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รายละเอียดรายละเอียดผลผลการดําเนินงานของการดําเนินงานของรายวิชารายวิชา   

คณะ      วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  สาขาวิชา     วิทยาศาสตร์ชีวิภาพ  
ภาคการศึกษาท่ี  2  ปีการศึกษา  2561   

มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ  
                        

หมวดหมวดท่ีท่ี  11  ข้อมูลท่ัวไปข้อมูลท่ัวไป  

1. รหัสและชื่อวิชา :  FS1003 อาหาร โภชนาการ และสุขภาพ     

2. รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite):  ไม่มี       
รายวิชาท่ีต้องเรียนควบคู่กัน(Co-requisite) :  ไม่มี       

3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา อาจารย์ผู้สอน และกลุ่มเรียน (Section): 
ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา :  ผศ.ดร.ชัยรัตน์ เตชวุฒิพร   กลุ่มเรียน :  01   
ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบร่วม :  ผศ.ดร.พรพิมล กาญจนวาศ   กลุ่มเรียน :  01   

4. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน: ภาคการศึกษา  2561  ชั้นปีท่ี   1   

5. สถานท่ีเรียน:  2-206 อาคารเรียนรวม มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ     

หมวดท่ี หมวดท่ี 22  การจัการจัดการเรียนการสอนท่ีเปรียบเทียบกับแผนการสอนดการเรียนการสอนที่เปรียบเทียบกับแผนการสอน  

1. รายงานชั่วโมงการสอนจริงเทียบกับแผนการสอน  (ดูข้อมูลจาก มคอ.3 หมวดท่ี 5 ข้อ 1 แผนการสอน) 

สัปดาห์ หัวข้อการสอน 
จํานวนชั่วโมงตามแผน จํานวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน 

25 % บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

1  บทนําเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ 

o ความหมาย ความสําคัญ และ
วิวัฒนาการ 

o บทบาทและการพัฒนาด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

o โภชนาการ 
o โภชนาการกับสุขภาพ 

3 - 3 - - 

2  การเสื่อมเสียของอาหาร 
o การเสื่อมเสียของอาหารจาก

สาเหตุทางกายภาพ 
o การเสื่อมเสียของอาหารจาก

สาเหตุทางเคมี 

3 - 3 - - 
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สัปดาห์ หัวข้อการสอน 
จํานวนชั่วโมงตามแผน จํานวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน 

25 % บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

o การเสื่อมเสียของอาหารจาก
สาเหตุทางจุลินทรีย์ 

3  สารอาหาร: โปรตีน 
o การแปรสภาพอาหารในร่างกาย 
o การย่อยและการดูดซึม 

3 - 3 - - 

4  สารอาหาร: คาร์โบไฮเดรท 
o การแปรสภาพอาหารในร่างกาย 
o การย่อยและการดูดซึม 

3 - 3 - - 

5  สารอาหาร: ไขมัน 
o การแปรสภาพอาหารในร่างกาย 
o การย่อยและการดูดซึม 

3 - 3 - - 

6  สารอาหาร: วิตามิน แร่ธาตุ และน้ํา 
o การแปรสภาพอาหารในร่างกาย 
o การย่อยและการดูดซึม 

3 - 3 - - 

7  เมแทบอลิซึมของพลังงาน 3 - 3 - - 
8  ปั ญ ห า ภ า ว ะ โ ภ ช น า ก า ร ท่ี มี

ผลกระทบต่อสุขภาพ 
o บทบาทของสารอาหาร ต่ อ

สุขภาพ 
o อาหารกับโรคต่างๆ 
o ก า ร ป ร ะ เ มิ น ภ า ว ะ ท า ง

โภชนาการ 

3 - 3 - - 

9  ความสั ม พัน ธ์ ขอ งอาหา รและ
โภชนาการต่อสุขภาพ 

o อันตรายและคุณภาพความ
ปลอดภัยของอาหาร 

o การปนเปื้อนและการเสื่อมเสีย
ของอาหารจากจุลินทรีย์ 

o ความสัมพันธ์ของการปนเปื้อน
และการเกิดโรค 

2 - 2 - - 

10  ผลกระทบของการแปรรูปอาหารต่อ
คุณค่าทางโภชนาการ 

o ผลกระทบจากกระบวนการแปร

3 - 3 - - 
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สัปดาห์ หัวข้อการสอน 
จํานวนชั่วโมงตามแผน จํานวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน 

