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รายละเอียดรายละเอียดผลผลการดําเนินงานของการดําเนินงานของรายวิชารายวิชา   

คณะ      วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  สาขาวิชา     วิทยาศาสตร์ชีวิภาพ  
ภาคการศึกษาท่ี  2  ปีการศึกษา  2561   

มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ  
                        

หมวดหมวดท่ีท่ี  11  ข้อมูลท่ัวไปข้อมูลท่ัวไป  

1. รหัสและชื่อวิชา :  FS4663 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ิน     

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

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

4. ภาคการศึกษา/ชั้นปีท่ีเรียน: ภาคการศึกษา  2561  ชั้นปีท่ี   4   

5. สถานท่ีเรียน:  บรรยาย 2-207 อาคารเรียนรวม มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ    

    ปฏิบัติ 2-319 อาคารเรียนรวม มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ     

หมวดท่ี หมวดท่ี 22  การจัดการเรียนการสอนท่ีเปรียบเทียบกับแผนการสอนการจัดการเรียนการสอนที่เปรียบเทียบกับแผนการสอน  

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

สัปดาห์ หัวข้อการสอน 
จํานวนชั่วโมงตามแผน จํานวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน 

25 % บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

1  คําอธิบายรายวิชา  จุดมุ่งหมาย
รายวิชา  กิจกรรมประกอบการ
เรียนการสอน และ เกณฑ์การวัด
ประเมินผล 

 บทนํา 
o หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

2 2 2 2 - 

2  แนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2 2 2 2 - 
3  ส่วนประกอบ และส่วนผสมของ

อาหาร 
o ความสําคัญ ความเข้าใจพ้ืนฐาน

เ ร่ื อ ง ส่ ว น ป ร ะ ก อ บ  แ ล ะ

2 2 2 2 - 
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สัปดาห์ หัวข้อการสอน 
จํานวนชั่วโมงตามแผน จํานวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน 

25 % บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

ส่วนผสมในอาหาร 
o คุณสมบัติ องค์ประกอบ และ

หน้าทีของส่วนผสมอาหารเพ่ือ
การคิดค้นและพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

4  หลักการและข้ันตอนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อย่างมีระบบ 

o ความสําคัญ หลักการ ข้ันตอน
พ้ืนฐานการดําเนินงานพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 

o รวบรวมและคัดเลือกแนวคิด
สําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

o จัดกรอบแนวคิดของผลิตภัณฑ์ 

2 2 2 2 - 

5  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
o ค ว า ม สํ า คั ญ  ก า ร พั ฒ น า

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
o วิ ธี ก า ร ค ว บ คุ ม คุ ณ ภ า พ

ผลิตภัณฑ์ และการทดสอบอายุ
ผลิตภัณฑ์ 

2 2 2 2 - 

6  การสํารวจผู้บริโภค 
o ความสํ าคัญของการ สํารวจ

ผู้บริโภค 
o ข้ันตอนการสํารวจผู้บริโภค 

2 2 2 2 - 

7  กรณีศึกษา การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 
o ประเภทของผลิตภัณฑ์อาหาร 
o แนวโน้มผลิตภัณฑ์อาหาร 
o ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ิน 

2 2 2 2 - 

8  ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ิน 
o ชนิดของผลิตภัณฑ์อาหาร 
o วัตถุดิบ และกระบวนการผลิต 
o โซ่อุปทาน: ความเชื่อมโยงกับ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

2 2 2 2 - 
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สัปดาห์ หัวข้อการสอน 
จํานวนชั่วโมงตามแผน จํานวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน 

25 % บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

ท้องถ่ิน 
9  ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ิน (ต่อ) 

o ชนิดของผลิตภัณฑ์อาหาร 
o วัตถุดิบ และกระบวนการผลิต 
o โซ่อุปทาน: ความเชื่อมโยงกับ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ท้องถ่ิน 

2 2 2 2 - 

10  การประเมินคุณภาพในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 
o ประเมินทางประสาทสัมผัส 
o ประเมินทางเคมี 
o ประเมินทางกายภาพ 
o ประเมินทางจุลชีววิทยา 

2 2 2 2 - 

11  การประเมินคุณภาพในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ (ต่อ) 
o ประเมินทางประสาทสัมผัส 
o ประเมินทางเคมี 
o ประเมินทางกายภาพ 
o ประเมินทางจุลชีววิทยา 

