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รายละเอียดของรายวิชา 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

ภาคการศึกษาที่ 1  ปีการศึกษา 2561 
มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 

  

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อวิชา FS 3123 การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารเพื่ออุตสาหกรรม  

                                   (Food Processing Product for Industry) 
2. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite): FS 2103 การแปรรูปอาหาร 1 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่กัน (Co-requisite): ไม่มี 
3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา อาจารย์ผู้สอน และกลุ่มเรียน (Section): 
 ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา อาจารย์ชวนพิศ จิระพงษ์ 
     ชื่ออาจารย์ผู้ร่วมสอน                     - 
 กลุ่มเรียน: 01   
4. ภาคการศึกษา/ชั้นปีที่เรียน: ภาคการศึกษา 1 ชั้นปีที่ 3 
5. สถานที่เรียน: บรรยาย    ห้อง 2-402 อาคารเรียนรวม 
                      ปฏิบัติการ  หอ้ง 2-319 อาคารเรียนรวม 
                      มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
 
 

หมวดที่ 2  การจัดการเรียนการสอนที่เปรียบเทียบกับแผนการสอน 

1. รายงานชั่วโมงการสอนจริงเทียบกับแผนการสอน 

สัปดาห ์ หัวข้อการสอน 
จ านวนชั่วโมงตามแผน จ านวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน  

25% 
บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

1 
 

บทน าการแปรรปูผลิตภณัฑ์อาหาร
เพื่ออุตสาหกรรม 

2 3 2 3 - 
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สัปดาห ์ หัวข้อการสอน 
จ านวนชั่วโมงตามแผน จ านวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน  

25% 
บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

2 
 

ผลิตภณัฑ์เบเกอรี ่
ปฏิบัติการ การผลิตผลิตภัณฑ์เบ
เกอรี่ 

2 3 2 3 - 

3 
 

ผลิตภณัฑ์ขนมหวาน 

ปฏิบั ติการ การผลิตภัณฑ์ขนม
หวาน 

2 3 2 3 - 

4 
 

ผลิตภณัฑ์เครื่องดื่ม 

ปฏิบัติการ การผลิตเครื่องดื่ม 

2 3 2 3 - 

5 
 

ผลิตภณัฑ์ผักผลไมส้ด และตดัแต่ง 

ปฏิบัติการ การผลิตผักผลไม้ตัด
แต่งพร้อมบริโภค 

2 3 2 3 - 

6 
 

แยม เยลี่ และมาร์มาเลต 

ปฏิบัติการ การผลิตแยมผลไม้ 

2 3 2 3 - 

7 
 

ไข่ และผลติภณัฑ์จากไข ่

ปฏิบัติการ การตรวจสอบคุณภาพ
ไข ่และผลิตภัณฑ์จากไข่ 

2 3 2 3 - 

 สอบกลางภาค (วนัที่ 4 ตุลาคม 2561 เวลา 13.00 – 16.00 น.) 

8 
 

ผลิตภณัฑ์อาหารหมักดอง 

ปฏิบัติการ การผลิตไวนผ์ลไม ้

2 3 2 3 - 

9 
 

นมและผลติภณัฑ์จากนม 

ปฏิบัติการ การผลิตผลิตภัณฑ์จาก
นม 

2 3 2 3 - 

10 
 

การผลิตภณัฑผ์ักผลไม้แช่อิ่ม และ

การท าแห้ง 

ปฏิบัติการ การผลติภณัฑผ์ักผลไม้
แช่อิ่ม และการท าแห้ง 

2 3 2 3 - 

11 
 

ผลิตภณัฑ์ประมง 

ปฏิบัติการ การผลิตผลิตภัณฑ์จาก
ปลา 

2 3 2 3 - 

12 
 

เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว ์

ปฏิบัติการ การผลิตไส้กรอก

2 3 2 3 - 
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สัปดาห ์ หัวข้อการสอน 
จ านวนชั่วโมงตามแผน จ านวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน  

25% 
บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

อิมัลชั่น 

13 
 

การใช้ประโยชน์จากของเหลือท้ิง

จากโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

ปฏิบัติการ การใช้ประโยชน์จาก
ของเหลือท้ิงจากโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

