
  
 

รายงานผลการด าเนินการของรายวิชา 
  
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
คณะ   :  คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 
1. รหัสและชื่อรายวิชา  

กอ.วอ.143 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ  (FST143 Bakery Product) 
 

2. รายวิชาท่ีต้องเรียนก่อนรายวิชานี้ (ถ้ามี)   
ไม่ม ี
 

3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบ อาจารย์ผู้สอนและกลุ่มเรียน (Section)  
ล าดับที ่ ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกลุ 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ พิมพ์ชนก  พริกบุญจันทร์ 
pimchanok5512@gmail.com 
081-9717679 

อาจารย์ผู้สอน 
ล าดับที ่ ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกลุ 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ พิมพ์ชนก  พริกบุญจันทร์  
 

4. ภาคการศึกษา/ปีการศึกษาท่ีเปิดสอนรายวิชา 
ภาคการศึกษาที ่1 /60 นักศึกษา คณิตศาสตร์ (อ-ท)/57 
 

5. สถานที่เรียน 
 IT 201 

 
หมวดที่  2  การจัดการเรียนการสอนที่เปรียบเทียบกับแผนการสอน 

1. รายงานชั่วโมงการสอนจริงเทยีบกับแผนการสอน 

หัวข้อ 

จ านวน 
ชม.  
ตาม

แผนการ
สอน 

จ านวน 
ชม. 

ที่สอนจริง 

ระบุสาเหตุที่การสอน
จริงต่างจากแผน 

การสอนหากมีความ
แตกต่างเกิน 25% 

แนวทางชดเชย (กรณี
สอนแตกต่างเกิน 

25%) 

บทที่ 1 บทน า พบปะนักศึกษา     
บทที่ 2 อุปกรณ์เครื่องมือที่จ าเป็น
ในการท าขนมอบ 

5 5   

บทที่ 3 การค านวณเกี่ยวกับ
ผลิตภณัฑ์ขนมอบ 

5 5   

บทที่ 4 วัตถุดิบที่ใช้ในผลิตภัณฑ์
ขนมอบ 

10 10   

มคอ.5 
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หัวข้อ 

จ านวน 
ชม.  
ตาม

แผนการ
สอน 

จ านวน 
ชม. 

ที่สอนจริง 

ระบุสาเหตุที่การสอน
จริงต่างจากแผน 

การสอนหากมีความ
แตกต่างเกิน 25% 

แนวทางชดเชย (กรณี
สอนแตกต่างเกิน 

25%) 

บทปฏิบัติการที่ 1 5 5   
บทปฏิบัติการที่ 2 5 5   
บทที่ 5 ผลติภณัฑ์ขนมอบท่ีขึ้นฟู
ด้วยยีสต(์ ขนมปัง) 

5 5   

บทปฏิบัติการที่ 3 5 5   
บทที่ 6 ผลติภณัฑ์ขนมอบท่ีขึ้นฟู
ด้วยสารเคมี  (เค้ก คุกกี้) 

5 5   

บทปฏิบัติการที่ 4 5 5   
บทที่ 7 ผลติภณัฑ์ขนมอบอ่ืนๆ 5 5   
บทที่ 8 คุณภาพและและ การเก็บ
รักษาผลิตภณัฑ์ขนมอบ 

5 5   

บทที่ 9  นวัตกรรมการออกแบบ
บรรจภุัณฑ์และการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ขนมอบ 

5 5   

บทปฏิบัติการที่ 5 5 5   
บทปฏิบัติการที่ 6 5 5   
 
 
2. ประสิทธิผลของวิธีสอนที่ท าให้เกิดผลการเรียนรู้ตามที่ระบุในรายละเอียดของรายวิชา 

ผลการเรียนรู้ 
วิธีสอนที่ระบุใน 

รายละเอียดรายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน 
 (ถ้ามี) 

พร้อมข้อเสนอแนะในการ
แก้ไข 

มี ไม่มี 

คุณธรรม จริยธรรม 
1.3 มีวินัยและความ
รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
 

การส่งงานตามก าหนด 
กิจกรรมกลุ่มและ 
การท ารายงาน 
การเข้าเรียน 
การมีส่วนร่วมในช้ันเรียน 
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ผลการเรียนรู้ 
วิธีสอนที่ระบุใน 

รายละเอียดรายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน 
 (ถ้ามี) 

พร้อมข้อเสนอแนะในการ
แก้ไข 

มี ไม่มี 

ความรู้ 
.1 มีความรู้ความเข้าใจใน 
หลักการ ทฤษฎี ข้อเท็จจริง
แ ล ะ ค ว า ม เ ช่ื อ ม โ ย ง ข อ ง
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ข น ม อ บ อ ย่ า ง
กว้างขวางและเป็นระบบ 
2.4 มีความรู้ความเข้าใจความ 
ก้าวหน้าทางวิชาการในสาชา
วิชารวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
กับการแก้ไขปัญหาและการตอ่
ยอดองค์ความรู้ 
 

