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รายละเอียดของรายวิชา 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

ภาคการศึกษาที่ 2  ปีการศึกษา 2561 
มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 

 

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อวิชา: FS2113 การแปรรูปอาหาร 2 (FOOD PROCESSING II) 
2. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite): ไม่มี 

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

ปฏิบัติการ  ห้อง 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 าการแปรรปูและถนอมอาหาร
ด้วยวิธีทางกายภาพ 

2 3 2 3 - 

2 การแปรรปูอาหารโดยวิธีการท าแห้ง 

ปฏิบัติการ การอบแห้งโดยการใช้
ความร้อน 

2 3 2 3 - 

3 การแปรรปูอาหารโดยวิธีการทอด 

ปฏิบัติการ การทอดอาหารแบบ
น้ ามันท่วม 

2 3 2 3 - 
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สัปดาห ์ หัวข้อการสอน 
จ านวนชั่วโมงตามแผน จ านวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน  

25% 
บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

4 การถนอมอาหารโดยการฉายรังส ี

ปฏิบัติการ การถนอมอาหารโดยการ

ฉายรังสี UV 

2 3 2 3 - 

5 การแปรรปูอาหารโดยใช้พลังงาน

ไมโครเวฟ 

ปฏิบัติการ การแปรรูปอาหารโดยใช้

พลังงานไมโครเวฟ 

2 3 2 3 - 

6 การเก็บรักษาอาหารโดยการแช่เยน็ 

และการดัดแปลงบรรยากาศ 

ปฏิบัติการ การเก็บรักษาอาหารโดย
การแช่เย็น 

2 3 2 3 - 

7 การแปรรปูอาหารโดยวิธีการแช่แข็ง 

ปฏิบัติการ การแปรรูปอาหารโดย

วิธีการแช่แข็ง 

2 3 2 3 - 

 สอบกลางภาค (วนัที่ 28 กุมภาพันธ์ 2562 เวลา 08.30-11.30 น.)  
8 การแปรรปูอาหารโดยกระบวนการ

แบบเอ็กซ์ทรูชัน 

ปฏิบัติการ การแปรรูปอาหารโดย
กระบวนการแบบเอ็กซ์ทรูชัน 

2 3 2 3 - 

9 การแปรรปูอาหารด้วยเทคโนโลยี

ใหม่ๆ 

ปฏิบัติการ การแปรรูปอาหารโดย
กระบวนการเอนแคปซูเลชัน 

2 3 2 3 - 

10 คุณสมบัติและการเลือกใช้บรรจุภณัฑ์

อาหารเบื้องต้น 

ปฏิบัติการ ส ารวจบรรจุภณัฑ์อาหาร
ที่มีในท้องตลาด 

2 3 2 3 - 

11 บรรจภุัณฑส์ าหรับอาหารผ่านการฆ่า

เชื้อที่อุณหภูมสิูง 

2 3 2 3 - 



มคอ.5 

มหาวิทยาลยัหัวเฉียวเฉลิมพระเกยีรต ิ        3 

สัปดาห ์ หัวข้อการสอน 
จ านวนชั่วโมงตามแผน จ านวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน  

25% 
บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

ปฏิบัติการ โครงสร้างและการ

ตรวจสอบกระป๋อง 

12 กระบวนการผลติอาหารกระป๋อง  

ปฏิบัติการ การผลติอาหารกระปอ๋ง 
(low acid) 

2 3 2 3 - 

13 กระบวนการผลติอาหารกระป๋อง 

(ต่อ) 

ปฏิบัติการ การผลติอาหารกระปอ๋ง 
(high acid) 

2 3 2 3 - 

14 ทัศนศึกษา 2 3 2 3 - 
15 การน าเสนอเทคโนโลยีกระบวนการ

แปรรูปใหม่ๆ  หรือผลิตภณัฑ์ทาง

อุตสาหกรรมเกษตรที่ใช้เทคโนโลยี 

ใหม่ๆ เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 

2 3 2 3 - 

 สอบปลายภาค (วันที่ 8 พฤษภาคม 2562 เวลา 08.30-11.30 น.) 
รวมจ านวนชั่วโมงตลอดภาคการศึกษา 30 45 30 45  

 