2 3 2 3 - 

14 
 

ทัศนศึกษา 2 3 2 3 - 

15 
 

การน าเสนอเทคโนโลยี

กระบวนการแปรรูปใหม่ๆ หรือ

ผลิตภณัฑ์ทางอุตสาหกรรมเกษตร

ที่ใช้เทคโนโลยีใหม่ๆ  เน้นผู้เรียน

เป็นส าคัญ  

2 3 2 3 ท าการแปรรูป
พัฒนา และ
น าเสนอ
ผลิตภณัฑ์อาหาร
โดยใช้หลักการ
แปรรูปอาหาร
และความคิด
สร้างสรรค์ใหม่ๆ 
I เน้นผู้เรียนเป็น
ส าคัญ 

16 สอบปลายภาค (วันที่ 12 ธันวาคม 2560 เวลา 13.00 – 16.00 น.) 
รวมจ านวนชั่วโมงตลอดภาคการศึกษา 30 45 30 45 - 

 

2. หัวข้อที่สอนไม่ครอบคลุมตามแผน: ไม่มี 

สัปดาห ์ หัวข้อที่สอนไม่ครอบคลมุตามแผน นัยส าคัญของหัวข้อต่อผลการเรียนรู้ของรายวิชา 
แนวทางการชดเชย 
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3. ประสิทธิผลของวิธีสอนที่ท าให้เกิดผลการเรียนรู้ตามท่ีระบุในรายละเอียดของรายวิชา 

ผลการเรียนรู้ วิธีสอนที่ระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้าม)ี พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

คุณธรรม จริยธรรม - ผู้ ส อ น ส อ ด แ ท ร ก คุ ณ ธ ร ร ม 
จ ริ ย ธ ร ร ม  ใน ค า บ เรี ย น  โด ย
ยกตัวอย่างบุคคลที่เป็นแบบอย่างที่
ดี และให้นักศึกษามีคุณธรรมด้าน
ความซื่อสัตย์โดยการไม่ทิ้งขยะใน
ห้องเรียน รู้จักการคัดแยกขยะ และ
การใช้จักรยานอย่างมีวินัย ในการ
จอดและใช้อย่างรู้คุณค่า รับผิดชอบ
ต่อสังคม ช้ีแจงกฎระเบียบในการ
เข้าช้ันเรียน และท าข้อตกลงกับ
ผู้เรียนในเรื่องเวลาในการเรียนการ
สอนที่จะเริ่มต้นการเรียนการสอน 
รวมถึงการปฏิบัติตนเองในการสอบ                   
- ผู้ ส อน ก ระตุ้ น ท า ให้ เกิ ด ก า ร
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างกัน 
การยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
การพึ่งพาอาศัยและช่วยเหลือซึ่งกัน
และกัน ความอดทน การเสียสละ 
การแบ่ งปั น  และมี น้ า ใจต่ อกั น
ลักษณะงานท่ีมอบหมายให้นักศึกษา 
เพื่อฝึกให้นักศึกษาเป็นผู้ตรงต่อเวลา 
ช้ีแจงกติกาในการลา มารยาทที่
เหมาะสมในการเข้าช้ันเรียน และว่า
ด้วยระเบียบของมหาวิทยาลัยหัว
เฉียวเฉลิมพระเกียรติ นักศึกษาที่มี
เวลาเรียนน้อยกว่าร้อยละ 80 จะไม่
มีสิทธ์ิเข้าสอบ 

  ไม่ม ี

ความรู้  - สอนโดยบรรยายเนื้อหาทฤษฎี 
และลงมือปฏิบัติ เพื่อเรียนรู้ถึง
กระบวนการในการแปรรปู
ผลิตภณัฑ์อาหารส าเร็จรูปชนิด
ต่างๆ ในอุตสาหกรรม                                                                                              
- สอนโดยเน้นในเรื่องการน าความรู้

  ไม่มี 
-ไม่ได้ด าเนินบูรณาการงานบรกิารวิชาการกับ
การเรียนการสอน  เนื่องจากให้นักศึกษาท า
การแปรรูปพัฒนา และน าเสนอผลิตภัณฑ์
อาหารโดยใช้หลักการแปรรูปอาหารและ
ความคิดสร้างสรรค์ใหม่ๆ เพื่อคัดเลือกและ



มคอ.มคอ.55  

มหาวิทยาลยัหัวเฉียวเฉลิมพระเกยีรต ิ        5 

ผลการเรียนรู้ วิธีสอนที่ระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้าม)ี พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

