
WORKSHOP #1
การเขียน PLO/CLO

สุธารัตน์  โชติกประคลัภ์



เป้าหมายของ WORKSHOP #1 

อาจารยส์ามารถเขียนความสาํคญัของรายวิชาและผลลพัธ์การเรียนรู้

ของรายวิชาเฉพาะในหลกัสูตร

บรรยาย 15 นาที

ปฏิบติัการ 60 นาที

Share & Learn 30 นาที



 เคยปรับปรุงหลกัสูตร

 เคยขอเปิดรายวิชาใหม่/ขอปรับปรุงรายวิชา



วช.มก. ๑. รหสัวชิา  ช่ือวชิา  จาํนวนหน่วยกิต

๒. รายวชิาที่ขอเปิดอยูใ่นหมวดวชิาระดบัปริญญาตรี

๓. วชิาที่ตอ้งเรียนมาก่อน

๔. วชิาที่ตอ้งเรียนพร้อมกนั

๕. วนัที่จดัทาํรายวชิา

๖. วัตถุประสงค์ในการเปิด/ปรับปรุงรายวิชา 
๗. คําอธิบายรายวิชา 
๘. อาจารยผ์ูส้อน

๙. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา

๑๐. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรสู่รายวิชา

๑๑. เค้าโครงรายวิชา 

๖.๑ ความสาํคญัของรายวิชาและเหตุผลในการปรับปรุง

๖.๒ ผลลพัธ์ท่ีเกิดข้ึนกบันิสิต



๖. วตัถุประสงคข์องรายวิชา
๖.๑  ความสําคัญของรายวิชา และเหตุผลในการปรับปรุง

ให้อธิบายถึงความสําคัญของรายวิชาท่ีขอเปิดใหม่น้ี มีเน้ือหาท่ีมีความสําคัญอย่างไรต่อหลักสูตร มี

ความจําเป็นต่อนิสิตในหลักสูตรอย่างไร และเหตุผลในการขอปรับปรุงรายวิชา

ตัวอย่าง

ช่ือวิชา  โภชนาการและอาหารปลอดภัย

อาหารเป็นปัจจัยหลกัท่ีมีผลโดยตรงต่อสุขภาพและความเจ็บป่วยของผู้คน การเลอืกบริโภค

อาหารเพื่อให้ได้สารอาหารและพลงังานท่ีเหมาะสมกบัช่วงอายุ และความต้องการของแต่ละบุคคล รวมถึงการหลกีเลีย่ง

การได้รับอนัตรายจากอาหารท่ีบริโภค จะเป็นส่วนสําคัญท่ีทําให้คนมีสุขภาพดี ดังน้ันความรู้เหล่านี้จึงเป็นส่ิงจําเป็นท่ีผู้

ประกอบวิชาชีพแพทย์ต้องเข้าใจเพื่อสามารถให้คําแนะนําในเร่ืองการบริโภคอาหารให้กบัผู้ป่วยได้อย่างถูกต้องในอนาคต 

ในการปรับปรุงคร้ังนี้ได้เพิ่มช่ัวโมงสอนภาคปฏิบัติการ เน่ืองจากต้องการให้นิสิตได้ทดลองจัดเมนูอาหารให้กบั

กลุ่มเป้าหมายท่ีมีความหลากหลายมากย่ิงขึน้



๖. วตัถุประสงคข์องรายวิชา

๖.๒ ผลลพัธ์ที่เกิดขึ้นกบันิสิต

ใหอ้ธิบายวา่เมื่อนิสิตเรียนรายวชิาน้ีแลว้จะทาํใหม้ีทกัษะ มีความรู้ ความสามารถในเร่ืองที่เรียนระดบั

ไหน/อยา่งไร

ผลลัพธทีเ่กดิขึน้กบันสิติ ผลลัพธการเรยีนรูระดบัหลกัสตูร (PLOs)

๑. สามารถ PLOx

PLOx

๒. สามารถ

๓. สามารถ

PLOx
CLO



Learning Outcome

Stem
Action 

Verb
Learning 
Statement

Qualifying 
Phrase+ + +

นิสิต               เลือก                เมนูไข่             ที่เหมาะสมกับผู้บริโภค