2. หัวข้อที่สอนไม่ครอบคลุมตามแผน: ไม่มี 

สัปดาห์ หัวข้อที่สอนไม่ครอบคลุมตามแผน นัยส าคัญของหัวข้อต่อผลการเรียนรู้ของ
รายวิชา แนวทางการชดเชย 

- - - 

 

 

 

 

 

 



มคอ.5 

มหาวิทยาลยัหัวเฉียวเฉลิมพระเกยีรต ิ        4 

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  ใ น ค า บ เ รี ย น  โ ด ย
ยกตัวอย่างบุคคลที่เป็นแบบอย่างที่
ดี และให้นักศึกษามีคุณธรรมด้าน
ความซื่อสัตย์โดยการไม่ทิ้งขยะใน
ห้องเรียน รู้จักการคัดแยกขยะ และ
การใช้จักรยานอย่างมีวินัย ในการ
จอดและใช้อย่างรู้คุณค่า รับผิดชอบ
ต่อสังคม ช้ีแจงกฎระเบียบในการ
เข้าช้ันเรียน และท าข้อตกลงกับ
ผู้เรียนในเรื่องเวลาในการเรียนการ
สอนที่จะเริ่มต้นการเรียนการสอน 
รวมถึงการปฏิบัติตนเองในการสอบ 
-  ผู้ ส อนกระตุ้ นท า ให้ เ กิ ดการ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างกัน 
การยอมรับฟังความคิดเห็นของ
ผู้อื่น การพึ่งพาอาศัยและช่วยเหลือ
ซึ่ งกันและกัน ความอดทน การ
เสียสละ การแบ่งปัน และมีน้ าใจต่อ
กันลักษณะงานที่มอบหมายให้
นักศึกษา เพื่อฝึกให้นักศึกษาเป็นผู้
ตรงต่อเวลา ช้ีแจงกติกาในการลา 
มารยาทที่เหมาะสมในการเข้าช้ัน
เรี ยน และว่ าด้ วยระเบียบของ
มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระ
เกียรติ นักศึกษาที่มีเวลาเรียนน้อย
กว่าร้อยละ 80 จะไม่มีสิทธ์ิเข้าสอบ 

  ไม่ม ี

ความรู้  - สอนโดยบรรยายเนื้อหาทฤษฎ ี
และลงมือปฏิบัติ เพื่อเรียนรูถ้ึง
กระบวนการในการแปรรปูอาหาร 
- สอนโดยเน้นให้สามารถน าความรู้
ไปประยุกต์ใช้ไดจ้ริง และน ามา
อธิบายเหตุและผลจากตัวอย่าง

  ไม่มี 
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ผลการเรียนรู้ วิธีสอนที่ระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้าม)ี พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

กรณีศึกษา เพื่อส่งเสริมใหเ้กิดการ
เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ด้านทักษะ
การคิดวิเคราะห ์
- ผู้สอนฝึกให้ผู้เรียนได้เรียนรูเ้พื่อ
น ามาใช้ในการวิเคราะห์และการ
แก้ไขปัญหาที่เกดิขึ้นโดยเน้นผูเ้รียน
เป็นส าคญั 
- มอบหมายงานและแบบฝึกหัด 
เพื่อให้นักศึกษาได้เกดิการค้นควา้
และใช้ความรู้ทีไ่ด้ในบทเรยีน
ประยุกต์กับเนื้อหาและงานในสาขา
วิชาชีพ 

ทักษะทางปัญญา 
 

-  ให้นักศึกษาฝึกวิเคราะห์ ท าการ
ทดลอง และค้นคว้าหาข้อมูลจาก
แหล่งภายนอก เพื่อให้นักศึกษา
เข้าใจกระบวนการแปรรปูอาหาร 
และเสรมิสร้างให้มีความรู้เพิ่มเติม
นอกห้องเรียน                                            
-  ฝึกให้นักศึกษา (รายบุคคลและ
รายกลุม่) คิดวิเคราะห์งานท่ีได้รบั
มอบหมาย และน าเสนอในรูปของ
การบรรยายหน้าชั้นเรียนและเขียน
รายงาน และฝึกให้นักศึกษา
วิเคราะห์ถึงปัญหาที่อาจเกดิขึ้น 
- ให้นักศึกษาไปศึกษาเพิ่มเติมจาก
แหล่งที่อ้างอิงไว้ในเว็บ Online 
และอาจน าความรู้ทีไ่ด้ค้นคว้ามา
ประยุกต์ใช้ในรายวิชา 

