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แบบรายงานผลการด าเนินการของรายวิชา 
  
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
คณะ    :  คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 
1. รหัสและชื่อรายวิชา  

กอ.วอ.345       เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
FST345          Fishery Product Technology 

2. รายวิชาที่ต้องเรียนก่อนรายวิชานี้ (ถ้ามี)   
ไม่มี 
 

3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบ อาจารย์ผู้สอนและกลุ่มเรียน (Section)  
ล าดับที่ ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกุล 

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

อาจารย์ผู้สอน 
ล าดับที่ ต าแหน่งทางวิชาการ ชื่อ-สกุล 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ พิมพ์ชนก  พริกบุญจันทร์  
 

4. ภาคการศึกษา/ปีการศึกษาที่เปิดสอนรายวิชา 
1/60 
 

5. สถานที่เรียน 
 อาคารแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
หมวดที่  2  การจัดการเรียนการสอนที่เปรียบเทียบกับแผนการสอน 

 
1. รายงานชั่วโมงการสอนจริงเทียบกับแผนการสอน 

หัวข้อ 
จ านวน ชม.  

ตามแผนการสอน 
จ านวน ชม. 
ที่สอนจริง 

ระบุสาเหตุที่การสอนจริง
ต่างจากแผน 

การสอนหากมีความ
แตกต่างเกิน 25% 

แนวทางชดเชย 
(กรณีสอน

แตกต่างเกิน 
25%) 

-แนะน าบทเรียน ข้อตกลงการ
เรียนการสอน และชี้แจง
รายละเอียดวิชาเรียน 
-โครงสร้างและองค์ประกอบ
ของสัตว์น้ าที่นิยมบริโภค 

5 5   

-การเสื่อมเสียและการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพสัตว์น้ า 

5 5   

มคอ.5 
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-หลักการแปรรูปสัตว์น้ า 
บทปฏิบัติการที่ 1 : การ
ตรวจสอบคุณภาพสัตว์น้ าโดย
ใช้ประสาทสัมผัส 

5 5   

กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ า 
- การท าเค็มสัตว์น้ า 
- การรมควันสัตว์น้ า 
-การหมกัสัตว์น้ า 

5 5   

บทปฏิบัติการที่ 2 : การใช้
เกลือและท าแห้งสัตว์น้ า 

5 5   

บทปฏิบัติการที่ 3 : การผลิต
สัตว์น้ าหมัก 

5 5   

กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ า 
- การแปรรูปโดยการบรรจุ
กระป๋อง 
- การแปรรูปสัตว์น้ าโดยการแช่
เยือกแข็ง 

5 5   

บทปฏิบัติการที่ 4 : การผลิต
ผลิตภัณฑ์ปลากระป๋อง 

5  5   

สอบกลางภาค 
บทปฏิบัติการที่ 5 : การตรวจ
คุณภาพปลากระป๋อง 

5 5   

กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ า 
-การใช้ประโยชน์จากของเหลือ
ทิ้งจาก   สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์ 

5  5   

-คุณภาพและมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ประมง 

5 5   

บทปฏิบัติการที่ 6 : การผลิตซู
ริมิจากปลาน้ าจืด 

5 5   

บทปฏิบัติการที่ 7 : การผลิต
ปลาเส้นและปลาบดแผ่น 

5 5   

บทปฏิบัติการที่ 8: การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ า 

10  10   

ร า ย ง า น ก ลุ่ ม ต า ม ที่ ไ ด้ รั บ
มอบหมาย  

5  5   

สอบปลายภาค 
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2. ประสิทธิผลของวิธีสอนที่ท าให้เกิดผลการเรียนรู้ตามที่ระบุในรายละเอียดของรายวิชา 

ผลการเรียนรู้ 
วิธีสอนที่ระบุใน 

รายละเอียดรายวิชา 

ประสิทธิผล ปัญหาของการใช้วิธีสอน (ถ้ามี) 
พร้อมข้อเสนอแนะในการแก้ไข มี ไม่ม ี

คุณธรรม จริยธรรม -ประเมินจากการตรงเวลา
ของนักศึกษาในการเข้าชั้น
เรียน การส่งงานที่ได้รับ
มอบหมาย 

   

ความรู้ -การสอบกลางภาค สอบ
ปลายภาค 
-สังเกตพฤติกรรมการร่วม
กิจกรรมกลุ่มของผู้เรียน 

   

ทักษะทางปัญญา -สังเกตพฤติกรรมการร่วม
กิจกรรมกลุ่มของผู้เรียน 
-ประเมินจากผลการฝึก
แก้ไขปัญหาในการ
ปฏิบัติการ 

  นักศึกษาสามารถสรุปสาระส าคัญ
ของเนื้อหาได้ แต่การเชื่อมโยงองค์
ค วามรู้ ด้ านวิ ทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยีการอาหารเพื่อแก้ไข
ปัญหาระหว่างการท าปฏิบัติการยัง
ไม่มีประสิทธิภาพดีพอ 
แนวทางแก้ไข : ควรปรับวิธีการ 
จัดการเรียนการสอนโดยตั้งค าถาม 
ที่สามารถเชื่อมโยงกับรายวิชาที่ 
เกี่ยวข้องภายหลังการท าบท
ปฏิบัติการ 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

