิริภัค สุระพร 

                9. อาจารย ดร.นิจฉรา ทูลธรรม 

                10. อาจารยบุษบา ธระเสนา 

5. ภาคการศึกษา/ ชั้นปที่เรียน 

ภาคการศึกษาที่ 2/2567 ชั้นปที่ 1-4  

6. รายวิชาที่ตองเรียนมากอน 

ไมมี  

7. รายวิชาที่ตองเรียนควบคูกัน 

ไมมี  

8. สถานที่เรียน 

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม  

9. วันที่จัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งลาสุด 

7 ตุลาคม 2567 
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หมวดที ่2 จุดมุงหมายและวตัถุประสงค 

1. จุดมุงหมายของรายวิชา 

 ผูเรียนมีความรูความเขาใจภูมิปญญาทองถ่ินในการแปรรูปอาหารและเครื่องดื่ม สามารถนําความรูไป

ประยุกตใชพัฒนาตอยอดในการถนอมอาหารได อีกทั้งมทีักษะความรวมมือทํางานรวมกับผูอ่ืนที่มีความ

แตกตางทางสังคมและวัฒนธรรม เปนผูมคีวามซื่อสัตยสุจริต มีความรับผิดชอบและตรงตอเวลา มีจริยธรรม

และจิตอาสา 

 

1.1 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum 

mapping) ตามมคอ.2 หมวดที่ 4 ขอ 3.1 

 ● ความรับผิดชอบหลัก    ○ ความรับผิดชอบรอง 

1. ความรู 2. ทกัษะ 3. จรยิธรรม 4. ลกัษณะบคุคล 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 2.7 2.8 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 

 ●   ○  ● ○  ○ ● ● ● ○  ● ● ● ○  ●  

 

1.2 ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรและผลลัพธการเรียนรูระดับรายวิชา 

ผลลพัธการเรยีนรูของหลกัสตูร (PLOs) ผลลพัธการเรยีนรู 4 ดาน ผลลพัธการเรยีนรูระดบัรายวชิา (CLOs) 

PLO 2 นิสิตสามารถประยุกตใชความรู

เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตของตนเอง 

ครอบครัว ชุมชน สังคมและสิ่งแวดลอม 

PLO 3 นิสิตสามารถวิเคราะหและเลือกใช

ขอมูลทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

เพ่ือการดํารงชีวติได 

ความรู 

K1 มีความรูความเขาใจดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

K2 มีความรูความเขาใจภมูิ

ปญญาทองถ่ิน 

CLO 1.1 สามารถอธิบายหลักการพรอม

ยกตัวอยางอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิ

ปญญาการหมัก การทําแหง การเช่ือมและ

แชอ่ิม การดองเค็ม การใชอุณหภมูิสูง การ

เกิดอิมัลชันไดถูกตอง 

CLO 1.2 สามารถอธิบายสุขลักษณะและ

มาตรฐานสําหรับการผลติอาหารและ

เครื่องดื่มพื้นบานไดถูกตอง 

CLO 1.3 สามารถอธิบายการเพิม่มูลคา

ผลิตภณัฑอาหารและเครื่องดืม่พื้นบานดวย

นวัตกรรมไดถูกตอง 

CLO 1.4 สามารถออกแบบบรรจภุณัฑ

สําหรับอาหารและเครื่องดื่มพื้นบานได 

CLO 1.5 สามารถวิเคราะหและเลอืกใช

ความรูในการถนอมอาหารและเครื่องดื่ม

จากภูมิปญญาพื้นบานได 

ทกัษะ 

S1 สามารถนําความรูไปใช

ในการสรางสัมมาอาชีพและ

พัฒนาคุณภาพชีวติ  

CLO 2.1 สามารถประยุกตใชความรูในการ

ผลิตอาหารหรือเครื่องดื่มที่ปลอดภัยจากภมูิ

ปญญาพื้นบานได 

CLO 2.2 ใหความรวมมอืและมหีนาที่ในการ
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S2 ทักษะความรวมมือ

สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 

S3 ทักษะการเรียนรูพหุ

สังคมวัฒนธรรม 

ทํางาน  

CLO 2.3 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนที่มี

สังคมวัฒนธรรมท่ีแตกตางได 

จรยิธรรม 

E1  มีความซื่อสัตยสุจริต  

E2  มีความรับผดิชอบและ

ตรงตอเวลา 

E3  มีจริยธรรม สํานึก

สาธารณะและเปนพลเมืองท่ี

เขมแข็ง 

CLO 3.1 มีความซื่อสตัยสุจรติตอตนเองและ

ผูอื่น 

CLO 3.2 มีความรับผิดชอบและตรงตอเวลา 

CLO 3.3 มีคุณธรรมจริยธรรม 

CLO 3.4 มีจิตอาสาเมื่อทํางานรวมกับผูอ่ืน 

ลกัษณะบคุคล 

C1  มีความคิดสรางสรรค 

CLO 4.1 สามารถเลือกใชวิธใีนการถนอม

อาหารหรือเครื่องดื่มได 

CLO 4.2 สามารถนําเสนอแนวคดิเก่ียวกับ

การนํานวัตกรรมและบรรจภุัณฑอาหารและ

เครื่องดื่มพื้นบานที่เหมาะสมเพ่ือเพ่ิมมูลคา

ได 

 

2. วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

           เพ่ือพัฒนารายวิชาใหทันสมัยและสอดคลองกับผลลัพธการเรียนรูของนิสิตใน มคอ. 2 ปรับกล

ยุทธการสอนและวิธีการประเมินใหสอดคลองกับจุดมุงหมายของรายวิชา 

 

หมวดที ่3 ลักษณะและการดาํเนนิการ 

1. คําอธิบายรายวิชา 

ประวัติ ความสําคัญ ภูมิปญญาของอาหารและเครื่องดื่มพื้นบาน กรรมวิธีและสุขวิทยาในการผลิต 

ประโยชนและคุณคาทางโภชนาการ นวัตกรรมและบรรจุภัณฑอาหารและเครื่องดื่มพ้ืนบานท่ีเหมาะสมเพ่ือ

เพ่ิมมูลคา 

       History, importance and wisdom of food and local beverages; processes and hygiene 

in the production; benefits and nutrients; innovation and appropriate packaging of local food 

and beverages for value addition 

2. จํานวนชั่วโมงที่ใชตอภาคการศึกษา 

บรรยาย การฝกปฏบิตั/ิการฝกงาน การศกึษาดวยตนเอง สอนเสรมิ 

บรรยาย 26 ชั่วโมงตอ

ภาคการศึกษา 

นําเสนอแนวคิดและโครงงาน

หนาชั้น 4 ชั่วโมงตอภาค

การศึกษา 

การศึกษาดวยตนเอง 4 ชั่วโมง

ตอสัปดาห 

สอนเสริมตามความ

ตองการของนิสิต 
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3. จํานวนชั่วโมงตอสัปดาหที่อาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนิสิตเปนรายบุคคล 

อาจารยประจําวิชาจัดเวลาใหคําปรึกษาเปนรายบุคคล หรือ รายกลุมตามความตองการ 2 ชั่วโมง ตอสัปดาห

(เฉพาะรายที่ตองการ) 

 

หมวดที ่4 การพฒันาการเรยีนรูของนสิิต 

1.1 ผลลัพธการเรียนรูระดับรายวิชา 

ผลลพัธการเรยีนรูระดบัรายวชิา (CLOs) วธิีการสอน วธิีการวดัและประเมินผล 

CLO 1.1 สามารถอธิบายหลักการพรอม

ยกตัวอยางอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิ

ปญญาการหมัก การทําแหง การเช่ือมและ

แชอ่ิม การดองเค็ม การใชอุณหภมูิสูง การ

เกิดอิมัลชันไดถูกตอง 

CLO 1.2 สามารถอธิบายสุขลักษณะและ

มาตรฐานสําหรับการผลติอาหารและ

เครื่องดื่มพื้นบานไดถูกตอง 

CLO 1.3 สามารถอธิบายการเพิม่มูลคา

ผลิตภณัฑอาหารและเครื่องดืม่พื้นบานดวย

นวัตกรรมไดถูกตอง 

CLO 1.4 สามารถนําเสนอการออกแบบ

บรรจุภัณฑสําหรับอาหารและเครือ่งดื่ม

พ้ืนบานไดถูกตอง 

CLO 1.5 สามารถวิเคราะหและเลอืกใช

ความรูในการถนอมอาหารและเครื่องดื่ม

จากภูมิปญญาพื้นบานได 

Active learning:  

- โดยการสอนแบบยกตัวอยาง 

การสาธติ การถาม-ตอบ 

 

Project based learning: 

- โดยลงมือปฏบิัติทําโครงงาน 

 

Activity based learning:     -  

Group discussion อภิปราย

รวมกันระหวางเรียน 

 