  ไม่มี 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

- จัดกลุ่มให้นักศึกษา เพื่อท างาน
กลุ่มที่ได้รับมอบหมายร่วมกับการ
ฝึกปฏิบัติการ โดยหมุนเวียนสมาชิก 
เพื่อให้นักศึกษามีปฎิสัมพันธ์และ
ปรับตัวให้เข้ากับผู้อื่นเพื่อให้ท างาน
กับเพื่อนได้  กระตุ้นให้นักศึกษา

  ไม่มี 
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ผลการเรียนรู้ วิธีสอนที่ระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้าม)ี พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

สามารถช่วยเหลือและแก้ปัญหาที่
เกิดขึ้นภายในกลุ่ม ทั้งในฐานะที่เป็น
ผู้น าและผู้ตาม โดยนักศึกษาสามารถ
ปรับตัวให้เข้ากับผู้ร่วมกลุ่มได้ มีการ
กระตุ้ น ให้ นั กศึ กษาร่ วมกั นคิ ด
วิเคราะห์แก้ไขปัญหาจากกรณีศึกษา
ในช้ันเรียน 

ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

- ผู้สอนมอบหมายให้นักศึกษาจับ
กลุ่มและพัฒนาความรู้จากหัวข้อที่
เลือกเอง และศึกษาด้วยตนเองโดย
อาศัยหลักการและความรู้เบื้องต้นที่
ไ ด้ จ า ก บ ท เ รี ย น  จ า ก นั้ น
ท าการศึกษาค้นคว้าและรวบรวม
ข้อมูลจากแหล่งอ้างอิงทางวิชาการ
อื่น ๆ เพิ่มเติม เช่น จากหนังสือ 
วารสารทางวิชาการ วิทยานิพนธ์ 
ฯ ล ฯ  จ า ก ห้ อ ง ส มุ ด  สื่ อ
อิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่ เว็บไซต์ต่าง ๆ 
ที่มี เนื้ อหาข้อมูลข่ าวสารที่ เป็น
ปัจจุบัน เพื่อน ามาประมวลผล แปล
ความหมาย เรียบเรียง และน าเสนอ
ในรูปแบบรายงานและการน าเสนอ
หน้าช้ันเรียนโดยใช้เลือกใช้สื่อและ
รูปแบบการน าเสนอที่ เหมาะสม 
สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง
และเหมาะสม เพื่อฝึกทักษะการ
น า เ ส น อ ใน ที่ ป ร ะ ชุ ม ไ ด้ อ ย่ า ง
เหมาะสม    
-  ให้นักศึกษาติดตามเอกสาร หรือ
ข้อมูล เพิ่ ม เติมจากแหล่ งข้อมูล
ข่าวสารที่เป็นปัจจุบัน 

  ไม่มี 

ทักษะการปฏิบัติทาง
วิชาชีพ 

-  ประ เมินจากทักษะทางด้ าน
ปฏิบัติการกระบวนการผลิตและ

  ไม่มี 
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ผลการเรียนรู้ วิธีสอนที่ระบุในรายละเอียด
รายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้าม)ี พร้อม
ข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่มี 

การแปรรูปอาหารพื้ นฐาน ใน
ระหว่างช่ัวโมงปฏิบัติการ                                                                                                    
- ประเมินจากทักษะเทคนิคการวาง
แผนการปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 
ต ร ว จ ส อ น ใ น ร ะ ห ว่ า ง ช่ั ว โ ม ง
ปฏิบัติการ 

 

3.1 การบูรณาการงานบริการวิชาการกับการเรียนการสอน 

บูรณาการงานบริการวิชาการกับการเรียนการสอน เรื่อง “การแปรรูปอาหารโดยวิธีการอบแห้ง
โดยการใช้ความร้อน” 

ขั้นตอนและวิธีการบูรณาการ 
เป็นกิจกรรมในการท าการบรูณาการงานบริการวิชาการกับการเรียนการสอน โดยให้นักศึกษาน า