-สังเกตพฤติกรรมการ
ร่วมกิจกรรมกลุ่มของ
ผู้เรียน 

   

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

-ประเมินจากผลการฝึก
แก้ไขปัญหาในการ
ปฏิบัติการ 
-ประเมินจากการน าเสนอ
บทปฏิบัติการการท า
รายงานเดี่ยวและรายงาน
กลุ่ม 

   

 
หมวดที่ 3 สรุปผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชา 

 
1. จ านวนนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียน    12 คน 
 
2. จ านวนนักศึกษาที่คงอยู่เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา   11 คน 
 
3. จ านวนนักศึกษาที่ถอน (W)     1 คน 
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4. การกระจายของระดับคะแนน (เกรด) 
ระดับคะแนน จ านวน คิดเป็นร้อยละ 

A   

B+ 2 18.18 

B 7 63.63 

C+   

C 2 18.18 

D+   

D   

ตก (F)   

ไม่สมบูรณ์ (I)   

พอใจ (S)   

ไม่พอใจ (U)   

ขอถอนวิชาเรียนหลังก าหนด (W)    

 
5. ปัจจัยที่ท าให้ระดับคะแนนผิดปกติ (ถ้ามี) 

(ระบุ) 
 
6. การทวนสอบผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

วิธีการทวนสอบ สรุปผล 
การสอบถามนักศึกษา หรือการตรวจผลงานของนกัศึกษา 
รวมถึงพิจารณาจากผลการทดสอบย่อย 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
- เป็นไปตามสิ่งที่ต้องการพัฒนา 

2. ความรู้ 
- เป็นไปตามสิ่งที่ต้องการพัฒนา 

3. ทักษะทางปัญญา 
นักศึกษาสามารถสรุปสาระส าคญัของเนื้อหาได้ แต่การ 
เชื่อมโยงองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
เพื่อแก้ไขปัญหาระหว่างการท าปฏิบัติการยังไม่มีประสิทธิภาพดี 
พอ แนวทางแก้ไข : ควรปรับวิธีการจัดการเรียนการสอนโดยตั้ง 
ค าถามที่สามารถเชื่อมโยงกับรายวิชาที่เกี่ยวข้องภายหลังการ
ท าบทปฏิบัติการ 
4. ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

- เป็นไปตามสิ่งที่ต้องการพัฒนา 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
- เป็นไปตามสิ่งที่ต้องการพัฒนา 
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ชื่ออาจารย์ผู้สอน 
 

ลงชื่อ………………………….……………… 
(ผศ. พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์) 

วันทีร่ายงาน........5 มกราคม 2561............................. 

หมวดที่ 4 การประเมินรายวิชา 
 

ผลการประเมินรายวิชาโดยนักศึกษา 
1.1 ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญจากผลการประเมินโดยนักศึกษา 

คะแนนประเมินการสอนจากนักศึกษาเท่ากับ 4.80 คะแนน 
1.2 ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 1.1 

ไม่มี 
 
 

หมวดที่  5  แผนการปรับปรุง 
 
1. ความก้าวหน้าของการปรับปรุงการเรียนการสอนตามที่เสนอในรายงานของรายวิชาครั้งที่ผ่านมา 

แผนการปรับปรุงที่เสนอในภาคการศึกษา/ 
ปีการศึกษาที่ผ่านมา 

ผลการด าเนินการ 

- ปรับวิธีการจัดการเรียนการสอนโดยให้นักศึกษาสรุปเนื้อหา
รายวิชาในแต่ละบทหรือแต่ละหัวข้อ  

- ได้ปรับการเรียนการสอนโดยให้นักศึกษาสรุปเนื้อหา
รายวิชาในแต่ละบท เพ่ือเป็นการทบทวนเนื้อหาที่เรียน โดย
ให้สรุปเป็นปากเปล่าในชั้นเรียนตอนท้ายชั่วโมงเรียน  

 
2. ข้อเสนอแผนการปรับปรุงส าหรับภาคการศึกษา/ปีการศึกษาต่อไป 

ข้อเสนอ  ก าหนดเวลาที่แล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ 

ควรปรับวิธีการจัดการเรียนการสอน 
โดยตั้งค าถามที่สามารถเชื่อมโยงกับ
รายวิชาที่เกี่ยวข้องภายหลังการท าบท
ปฏิบัติการ 
 

ภาคการศึกษาที่เปิดสอน ผู้สอน 

 
 

ลายมือชื่อผู้รายงาน/ผู้รับรายงานผลการด าเนินงานของรายวิชา 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ลงชื่อ………………………….……………… 
อาจารย์ ดร. ค ารบ สมะวรรธนะ) 

วันที่รับรายงาน......... 8 มกราคม 2561.............................. 
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แบบประเมินตนเองของนักศึกษาเพือ่ทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ 
                                 หลักสูตร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
ชื่อวิชา เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  รหัสรายวิชา .FST345  
ชื่ออาจารย์ผู้สอน ผศ. พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์ 
ภาคการศึกษาที่ 1  ปีการศึกษา 2560   วันที่ประเมิน ...........6 ธันวาคม 2560............................................ 
 
