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แบบ มคอ. 3  รายละเอียดของรายวิชา

รายละเอียดของรายวิชา หมายถึง ข้อมูลเกี่ยวกับแนวทางการบริหารจัดการของแต่ละรายวิชาเพื่อให้การจัดการเรียนการสอนสอดคล้องและเป็นไปตามที่วางแผนไว้ในรายละเอียดของหลักสูตร ซึ่งแต่ละรายวิชาจะกำหนดไว้อย่างชัดเจนเกี่ยวกับวัตถุประสงค์และรายละเอียดของเนื้อหาความรู้ในรายวิชา แนวทางการปลูกฝังทักษะต่างๆ ตลอดจนคุณลักษณะอื่นๆที่นักศึกษาจะได้รับการพัฒนาให้ประสบความสำเร็จตามจุดมุ่งหมายของรายวิชา มีการกำหนดรายละเอียดเกี่ยวกับระยะเวลาที่ใช้ในการเรียน วิธีการเรียน การสอน การวัดและประเมินผลในรายวิชา ตลอดจนหนังสืออ้างอิงที่นักศึกษาจะสามารถค้นคว้าได้ นอกจากนี้ยังกำหนดยุทธศาสตร์ในการประเมินรายวิชาและกระบวนการปรับปรุง
ประกอบด้วย 7 หมวด ดังนี้

หมวดที่ 1
ข้อมูลทั่วไป

หมวดที่ 2 
จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์
หมวดที่ 3
ลักษณะและการดำเนินการ
หมวดที่ 4
การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา

หมวดที่ 5
แผนการสอนและการประเมินผล

หมวดที่ 6
ทรัพยากรประกอบการเรียน
หมวดที่ 7
การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา
รายละเอียดของรายวิชา
	ชื่อสถาบันอุดมศึกษา
	มหาวิทยาลัยราชภัฎบุรีรัมย์

	วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา 
	คณะวิทยาศาสตร์  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร
Faculty of  Science  Program in  Food Science


หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป

	1. รหัสและชื่อรายวิชา      
	รหัสวิชา  4143304
	ชื่อรายวิชา  บรรจุภัณฑ์อาหารและระบบการเก็บ 
               รักษา

	2. จำนวนหน่วยกิต       

	2 หน่วยกิต
	(2(1-2-3))
(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง)

	3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 

	
	3.1    สำหรับ (   
	หลักสูตร  วิทยาศาสตรบัณฑิต
	สาขาวิชา วิทยาศาสตร์การอาหาร

	
	        สำหรับ (    
	หลายหลักสูตร
	

	
	3.2     (  ประเภทของรายวิชา 
	( ศึกษาทั่วไป
	

	
	
	( วิชาเฉพาะ
	กลุ่มวิชา (  แกน  ( เอกบังคับ  ( เอกเลือก

	
	
	( วิชาเลือกเสรี   
	

	4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา          

	
	4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา 

	
	
	 อาจารย์จตุพัฒน์ สมัปปิโต

	
	4.2 อาจารย์ผู้สอน

	
	
	 อาจารย์จตุพัฒน์ สมัปปิโต (หมู่ 1) 

	5. ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน  

	
	ภาคการศึกษาที่      ( 1     (  2
	ชั้นปีที่เรียน  ชั้นปีที่  3
	

	6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  (pre-requisite)  (ถ้ามี)

	
	4022401 เคมีเชิงฟิสิกส์ 1  
	

	7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน  (co-requisites)  (ถ้ามี)

	     
	   ไม่มี
	

	8. สถานที่เรียน  
      ห้อง 220603 อาคาร 22   อาคารวิทยาศาสตร์สุขภาพ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย์