2 2 2 2 - 

12  อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ 
o หลักการประเมิน 
o กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

2 2 2 2 - 

13  ประ เ ด็น อ่ื น ท่ี เ ส ริ มก า ร พัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 
o ภาชนะบรรจ  ุกั บการ พัฒนา

ผลิตภัณฑ์ 
o การจัดการคุณภาพ  
o สุขอนามัยการผลิต 

2 2 2 2 - 

14  กรณีศึกษา มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
o ชนิดผลิตภัณฑ์อาหาร 
o มาตรฐานคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

 มีการบูรณาการเรียนการสอนกับ
การทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม 

2 2 2 2 - 
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สัปดาห์ หัวข้อการสอน 
จํานวนชั่วโมงตามแผน จํานวนชั่วโมงสอนจริง 

เหตุผล 
หากมีความ
แตกต่างเกิน 

25 % บรรยาย ปฏิบัติการ บรรยาย ปฏิบัติการ 

15  การนําเสนองาน Mini-Project 
o ท า ง ด้ า น  “ ก า ร พั ฒ น า

ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ิน” 
o นั กศึ กษาสามา รถนํ า เ สนอ

ความรู้จากการค้นคว้า  และ
ปฏิบัติจริง 

o นั กศึ กษาแลก เปลี่ ยนความ
คิดเห็น 

o นักศึกษาสามารถริเร่ิมทัศนคติ
วิ ช า ชี พ ด้ า น ก า ร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์อาหารเบื้องต้น 

2 2 2 2 - 

รวมจํานวนชั่วโมงตลอดภาคการศึกษา 30 30 30 30 - 

 

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 - ผู้สอนชี้แจงกฎระเบียบในการ
เข้าชั้นเรียน และทําข้อตกลง
กับผู้เรียนในเร่ืองเวลาในการ
เรียนการสอนที่จะเร่ิมต้นการ
เ รียนการสอน  รวมถึ งการ
ปฏิบัติตนเองในการสอบ ผู้สอน
ก ร ะ ตุ้ น ทํ า ใ ห้ เ กิ ด ก า ร
แ ล ก เ ป ล่ี ย น ค ว า ม คิ ด เ ห็ น
ระหว่างกัน  การยอมรับฟัง
ความคิดเ ห็นของผู้ อ่ืน  การ
พ่ึงพาอาศัยและช่วยเหลือซ่ึง

  ไม่มี 
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กันและกัน ความอดทน การ
เสียสละ การแบ่งปัน และมี
น้ํ า ใ จ ต่ อกั นลั กษณะงาน ท่ี
มอบหมายให้นักศึกษา เพ่ือฝึก
ให้นักศึกษาเป็นผู้ตรงต่อเวลา 
ชี้แจงกติกาในการลา มารยาท
ท่ีเหมาะสมในการเข้าชั้นเรียน
ท้ังภาคบรรยายและปฏิบั ติ 
แ ล ะ ว่ า ด้ ว ย ร ะ เ บี ย บ ข อ ง
มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระ
เกียรติ นักศึกษาท่ีมีเวลาเรียน
น้อยกว่า ร้อยละ 80 จะไม่มี
สิทธ์ิเข้าสอบ 
- สอนนักศึกษาให้มีคุณธรรม
ด้านความซ่ือสัตย์โดยการไม่ท้ิง
ขยะในห้องเรียน รู้จักการคัด
แยกขยะ และการใช้จักรยาน
อย่างมีวินัยในการจอดและใช้
อย่างรู้คุณค่า รับผิดชอบต่อ
สังคม 

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
ฝึกคิดวิเคราะห์ในรายวิชา โดย
เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ รวมไปถึง
การอาจารย์ผู้สอนมอบหมาย
งาน Mini-Project ด้านการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ิน 
เพ่ือให้สามารถนําความรู้ท่ีมีมา
ประยุกต์ใช้ต่อยอด  

  ไม่มี 
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- มอบหมายงานให้นักศึกษาได้
เกิดการค้นคว้าและใช้ความรู้ท่ี
ได้ในบทเรียนประยุกต์กับ
เนื้อหาและงานในสาขาวิชาชีพ 

