RQF.5


9

[image: ]

รายงานผลการดำเนินการของรายวิชา

วิทยาลัย การท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมการบริการ  ภาควิชา การจัดการโรงแรมและภัตตาคาร
หลักสูตร ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาการจัดการโรงแรมและภัตตาคาร ระดับปริญญาตรี

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป

	HOS471
	
	ศิลปะการประกอบอาหารไทย
	3
	(1-4-4)

	
	
	(Thai Culinary Arts)
	
	

	วิชาบังคับร่วม
	
	-
	
	

	วิชาบังคับก่อน
	
	-
	
	

	ภาคการศึกษา
	
	1/2568
	
	

	กลุ่ม
	
	01
	
	

	ประเภทของวิชา
	
	วิชาศึกษาทั่วไป
	
	

	
	
	วิชาเฉพาะ (วิชาชีพเลือก)
	
	

	
	
	วิชาเลือกเสรี
	
	

	อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
	อาจารย์อชิรญาณ์  รงค์ทอง
	
	
	
	

	อาจารย์ผู้สอน
	อาจารย์อชิรญาณ์  รงค์ทอง
	
	อาจารย์ประจำ
	
	อาจารย์พิเศษ

	สถานที่สอน
	มหาวิทยาลัยรังสิต
	
	ในที่ตั้ง
	
	นอกที่ตั้ง

	วันที่จัดทำ
	5 มกราคม 2569
	
	
	
	



หมวดที่ 2  การจัดการเรียนการสอนที่เปรียบเทียบกับแผนการสอน
1.	หัวข้อที่มีชั่วโมงการสอนจริงที่ไม่เป็นไปตามแผน (เขียนเฉพาะไม่เป็นไปตามแผน)
	หัวข้อ
	จำนวนชั่วโมงตามแผนการสอน
	จำนวนชั่วโมงที่สอนจริง
	ระบุเหตุผลที่การสอนจริงต่างจากแผนการสอน เกิน 25%
	การดำเนินการเพื่อการปรับปรุงการสอน

	-
	-
	-
	-
	-



2.	หัวข้อที่ไม่ได้สอนตามแผน
	หัวข้อที่สอนไม่ครอบคลุมตามแผน
	นัยสำคัญของหัวข้อต่อผลการเรียนรู้ของรายวิชาและหลักสูตร
	แนวทางชดเชย

	-
	-
	-






3.	ประสิทธิผลของวิธีสอนที่ทำให้เกิดผลการเรียนรู้ตามที่ระบุในรายละเอียดของรายวิชา
	3.1 ประสิทธิผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 5 ด้าน
	การเรียนรู้ด้าน : คุณธรรม จริยธรรม

	
	มาตรฐานผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	ประสิทธิผล
	ปัญหาของวิธีสอนที่ใช้
	ข้อเสนอแนะในการแก้ไข

	
	
	
	มี
	ไม่มี
	
	

	1.1
	มีความซื่อสัตย์สุจริต และสามารถจัดการกับปัญหาความขัดแย้งระหว่างผลประโยชน์ที่ได้รับกับจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพตามแนวทางธรรมาธิปไตย
	สอนแทรกคุณธรรม จริยธรรมในระหว่างการสอน และการทำงานกลุ่มเน้นความรับผิดชอบต่องาน วินัย จรรยาบรรณ ความซื่อสัตย์ต่อหน้าที่ในกลุ่ม ความถ่อมตนและความมีน้ำใจต่อเพื่อนร่วมงาน และความไม่ละโมบ
	
	
	
	

	1.2
	มีทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ และแสดงออกซึ่งคุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัติงานและปฏิบัติตนต่อผู้อื่นอย่างสม่ำเสมอ
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	1.1
	มีความรับผิดชอบในหน้าที่เป็นสมาชิกที่ดีและมีส่วนร่วมในกิจกรรมเพื่อการพัฒนาภาวะผู้นำและเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อื่น
	· สอดแทรกเนื้อหาด้านความมีวินัย ตรงต่อเวลา รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม
· การมอบหมายงานกลุ่ม
	
	
	
	




	การเรียนรู้ด้าน : ความรู้

	
	มาตรฐานผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	ประสิทธิผล
	ปัญหาของวิธีสอนที่ใช้
	ข้อเสนอแนะในการแก้ไข

	
	
	
	มี
	ไม่มี
	
	

	2.1
	มีความรู้ในสาขาการจัดการโรงแรมและการบริการทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวาง เป็นระบบ เป็นสากล และทันต่อสถานการณ์โลก
	· สอนแบบบรรยาย สาธิต และให้นักศึกษาฝึกปฏิบัติ
· มอบหมายงานให้ค้นคว้าเพิ่มเติม
· การมอบหมายงานกลุ่ม