ความรู้ทางด้านการแปรรูปอาหารโดยวิธีการอบแห้งโดยการใช้ความร้อน ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อบแห้ง 
แลน าเสนอในงานมหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ 2562 ระหว่างวันที่ 7 - 10 เมษายน 2562 พร้อมทั้งอธิบาย
และให้ความรู้แก่ผู้ที่สนใจ ซึ่งจะท าให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในบทเรียนมายิ่งขึ้น พร้อมทั้งสามารถ
น าเสนอและถ่ายทอดความรู้ให้แก่ผู้อื่นได้อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ 

 
 ตัวช้ีวัดความส าเร็จของการบูรณาการ 
 1.นักศึกษาสามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้กับงานบริการวิชาการ อย่างน้อยระดับมาก (คิดเป็น
ร้อยละ 80) 
 2.นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาการแปรรูปอาหารเรื่องการอบแห้งเพ่ิมขึ้น อย่างน้อย
ระดับมาก (คิดเป็นร้อยละ 80) 
 3. นักศึกษามีความพึงพอใจกับงานบริการวิชาการ อย่างน้อยระดับมาก (คิดเป็นร้อยละ 80) 
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 สรุปผลการบูรณาการ 
 ดัชนีชี้วัดความส าเร็จและเกณฑ์การประเมินผลการจัดโครงการบูรณาการ 
  

ดัชนีชี้วัดความส าเร็จ 
ตัวช้ีวัด 
ร้อยละ 

ผล 
ร้อยละ 

1.นักศึกษาสามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้กับงานบริการวิชาการ  80.00 100.00 
2.นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจในเนื้อหาวิชาการแปรรูปอาหารเรื่องการอบแห้ง

เพ่ิมข้ึน 
80.00 100.00 

3. นักศึกษามีความพึงพอใจกับงานบริการวิชาการ 80.00 100.00 

 
 ผลการประเมินความส าเร็จของการบูรณาการจากผู้รับผิดชอบการบูรณาการ 
 ประโยชน์ที่ผู้รับผิดชอบการบูรณาการได้รับ 

 นักศึกษาได้น าความรู้จากในห้องเรียนที่เกี่ยวข้องกับใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ สามารถ
น าความรู้ทางด้านการแปรรูปอาหารโดยวิธีการอบแห้งโดยการใช้ความร้อน ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อบแห้ง 
ท าให้เกิดทักษะจากการปฏิบัติจริง ท าให้เกิดกระบวนการเรียนรู้และความเข้าใจทางด้านวิธีการและขั้นตอน 
ท าให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในบทเรียนมายิ่งขึ้น พร้อมทั้งสามารถน าเสนอและถ่ายทอดความรู้ให้แก่
ผู้อื่นได้อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ 
 
 ปัญหาและอุปสรรคในการบูรณาการ 
 ช่วงเวลาในการด าเนินงานอยู่ในช่วงวันหยุดยาวของเดือนเมษายน  
 ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงการบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอนในครั้งต่อไป 
 ควรมีการจัดงานในช่วงเวลาอ่ืน 
 

4. ข้อเสนอการด าเนินการเพื่อปรับปรุงวิธีสอน 
 - เพ่ือให้เกิดความเข้าใจในเนื้อหามากยิ่งข้ึน ควรมีการมอบหมายงานให้นักศึกษาศึกษาเพ่ิมเติม
จากกรณีศึกษาที่มีเนื้อหาที่เก่ียวข้องกับวิชาเรียน เพ่ือให้เห็นภาพกระบวนการผลิตได้ชัดเจนยิ่งขึ้น เกิดการ
คิด การสืบค้นข้อมูล และเสริมสร้างทักษะจากการน าเสนอข้อมูลในชั้นเรียน 
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หมวดที่ 3  สรุปผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชา 
 

สรุปผลการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา จ านวนนักศึกษา 

1. จ านวนนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียน (ณ วันหมดก าหนดการเพิ่มถอน) 10 
2. จ านวนนักศึกษาที่คงอยู่เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา 10 

3. จ านวนนักศึกษาที่ขาดสอบ (F) 0 

4. จ านวนนักศึกษาที่ถอน (W) 0 

 

1. การกระจายของระดับคะแนน (เกรด): จ านวนและร้อยละของนักศึกษาในแต่ละระดับคะแนน 

ระดับคะแนน 
(เกรด) 

