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รายงานผลการดำเนนิการของรายวชิา 

 รหัสวชิา FSI ๒๒๐๗ 

รายวชิา การพัฒนาและการจัดอาหารท้องถิ่นสำหรับโรงแรมและธุรกจิท่ีพัก 

สาขาวชิา การจัดการโรงแรมและธุรกจิท่ีพัก   

วทิยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมและบรกิาร  มหาวทิยาลัยราชภฏัสวนสุนนัทา 

ภาคการศกึษา ๒  ปกีารศกึษา ๒๕๖๕ 

 

หมวดท่ี ๑ ข้อมูลท่ัวไป 
 

๑. รหัสและชื่อรายวชิา   

รหัสวชิา   FSI ๒๒๐๗ 

ชื่อรายวชิาภาษาไทย การพัฒนาและการจัดการอาหารท้องถิ่นสำหรับโรงแรมและธุรกิจท่ีพัก 

ชื่อรายวชิาภาษาอังกฤษ Development and Management of Local Food for Hotel and Lodging Business 

 

๒. รายวชิาที่ต้องเรยีนก่อนรายวชิานี ้ (ถา้มี) 

      – 

 

๓. อาจารย์ผู้รับผดิชอบ อาจารย์ผู้สอนและกลุ่มเรยีน (section) 

๓.๑ อาจารย์ผูรั้บผดิชอบรายวชิา  อาจารยอ์รนพัฒน ์เหมอืนเผ่าพงษ์ 

๓.๒ อาจารยผ์ูส้อน   ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.นรินทร์ ยนืทน 
 

๔. ภาคการศกึษา/ปกีารศกึษาทีเ่ปดิสอนรายวชิา   

๔.๑ ภาคการศกึษาที่    ๒/๒๕๖๕  ช้ันปทีี่ ๓ 

๔.๒ จำนวนผูเ้รียนที่รับได ้ประมาณ   ๗๕ คน  
 

๕.  สถานที่เรยีน  

 มหาวทิยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา  
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 หมวดท่ี ๒ การจดัการเรยีนการสอนท่ีเปรยีบเทียบกับแผนการสอน 

 

๑.รายงานชั่วโมงการสอนจรงิเทียบกับแผนการสอน 

หัวข้อ 

จำนวนช่ัวโมงตาม

แผนการสอน 

จำนวนช่ัวโมง

ที่สอนจรงิ 

ระบุเหตุผลที่การสอนจรงิ

ต่างจากแผนการสอนหาก

มีความแตกต่างเกิน ๒๕% 

-แนะนำรายวชิา 

-เกริ่นนำเก่ียวกับความสำคัญของอาหารไทย

และทอ้งถ่ินในปัจจุบนั 

๔ ๔  

-ลักษณะอาหารไทยและทอ้งถ่ิน 4ภาค 

-วัตถุดบิของอาหารไทยและทอ้งถ่ิน4 ภาค 

--แนวคิดดา้นภมูปิัญญาและวัฒนธรรมทอ้งถ่ิน

เก่ียวกับอาหาร 

๘ ๘  

-ความสำคัญของอาหารท้องถิ ่นกับเศรษฐกิจ

ชุมชน 

-อาหารทอ้งถ่ินกับการจัดกิจกรรมสำหรับธุรกิจ

ที่พักและบริการ 

๘ ๘  

-แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาอาหารทอ้งถ่ิน 

-แนวคิดเก่ียวกับการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

๘ ๘  

โครงงานพัฒนาอาหารทอ้งถ่ิน:แนวทางการ

พัฒนาอาหารทอ้งถ่ินสำหรับธุรกิจที่พักและ

บริการ และออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

๘ ๘  

โครงงานพัฒนาอาหารทอ้งถ่ิน: การจัดเก็บขอ้มูล

ดา้นภมูปิญัญาอาหารทอ้งถ่ิน  

๘ ๘  

ทดลองปฏบิัตกิารพัฒนาอาหารทอ้งถ่ินและ

ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

๘ ๘  

-นำเสนอผลติภัณฑ์อาหารทอ้งถ่ินพร้อมบรรจุ

ภัณฑ์ 

-สรุปผลการดำเนนิงาน 

๘ ๘  
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๒.  หัวข้อท่ีสอนไมค่รอบคลุมตามแผน 