3. ทักษะทางปัญญา - ใ ห้นั กศึ กษาฝึ ก วิ เคราะ ห์ 
ค้นค ว้าหา ข้อมูลจากแหล่ ง
ภายนอก  จากงาน ท่ี ไ ด้ รั บ
มอบหมาย และนําเสนอในรูป
ของการบรรยายหน้าชั้นเรียน
และเขียนรายงาน และส่งเสริม
ใ ห้นักศึกษาไ ด้ วิ เคราะห์ ถึ ง
ปั ญ ห า ท่ี อ า จ เ กิ ด ข้ึ น จ า ก
รายวิชาปฏิบัติจริง 
- ให้นักศึกษาไปศึกษาเพ่ิมเติม
จากแหล่ง ท่ี อ้างอิงไ ว้ในเว็บ 
Online และนําความรู้ท่ีได้
ค้ น ค ว้ า ม า ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้ ใ น
รายวิชา พร้อมกับการวิเคราะห์
วิธีการดําเนินงาน และผลของ
งาน Mini-Project ได้อย่างเป็น
ระบบ 
- ให้นักศึกษาแก้ไขปัญหาท่ี
เกิดข้ึนจากการเรียน เพ่ือให้มี
ทักษะและความเข้าใจให้
เหมาะสมกับวิชาชีพ 

  ไม่มี 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

- จัดให้นักศึกษาทํางานแบบ
เ ด่ี ยวและ เป็ นกลุ่ ม ท่ี ไ ด้ รั บ
มอบหมาย หากมีการทํางาน
เ ป็ น ก ลุ่ ม  อ า จ า ร ย์ เ ป็ น ผู้
แบ่งกลุ่มให้เพ่ือให้นักศึกษามี
ปฏิสัมพันธ์และปรับตัวให้เข้า
กับผู้อ่ืนเพ่ือให้ทํางานกับเพ่ือน
ท่ัวไปได้ 
- จัดให้นักศึกษาได้ทํางานเดี่ยว
จากงาน Mini-Project เพ่ือให้
ฝึกการแก้ ไขปัญหา  พัฒนา
ความคิดริเร่ิมของตนเอง 
- กระตุ้นให้นักศึกษาสามารถ

  ไม่มี 
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ช่วยเหลือและแก้ปัญหาท่ี
เกิดข้ึนภายในกลุ่ม ท้ังในฐานะ
ท่ีเป็นผู้นําและผู้ตาม มีการ
กระตุ้นให้นักศึกษาร่วมกันคิด
วิเคราะห์แก้ไขปัญหาจาก
กรณีศึกษาในชั้นเรียน 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

- ผู้ สอนมอบมอบหมายใ ห้
นักศึกษาได้พัฒนาความรู้จาก
หัวข้อท่ีเลือกเองและท่ีอาจารย์
มอบหมายให้ และศึกษาด้วย
ตนเองโดยอาศัยหลักการและ
ค ว า ม รู้ เ บื้ อ ง ต้ น ท่ี ไ ด้ จ า ก
บทเรียน จากนั้นทําการศึกษา
ค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลจาก
แหล่งอ้างอิงทางวิชาการอ่ืน ๆ 
เ พ่ิ ม เ ติม  เ ช่ น  จากหนั งสื อ 
ว า ร ส า ร ท า ง วิ ช า ก า ร 
วิทยานิพนธ์ ฯลฯ จากห้องสมุด 
สื่ อ อิ เ ล็ ก ท ร อ นิ ก ส์  ไ ด้ แ ก่ 
เ ว็ บ ไ ซ ต์ ต่ า ง  ๆ  โ ด ย มี
วิจารณญาณในการพิจารณา
ความถูกต้องของเนื้อหาจาก
เว็บไซต์ เพ่ือนํามาประมวลผล 
แปลความหมาย เ รียบเรียง 
และนําเสนอในรูปแบบรายงาน
และการนําเสนอหน้าชั้นเรียน
โดยใช้เลือกใช้สื่อและรูปแบบ
ก า ร นํ า เ ส น อ ที่ เ ห ม า ะ ส ม 
สามารถใช้ภาษาไทยอย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม เพ่ือฝึก
ทักษะการนําเสนอในท่ีประชุม
ได้อย่างเหมาะสม รวมไปถึง
การใช้ภาษาอังกฤษเบื้องต้นท่ี
เกี่ยวข้องกับเนื้อหาวิชาเพื่อการ
สื่อสารอย่างง่าย 