ที่สามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
และน ามาอธิบายเหตุและผลจาก
ตัวอย่างกรณีศึกษา เพื่อส่งเสริมให้
เกิดการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ด้าน
ทักษะการคิดวิเคราะห ์  

- ผู้สอนฝึกใหผู้้เรยีนได้เรยีนรู้เพื่อ
น ามาใช้ในการวิเคราะห์และการ
แก้ไขปัญหาที่เกดิขึ้น โดยเน้น
ผู้เรยีนเป็นส าคัญ                                                                                                                                
- มอบหมายงานและแบบฝึกหัด 
เพื่อให้นักศึกษาได้เกดิการค้นควา้
และใช้ความรู้ทีไ่ด้ในบทเรยีน
ประยุกต์กับเนื้อหาและงานในสาขา
วิชาชีพ    

- ให้นักศึกษาได้น าความรู้ไปต่อยอด
เพื่อแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหาร  

- บูรณาการงานบริการวิชาการกบั
การเรยีนการสอน                                                        

ส่งผลงานเข้าประกวดในเวทีระดับชาติ                                                     

ทักษะทางปัญญา 
 

-  ให้นักศึกษาฝึกวิเคราะห์ ท าการ
ทดลอง และค้นคว้าหาข้อมูลจาก
แหล่งภายนอก เพื่ อให้นักศึกษา
เข้าใจกระบวนการแปรรูปอาหาร 
และเสริมสร้างให้มีความรู้เพิ่มเติม
นอกห้องเรียน 
-  ฝึกให้นักศึกษา (รายบุคคลและ
รายกลุ่ม) คิดวิเคราะห์งานที่ได้รับ
มอบหมาย และน าเสนอในรูปของ
การบรรยายหน้าช้ันเรียนและเขียน
ร าย งาน  แ ล ะ ฝึ ก ให้ นั ก ศึ ก ษ า
วิเคราะห์ถึงปัญหาที่อาจเกิดขึ้น 
- ให้นักศึกษาไปศึกษาเพิ่มเติมจาก
แหล่งที่อ้างอิงไว้ในเว็บ Online และ
อ าจ น าค ว าม รู้ ที่ ได้ ค้ น ค ว้ าม า
ประยุกต์ใช้ในรายวิชา 

  ไม่มี 
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ผลการเรียนรู้ วิธีสอนที่ระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้าม)ี พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

- จัดกลุ่มให้นักศึกษา เพื่อท างาน
กลุ่มที่ได้รับมอบหมายร่วมกับการ
ฝึกปฏิบัติการ โดยหมุนเวียนสมาชิก 
เพื่อให้นักศึกษามีปฎิสัมพันธ์และ
ปรับตัวให้เข้ากับผู้อื่นเพื่อให้ท างาน
กับเพื่อนได้  กระตุ้นให้นักศึกษา
สามารถช่วยเหลือและแก้ปัญหาที่
เกิดขึ้นภายในกลุ่ม ทั้งในฐานะที่
เป็นผู้น าและผู้ตาม โดยนักศึกษา
สามารถปรับตัวให้เข้ากับผู้ร่วมกลุ่ม
ได้ มีการกระตุ้นให้นักศึกษาร่วมกัน
คิ ด วิ เค ราะห์ แ ก้ ไขปั ญ ห าจาก
กรณีศึกษาในช้ันเรียน 

  ไม่มี 

ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

- ผู้สอนมอบหมายให้นักศึกษาจับ
กลุ่มและพัฒนาความรู้จากหัวข้อที่
เลือกเอง และศึกษาด้วยตนเองโดย
อาศัยหลักการและความรู้เบื้องต้นที่
ได้จากบทเรียน จากนั้นท าการศึกษา
ค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลจากแหล่ง
อ้างอิงทางวิชาการอื่น ๆ เพิ่มเติม 
เช่น  จากห นั งสื อ  วารส ารท าง
วิชาการ วิทยานิพนธ์ ฯลฯ จาก
ห้องสมุด สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่ 
เว็บไซต์ต่ าง ๆ ที่มี เนื้ อหาข้อมูล
ข่าวสารที่ เป็นปัจจุบัน เพื่อน ามา
ประมวลผล แปลความหมาย เรียบ
เรียง และน าเสนอในรูปแบบรายงาน
และการน าเสนอหน้าช้ันเรียนโดยใช้
เลือกใช้สื่อและรูปแบบการน าเสนอ
ที่เหมาะสม สามารถใช้ภาษาไทย
อย่างถูกต้องและเหมาะสม เพื่อฝึก
ทักษะการน าเสนอในที่ประชุมได้
อย่างเหมาะสม   
-  ให้นักศึกษาติดตามเอกสาร หรือ