ไม่ม ี 

 

หัวข้อท่ีสอนไม่ครอบคลุมตามแผน 

(ถ้าม)ี 

นัยสำคญัของหัวข้อท่ีสอนไม่

ครอบคลุมตามแผน 

แนวทางชดเชย 

 - - 

 

๓. ประสทิธผิลของวธีิสอนท่ีทำให้เกดิผลการเรยีนรู้ตามท่ีระบุในรายละเอยีดของรายวชิา 

ผลการเรียนรู้ วธีิสอนท่ีระบุในรายละเอยีด

รายวชิา 

ประสทิธิผล ปัญหาของการใชว้ธีิสอน(ถา้ม)ี 

พร้อมข้อเสนอแนะในการแก้ไข 
มี ไม่มี 

คุณธรรม จริยธรรม นำเสนอและสอดแทรกการสอนโดย

ผ่านการบรรยายในหัวขอ้ของ

จรรยาบรรณของนักวจิัย 

   

ความรู้ -อธบิายเนื้อหาและดำเนนิการ

ทดลองทำภายในช้ันเรียน 

-มอบหมายงานตามเนื้อหาแต่ละ

สัปดาห์เพื่อทดสอบความเขา้ใจใน

เนื้อหาที่เรียนรู้ 

-เชิญวทิยากรมาบรรยายเพือ่

เพิ่มพูนความรู้จากประสบการณ์

ของผูเ้ช่ียวชาญ 

   

ทักษะทางปัญญา -ทดสอบผ่านการสอบประมวล

ความรู้ในช่วงกลางภาคและปลาย

ภาค 

-ใหน้ักศกึษาคิดหัวขอ้การวจิยัและ

ทดสอบโดยการถามตอบโดยให้

แสดงถึงทศันะและความคิดเห็นถึง

ความสนใจและความเขา้ใจในการ

ทำการศกึษาหัวขอ้วจิยัดงักลา่ว 

   

ทักษะความสัมพนัธ ์    

ระหว่างบุคคลและ  

ความรับผดิชอบ 

-การมอบหมายงานและสง่ตามวัน 

เวลาดงักลา่วซึ่งมคีวามชัดเจนใน

กฎเกณฑ์การทำงาน 

   
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ผลการเรียนรู้ วธีิสอนท่ีระบุในรายละเอยีด

รายวชิา 

ประสทิธิผล ปัญหาของการใชว้ธีิสอน(ถา้ม)ี 

พร้อมข้อเสนอแนะในการแก้ไข 
มี ไม่มี 

ทักษะการวเิคราะห์ 

เชิงตัวเลข การสือ่สาร

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

-มอบหมายงานการนำเสนอความ

คบืหนา้งานในแต่ละช่วง 

-เสอนทักษะในการวเิคราะหต์ัวเลข

ทางวจิัยเชิงปริมาณ  

   

 

๔. ข้อเสนอการดำเนนิการเพือ่ปรับปรุงวธีิสอน 

ไม่ม ี

หมวดท่ี ๓ สรุปผลการจัดการเรยีนการสอนของรายวิชา 

 

๑. จำนวนนักศกึษาท่ีลงทะเบยีนเรยีน   ๗๕……    คน 

๒. จำนวนนักศกึษาท่ีคงอยูเ่มื่อสิ้นสุดภาคการศกึษา   ๗๕……   คน 

๓. จำนวนนักศกึษาท่ีถอน  (W).............๗๕.................... คน 

๔. การกระจายของระดับคะแนน (เกรด) 

  

  นักศกึษาห้องเรยีน ๐๐๔ จำนวน ๓๘ คน 

 