25 % บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

รูปอาหาร 
o แหล่งวัตถุดิบ 
o ระหว่างการเตรียมวัตถุดิบ 
o ร ะ ห ว่ า ง ก า ร ผ ลิ ต  แ ล ะ

กระบวนการแปรรูปอาหาร 
o ระหว่างการเก็บรักษา 
o ระหว่างการเคล่ือนย้ายและการ

ขนส่ง 
11  ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 

o ประเภทของผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารเพ่ือสุขภาพ 

o อาหารชีวจิต อาหารมังสาวิรัติ 
อาหารเจ 

3 - 3 - - 

12  บรรจุภัณฑ์อาหาร 
o ความหมาย หน้าท่ี และประเภท

ของบรรจุภัณฑ์ 
o วัสดุบรรจุภัณฑ์และการเลือกใช้

สําหรับอาหารแปรรูป 
o บรรจุภัณฑ์และสิ่งแวดล้อม 

3 - 3 - - 

13  ความปลอด ภัยและมาตรกา ร
ควบคุมคุณภาพอาหาร 

o ฉ ล า ก อ า ห า ร แ ล ะ ฉ ล า ก
โภชนาการ 

o นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร 

3 - 3 - - 

14  บูรณาการงานด้านทํานุบํารุงศิลปะ
และวัฒนธรรมกับการเรียนการ
สอน 

3 - 3 - - 

15  ก า ร ศึ ก ษ า ค้ น ค ว้ า ท า ง ด้ า น 
วิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ 

o นั กศึ กษาสามา รถนํ า เ สนอ
ความรู้จากการค้นคว้า 

o นั กศึ กษาแลก เปลี่ ยนความ
คิ ด เ ห็ น ค ว า ม สั ม พั น ธ์ ข อ ง

3 - 3 - - 
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สัปดาห์ หัวข้อการสอน 
จํานวนชั่วโมงตามแผน จํานวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน 

25 % บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

งานวิจัยทางวิทยาศาสตร์อาหาร
และโภชนาการ 

o นักศึกษาสามารถริเร่ิมทัศนคติ
วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 

รวมจํานวนชั่วโมงตลอดภาคการศึกษา 45 - 45 - - 

 

2. หัวข้อท่ีสอนไม่ครอบคลุมตามแผน  

     ไม่มี            

 

3. ประสิทธิผลของวิธีสอนท่ีทําให้เกิดผลการเรียนรู้ตามท่ีระบุในรายละเอียดของรายวิชา 

มาตรฐาน 
ผลการเรียนรู้ 

 (จากมคอ.3 หมวดท่ี4) 

วิธีการสอนท่ีระบุใน
รายละเอียด 
ของรายวิชา 

(จากมคอ.3 หมวดที่ 4) 

ประสิทธิผล ปัญหาของวิธีสอนที่ใช้  
(ถ้ามี) พร้อมข้อเสนอแนะ 

ในการแก้ไข 
มี ไม่มี 

1. คุณธรรม จริยธรรม - ผู้สอนสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม ในคาบเรียน โดย
ยกตัวอย่างบุคคลท่ีเป็น
แบบอย่างท่ีดี และให้นักศึกษา
มีคุณธรรมด้านความซ่ือสัตย์
โดยการไม่ท้ิงขยะในห้องเรียน 
รู้จักการคัดแยกขยะ และการ
ใช้จักรยานอย่างมีวินัย ในการ
จอดและใช้อย่างรู้คุณค่า 
รับผิดชอบต่อสังคม ชี้แจง
กฎระเบียบในการเข้าชั้นเรียน 
และทําข้อตกลงกับผู้เรียนใน
เร่ืองเวลาในการเรียนการสอน
ท่ีจะเริ่มต้นการเรียนการสอน 
รวมถึงการปฏิบัติตนเองในการ
สอบ 