Case study:  

- ยกตัวอยางกรณีศึกษาที่มีใน

ปจจุบัน 

- Summative test โดยการสอบ 

midterm และ final exam 

- Formative test โดยการสอบ

ยอยทายบทเรียน 

- Observation (Rubric score) 

from 

   - Project โดยสงช้ินงานที่ไดรบั

มอบหมาย 

   - Report and presentation 

โดยการนําเสนอโครงงาน การ

อภิปราย 

   - Assignment โดยสงใบงาน 

   - พฤติกรรมของผูเรียนในการมี

สวนรวมทําโครงงาน กําหนด

คะแนนเตม็ตามสัดสวน 

CLO 2.1 สามารถประยุกตใชความรูในการ

ผลิตอาหารหรือเครื่องดื่มที่ปลอดภัยจากภมูิ

ปญญาพื้นบานได 

CLO 2.2 ใหความรวมมือ แบงหนาที่ในการ

ทํางาน สามารถควบคมุอารมณและทํางาน

รวมกับผูอ่ืนได 

CLO 2.3 สามารถปรับตัวและแสดง

พฤติกรรมเหมาะสมตอวัฒนธรรมท่ีแตกตาง

ได 

Project based learning: 

- โดยลงมือปฏบิัติทําโครงงาน 

- มอบหมายการทํากิจกรรมกลุม

ประมวลผลลัพธการ 

 

Activity based learning:     -  

Group discussion อภิปราย

รวมกันระหวางเรียน 

 

Case study:  

- ยกตัวอยางกรณีศึกษาที่มีใน

- Observation (Rubric score) 

from 

   - Project โดยการใหคะแนน

ชิ้นงานที่ไดรับมอบหมาย  

   - Report and presentation 

โดยการนําเสนอโครงงาน 

    - พฤติกรรมของผูเรียนในการ

ทํากิจกรรมรวมกัน 

 

- Assignment โดยสงใบงาน 
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ปจจุบัน 

CLO 3.1 มีความซื่อสตัยสุจรติตอตนเอง

และผูอ่ืน 

CLO 3.2 มีความรับผิดชอบและตรงตอเวลา 

CLO 3.3 มีความเช่ือมั่นในการมีคณุธรรม

จริยธรรม 

CLO 3.4 มีความตระหนักในการมีจิตอาสา

และใหบริการ 

- จัดการเรยีนรูโดยใหผูเรยีนไดมี

สวนรวมในการแสดงความคิดเห็น 

เก่ียวกับความรับผิดชอบตองานที่

ไดรับมอบหมายและตรงตอเวลา

วามีความสาํคัญอยางไรและ

สามารถทําไดโดยวธิใีดบาง 

โดยกําหนดพฤติกรรมบงชี้ ดังนี ้

1) สงงานตรงเวลา  

2) เขาเรยีนตรงเวลา  

3) รวมกิจกรรมในหองเรียน  

4) การมีคณุธรรมจริยธรรม 

5) การมีจิตอาสาและใหบริการ 

- ประเมินจากพฤติกรรมในการ

ทํางานที่ไดรับมอบหมาย  

- การเขาชั้นเรียนและการทํางาน

รวมกัน        

CLO 4.1 สามารถเลือกใชวิธใีนการถนอม

อาหารหรือเครื่องดื่มได 

CLO 4.2 สามารถนําเสนอแนวคดิเก่ียวกับ

การนํานวัตกรรมและบรรจภุัณฑอาหารและ

เครื่องดื่มพื้นบานที่เหมาะสมเพ่ือเพ่ิมมูลคา

ได 

Project based learning: 

- โดยลงมือปฏบิัติทําโครงงาน 

- มอบหมายการทํากิจกรรมกลุม

ประมวลผลลัพธการเรยีนรู 

 

Activity based learning:     -  

Group discussion อภิปราย

รวมกันระหวางเรียน 

Case study:  

- ยกตัวอยางกรณีศึกษาที่มีใน

ปจจุบัน 

- Observation (Rubric score) 

from 

  - Project โดยการใหคะแนน

ชิ้นงานที่ไดรับมอบหมาย  

  - Report and presentation 

โดยการนําเสนอโครงงาน 

 

หมวดที ่5 แผนการสอนและการประเมนิผล 

1. แผนการสอน 

ครัง้ที ่ หวัขอ/รายละเอียด 
จาํนวน

ชัว่โมง 
กิจกรรมการเรยีนรู/วธิสีอน/สือ่การสอนทีใ่ช ผูสอน 
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1 