ช่วงคะแนน จ านวน   N = 10 ร้อยละ 

A 80-100 1 10.00 

B+ 74-79 2 20.00 

B 67-73 7 70.00 
C+ 61-66 0 0.00 

C 54-60 0 0.00 

D+ 47-53 0 0.00 
D 40-46 0 0.00 

F 0-39 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
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โดยคณะกรรมการวิชาการคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ซึ่งสรุปผลว่าไม่มีการแก้ไขเกณฑ์การตัด
คะแนน เป็นไปตามท่ีเสนอ 
 

หมวดที่ 4  ปัญหาและผลกระทบต่อการด าเนินการ 
 
1. ประเด็นด้านทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนและสิ่งอ านวยความสะดวก 

 - ไม่มี 
2. ประเด็นด้านการบริหารและองค์กร 
 - ไม่มี 

 
หมวดที่ 5  การประเมินรายวิชา 

 

1. ผลการประเมินรายวิชาโดยนักศึกษา (แนบเอกสาร) 
1.1   ข้อวิพากษ์ส าคัญจากผลการประเมินโดยนักศึกษา: มีผลประเมินการสอนเฉลี่ยในภาคบรรยาย

เท่ากับ 4.36 และในภาคปฏิบัติ เท่ากับ 4.42 โดยไม่มีข้อเสนอแนะของนักศึกษา  
1.2  ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 1.1: อาจารย์ผู้สอนได้ด าเนินการสอนตาม

กิจกรรมที่ก าหนดในวิธีการสอนและการประเมินผลเป็นอย่างดี 
2. ผลการประเมินรายวิชาโดยวิธีอื่น 

2.1 ข้อวิพากษ์ส าคัญจากผลการประเมินโดยวิธีอ่ืน: นักศึกษาบางคนยังขาดทักษะในการหาข้อมูล
ทางวิทยาศาสตร์เพ่ือสนับสนุนงานที่ได้รับมอบหมาย  

2.2 ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 2.1: การเพ่ิมเติมข้อมูลอ่ืนๆที่จ าเป็นส าหรับ
บทเรียน และการมีส่วนร่วมในการค้นคว้าหาข้อมูลในระหว่างเรียนนั้น อาจช่วยกระตุ้นให้เกิด
ความเข้าใจ และส่งเสริมให้การเรียนการสอนมีประสิทธิภาพ อีกทั้งยังเพ่ิมมุมมองให้นักศึกษา
ได้มากยิ่งขึ้น 

 
หมวดที่ 6  แผนการปรับปรุง 

 
1. ความก้าวหน้าของการปรับปรุงการเรียนการสอนตามที่เสนอในรายงานของรายวิชาครั้งที่ผ่านมา:  
  นักศึกษาเข้าใจกระบวนการแปรรูปอาหารได้ดียิ่งขึ้น แต่ยังขาดทักษะในการหาข้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์ 
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2. การด าเนินการดา้นอ่ืน ๆ ในการปรับปรุงรายวิชา: 
  - เพ่ิมเติมเนื้อหาที่จ าเป็นและเป็นประโยชน์ส าหรับผู้เรียน ให้มีความเข้าใจ และเป็นการปูพื้นฐาน
ส าหรับวิชาชีพในหลักสูตรฯ 
3. ข้อเสนอแผนการปรับปรุงส าหรับภาคการศึกษา/ปีการศึกษาต่อไป: 

- เนื่องจากนักศึกษาบางคนยังไม่เข้าใจเนื้อหาในบทเรียนบางส่วน และยังขาดทักษะในการ
ค้นคว้าหาข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ ดังนั้นควรมีการเสริมแทรกเทคนิคการเรียนการสอนที่ทันสมัยในรูปแบบ
ต่าง ๆ เพื่อให้นักศึกษาเห็นภาพและเข้าใจมากยิ่งขึ้น  

 
4. ข้อเสนอแนะของอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร: 

  ไม่มี 
 
ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและผู้สอน 
 
ลงชื่อ           วันที่รายงาน 11 มิถุนายน 2562 

         (อ.ชวนพิศ จิระพงษ์) 
 
ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
ลงชื่อ           วันที่รายงาน 11 มิถุนายน 2562 

         (อ.ชวนพิศ จิระพงษ์)  