ประเมินด้วยการสอบย่อย  สอบกลาง
ภาคการศึกษาและสอบปลายภาค
การศึกษา 
- ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรม
ต่างๆ ของรายวิชาที่เรียนทั้งในช้ัน
เรียนและนอกช้ันเรียน 
-ป ร ะ เ มิ น จ า ก ช้ิ น ง า น ที่ ผู้ เ รี ย น
สร้างสรรค์แล้วน าเสนอผู้สอนทั้งเป็น
กลุ่มและรายบุคคล 

   

ทักษะทางปัญญา 
3.3 สามารถใช้ทักษะและ
ความ เข้ า ใจ ในบริบททาง
วิชาการและวิชาชีพ 

- จัดการเรียนรู้ด้วยประสบการณ์ตรง 
เ ช่ น  ฝึ ก ป ฏิ บั ติ ก า ร ท ด ล อ ง ท า
ผลิตภัณฑ์  

   

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 มีความรับผิดชอบในงานท่ี 
ไ ด้ รั บ ม อ บ ห ม า ย ทั้ ง ง า น
รายบุคคลและงานกลุ่ม 

การส่งงานตามก าหนด 
กิจกรรมกลุ่มและการท ารายงาน 
การเข้าเรียน 
การมีส่วนร่วมในช้ันเรียน 

   

ทั กษ ะก า รวิ เ ค ร า ะห์ เ ชิ ง
ตัวเลข การสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.3 สามารถระบุ เข้าถึงและ 
คัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่ 
เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีการอาหารจาก
แหล่งข้อมูลสารสนเทศได ้

การน าเสนอรายงานบทปฏิบัติการ 
 

   นักศึกษาเลือกใช้และวิเคราะห์
ข้อมูลทางวิชาการเพื่อใช้เป็น
แ ห ล่ ง อ้ า ง อิ ง ส า ห รั บ ก า ร
น าเสนอหรือจัดท ารายงานไม่
ครอบคลุม ไม่ถูกต้อง 
แนวทางแก้ไข : ควรเพิ่มทักษะ
การเลือกใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศที่เหมาะสม โดย
มอบหมายงานให้สบืค้นข้อมูล
ทางวิชาการที่เกี่ยวข้อง
ผลิตภณัฑ์ขนมอบ 

 
 

หมวดที่ 3 สรุปผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชา 
 

1. จ านวนนักศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียน    7 คน 
2. จ านวนนักศึกษาท่ีคงอยู่เมื่อสิ้นสดุภาคการศึกษา   7 คน 
3. จ านวนนักศึกษาท่ีถอน (W)     0 คน 
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4. การกระจายของระดับคะแนน (เกรด) 
ระดับคะแนน จ านวน คิดเป็นร้อยละ 

A 2 28.6 
B+   
B 4 57.1 
C+ 1 14.3 
C   

D+   

D   

ตก (F)   

ตกเนื่องจากเวลาเรียนไม่พอ ไม่มีสิทธิสอบ (Fa)   

ตกเนื่องจากขาดสอบ (Fe)   

การวัดผลโครงงานพิเศษหรือปริญญานิพนธ์ยังไม่สิน้สุด (Ip)   

ไม่สมบูรณ์ (I)   

พอใจ (S)   

ไม่พอใจ (U)   

ขอถอนวิชาเรียนหลังก าหนด (W)   

5. ปัจจัยท่ีท าให้ระดับคะแนนผิดปกติ (ถ้ามี) 
ไม่ม ี
 

6. การทวนสอบผลสัมฤทธิข์องนกัศึกษา 
วิธีการทวนสอบ สรุปผล 

- สังเกตพฤติกรรม การโต้ตอบสื่อสาร การปฏิบัติการ
ทดลองท าผลติภณัฑ์ระหว่างเรยีนช่ัวโมงทฤษฎีและชั่วโมง
ปฏิบัติการของผูเ้รียน 
- การสนทนาซักถามระหวางผูสอนและผเูรียน - ประเมิน
จากผลการสอบ  

1. คุณธรรม จริยธรรม 
     - เป็นไปตามจุดมุ่งหมายที่ต้องการพัฒนา 
2.  ความรู้ 
     - เป็นไปตามจุดมุ่งหมายที่ต้องการพัฒนา 
3.  ทักษะทางปัญญา 
     - เป็นไปตามจุดมุ่งหมายที่ต้องการพัฒนา 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
     - เป็นไปตามจุดมุ่งหมายที่ต้องการพัฒนา 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
     - : ควรเพิ่มทักษะการเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่
เหมาะสม โดยมอบหมายงานให้สืบค้นข้อมูลทางวิชาการที่
เกี่ยวข้องผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
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หมวดที่ 4 การประเมินรายวิชา 
 