- ผู้สอนกระตุ้นทําให้เกิดการ

  ไม่มี 
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แลกเปลี่ยนความคิดเห็น
ระหว่างกัน การยอมรับฟัง
ความคิดเห็นของผู้อ่ืน การ
พ่ึงพาอาศัยและช่วยเหลือซ่ึง
กันและกัน ความอดทน การ
เสียสละ การแบ่งปัน และมี
น้ําใจต่อกันลักษณะงานท่ี
มอบหมายให้นักศึกษา เพ่ือฝึก
ให้นักศึกษาเป็นผู้ตรงต่อเวลา 
ชี้แจงกติกาในการลา มารยาท
ท่ีเหมาะสมในการเข้าชั้นเรียน 
และว่าด้วยระเบียบของ
มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระ
เกียรติ นักศึกษาท่ีมีเวลาเรียน
น้อยกว่าร้อยละ 80 จะไม่มี
สิทธ์ิเข้าสอบ 

2. ความรู้ - สอนโดยบรรยาย เนื้ อหา
ทฤษฎี และเรียนรู้ด้วยตนเอง
จากแหล่งความรู้ภายนอก 
- สอนโดยเน้นในเร่ืองการนํา
ค ว า ม รู้ ท่ี ส า ม า ร ถ นํ า ไ ป
ประยุกต์ใช้ได้จริง และนํามา
อธิบายเหตุและผลจากตัวอย่าง
กรณีศึกษา เพ่ือส่งเสริมให้เกิด
การเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 
ด้านทักษะการคิดวิเคราะห์ 
- อาจารย์ส่งเสริมนักศึกษาได้
ฝึกวิเคราะห์และการแก้ไขโจทย์
ปัญหาในราย วิชา  โดยเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ  

- มอบหมายงานให้นักศึกษาได้
เกิดการค้นคว้าและใช้ความรู้ท่ี
ได้ในบทเรียนประยุกต์กับ
เนื้อหาและงานในสาขาวิชาชีพ 

  ไม่มี 

3. ทักษะทางปัญญา - ใ ห้นั กศึ กษาฝึ ก วิ เคราะ ห์ 
ค้นค ว้าหา ข้อมูลจากแหล่ ง
ภ า ยนอก จ า ก ง า น ท่ี ไ ด้ รั บ

  ไม่มี 
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มอบหมาย และนําเสนอใน
รูปแบบของการบรรยายหน้า
ชั้นเ รียน  และเขียนรายงาน 
แ ล ะ ส่ ง เ ส ริ ม ใ ห้ นั ก ศึ ก ษ า
วิเคราะห์ถึงปัญหาท่ีอาจเกิดข้ึน
- ให้นักศึกษาไปศึกษาเพ่ิมเติม
จากแหล่งท่ีอ้างอิงไว้ในเว็บ 
Online และอาจนําความรู้ท่ี
ได้ค้นคว้ามาประยุกต์ใช้ใน
รายวิชา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

- จัดให้นักศึกษาทํางานเป็น
กลุ่มท่ีได้รับมอบหมาย โดย
อาจารย์เป็นผู้แบ่งกลุ่มให้
เพ่ือให้นักศึกษามีปฎิสัมพันธ์
และปรับตัวให้เข้ากับผู้อ่ืน
เพ่ือให้ทํางานกับเพ่ือนท่ัวไปได้ 
กระตุ้นให้นักศึกษาสามารถ
ช่วยเหลือและแก้ปัญหาท่ี
เกิดข้ึนภายในกลุ่ม ท้ังในฐานะ
ท่ีเป็นผู้นําและผู้ตาม โดย
นักศึกษาสามารถปรับตัวให้
เข้ากับผู้ร่วมกลุ่มได้ มีการ
กระตุ้นให้นักศึกษาร่วมกันคิด
วิเคราะห์แก้ไขปัญหาจาก
กรณีศึกษาในชั้นเรียน 

  ไม่มี 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

- ผู้สอนมอบมอบหมายให้
นักศึกษาจับกลุ่มและพัฒนา
ความรู้จากหัวข้อท่ีเลือกเอง 
และศึกษาด้วยตนเองโดย
อาศัยหลักการและความรู้
เบื้องต้นท่ีได้จากบทเรียน 
จากนั้นทําการศกึษาค้นคว้า
และรวบรวมข้อมูลจากแหล่ง
อ้างอิงทางวิชาการอื่น ๆ 
เพ่ิมเติม เช่น จากหนังสือ 
วารสารทางวิชาการ 
วิทยานิพนธ์ ฯลฯ จาก