- ชี้แจงรายละเอียดใหทราบถึง

จุดมุงหมายของรายวิชา คําอธิบาย

รายวิชา ผลลัพธการเรียนรูระดับ

รายวิชา วิธีการเรียนการสอน และ

วิธีการวัดและประเมินผล  

- แบงกลุมนิสิต/ มอบหมายงาน 

กําหนดสงและเกณฑการประเมิน

งานที่สง  

ความหมาย ประวัติ และ

ความสําคัญของภูมิปญญาอาหาร

และเครื่องดื่มพ้ืนบาน 

2 

- บรรยายพรอมยกตัวอยาง/ สาธิต 

- เอกสารประกอบการบรรยาย สไลด สื่อวีดีทัศน 

- ใบงาน/การถามตอบ/การรวมแสดงความคิดเห็น 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

2 
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปญญา

การหมัก 
2 

- บรรยายพรอมยกตัวอยาง/ สาธิต 

- เอกสารประกอบการบรรยาย สไลด สื่อวีดีทัศน 

- ใบงาน/การถามตอบ/การรวมแสดงความคิดเห็น 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

3 
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปญญา

การทําแหง 
2 

- บรรยายพรอมยกตัวอยาง/ สาธิต 

- เอกสารประกอบการบรรยาย สไลด สื่อวีดีทัศน 

- ใบงาน/การถามตอบ/การรวมแสดงความคิดเห็น 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

4 
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปญญา

การเชื่อม และแชอิ่ม 
2 

- บรรยายพรอมยกตัวอยาง/ สาธิต 

- เอกสารประกอบการบรรยาย สไลด สื่อวีดีทัศน 

- ใบงาน/การถามตอบ/การรวมแสดงความคิดเห็น 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

5 
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปญญา

การดองเค็ม 
2 

- บรรยายพรอมยกตัวอยาง/ สาธิต 

- เอกสารประกอบการบรรยาย สไลด สื่อวีดีทัศน 

- ใบงาน/การถามตอบ/การรวมแสดงความคิดเห็น 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

6 

กรณีศึกษา/นําเสนอแนวคิดในการ

ผลิตอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิ

ปญญา  

2 
เรียนรูแบบมีสวนรวม นิสิตลงมือเขียนแนวคิด

โครงงานและนําเสนอหนาชั้น อภิปรายผล 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

7 

กรณีศึกษา/นําเสนอแนวคิดในการ

ผลิตอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิ

ปญญา (ตอ) 

2 
- ทํากิจกรรมกลุมประมวลผลลัพธการเรียนรู ครั้งที่ 1 

- อภิปรายรวมกันระหวางเรียน 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

                                                          สอบกลางภาค  
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2. แผนการประเมินผลการเรียนรู 

2.1 การวัดผล 

ผลลพัธการเรยีนรูระดบั

รายวชิา (CLOs) 

วธิีการประเมนิ สปัดาหที่ประเมนิ สดัสวนของการประเมนิผล 

CLO1 การสอบกลางภาค 

การสอบปลายภาค 

8 

17 

20% 

20% 

CLO2 สอบยอยในชั้นเรียน 1-5, 9-13 10% 

9 
อาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปญญา

การใชอุณหภูมิสูง 
2 

- บรรยายพรอมยกตัวอยาง/ สาธิต 

- เอกสารประกอบการบรรยาย สไลด สื่อวีดีทัศน 

- ใบงาน/การถามตอบ/การรวมแสดงความคิดเห็น 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

10 

อาหารและเครื่องดื่มจาก

กระบวนการเกิดอิมัลชัน 

 

2 

- บรรยายพรอมยกตัวอยาง/ สาธิต 

- เอกสารประกอบการบรรยาย สไลด สื่อวีดีทัศน 

- ใบงาน/การถามตอบ/การรวมแสดงความคิดเห็น 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

11 

สุขลักษณะและมาตรฐานสําหรับ

การผลิตอาหารและเครื่องด่ืม

พ้ืนบาน   

2 

- บรรยายพรอมยกตัวอยาง/ สาธิต 

- เอกสารประกอบการบรรยาย สไลด สื่อวีดีทัศน 

- ใบงาน/การถามตอบ/การรวมแสดงความคิดเห็น 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

12 
การเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารและ

เครื่องดื่มพื้นบานดวยนวัตกรรม 
2 

- บรรยายพรอมยกตัวอยาง/ สาธิต 

- เอกสารประกอบการบรรยาย สไลด สื่อวีดีทัศน 

- ใบงาน/การถามตอบ/การรวมแสดงความคิดเห็น 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