1. ผลการประเมินรายวิชาโดยนักศึกษา (แนบเอกสาร) 
คะแนนประเมินการสอนจากนักศกึษาเท่ากับ 4.30 คะแนน 

 
1.2 ความเห็นของอาจารย์ผูส้อนตอ่ข้อวิพากษ์ตามข้อ 1.1 

 ไม่ม ี
หมวดที่  6  แผนการปรับปรุง 

 
1. ความก้าวหน้าของการปรับปรุงการเรียนการสอนตามที่เสนอในรายงานของรายวิชาคร้ังที่ผ่านมา 

แผนการปรับปรุงท่ีเสนอในภาคการศึกษา/ 
ปีการศึกษาท่ีผ่านมา 

ผลการด าเนินการ 

ปรับปรุงกิจกรรมการจัดการเรยีนการสอนโดยเพิ่มทักษะการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ โดยมอบหมายงานให้สืบค้นข้อมลูหรือ
งานวิจัยท่ีทันสมัยเกี่ยวกับผลิตภณัฑ์ขนมอบ 

ก าหนดให้มีใบงานท่ีมอบหมายโดยการสืบค้นข้อมูล
ผลิตภณัฑ์ขนมอบเกี่ยวกับการพัฒนาผลติภณัฑ์ขนมอบจาก
แป้งข้าว 

 
 
 
2. ข้อเสนอแผนการปรับปรุงส าหรับภาคการศึกษา/ปีการศึกษาต่อไป 

ข้อเสนอ  ก าหนดเวลาที่แล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ 

: ควรเพิ่มทักษะการเลือกใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศที่เหมาะสม โดยมอบหมาย
งานให้สืบค้นข้อมูลทางวิชาการที่
เกี่ยวข้องผลิตภัณฑข์นมอบ เช่น 
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์ขนมอบเพื่อสขุภาพ 

ภาคการศึกษาที่ 2 / ปการศึกษา 2560 ผู้สอน 

 
รายมือชื่อผู้รายงาน/ผู้รับรายงานผลการด าเนินงานของรายวิชา 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

ช่ืออาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสตูร 
 

ลงช่ือ……………………………………………… 
(อาจารย์ ดร. ค ารบ สมะวรรธนะ) 
วันท่ีรับรายงาน 8 มกราคม 2561 

ช่ืออาจารย์ผู้รบัผิดชอบรายวิชา/ผูส้อน 
 

ลงช่ือ…………………………………………… 
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์พิมพ์ชนก พรกิบุญจันทร์) 

วันท่ีรายงาน 5  มกราคม 2561 
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แบบประเมินตนเองของนักศึกษาเพื่อทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู ้
                                 หลักสูตร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
ชื่อวิชา ผลิตภัณฑ์ขนมอบ  รหัสรายวิชา .FST143   คณิตศาสตร์ (อ-ท)/57 
ชื่ออาจารย์ผู้สอน ผศ. พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์ 
ภาคการศึกษาท่ี 1  ปีการศึกษา 2560   วันที่ประเมิน ....15 ธันวาคม 2560.......... 
 
ค าชี้แจง การประเมินเพ่ือทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาประเมินตนเอง
เกี่ยวกับระดับความรู้ความสามารถ ทักษะ พฤติกรรม หลังจากเรียนวิชานี้แล้ว จึงขอความร่วมมือจาก
นักศึกษาในการประเมินตนเองตามความเป็นจริงโดยใส่เครื่องหมาย   ลงในช่องที่เห็นว่าใกล้เคียงความ
จริงมากท่ีสุด  ดังนี้ 
 

      5   หมายถึง   มีมากที่สุด        4   หมายถึง   มีมาก              3    หมายถึง   มีปานกลาง 
      2   หมายถึง   มีน้อย             1  หมายถึง   มีน้อยมาก          0    หมายถึง  ไม่มี/ไม่สามารถตอบได้ 

 

1. รายการประเมิน 
ความรู้ความสามารถ  ทักษะ พฤติกรรม ผลการเรียนรู้ภายหลังเรียนรายวิชานี ้

ค่าเฉล ี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
1.  ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
    1.3 มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 3.86 0.66 

2.  ด้านความรู้ 
   2.1 มีความรูหลักการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กันในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ เทคโนโลยี
การอาหารอยางกวางขวางและเป็นระบบ 

4.00 0.55 

    2.3 มีความรูความกาวหนาทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวของ กับการ
แกไขปญหาและการตอยอดองคความรู 

3.86 0.66 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
   3.1  สามารถใช้ทักษะและความเข้าใจในบริบททางวิชาการและวิชาชีพ  3.86 0.36 

4.  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
   4.1 มีความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมายทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 

4.14 0.66 

5.  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี  สารสนเทศ 
    5.1 สามารถระบุ เข้าถึงและคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารจากแหล่งข้อมูลสารสนเทศได้ 

3.51 0.57 

 
2. ข้อเสนอแนะ/ความคิดเห็น 
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................................................... 
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