  ไม่มี 

6. ทักษะการปฏิบัติงานด้าน
วิชาชีพ 

- ผู้สอนมอบหมายให้นักศึกษา
ได้ลงมือปฏิบั ติ  ดํา เนินการ
ทดลอ ง ใ น ห้ อ งป ฏิบั ติ ก า ร 

  ไม่มี 
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เพ่ือให้เกิดความคุ้นเคยกับการ
ปฏิบัติงานในสายวิชาชีพ และ
สร้างทักษะด้านการปฏิบัติงาน
ต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

 
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 
 

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 
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1. ความรู้ท่ีได้จากการบูรณาการกับรายวิชา FS 4663 นักศึกษาสามารถทราบถึงองค์ประกอบของอาหารท่ี
สําคัญและสามารถจําแนกได้ว่าสารหรือวัตถุดิบท่ีอยู่ในอาหาร และสามารถนําความรู้ท่ีได้มาทําสื่อเพ่ือจะ
เผยแพร่ให้ความรู้แก่ผู้อ่ืนในรูปแบบของแผ่นพับท่ีน่าสนใจ 

 
 ปัญหาและอุปสรรคในการบูรณาการ 

- รถบัสมีขนาดใหญ่จึงหาท่ีจอดรถยาก และนักศึกษาหลายคนเกิดอาการเมารถ 
 ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงการบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอนในครั้งต่อไป 

- ใช้รถท่ีมีขนาดเล็กลง 

4. ข้อเสนอการดําเนินการเพื่อปรับปรุงวิธีสอน 
- เพ่ิมเติมกิจกรรมในระหว่างการเรียน ให้นักศึกษาได้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้จากเนื้อหาท่ีได้เรียนรู้จากบทเรียน

และแหล่งข้อมูลท่ีผ่านการค้นคว้าตามสิ่งท่ีได้รับมอบหมาย        

หมวดท่ี หมวดท่ี 33  สรุปผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชาสรุปผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชา  

สรุปผลการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา จํานวนนักศึกษา 
1. จํานวนนักศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียน  (ณ วันหมดกําหนดการเพ่ิมถอน) 16 
2. จํานวนนักศึกษาท่ีคงอยู่เม่ือสิ้นสุดภาคการศึกษา 16 
3. จํานวนนักศึกษาท่ีถอน (W) 0 

 
4. การกระจายของระดับคะแนน (เกรด) : จํานวนและร้อยละของนักศึกษาในแต่ละระดับคะแนน 

ระดับคะแนน (เกรด) จํานวน   N =…16…….. ร้อยละ 
A 5 31.25 
B+ 6 37.50 
B 5 31.25 
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           
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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 โดยท่ีไม่มีความผิดปกติของระดับคะแนนในการ
ตัดเกรด ซ่ึงสรุปผลว่าไม่มีการแก้ไขเกณฑ์การตัด
คะแนน เป็นไปตามที่เสนอ จากนั้นดําเนินการเข้าสู่
ข้ันตอนการพิจารณาผลการเรียนรายวิชาโดย
คณะกรรมการวิชาการคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ซ่ึงสรุปผลว่าไม่มีการแก้ไขเกณฑ์การตัดคะแนน เป็นไป
ตามที่เสนอ 

หมวดท่ี หมวดท่ี 44  ปัญหาและผลกระทบต่อการดําเนิปัญหาและผลกระทบต่อการดําเนินการนการ  

1. ประเด็นด้านทรัพยากรประกอบการเรียนการสอนและสิ่งอํานวยความสะดวก (ถ้ามี) 

ปัญหา ผลกระทบต่อการเรียนรู้ 
ไม่มี ไม่มี 

 

2. ประเด็นด้านการบริหารและองค์กร (ถ้ามี) 

ปัญหา ผลกระทบต่อการเรียนรู้ 
ไม่มี ไม่มี 

หมวดหมวดท่ีท่ี  55  การประเมินรายวิชาการประเมินรายวิชา  

1. ผลการประเมินรายวิชาโดยนักศึกษา (แนบเอกสาร) 

1.1 ข้อวิพากษ์สําคัญจากผลการประเมินโดยนักศึกษา  
มีผลประเมินการสอนเฉล่ียในภาคบรรยายเท่ากับ 4.47 โดยไม่มีข้อเสนอแนะของนักศึกษา ท้ังนี้ผลประเมิน