13 
การออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับ

อาหารและเครื่องดื่มพื้นบาน 
2 

- บรรยายพรอมยกตัวอยาง/ สาธิต 

- เอกสารประกอบการบรรยาย สไลด สื่อวีดีทัศน 

- ใบงาน/การถามตอบ/การรวมแสดงความคิดเห็น 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

14 

นําเสนอผลิตภัณฑอาหารและ

เครื่องดื่มจากภูมิปญญาพื้นบาน 

พรอมบันทึกขอมูลใน Google 

Form  

2 
เรียนรูแบบมีสวนรวม นิสิตลงมือเขียนโครงงานและ

นําเสนอหนาชั้น อภิปรายผล 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

15 

นําเสนอผลิตภัณฑอาหารและ

เครื่องดื่มจากภูมิปญญาพื้นบาน 

(ตอ) 

2 
เรียนรูแบบมีสวนรวม นิสิตลงมือเขียนโครงงานและ

นําเสนอหนาชั้น อภิปรายผล 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

16 ประมวลผลัพธการเรียนรู  2 
- ทํากิจกรรมกลุมประมวลผลลัพธการเรียนรู ครั้งที่ 2 

- อภิปรายรวมกันระหวางเรียน 

อาจารยประจํา

กลุมเรียน 

                                                          สอบปลายภาค  
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CLO3 พฤติกรรมในชั้นเรยีน และการสงงาน ตลอดภาค

การศึกษา 

10% 

CLO4 ประมวลความรู 

แนวคิดผลิตภณัฑฯ 

นําเสนอผลิตภัณฑฯ ตนแบบ 

14-15 5% 

10% 

25% 

 

2.2 การประเมินผล 

ระดบัคะแนน ชวงระดับคะแนน 

A 80->> 

B+ 75-79.99 

B 70-74.99 

C+ 65-69.99 

C 60-64.99 

D+ 55-59.99 

D 50-54.99 

F 0-49.99 

 

2.3 แนวทางการอุธรณผลการประเมิน (เกรด) 

ผูเรียนสามารถดําเนินการตามขั้นตอนและระเบียบของมหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

 

หมวดที ่6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

1. ตําราและเอกสารที่ใชในการเรียนการสอน 

คณาจารย. 2566. เอกสารประกอบการสอน วิชาอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปญญาพื้นบาน. สํานักศึกษา 

ทั่วไป มหาวิทยาลัยมหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม. 

คณาจารย. 2564. เอกสารประกอบการสอน วิชาอาหารและเครื่องดื่มจากภูมิปญญาพื้นบาน. สํานักศึกษา 

ทั่วไป มหาวิทยาลัยมหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม. 

กรมพัฒนาการแพทยแผนไทยและการแพทยทางเลือก. 2551. อาหารเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ :สานักงาน  

กิจการโรงพิมพ องคการสงเคราะหทหารผานศึกษา. 

สถาบันทรัพยสินทางปญญาแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 2560. รายงานการวิเคราะหแนวโนมเทคโนโลย ี

และอุตสาหกรรม: อุตสาหกรรมการแปรรปูอาหาร โครงการพัฒนาผูประกอบการดานทรัพยสินทาง

ปญญาและนวัตกรรม (Intellectual Property Innovation Driven Enterprise, IP IDE Center). 

กรุงเทพฯ: จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 

สื่อออนไลนประจําบท 
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หมวดที ่7 การประเมนิและปรบัปรงุการดําเนนิการของรายวชิา 

1. กลยุทธการประเมินรายวิชา 

       ใชขอมูลจากนิสิต อาทิเชน นิสิตประเมินประสิทธิผลการเรียนการสอนตามแบบประเมินรายวิชาโดย

ผูเรียน หรือ การสอบถามในชั้นเรียน ขอมูลจากผูสอนทั้งเนื้อหา กิจกรรมการสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

รวมถึงขอวิพากษจากผูทรงคุณวุฒ ิ

 

2. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตในรายวิชา 

การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตจะพิจารณาทั้งในระหวางท่ีมีการเรียนการสอนจากคะแนน

ทดสอบยอยในแตละบท แนวคิดในการทําโครงงาน และใหผูเรียนแสดงความคิดเห็น (feed back) ในทาย

เทอมจะพิจารณาจากโครงงานและเกรด 

 

 