ระดับคะแนน (เกรด) จำนวน คดิเป็นร้อยละ 

A ๒๔ ๖๓.๒ 

A- ๗ ๑๘.๔ 

B+ ๒ ๕.๓ 

B ๓ ๗.๙ 

B- ๑ ๒.๖ 

C+   

C   

C-   

D+   

D   

D-   

F   
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ระดับคะแนน (เกรด) จำนวน คดิเป็นร้อยละ 

I ๑ ๒.๖ 

 

นักศกึษาห้องเรยีน ๐๐๕ จำนวน ๓๗ คน 

 

ระดับคะแนน (เกรด) จำนวน คดิเป็นร้อยละ 

A ๒๐ ๕๔.๑ 

A- ๕ ๑๓.๕ 

B+ ๒ ๕.๔ 

B ๔ ๑๐.๘ 

B- ๖ ๑๖.๒ 

C+   

C   

C-   

D+   

D   

D-   

F   

I   

 

๕. ปัจจัยท่ีทำให้ระดับคะแนนผดิปกติ (ถ้าม)ี 

 -  

๖. ความคลาดเคลื่อนจากแผนการประเมนิท่ีกำหนดไวใ้นรายละเอยีดรายวชิา 

ไม่ม ี

 

๖.๑ ความคลาดเคลื่อนด้านกำหนดเวลาการประเมนิ 

ความคลาดเคลื่อน เหตุผล 

ไม่ม ี ไม่ม ี

 

๖.๒ ความคลาดเคลื่อนด้านวธีิการประเมนิผลการเรยีนรู้ (ถา้ม)ี 



6 
 

รายวชิา FSI ๒๒๐๗  รายวชิาการพัฒนาและการจัดอาหารท้องถิ่นสำหรับโรงแรมและธุรกจิท่ีพัก สาขาวชิาการ

จัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก วทิยาลัยการจดัการอุตสาหกรรมบริการ  มหาวทิยาลัยราชภัฏสวนสุนนัทา 
 

ความคลาดเคลื่อน เหตุผล 

ไม่ม ี ไม่ม ี

 

๗. การทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศกึษา 

วธีิการทวนสอบ สรุปผล 

พจิารณาจากผลการสอบกลางภาคและปลายภาค  ระดับคะแนนนักศกึษาส่วนใหญ่อยู่ในเกณฑ์ระดับดี

มาก 

 

 

หมวดท่ี ๔ ปัญหาและผลกระทบต่อการดำเนนิการ 

 

๑.ประเด็นด้านทรัพยากรประกอบการเรยีนและสิง่อำนวยความสะดวก 

ปัญหาในการใชแ้หล่งทรัพยากรประกอบการเรยีนการสอน  

(ถ้าม)ี 

ผลกระทบ 

ไม่ม ี ไม่ม ี

 

๒.ประเด็นด้านการบรหิารและองค์กร 

ปัญหาด้านการบรหิารและองค์กร(ถ้าม)ี ผลกระทบต่อผลการเรยีนรู้ของนักศกึษา 

ไม่ม ี ไม่ม ี

 

หมวดท่ี ๕ การประเมนิรายวิชา 

 

๑. ผลการประเมนิรายวชิาโดยนักศกึษา (แนบเอกสาร) 

๑.๑ ข้อวพิากษ์ท่ีสำคญัจากผลการประเมนิโดยนักศกึษา 

ระบุขอ้วพิากษ์ทัง้ที่เป็นจดุแขง็และจดุอ่อน 

     

๑.๒ ความเห็นของอาจารยผ์ู้สอนต่อข้อวพิากษต์ามข้อ ๑.๑ 

๒.  ผลการประเมนิรายวชิาโดยวธีิอื่น 

๒.๑ ข้อวพิากษ์ท่ีสำคญัจากผลการประเมนิโดยวธีิอื่น 

ระบุขอ้วพิากษ์ทัง้ที่เป็นจดุแขง็และจดุอ่อน 
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๒.๒ ความเห็นของอาจารยผ์ูส้อนต่อข้อวพิากษต์ามข้อ ๒.๑ 