การสอนในหัวข้อ “การใช้สื่ออุปกรณ์การสอนและระบบ e-learning เหมาะสมกับเนื้อหาวิชาและช่วยให้เกิดการ
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เรียนรู้” และ “ความหลากหลายของส่ือการสอนและสิ่งพิมพ์ต่าง ๆ ในห้องสมุด ของรายวิชานี้ เช่น วารสาร หนังสือ 
ตํารา งานวิจัย สารานุกรม โปรแกรมต่างๆ ฯลฯ” เป็นจุดอ่อนซ่ึงมีคะแนน เท่ากับ 4.38 อย่างไรก็ตาม จุดแข็ง ของ
ผลการประเมินโดยนักศึกษา คือ การวางแผนและความสอดคล้องของเนื้อหาในรายวิชา เท่ากับ 4.56 ในขณะท่ี 
ภาคปฏิบัติมีผลประเมินการสอนเฉล่ีย เท่ากับ 4.52 โดยไม่มีข้อเสนอแนะของนักศึกษา อย่างไรก็ตาม จุดอ่อนของ
ภาคปฏิบัติในรายวิชานี้ คือ “ความเพียงพอของเคร่ืองมือ อุปกรณ์ต่างๆ ในห้องปฏิบัติการ” ซ่ึงมีคะแนน เท่ากับ 
4.38 อย่างไรก็ตาม จุดแข็ง ของผลการประเมินโดยนักศึกษา คือ “ส่งเสริมและสนับสนุนให้นักศึกษาแก้ปัญหาด้วย
ตนเองขณะปฏิบัติการ” เท่ากับ 4.56    

1.2 ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 1.1   
ด้านภาคบรรยาย จุดอ่อนท่ีพบอาจจะเป็นผลมาจากเป็นรายวิชาท่ีเร่ิมสอนในครั้งแรก จึงมีสื่อการสอนเพียง

การนําเสนอในรูปแบบ Powerpoint และเสริมสอดแทรกด้วยสื่ออ่ืนๆ น้อยเกินไป อย่างไรก็ตาม ผลการประเมินอยู่
ในเกณฑ์ ดี             

ด้านภาคปฏิบัติ จุดอ่อนท่ีพบ คือ ด้านวัสดุอุปกรณ์ท่ีจําเป็นในรายวิชายังไม่เพียงพอ ผู้สอนอาจจะต้องทําเร่ือง
จัดสรรงบประมาณสําหรับการสั่งซ้ือวัสดุอุปกรณ์ท่ีเกี่ยวข้องต่อไป       

2. ผลการประเมินรายวิชาโดยวิธีอื่น 

2.1 ข้อวิพากษ์สําคัญจากผลการประเมินโดยวิธีอื่น  
ไม่มี            

2.2 ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 2.1 
ไม่มี            

หมวดท่ี หมวดท่ี 66  แผนการปรับปรุงแผนการปรับปรุง  

1. ความก้าวหน้าของการปรับปรุงการเรียนการสอนตามที่เสนอในรายงานของรายวิชาครั้งท่ีผ่านมา 

แผนการปรับปรุง ผลการดําเนินการ 

- เป็นวิชาเพิ่งเปิดสอนคร้ังแรก - 

 

2. การดําเนินการอื่น ๆ ในการปรับปรุงรายวิชา 
ในรายวิชาได้มีการสอดแทรกการส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 (เพ่ือส่งเสริมกระบวนการทางความคิด 

และประเมินผลด้านความรู้และทักษะทางปัญญา (4C’s: Critical thinking)) ได้แก่ ด้านการคิดวิเคราะห์ (Critical 
thinking) การทํางานเป็นทีม (Collaborative) ความคิดสร้างสรรค์ (Creativity) และการสื่อสาร (Communication) 
รวมไปถึงทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ         

 

3. ข้อเสนอแผนการปรับปรุงสําหรบัภาคการศึกษา/ปีการศึกษาต่อไป 

แผนการปรับปรุง เวลาท่ีแล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ 
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เพ่ิมเติมกิจกรรมในระหว่างการเรียน
การสอน ให้นักศึกษาได้เกิดการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้จากเนื้อหาท่ีได้
เรียนรู้จากบทเรียนและแหล่งข้อมูลท่ี
ผ่านการค้นคว้าตามสิ่งท่ีได้รับ
มอบหมาย 

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 

 