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	2.2
	มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการความรู้ศาสตร์ต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง
	· มอบหมายงานให้ค้นคว้าเพิ่มเติม
· การมอบหมายงานกลุ่ม
	
	
	
	



	การเรียนรู้ด้าน : ทักษะทางปัญญา

	
	มาตรฐานผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	ประสิทธิผล
	ปัญหาของวิธีสอนที่ใช้
	ข้อเสนอแนะในการแก้ไข

	
	
	
	มี
	ไม่มี
	
	

	3.1
	มีความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรู้ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติไปใช้ประโยชน์ในการฝึกประสบการณ์ภาคสนามและการปฏิบัติงานจริงตามสถานการณ์ได้อย่างเหมาะสม
	· สอนแบบบรรยาย สาธิต และให้นักศึกษาปฏิบัติ
· การมอบหมายงานกลุ่ม
	
	
	
	




	การเรียนรู้ด้าน : ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ

	
	มาตรฐานผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	ประสิทธิผล
	ปัญหาของวิธีสอนที่ใช้
	ข้อเสนอแนะในการแก้ไข

	
	
	
	มี
	ไม่มี
	
	

	4.1
	มีความสามารถในการพัฒนาตนเองและพัฒนาวิชาชีพให้ทันสมัยต่อเนื่องและตรงตามมาตรฐานสากลและสอดคล้องกับรากฐานทางสังคมไทย
	· การมอบหมายงานกลุ่ม
· มอบหมายงานให้ค้นคว้าเพิ่มเติม
	
	
	
	



	การเรียนรู้ด้าน : ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

	
	มาตรฐานผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	ประสิทธิผล
	ปัญหาของวิธีสอนที่ใช้
	ข้อเสนอแนะในการแก้ไข

	
	
	
	มี
	ไม่มี
	
	

	5.2
	มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการติดต่อสื่อสาร รู้จักเลือกรูปแบบการนำเสนอที่เหมาะสมสำหรับเรื่อง และผู้ฟังที่แตกต่างกันอย่างมีประสิทธิภาพ
	· การมอบหมายงานกลุ่ม
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	5.1
	มีความสามารถในการใช้ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศในการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน และการสรุปประเด็นอย่างมีประสิทธิภาพ
	· มอบหมายงานให้ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง จาก Website โดยเน้นการอ้างอิงจากแหล่งที่มาข้อมูลที่น่าเชื่อถือ
	
	
	
	



[bookmark: _Hlk52779753]	3.2 ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา 
	มาตรฐานการอุดมศึกษาด้านผลลัพธ์ผู้เรียน
	ผลการดำเนินการ
	ข้อเสนอแนะในการแก้ไข

	1. บุคคลผู้เรียนรู้ (Learner Person)
	มอบหมายงานให้ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง จาก Website โดยเน้นการอ้างอิงจากแหล่งที่มาข้อมูลที่น่าเชื่อถือ
	

	2. ผู้ร่วมสร้างนวัตกรรม (Innovative Co-Creator)
	นักศึกษามีความคิดเกี่ยวกับการทดลองอาหารสูตรใหม่ๆ ตามกระแสในปัจจุบัน
	หาข้อมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับอาหารตามเทศกาลต่างๆ

	3. ความเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง (Active Citizen)
	นักศึกษาได้เรียนรู้เกี่ยกับการทำงานร่วมกับผู้อื่น หรือบุคคลภายนอก รวมทั้งจรรยาบรรณวิชาชีพและความซื่อสัตย์ต่อหน้าที่ผู้ปฏิบัติการด้านอาหาร
	อาจารย์ต้องเสนอประเด็นคำถามหรือสาระสำคัญเพราะนักศึกษายังไม่กล้าแสดงความคิดเห็น




หมวดที่ 3 สรุปผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชา

1.	จำนวนนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียน (ณ วันหมดกำหนดการเพิ่มถอน)	16	คน
2.	จำนวนนักศึกษาที่คงอยู่เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา	16	คน
3.	จำนวนนักศึกษาที่ถอน (W)	0	คน
4.    จำนวนนักศึกษาขาดสอบ (F)						 0   	     คน
5.    จำนวนนักศึกษาที่เข้าสอบ						          16	     คน
6.	การกระจายระดับคะแนนของผู้เข้าสอบ (เกรด)
	ระดับคะแนนตัวอักษร
	จำนวน
	ร้อยละ