นิสิต         อธิบาย    คุณลักษณะของวัตถุดิบที่ใช้   ได้อย่างถูกต้อง



คาํอธิบายรายวชิา         ≠ เค้าโครงรายวชิา

คาํจดักดัความ กระชบั 

หลายหวัขอ้รวมเป็นคาํจาํกดัความเดียวได้

เช่น

เมนูไข่

CLO1 เลือกเมนูไข่ท่ีเหมาะสมกับผู้บริโภค

แจกแจงหวัขอ้การสอนตลอด ๑๕ สัปดาห์

เช่น

1. ไข่เจียว

LLO1.1 อธิบายคุณลักษณะของวัตถุดิบท่ีใช้ได้อย่างถูกต้อง

LLO1.2 ทอดไข่เจียวได้สุกและปรุงรสได้กลมกล่อม

2. ไข่ตุ๋น

3. ไข่ลูกเขย

CLO

LLO

CLO ≠ LLO



Bloom’s Taxonomy ค ํากรยิา

จํา ระบุ  บอก  ใหรายการ  ใหนิยาม  เลา

เขาใจ อธิบาย  ยกตัวอยาง  วาดภาพประกอบ  จัดหมู  สรุปความ  

แสดงแผนผัง  บอกใจความสําคัญ

ประยุกต เลือกใช  สาธิต  แกปญหา  

วิเคราะห จําแนก  เปรียบเทียบ  จัดประเภท  คาดการณ  หาความสัมพันธ

บอกความแตกตาง

ประเมินคา ตัดสินเลือก  เรียงลําดับ  ประเมิน  โตแยง

คิดสรางสรรค ออกแบบ  เสนอสิ่งใหม  วางแผน  ทํานาย

ปี ๑

ปี ๔



ความสําคญัของรายวชิา
xxx

CLO Stem Action 
Verb

Learning 
Statement

Qualifying 
Phrase

PLO 
mapping

1 นิสิต

2 นิสิต

ช่ือวชิา    xxx หน่วยกติ  x(x-x-x)



พัฒนาการ

ตาม

Bloom

CLO ชีวสถิติและระบาดวิทยา





Share & Learn



WORKSHOP #2
การออกแบบวิธีวดัและการประเมินผล

สุธารัตน์  โชติกประคลัภ์



เป้าหมายของ WORKSHOP #1 

อาจารยส์ามารถออกแบบวิธีวดัและการประเมินผล

ของรายวิชาเฉพาะในหลกัสูตร

บรรยาย 5 นาที

ปฏิบติัการ 55 นาที

Share & Learn 30 นาที



ผลลพัธ์การเรียนรู้

การประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้การออกแบบกจิกรรมการเรียนรู้





Constructive alignment

LLO



คาํอธิบายรายวชิา         ≠ เค้าโครงรายวชิา

คาํจดักดัความ กระชบั 

หลายหวัขอ้รวมเป็นคาํจาํกดัความเดียวได้

เช่น

เมนูไข่

CLO1 เลือกเมนูไข่ท่ีเหมาะสมกับผู้บริโภค

แจกแจงหวัขอ้การสอนตลอด ๑๕ สัปดาห์

เช่น

1. ไข่เจียว

LLO1.1 อธิบายคุณลักษณะของวัตถุดิบท่ีใช้ได้อย่างถูกต้อง

LLO1.2 ทอดไข่เจียวได้สุกและปรุงรสได้กลมกล่อม

2. ไข่ตุ๋น

3. ไข่ลูกเขย

CLO

LLO

CLO ≠ LLO



ผลลพัธ์การเรียนรู้

การประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้การออกแบบกจิกรรมการเรียนรู้





เมนูไข่

ไขเจียว LLO1 อธิบายคุณลักษณะของ

วัตถุดิบท่ีใชไดอยางถูกตอง 

เลือกวัตถุดิบไดถูกคุณลักษณะ

ไมตํ่ากวา 80%

บรรยายคุณลักษณะวัตถุดิบท่ีใช

คละวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดีและไมดีใหนิสิตเลือก



ผลลพัธ์การเรียนรู้

การประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้การออกแบบกจิกรรมการเรียนรู้





เมนูไข่

ไขเจียว LLO2 ทอดไขเจียวไดสุกและปรุง

รสไดกลมกลอม 

Rubrics scoring 

คุณภาพไขเจียว
สาธิตวิธีการทอดไขเจียวและการปรุงรส 

หรือเปดคลิปวิดีโอ แลวทําการประเมิน 

360 องศา





Share & Learn
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