  ไม่มี 
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ห้องสมุด สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
ได้แก่ เว็บไซต์ต่าง ๆ เพ่ือ
นํามาประมวลผล แปล
ความหมาย เรียบเรียง และ
นําเสนอในรูปแบบรายงาน
และการนําเสนอหน้าชั้นเรียน
โดยใช้เลือกใช้สื่อและรูปแบบ
การนําเสนอท่ีเหมาะสม 
สามารถใช้ภาษาไทยอย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม เพ่ือฝึก
ทักษะการนําเสนอในท่ีประชุม
ได้อย่างเหมาะสม รวมไปถึง
การใช้ภาษาอังกฤษเบื้องต้นท่ี
เกี่ยวข้องกับเนื้อหาวิชาเพื่อ
การสื่อสารอย่างง่าย 
- ให้นักศึกษาติดตามเอกสาร 
หรือข้อมูลเพ่ิมเติมจาก
แหล่งข้อมูลข่าวสารที่เป็น
ปัจจุบัน 

 
3.1 การบูรณาการกับการเรียนการสอน 
3.1.1 การบูรณาการกับ “โครงการทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม” 
 - ขั้นตอนและวิธีการบูรณาการ 
 ให้นักศึกษาได้เรียนรู้เกี่ยวกับบทบาทหน้าท่ีของอาหารเพื่อสุขภาพ โดยเฉพาะอย่างย่ิงอาหารไทยท่ีมีความ
หลากหลาย อีกท้ังอาหารไทยบางชนิดท่ีมีสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ โดยจัดโครงการการบูรณาการการจัดการเรียนการ
สอนกับการทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม ณ ตลาดน้ําดอนหวาย 
 - ตัวชี้วัดความสําเร็จของการบูรณาการ 
 1. ผู้เข้าร่วมโครงการฯเห็นคุณค่าของอาหารพ้ืนเมืองท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและส่งผลดีต่อสุขภาพท่ีควรสืบ
สานและอนุรักษ์อย่างน้อยระดับมาก (คิดเป็นร้อยละ 80) 
 2. ผู้เข้าร่วมโครงการได้รับความรู้เกี่ยวกับอาหารไทยที่มีผลต่อสุขภาพเพิ่มข้ึน อย่างน้อยระดับมาก (คิดเป็นร้อย
ละ 80) 
 3. จํานวนนักศึกษาที่สามารถเชื่อมโยงรายวิชาท่ีเรียนกับศิลปวัฒนธรรมท่ีศึกษาและก่อให้เกิดความเข้าใจใน
รายวิชามากขึ้น อย่างน้อยระดับมาก (คิดเป็นร้อยละ 80) 

4. จํานวนองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารท่ีเผยแพร่ผ่านเว็บไซต์หลักสูตรอย่างน้อย 
 
 - สรุปผลการบูรณาการ 
 ดัชนีชี้วัดความสําเร็จและเกณฑ์การประเมินผลการจัดโครงการบูรณาการ 
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ดัชนีชี้วัดความสําเร็จ ตัวชี้วัด 
ร้อยละ 

ผล 
ร้อยละ 

ผู้เข้าร่วมโครงการฯ   
1. ผู้เข้าร่วมโครงการฯเห็นคุณค่าของอาหารพ้ืนเมืองท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและส่งผลดี

ต่อสุขภาพท่ีควรสืบสานและอนุรักษ์อย่างน้อยระดับมาก (คิดเป็นร้อยละ 80) 
80.00 90.90 

2. ผู้เข้าร่วมโครงการได้รับความรู้เกี่ยวกับอาหารไทยที่มีผลต่อสุขภาพเพ่ิมข้ึน อย่างน้อย
ระดับมาก (คิดเป็นร้อยละ 80) 

80.00 90.90 

3. จํานวนนักศึกษาท่ีสามารถเชื่อมโยงรายวิชาท่ีเรียนกับศิลปวัฒนธรรมท่ีศึกษาและ
ก่อให้เกิดความเข้าใจในรายวิชามากขึ้น อย่างน้อยระดับมาก (คิดเป็นร้อยละ 80) 

4. จํานวนองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารท่ีเผยแพร่ผ่านเว็บไซต์
หลักสูตรอย่างน้อย 

80.00 
 

2 เรื่อง 
 

88.90 
 

3 เรื่อง 
 

 
 - ผลการประเมินความสําเร็จของการบูรณาการจากผู้รับผิดชอบการบูรณาการ 
 ประโยชน์ท่ีผู้รับผิดชอบการบูรณาการได้รับ 