 

 

หมวดท่ี ๖ แผนการปรบัปรุง 

 

๑. ความก้าวหน้าของการปรับปรุงการเรยีนการสอนตามท่ีเสนอในรายงาน/รายวชิาคร้ังท่ีผา่นมา 

แผนการปรับปรุงท่ีเสนอในภาคการศกึษา/ ปี

การศกึษาท่ีผ่านมา 

ผลการดำเนนิการ 

ไม่ม ี ไม่ม ี

 

๒. การดำเนนิการอื่น ๆ ในการปรับปรุงรายวชิา 

 

๓. ข้อเสนอแผนการปรับปรุงสำหรับภาคการศึกษา/ปกีารศกึษาต่อไป 

ข้อเสนอ กำหนดเวลาท่ีแล้วเสร็จ ผู้รับผดิชอบ 

การปฏิบัต ิงานนั ้นต้องเน้นไปที ่การนำเสนอ

อาหารที่เสิร์ฟในโรงแรมด้วย ตามที่สอนในเทอม

นี้ เนื่องด้วยชื่อวิชาสะท้อนถึงการนำเสนออาหาร

บนโรงแรม มิใช่พัฒนาผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นและให้

ชุมชน อย่างไรก็ตามเมื่อสอนควรควบคู่กันไปจะ

ดีมาก ตามที่สอนในเทอมนี้ เพราะ นศ. จะได้ใช้

ความคิดสรา้งสรรค์ทัง้สองสถานการณ์ 

ก่อนสอบปลายภาค อาจารย์ผูส้อนรับผดิชอบ

รายวชิา 

 

๔.  ข้อเสนอแนะของอาจารย์ผู้รับผดิชอบรายวชิาต่ออาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร 
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รายวชิา FSI ๒๒๐๗  รายวชิาการพัฒนาและการจัดอาหารท้องถิ่นสำหรับโรงแรมและธุรกจิท่ีพัก สาขาวชิาการ

จัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก วทิยาลัยการจดัการอุตสาหกรรมบริการ  มหาวทิยาลัยราชภัฏสวนสุนนัทา 
 

เพิ่มเติม 

รายงานการจัดการเรียนการสอนแบบออนไลน ์
 

(1) ช่องทางการสอนออนไลน์และการมอบหมายงาน 

 เว็บไซต์อาจารย์  link: _____________________________________ 

 Moodle   link/code: ________________________________ 

 Google Meet  link/code: ________________________________ 

 Google classroom  link/code:  

          

 ZOOM   link/code: ________________________________ 

 อื่น ๆ (โปรดระบ)ุ  ________________________________________________ 

     link/code: ________________________________ 

(2) นวัตกรรมการสอน 

 Kahoot!   ใช้ในการสอบกลางภาคและปลายภาค 

(3) ปัญหาและแนวทางการแก้ปัญหา 

การสอนบ้างคร้ังนักศึกษาตามไม่ทันหรอือาจใช้อุปกรณ์อื่น อย่างมอืถือในการเรยีน ดังน้ัน

จึงเป็นอุปสรรคต่อความเข้าใจเพราะเห็นสไลด์ไม่ชัดเจน เหตุน้ีจึงมกีารเปดิโอกาสให้

ปรกึษารายกลุ่มบ่อยคร้ัง ท้ังในคาบ หลังคาบเรยีน และนอกเหนือจากคาบเรียน 

(4) ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในการพัฒนาการจัดการเรยีนการสอนแบบออนไลน์ 

- 

 

 

 

         ลงช่ือ                                                   ลงชื่อ  

                  (…..อรนพัฒน ์เหมอืนเผา่พงษ์……)            (……………………………………………..) 

                 อาจารย์ผูรั้บผดิชอบรายวชิา                         อาจารย์ผูรั้บผดิชอบหลักสูตร 

            วันที ่25 เดอืน เมษายน พ.ศ.  2566                                วนัที ่ เดอืน พ.ศ.     