	9. วันที่จัดทำหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด

	
	ภาคการศึกษาที่   (  1  (    2
	ปีการศึกษา 2563 
	วันที่  15 กันยายน  2563


หมวดที่ 2 จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์
	1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา
    1)  เพื่อให้นักศึกษาทราบถึงชนิดของบรรจุภัณฑ์ วัสดุบรรจุภัณฑ์และการบรรจุ รวมถึงระบบบรรจุภัณฑ์ 
    2)  เพื่อให้นักศึกษาทราบถึงหลักการและวิธีการตรวจสอบคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร ระบบการเก็บรักษาอาหาร และการทำนายอายุการเก็บรักษาของอาหารในบรรจุ 
    3)  เพื่อให้นักศึกษาทราบถึงปัจจัยที่มีผลต่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์
    4)  เพื่อให้นักศึกษาวิเคราะห์ข้อมูล และประมวลผลข้อมูลได้ถูกต้อง


	2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
    เพื่อให้รายวิชามีเนื้อหาที่ทันสมัยและสอดคล้องกับภาวการณ์ปัจจุบัน


หมวดที่ 3 ลักษณะและการดำเนินการ

	1. คำอธิบายรายวิชา   (Course  Description)
     ชนิดของบรรจุภัณฑ์ วัสดุบรรจุภัณฑ์และการบรรจุ  ระบบบรรจุภัณฑ์ การตรวจสอบคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์  บรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร  ระบบการเก็บรักษาอาหาร และการทำนายอายุการเก็บรักษาของอาหารในบรรจุภัณฑ์ และปัจจัยที่มีผลต่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์

	2. จำนวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา

	บรรยาย
	สอนเสริม (ถ้ามี)
	การฝึกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/การฝึกงาน
	การศึกษาด้วยตนเอง

	45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา
	-
	มี
	 6 ชั่วโมงต่อสัปดาห์

	3. จำนวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล
  1) อาจารย์ประจำรายวิชาประกาศเวลาให้คำปรึกษาที่หน้าห้องทำงานและในเว็บไซต์
  2) นักศึกษาจองวันเวลาล่วงหน้าหรือมาพบตามนัด
  3) อาจารย์จัดเวลาให้คำปรึกษาเป็นรายบุคคล/กลุ่มตามต้องการ โดยกำหนดไว้ 2 ชั่วโมง/สัปดาห์


หมวดที่ 4 การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อของรายวิชา (Curriculum Mapping)
	รหัสวิชา
	รายวิชา
	1.คุณธรรมจริยธรรม
	2.ความรู้
	3.ทักษะทางปัญญา
	4.ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ
	5.ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1
	2
	3

	กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน วิชาบังคับ  

	4143304   
	บรรจุภัณฑ์อาหารและระบบการเก็บรักษา
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(
	(


	1. คุณธรรม  จริยธรรม

	พัฒนาผู้เรียนตามคุณลักษณะของหลักสูตรดังนี้

	1.1  คุณธรรมและจริยธรรมที่ต้องพัฒนา  
· ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละและซื่อสัตย์สุจริต
· เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม

	1.2 วิธีการสอน
· บรรยายพร้อมยกตัวอย่าง กรณีศึกษาในประเด็นที่เกี่ยวข้อง 
· วิเคราะห์กรณีศึกษา 
· อภิปรายกลุ่ม 

	1.3 วิธีการประเมินผลประเมินผลพฤติกรรมการเข้าห้องเรียน  
· ประเมินผลการร่วมกิจกรรมในชั้นเรียน 
· ประเมินผลการส่งงานที่ได้รับมอบหมายตามเวลา
· ประเมินผลจากคะแนนสอบกลางภาคและปลายภาค

	2.  ความรู้

	   2.1 ความรู้ที่ต้องพัฒนา

- มีความรู้และความเข้าใจอย่างถูกต้องเกี่ยวกับชนิดของบรรจุภัณฑ์ วัสดุบรรจุภัณฑ์และการบรรจุ  ระบบบรรจุภัณฑ์ การตรวจสอบคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์  บรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร  ระบบการเก็บรักษาอาหาร และการทำนายอายุการเก็บรักษาของอาหารในบรรจุภัณฑ์ และปัจจัยที่มีผลต่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์
- รู้กฎระเบียบ  ข้อกำหนดทางเทคนิคที่ใช้ในวิชาชีพ
- สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารกับความรู้ในศาสตร์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง
- สามารถนำความรู้ และทักษะที่ได้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อตนเองและผู้อื่น และสามารถเชื่อมโยงความรู้
และเทคนิคที่ได้ให้เข้ากับสถานการณ์ปัจจุบัน