1. ความรู้ท่ีได้จากการบูรณาการกับรายวิชา FS 1003 นักศึกษาสามารถทราบถึงองค์ประกอบของอาหารท่ี
สําคัญและสามารถจําแนกได้ว่าสารหรือวัตถุดิบท่ีอยู่ในอาหาร และสามารถนําความรู้ท่ีได้มาทําสื่อเพ่ือจะ
เผยแพร่ให้ความรู้แก่ผู้อ่ืนในรูปแบบของแผ่นพับท่ีน่าสนใจ 

 
 ปัญหาและอุปสรรคในการบูรณาการ 

- รถบัสมีขนาดใหญ่จึงหาท่ีจอดรถยาก และนักศึกษาหลายคนเกิดอาการเมารถ 
 ข้อเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงการบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอนในครั้งต่อไป 

- ใช้รถท่ีมีขนาดเล็กลง 

 

4. ข้อเสนอการดําเนินการเพื่อปรับปรุงวิธีสอน 
- เพ่ิมเติมการมีปฏิสัมพันธ์ในระหว่างการเรียนการสอน ให้นักศึกษาได้เกิดการแลกเปล่ียนเรียนรู้จากแหล่งข้อมูลท่ี

ผ่านการค้นคว้าตามสิ่งท่ีได้รับมอบหมาย เพ่ือให้เกิดการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง  

หมวดท่ี หมวดท่ี 33  สรุปผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชาสรุปผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชา  

สรุปผลการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา จํานวนนักศึกษา 
1. จํานวนนักศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียน  (ณ วันหมดกําหนดการเพ่ิมถอน) 6 
2. จํานวนนักศึกษาท่ีคงอยู่เม่ือสิ้นสุดภาคการศึกษา 6 
3. จํานวนนักศึกษาท่ีถอน (W) 0 

 
4. การกระจายของระดับคะแนน (เกรด) : จํานวนและร้อยละของนักศึกษาในแต่ละระดับคะแนน 

ระดับคะแนน (เกรด) จํานวน   N =…6…….. ร้อยละ 
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A 1 16.67 
B+ 2 33.33 
B 3 50.00 
C+ 0 0.00 
C 0 0.00 
D+ 0 0.00 
D 0 0.00 
F 0 0.00 

 

5. ปัจจัยท่ีทําให้ระดับคะแนนผิดปกติ  ไม่มี       

 

6. ความคลาดเคลื่อนจากแผนการประเมินท่ีกําหนดไว้ในรายละเอียดรายวิชา   ไม่มี  

6.1 ความคลาดเคลื่อนด้านกําหนดเวลาการประเมิน: 
 ไม่มี           

6.2 ความคลาดเคลื่อนด้านวิธีการประเมินผลการเรียนรู้: 
 ไม่มี           

 

7. การทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา  

วิธีการทวนสอบ สรุปผล 

ทําการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิรายวิชาโดย
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรท่ีประกอบด้วย
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ร่วมกับอาจารย์ประจํา
หลักสูตร โดยตรวจสอบหัวข้อการเรียนการสอน 
วิธีการวัด และประเมินผล รวมท้ังการตัดเกรด 

ดําเนินการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของรายวิชา 
โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ท่ีประกอบด้วย
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกร่วมกับอาจารย์ประจําหลักสูตร 
โดยตรวจสอบวิธีการวัดและประเมินผล รวมท้ังการตัด
เกรด โดยท่ีไม่มีความผิดปกติของระดบัคะแนนในการ
ตัดเกรด ซ่ึงสรุปผลว่าไม่มีการแก้ไขเกณฑ์การตัด
คะแนน เป็นไปตามที่เสนอ จากนั้นดําเนินการเข้าสู่
ข้ันตอนการพิจารณาผลการเรียนรายวิชาโดย
คณะกรรมการวิชาการคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ซ่ึงสรุปผลว่าไม่มีการแก้ไขเกณฑ์การตัดคะแนน เป็นไป
ตามที่เสนอ 

หมวดท่ี หมวดท่ี 44  ปัญหาและผลกระทบต่อการดําเนินการปัญหาและผลกระทบต่อการดําเนินการ  