ค าชี้แจง การประเมินเพื่อทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนมีวัตถุประสงค์เพื่อให้นักศึกษาประเมินตนเองเกี่ยวกับระดับ
ความรู้ความสามารถ ทักษะ พฤติกรรม หลังจากเรียนวิชานี้แล้ว จึงขอความร่วมมือจากนักศึกษาในการประเมินตนเอง
ตามความเป็นจริงโดยใส่เครื่องหมาย   ลงในช่องที่เห็นว่าใกล้เคียงความจริงมากที่สุด  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 ผลการเรียนรู้ภายหลังเรียนรายวิชานี้ 
ค่าเฉล ี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

1.  ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
    1.1 มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  4.36 0.49 

   1.2  แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริตอย่างสม่ าเสมอ 4.45 0.51 
   1.3  มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 4.36 0.66 
   1.4  เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ  ขององค์กรและสังคม 4.55 0.51 
   1.5 เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผูอื่น 4.64 0.49 
2.  ด้านความรู ้
   2.1 มีความรูหลักการและทฤษฎีที่สัมพันธกันในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ เทคโนโลยี
การอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ 

3.73 0.63 

   2.2 มีความรูในสาขาวิชาที่เกี่ยวของ 3.64 0.49 
    2.3 มีความรูความกาวหนาทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวของ กับการ
แกไขปญหาและการตอยอดองคความรู 

3.91 0.81 

    2.4 รูกฎระเบียบ ขอก าหนดทางเทคนิค รวมถึงการปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพื่อ ตอบ
สนองตอสถานการณที่เปลี่ยนแปลงไป 

4.18 0.73 

3. ด้านทกัษะทางปัญญา 
   3.1  สามารถใช้ทักษะและความเข้าใจในบริบททางวิชาการและ 
วิชาชีพ  

3.82 0.59 

   3.2 สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและเสนอแนวทางการแกไขไดอย่างสรางสรรค โดย
ค านึงถึงความรูทางทฤษฎีที่เกี่ยวของ ประสบการณในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ ตามมา
จากการตัดสินใจนั้น 

3.55 0.51 

   3.3 สามารถใชทักษะและความรูความเขาใจ ในกลุมเคมีอาหารจุลชีววิทยา อาหารการ
แปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการวิจัย ใน บริบท
ทางวิชาชีพและวิชาการไดแกการดูแลจัดการ การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารการตรวจวิเคราะห์ 
อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพการวิจัย และงานอื่นๆที่เกี่ยวข้อง  

3.73 0.63 

    3.4 มีทักษะและความเข้าใจภาคปฏิบัติที่ไดรับการฝึกฝน ตามเนื้อหาสาระส าคัญ ของ 3.91 0.53 
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ความรู้ความสามารถ  ทักษะ พฤติกรรม ผลการเรียนรู้ภายหลังเรียนรายวิชานี้ 
ค่าเฉล ี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สาขาวิชา 
4.  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
   4.1 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายท้ังงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 

4.36 0.49 

   4.2 สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

4.36 0.49 

   4.3 วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบ 4.27 0.46 
   4.4 สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่าง
ต่อเนื่อง 4.09 0.68 

5.  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี  สารสนเทศ 
    5.1 สามารถระบุ เข้าถึงและคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารจากแหล่งข้อมูลสารสนเทศได้ 

4.27 0.63 

     5.2 สามารถปรับตัวและท างานรวมกับผูอื่นทั้งในฐานะผูน าและสมาชิกกลุมได อยางมี
ประสิทธิภาพสามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รู จักเลือกและใช 
รูปแบบของการน าเสนอที่ เหมาะสมส าหรับเรื่องและผู ฟ งที่แตกต างกันไดอย างมี
ประสิทธิภาพ 

4.18 0.59 

    5.3 สามารถระบุ เขาถึง และคัดเลือกแหลงขอมูลความรูที่เกี่ยวของกับ วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหารจากแหลงขอมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ 4.27 0.63 

    5.4 มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม และใชอย
างสม่ าเสมอเพื่อการรวบรวมข อมูล แปลความหมายและสื่อสารข อมูลขาวสารและ 
แนวความคิด 

4.18 0.59 

    5.5 สามารถใชคอมพิวเตอรในการจัดการกับขอมูลตางๆอยางเหมาะสม 4.36 0.49 
    5.6 สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ โลก โดย
ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 4.27 0.47 

    5.7 สามารถใชภาษาไทยอยางถูกตองและเหมาะสม 4.45 0.51 
 
2. ข้อเสนอแนะ/ความคิดเห็น 
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
. 
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