	2.2 วิธีการสอน
· ศึกษาเอกสารประกอบการสอน   
· บรรยาย ผู้สอนบรรยายแนวคิด ทฤษฏีเพื่อสร้างพื้นฐานความรู้ 
· อภิปรายประเด็นต่างๆ ที่กำหนดในหัวข้อ
· ศึกษาค้นคว้าจากแหล่งต่างๆ และสนทนาซักถาม

	2.3  วิธีการประเมินผล
· ประเมินพฤติกรรมการสอนแต่ละกิจกรรม
· ประเมินการนำเสนอความรู้ประกอบการใช้สื่อต่างๆ 
· สอบกลางภาค และสอบปลายภาค

	3.  ทักษะทางปัญญา

	3.1 ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา
· สามารถค้นหาข้อเท็จจริง  สรุป  ทำความเข้าใจได้
· สามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุป ประเด็นปัญหาและความต้องการ พร้อมแนวทางการแก้ไ

	3.2 วิธีการสอน
· มอบหมายงานให้ทำโครงงานพิเศษและนำเสนอผลการศึกษา 
· ให้นักศึกษาวางแผนปฏิบัติกิจกรรมต่างๆ ในรายวิชา

	3.3 วิธีการประเมินผล
· ประเมินผลจากกรณีศึกษา 
· สอบกลางภาคและปลายภาค โดยข้อสอบที่เน้นการใช้สถานการณ์ที่ให้วิเคราะห์ 

	4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ

	4.1 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา
· มีความรับผิดชอบในการทำงานที่ได้รับมอบหมาย
· สามารถปรับตัวในการทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ในทุกสถานภาพ
· ความเป็นผู้นำและผู้ตามในการทำงานเป็นทีม การวางตัวและร่วมแสดงความคิดเห็นในกลุ่มได้อย่างเหมาะสม  

	4.2 วิธีการสอน
· การทำงานเป็นกลุ่ม การปฏิบัติหน้าที่และความรับผิดชอบในกลุ่ม   
· การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และแลกเปลี่ยนข้อมูลระหว่างกลุ่ม/การปฏิบัติงานเป็นรายบุคคล

	· วิธีการประเมินผล
· ประเมินตนเองและเพื่อนด้วยแบบฟอร์มที่กำหนดหรือสังคมมิติ  
· ประเมินผลพฤติกรรมการทำงานเป็นกลุ่ม 

	5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

	      5.1  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพัฒนา
· มีการพัฒนาทักษะในการวิเคราะห์ข้อมูลวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเชิงตัวเลข     

	5.2 วิธีการสอน
· การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองจากแหล่งเรียนรู้ต่างๆ  และสนทนาซักถาม
· วิเคราะห์กรณีศึกษา 

	5.3 วิธีการประเมินผล
· ประเมินผลจากการนำเสนอผลงาน 
· ประเมินผลจากการส่งผลงาน ชิ้นงาน


หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมินผล
	1.  แผนการสอน

	สัปดาห์ที่

	หัวข้อ/รายละเอียด
	จำนวนชั่วโมง/ผู้สอน
	จุดประสงค์                การเรียนการสอน
	กิจกรรม
การเรียนการสอน
	สื่อที่ใช้
	การพัฒนาการเรียนรู้
ของนักศึกษา

	
	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1-2
	1) แนะนำรายวิชา พร้อมบอกเกณฑ์การให้คะแนน
2) ทดสอบความรู้พื้นฐานก่อนเรียน
3) ความสำคัญและวิวัฒนาการของการบรรจุอาหาร
4) หน้าที่ของภาชนะบรรจุอาหาร
5) การพัฒนาการบรรจุอาหาร
	8 ชั่วโมง
	เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายความรู้เกี่ยวกับความสำคัญและวิวัฒนาการของการบรรจุอาหาร
หน้าที่ของภาชนะบรรจุอาหาร
และการพัฒนาการบรรจุอาหาร