	A
	4
	25.0

	B+
	5
	31.3

	B
	3
	18.8

	C+
	4
	25.0

	C
	-
	-

	D+
	-
	-

	D
	-
	-

	F
	-
	-

	I
	-
	-

	IP
	-
	-

	รวม
	16
	100



5.	ปัจจัยที่ทำให้ระดับคะแนนผิดปกติ 
	-ไม่มี-
6.	ความคลาดเคลื่อนจากแผนการประเมินที่กำหนดไว้ในรายละเอียดรายวิชา
	ระบุความคลาดเคลื่อนจากแผนการประเมินผลการเรียนรู้ที่กำหนดไว้ใน มคอ.3 หมวด 5 ข้อ 2
	6.1	ความคลาดเคลื่อนด้านกำหนดเวลาการประเมิน
	ความคลาดเคลื่อน
	เหตุผล

	-ไม่มี-
	-ไม่มี-



6.2 ความคลาดเคลื่อนด้านวิธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
	ความคลาดเคลื่อน
	เหตุผล

	-ไม่มี-
	-ไม่มี-





7. สรุปผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา
	วิธีการทวนสอบ
	สรุปผล

	1.การสัมภาษณ์นักศึกษา
	ผลการสัมภาษณ์นักศึกษามีความพึงพอใจใน ในการเรียนการสอนรายวิชานี้ และมีความมั่นใจว่าสามารถนาความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการทำงานได้ 

	2.การสังเกตพฤติกรรมนักศึกษา
	จากการสังเกตพบว่านักศึกษามีพฤติกรรมการเรียนที่ดี ให้ความร่วมมือในการทำกิจกรรมต่างๆ ในชั้นเรียน

	3.ทวนสอบโดยกรรมการมาตรฐานวิชาการ
	คณะกรรมการมีความเห็นว่าเกณฑ์การให้คะแนนและการตัดเกรดตามเกณฑ์มีความเหมาะสมดีแล้ว



หมวดที่ 4  ปัญหาและผลกระทบต่อการดำเนินการ

1.	ประเด็นด้านทรัพยากรประกอบการเรียนและสิ่งอำนวยความสะดวก
	อุปสรรคในการใช้แหล่งทรัพยากรประกอบการเรียนและสิ่งอำนวยความสะดวก
	ผลกระทบต่อการเรียนรู้

	อุปกรณ์ส่วนกลางสำหรับฝึกปฏิบัติการมีไม่เพียงพอ
	นักศึกษาต้องรอใช้อุปกรณ์จากเพื่อนในชั้นเรียนและทำให้การฝึกปฏิบัติล่าช้าเลิกคลาสเกินเวลาเรียน



2.	ประเด็นด้านการบริหารและองค์กร
	อุปสรรคด้านการบริหารและองค์กร
	ผลกระทบต่อการเรียนรู้

	-
	-







หมวดที่ 5  การประเมินรายวิชา

1.	ผลการประเมินรายวิชาโดยนักศึกษา (แนบเอกสาร)
1.1 ข้อวิพากษ์ที่สำคัญจากผลการประเมินโดยนักศึกษา
· [bookmark: _Hlk93415154]นักศึกษาส่วนใหญ่พอใจในกิจกรรมในชั้นเรียน 
	1.2	ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 1.1
· เพิ่มกิจกรรมให้นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลด้วยตนเองมากขึ้น
2.	ผลการประเมินรายวิชาโดยวิธีอื่น
	2.1	ข้อวิพากษ์ที่สำคัญจากผลการประเมินโดยวิธีอื่น
		-ไม่มี-
	2.2	ความเห็นของอาจารย์ผู้สอนต่อข้อวิพากษ์ตามข้อ 2.1
	- ไม่มี-

หมวดที่ 6 แผนการปรับปรุง

1.	ความก้าวหน้าของการปรับปรุงการเรียนการสอนตามที่เสนอในรายงานของรายวิชาครั้งที่ผ่านมา
	แผนการปรับปรุงของภาคเรียน/ปีการศึกษา
ที่ผ่านมา
	ผลการดำเนินการ

	เพิ่มเติมสูตรการทำอาหารที่ได้รับความนิยมในปัจจุบัน
	นักศึกษาสามารถนำความรู้และเทคนิคการประกอบอาหารที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ได้



2.	การดำเนินการอื่นๆ ในการปรับปรุงรายวิชา
		- ไม่มี-
3.	ข้อเสนอแผนการปรับปรุงสำหรับภาคการศึกษา/ปีการศึกษาต่อไป
	ข้อเสนอแผนการปรับปรุง
	กำหนดเวลาที่แล้วเสร็จ
	ผู้รับผิดชอบ

	ปรับปรุงเนื้อหาให้ทันสมัยมากขึ้น 
	ภาคการศึกษา 1/2569
	อาจารย์ผู้สอน
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