  ไม่มี 
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ผลการเรียนรู้ วิธีสอนที่ระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้าม)ี พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

ข้อมู ล เพิ่ ม เติ มจากแหล่ งข้ อมู ล
ข่าวสารที่เป็นปัจจุบัน 

ทักษะปฏิบัติทาง
วิชาชีพ 

- มีการฝึกทักษะทางด้านปฏิบัติการ
กระบวนการผลติ การแปรรูปอาหาร 
และเทคโนโลยีการผลติภณัฑ์อาหาร
ส าเรจ็รูปชนิดต่างๆ ในอุตสาหกรรม
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ พร้อมท้ังฝึก
ทักษะเทคนิคปฏิบัติงานใน
ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร                                                                                                       

  ไม่มี 

 

4. ข้อเสนอการด าเนินการเพื่อปรับปรุงวิธีสอน 
 - เพ่ือให้เกิดความเข้าใจในเนื้อหามากยิ่งขึ้นควรมีการมอบหมายงานให้นักศึกษา ค้นคว้าข้อมูลที่
เกี่ยวข้องกับเนื้อหา เพ่ือฝึกทักษะกระบวนการคิดให้เป็นระบบ และการสืบค้นข้อมูลเพ่ือน ามาประกอบกับ
การเรียน หรือท าการทดลองกรณีศึกษา เพ่ือให้เห็นภาพของเนื้อหาที่ได้เรียนรู้อย่างชัดเจนมากยิ่งขึ้น 
 

หมวดที่ 3  สรุปผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชา  
 
 

สรุปผลการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา จ านวนนักศึกษา 

1. จ านวนนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียน (ณ วันหมดก าหนดการเพิ่มถอน) 9 
2. จ านวนนักศึกษาที่คงอยู่เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา 9 

3. จ านวนนักศึกษาที่ขาดสอบ (F) 0 

4. จ านวนนักศึกษาที่ถอน (W) 0 
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1. การกระจายของระดับคะแนน (เกรด): จ านวนและร้อยละของนักศึกษาในแต่ละระดับคะแนน 

ระดับคะแนน 
(เกรด) 

ช่วงคะแนน จ านวน   N = 16 ร้อยละ 

A 80-100 0 0.00 
B+ 71-79 2 22.22 

B 62-70 3 33.33 

C+ 53-61 3 33.33 
C 45-52 1 11.11 

D+ 40-44 0 0.00 

D 35-39 0 0.00 
F 0-34 0 0.00 

2. ปัจจัยท่ีท าให้ระดับคะแนนผิดปกติ:  ไม่มี 
3. ความคลาดเคลื่อนจากแผนการประเมินที่ก าหนดไว้ในรายละเอียดรายวิชา:  

3.1 ความคลาดเคลื่อนด้านก าหนดเวลาการประเมิน: 
 ไม่มี 
3.2 ความคลาดเคลื่อนด้านวิธีการประเมินผลการเรียนรู้: 
 ไม่มี 

4. การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา:  
  ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของรายวิชา โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ที่ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกร่วมกับอาจารย์
ประจ าหลักสูตร โดยตรวจสอบวิธีการวัดและประเมินผล รวมทั้งการตัดเกรด ซึ่งสรุปผลว่าไม่มีการแก้ไข
เกณฑ์การตัดคะแนน เป็นไปตามที่เสนอ จากนั้นด าเนินการเข้าสู่ขั้นตอนการพิจารณาผลการเรียนรายวิชา
โดยคณะกรรมการวิชาการคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ซึ่งสรุปผลว่าไม่มีการแก้ไขเกณฑ์การตัด
คะแนน เป็นไปตามท่ีเสนอ 
 

หมวดที่ 4  ปัญหาและผลกระทบต่อการด าเนินการ  
 

1. ประเด็นด้านทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนและสิ่งอ านวยความสะดวก 
 - อุปกรณ์ไม่เพียงพอ 