	1 แนะนำรายวิชา และกระบวนการเรียนการสอน

2. บรรยาย 

3. อภิปรายและซักถาม
	1) เอกสารประกอบการสอน
	(
	(
	(
	-
	-

	3
	การเสื่อมเสียคุณภาพของอาหาร
1) การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมี

2) การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีเชิงฟิสิกส์
3) การเปลี่ยนแปลงทางจุลชีววิทยา
	4 ชั่วโมง
	เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายความรู้เกี่ยวกับการเสื่อมเสียคุณภาพของอาหาร

	1. บรรยาย
2. อภิปรายและซักถาม

	1) เอกสารประกอบการสอน
	(
	(
	(
	(
	(

	4-5
	วัสดุบรรจุและภาชนะบรรจุสำหรับอาหาร
1) แก้ว

2) กระดาษ
3) โลหะ
4) พลาสติก
	8 ชั่วโมง
	เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายความรู้เกี่ยวกับวัสดุบรรจุและภาชนะบรรจุสำหรับอาหาร

	1. บรรยาย
2. อภิปรายและซักถาม

	1) เอกสารประกอบการสอน
	(
	(
	(
	(
	(

	6-7
	การซึมผ่านและอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร
1) การถ่ายเทมวลสารและการซึมผ่าน

2) การตวจวัดการซึมผ่าน
3) อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร
	8 ชั่วโมง
	เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายความรู้เกี่ยวกับการซึมผ่านและอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร

	1. บรรยาย
2. อภิปรายและซักถาม
3. ทดสอบย่อยครั้งที่ 1

	1) เอกสารประกอบการสอน
	(
	(
	(
	(
	(

	8
	สอบกลางภาค

	9-10
	ไมเกรชันและความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหาร
	8 ชั่วโมง
	เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายความรู้เกี่ยวกับไมเกรชันและความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหาร

	1. บรรยาย
2. อภิปรายและซักถาม

	1) เอกสารประกอบการสอน
	(
	(
	(
	(
	(

	11-12
	เทคโนโลยีการบรรจุอาหาร

	8 ชั่วโมง
	เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายความรู้เกี่ยวกับเทคโนโลยีการบรรจุอาหาร

	1. บรรยาย
2. อภิปรายและซักถาม

	1) เอกสารประกอบการสอน
	(
	(
	(
	(
	(

	13-14
	การบรรจุอาหารและผลิตภัณฑ์
1) ผักและผลไม้สด

2) เนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อ
3) อาหารแห้งและอาหารว่าง
4) ผลิตภัณฑ์ขนมอบ
	8 ชั่วโมง
	เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายความรู้เกี่ยวกับการบรรจุอาหารและผลิตภัณฑ์

	1. บรรยาย
2. อภิปรายและซักถาม
3. ทดสอบย่อยครั้งที่ 2

	1) เอกสารประกอบการสอน
	(
	(
	(
	(
	(

	15-16
	การนำเสนอผลงานการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร
	8 ชั่วโมง
	เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์สำหรับบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร
	1. บรรยาย
2. อภิปรายและซักถาม

	1) เอกสารประกอบการนำเสนอผลการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร
	(
	(
	(
	(
	(

	17
	สอบปลายภาค


	2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้

	ที่
	ผลการเรียนรู้*
	วิธีการประเมิน**
	สัปดาห์ที่ประเมิน
	สัดส่วนของการประเมิน

	1
	มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองวิชาชีพและสังคม
	1. ประเมินจากพฤติกรรมการเข้าเรียน
2.  ประเมินผลการส่งงานที่ได้รับมอบหมาย
	ตลอดภาคการศึกษา
	10%

	2
	มีความรู้และความเข้าใจตามในเนื้อหาที่เรียน
	ทดสอบย่อย
	5,16
	10%

	3
	สามารถวิเคราะห์ปัญหา เข้าใจและอธิบายเกี่ยวกับจุลชีววิทยาทางอาหารได้
	ประเมินชิ้นงาน
	2, 5, 7, 10, 15
	30%