1. ประเด็นด้านทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนและสิ่งอํานวยความสะดวก (ถ้ามี) 
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ปัญหา ผลกระทบต่อการเรียนรู้ 
ไม่มี ไม่มี 

 

2. ประเด็นด้านการบริหารและองค์กร (ถ้ามี) 

ปัญหา ผลกระทบต่อการเรียนรู้ 
ไม่มี ไม่มี 

หมวดหมวดท่ีท่ี  55  การปการประเมินรายวิชาระเมินรายวิชา  

1. ผลการประเมินรายวิชาโดยนักศึกษา (แนบเอกสาร) 

1.1 ข้อวิพากษ์สําคัญจากผลการประเมินโดยนักศึกษา  
มีผลประเมินการสอนเฉล่ียในภาคบรรยายเท่ากับ 4.85 โดยไม่มีข้อเสนอแนะของนักศึกษา ท้ังนี้ผลการ

ประเมินมีคะแนนอยู่ระหว่าง 4.75 – 5.00 ซ่ึงอยู่ในระดับ ดีมาก       
1.2 ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 1.1   

ไม่มี            

2. ผลการประเมินรายวิชาโดยวิธีอื่น 

2.1 ข้อวิพากษ์สําคัญจากผลการประเมินโดยวิธีอื่น  
จากการมอบหมายงานให้นักศึกษาในระหว่างท่ีเรียน พบว่า นักศึกษายังขาดความคิดริเร่ิม การกลั่นกรองและประมวล

ความรู้ความเข้าใจ            
2.2 ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 2.1 

ไม่มี            

หมวดท่ี หมวดท่ี 66  แผนการปรับปรุงแผนการปรับปรุง  

1. ความก้าวหน้าของการปรับปรุงการเรียนการสอนตามที่เสนอในรายงานของรายวิชาครั้งท่ีผ่านมา 

แผนการปรับปรุง ผลการดําเนินการ 

จัดทําโดยการเสริมแทรกเนื้อหา และกระตุ้นให้เกิดความ
สนใจในเนื้อหามากย่ิงข้ึน 

ดําเนินการแล้ว และเนื่องจากนักศึกษากลุ่มของปีการศึกษา
นี้ มีความรับผิดชอบและตั้งใจเรียน จึงทําให้การเรียนการ
สอนเป็นไปตามแผนการสอน และมีผลการเรียนท่ีดี 

 

2. การดําเนินการอื่น ๆ ในการปรับปรุงรายวิชา 
กระตุ้นนักศึกษาด้านวิธีการสอนเพ่ือให้นักศึกษาเกิดความตระหนัก และความใส่ใจในการทํางานจากงานท่ีได้รับ

มอบหมายในรายวิชา           
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3. ข้อเสนอแผนการปรับปรุงสําหรบัภาคการศึกษา/ปีการศึกษาต่อไป 

แผนการปรับปรุง เวลาท่ีแล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ 

ไม่มี เนื่องจาก ปีการศึกษาถัดไปเป็น
หลักสูตรปรับปรุง 

สิ้นปีการศึกษา อาจารย์ผู้สอน 

 

4. ข้อเสนอแนะของอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

การปลูกจิตสํานึกท่ีดีให้กับนักศึกษาน้ันต้องเกิดจากความร่วมมือของอาจารย์ทุกท่าน หาใช่เกิดจากการเรียนการสอน
เพียงวิชาเดียวเท่านั้น ดังนั้น อาจารย์ท่านอ่ืนๆ ท้ังในและนอกหลักสูตร ควรมีแนวทางในการดําเนินงานเพ่ือพัฒนา
นักศึกษาร่วมกันและเป็นไปในแนวทางเดียวกัน         
 

 
 
 
 
 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา 
 
 
 

( …ผศ.ดร.ชัยรัตน์…เตชวุฒิพร… ) 
วันท่ีรายงาน 11 มิถุนายน 2562 

 
 
 
 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
 

( …อ.ดร.ชวนพิศ…จิระพงษ์… ) 
วันท่ีรายงาน 11 มิถุนายน 2562 

 
 

( …อ.อลิษา…สุนทรวัฒน์… ) 
วันท่ีรายงาน 11 มิถุนายน 2562 

 
 

( …ผศ.ดร.ชัยรัตน์…เตชวุฒิพร… ) 
วันท่ีรายงาน 11 มิถุนายน 2562 

 