2. ประเด็นด้านการบริหารและองค์กร 
 - ไม่มี 
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หมวดที่ 5  การประเมินรายวิชา  
  

1. ผลการประเมินรายวิชาโดยนักศึกษา (แนบเอกสาร) 
1.1   ข้อวิพากษ์ส าคัญจากผลการประเมินโดยนักศึกษา: มีผลประเมินการสอนเฉลี่ยในภาคบรรยาย

เท่ากับ 4.68 และในภาคปฏิบัติ เท่ากับ 4.70   
1.2  ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 1.1: อาจารย์ผู้สอนได้ด าเนินการสอนตาม

กิจกรรมที่ก าหนดในวิธีการสอนและการประเมินผลเป็นอย่างดี 
2. ผลการประเมินรายวิชาโดยวิธีอื่น 

2.1 ข้อวิพากษ์ส าคัญจากผลการประเมินโดยวิธีอื่น: จากการมอบหมายงานให้นักศึกษาได้ปฏิบัติใน
ระหว่างที่ เรียนอย่างสม่ าเสมอ พบว่า นักศึกษายังขาดการหาข้อมูลทางวิทยาศาสตร์เ พ่ือ
สนับสนุนงานที่ได้รับมอบหมายอย่างเป็นระบบ 

2.2 ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 2.1: การเพิ่มเติมข้อมูลอื่นๆที่จ าเป็นส าหรับ
บทเรียน และการมีส่วนร่วมในการค้นคว้าหาข้อมูลในระหว่างเรียนนั้น  อาจช่วยกระตุ้นให้เกิด
ความเข้าใจ ความสนใจการเรียน และส่งเสริมให้การเรียนการสอนมีประสิทธิภาพ อีกทั้งยังเพ่ิม
มุมมองให้นักศึกษาได้มากยิ่งข้ึน  

 
หมวดที่ 6  แผนการปรับปรุง  

 

1. ความก้าวหน้าของการปรับปรุงการเรียนการสอนตามที่เสนอในรายงานของรายวิชาครั้งที่ผ่านมา:  
  - มีการเพ่ิมเติมในส่วนของกิจกรรมให้นักศึกษาท าการแปรรูปพัฒนา และน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้

หลักการแปรรูปอาหารและความคิดสร้างสรรค์ใหม่ๆ เพื่อคัดเลือกและส่งผลงานเข้าประกวดในเวทีระดับชาติ 
2. การด าเนินการดา้นอ่ืน ๆ ในการปรับปรุงรายวิชา: 
  - เพ่ิมเติมเนื้อหาที่จ าเป็นและเป็นประโยชน์ส าหรับผู้เรียน ให้มีความเข้าใจ และเป็นการปูพื้นฐาน
ส าหรับวิชาชีพในหลักสูตรฯ 
3. ข้อเสนอแผนการปรับปรุงส าหรับภาคการศึกษา/ปีการศึกษาต่อไป: 

- การเรียนการสอนควรมีวีดิทัศน์หรือสื่อการสอนอ่ืน ๆ ที่น าเสนอกรณีตัวอย่าง เพ่ือเพ่ิมความ
สนใจ และให้กับนักศึกษาเข้าใจบทเรียนง่ายมากยิ่งขึ้น 
4. ข้อเสนอแนะของอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร: 

  ไม่มี 
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ชื่ออาจารย์ผู้สอนและผู้รับผิดชอบในรายวิชา  
 
 
ลงช่ือ                                                      วันท่ีรายงาน 3 มกราคม 2562                                                                             
             (อาจารย ์ดร.ชวนพิศ  จิระพงษ์) 

 
 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 
 
ลงช่ือ                                                      วันท่ีรายงาน 3 มกราคม 2562                                                                             
             (อาจารย ์ดร.ชวนพิศ  จิระพงษ์) 

 
 

ลงช่ือ          วันท่ีรายงาน 3 มกราคม 2562                                                                                           
           (ผู้ช่วยศาสตรจารย์ ดร.ชัยรัตน์ เตชวุฒิพร) 

 
  

ลงช่ือ          วันท่ีรายงาน 3 มกราคม 2562                                                                             
    (อาจารย์อลิษา สุนทรวัฒน์) 

 
 