	4
	มีความรู้และความเข้าใจตามในเนื้อหาที่เรียน
	การสอบกลางภาค
	8
	20%

	5
	มีความรู้และความเข้าใจตามในเนื้อหาที่เรียน
	การสอบปลายภาค
	17
	30%

	เกณฑ์การประเมินผล  

	
	80 % ขึ้นไป
	ระดับคะแนน  A
	60 – 64  %
	ระดับคะแนน  C

	
	75 – 79  %
	ระดับคะแนน  B+
	55 – 59  %
	ระดับคะแนน  D+

	
	70 – 74  %
	ระดับคะแนน  B
	50 – 54  %
	ระดับคะแนน  D

	
	65 – 69  %
	ระดับคะแนน  C+
	ต่ำกว่า 50 %
	ระดับคะแนน  F


หมวดที่ 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน
	1. ตำราและเอกสารหลัก
งามทิพย์ ภู่วโรดม. 2550. การบรรจุอาหาร. เอส.พี.เอ็ม. การพิมพ์, กรุงเทพฯ. 
วาณี ชนเห็นชอบ. เทคโนโลยีการบรรจุอาหาร (Food Packaging Technology). ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุ    และวัสดุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. <http://synergysupply.co.th /docs/lamination_knowledge.pdf>. 5 มกราคม 2560.

	2. เอกสารและข้อมูลสำคัญ
- ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร Food Network Solution http://www.foodnetworksolution.com      - ห้องสมุดมหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย์

	3. เอกสารและข้อมูลแนะนำ
- ข้อมูลอิเล็คทรอนิกส์และเว็บไซต์ ได่แก่ E-learning, Science Direct

	4. ภารกิจอื่นๆ ที่นำมาบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอน  
      ไม่มี

	
	4.1 ผลงานวิจัย
 ไม่มี

	
	4.2 งานบริการวิชาการ
 ไม่มี

	
	4.3 งานทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม
 ไม่มี 

	5. ทรัพยากรหรือวิธีการใช้ในการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษของนักศึกษา
      ไม่มี  

	6. การบรรยายโดยผู้มีประสบการณ์ทางวิชาการหรือวิชาชีพจากหน่วยงานหรือชุมชนภายนอก
      ไม่มี  

	7. การดูงานนอกสถานที่ในรายวิชา
      ไม่มี  


หมวดที่ 7 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา
	1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา
- การประเมินประสิทธิผลในรายวิชาโดยนักศึกษา ได้นำแนวคิดและความเห็นจากนักศึกษาจาก 
· จากแบบประเมินผู้สอนของทางมหาวิทยาลัยโดยนักศึกษาเข้าไปประเมินในระบบ
· จากคำถามหรือคำแนะนำทางวิชาการทั้งในและนอกห้องเรียน

	2. กลยุทธ์การประเมินการสอน
·  ผลการสอน การดำเนินการจัดการเรียนการสอนที่สอดคล้องกับแผนบริหารการสอน 
·  แบบประเมินผลการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ 
·  ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน

	3. การปรับปรุงการสอน

· ให้นักศึกษาได้มีส่วนร่วมในการจัดกระบวนการเรียนการสอน

	4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์รายวิชาของนักศึกษา
   -ทวนสอบโดยการสังเกตพฤติกรรม การมีส่วนร่วมในห้องเรียนของนักศึกษาทั้งต่อผู้สอนและต่อเพื่อนร่วมงานกลุ่ม
   -พิจารณาจากความเข้าใจผ่านการนำเสนองานรายบุคคล
   -ประเมินจากคุณภาพของงานที่ได้รับมอบหมาย
   -พิจารณาจากผลสอบ

	5. การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา

   ปรับปรุงรายวิชาทุก 3 ปี หรือ ตามข้อเสนอแนะและผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ตามข้อ 4


                                                      ลงชื่อ……………………..…………………………………….

                                                               ( นายจตุพัฒน์ สมัปปิโต)
                                                                               อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา/ผู้รายงาน
                    วันที่ ........ เดือน........................  พ.ศ. ................
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