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SAR CMU-QA Curriculum ตัวบ่งชี้ที่ 2-10 
 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2563  
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กำรรำยงำนผลกำรด ำเนินงำนของหลักสูตร 
สำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเล หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

คณะอุตสำหกรรมเกษตรมหำวิทยำลัยเชียงใหม ่
ประจ ำปีกำรศึกษำ 2563 วันที่รำยงำน 31 กรกฎำคม 2564 

 
 
 
 

ตัวบ่งชี้ท่ี 2 อัตรำกำรรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ 
 

ผลกำรด ำเนินงำน  
ระดับปริญญำตรี  
1. ร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ 

ภำคปกติ 
ปีกำรศึกษำ 2560 2561 2562 2563 

จ ำนวนรับตำมแผนที่ก ำหนดใน มคอ. 2  50 50 50 50 
จ ำนวนทีร่ับเข้ำศึกษำจริง  32 34 41 51 
ร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ 64.00 68.00 82.00 102.00 
 
หมำยเหตุ :  1. จ ำนวนที่รับเข้ำศึกษำจริง หมำยถึง จ ำนวนนักศึกษำที่รำยงำนตัวเข้ำศึกษำในหลักสูตร 

     2. ทุกหลักสูตรรำยงำนร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำรศึกษำที่ระบุใน มคอ. 2 
      3. กรณีหลักสูตรมีมำกกว่ำหนึ่งแผนกำรศึกษำ ให้รำยงำนตำมแผนกำรศึกษำท่ีระบุใน มคอ. 2 

 
สรุปผลกำรด ำเนินงำน  

ผลกำรด ำเนินงำน 
ปีกำรศึกษำ 

2560 
ปีกำรศึกษำ 

2561 
ปีกำรศึกษำ 

2562 
ปีกำรศึกษำ 

2563 
ร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำร
ศึกษำภำพรวมหลักสูตร 

64 68 82 102 

 
2. ผลกำรวิเครำะห์ร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ 

2.1 มีวิธีกำร/กระบวนกำรรับเข้ำศึกษำอย่ำงไร (กำรก ำหนดจ ำนวนรับ กำรก ำหนดคุณสมบัติของ
นักศึกษำที่สอดคล้องกับควำมต้องกำรของหลักสูตร กำรประชำสัมพันธ์ กำรก ำหนดเกณฑ์ที่ใช้ในกำร
คัดเลือก และกำรตัดสินใจรับเข้ำศึกษำ)  

ส ำหรับปีกำรศึกษำ 2563 สำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเล ได้มีกำรด ำเนินกำรด้ำนกำร
รับเข้ำศึกษำ แสดงดังแผนภูมิด้ำนล่ำง  
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แผนภำพที่ 1 กระบวนกำรรับเข้ำศึกษำของนักศึกษำระดับปริญญำตรี 
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- กำรก ำหนดกำรรับเข้ำ: หลักสูตรเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเล เป็นหลักสูตรสหกิจศึกษำ 
(100%) มีแผนกำรรับเข้ำอยู่ที่ 50 คน/ปีกำรศึกษำ ซึ่งพิจำรณำจำกศักยภำพของสถำนศึกษำและ
ควำมเพียงพอของสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ต่อกำรผลิตบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

- กำรก ำหนดคุณสมบัติของนักศึกษำที่รับเข้ำและเกณฑ์ที่ใช้ในกำรคัดเลือก : ด้วยสำขำวิชำนี้เป็น
สำขำกลุ่มวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี มุ่งเน้นควำมเชี่ยวชำญด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรทะเลเป็น
หลัก ดังนั้นพิจำรณำคัดเลือกนักศึกษำที่รับเข้ำจำกนักเรียนที่มีแผนกำรเรียนสำยวิทย์ -คณิต มี
รอบของรับเข้ำฯ จ ำนวน 5 รอบ มีคุณสมบัติตำมเงื่อนไขกำรรับเข้ำตำมประกำศของแต่ละ
โครงกำรรับเข้ำฯ พิจำรณำคัดเลือกนักเรียนจำกคะแนน GPA คะแนนจำกแฟ้มสะสมผลงำน และ
กำรสอบสัมภำษณ์ คะแนนชุดวิชำสำมัญ และคะแนน GAT/PAT เป็นต้น แสดงตำมตำรำงที ่1 

 
ตำรำงที่ 1 กำรรับเข้ำนักศึกษำสำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเล ประจ ำปีกำรศึกษำ 2563 

รอบของกำรรับ คุณสมบัติ 
ผู้ยืนยัน
สิทธิ์ 
(คน) 

TCAS1 (portforlio)  
 

- เป็นนักเรียนช้ันมัธยมศึกษำปีท่ี 6  
- GPA รวม 5 ภำคกำรศึกษำ 3.00 ข้ึนไป 
- มีหน่วยกิตกลุ่มสำระวิทย์ 22 หน่วยกิต และ คณิต 12 

หน่วยกิตขึ้นไป 

  3 

TCAS2 (โควตำ)  - เป็นนักเรียนช้ันมัธยมศึกษำปีท่ี 6  
- มีหน่วยกิตกลุ่มสำระวิทย์ 22 หน่วยกิต และ คณิต 12 

หน่วยกิตขึ้นไป 
- ยื่นคะแนนวิชำสำมัญ 7 วิชำ (09,19,29, 39, 49, 59 

และ 69) 

1 

TCAS 3 (รั บ ต ร ง
ร่วมกัน) 

- เป็นนักเรียนช้ันมัธยมศึกษำปีท่ี 6  
- มีหน่วยกิตกลุ่มสำระวิทย์ 22 หน่วยกิต และ คณิต 12 

หน่วยกิตขึ้นไป 
- ยื่นคะแนนวิชำสำมัญ 7 วิชำ (09,19,29, 39, 49, 59 

และ 69) 

7 

TCAS 4 (Admission)  - ส ำเร็จกำรศึกษำช้ันมัธยมศึกษำปีท่ี 6  
- มีหน่วยกิตกลุ่มสำระวิทย์ 22 หน่วยกิต และ คณิต 12 

หน่วยกิตขึ้นไป 
- คุณสมบัติตำมองค์ประกอบของ admissions  

29 

TCAS 5 (รั บ ต ร ง
อิสระ) 

- ส ำเร็จกำรศึกษำช้ันมัธยมศึกษำปีท่ี 6  
- มีหน่วยกิตกลุ่มสำระวิทย์ 22 หน่วยกิต และ คณิต 12 

หน่วยกิตขึ้นไป 
- คะแนนชุดวิชำสำมัญ 7 วิชำ หรือคะแนน GAT, PAT1 

และ PAT2 

13 

รวม  53 
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- กำรประชำสัมพันธ์หลักสูตรฯ: ทำงสำขำวิชำได้มีกำรประชำสัมพันธ์หลักสูตรผ่ำนช่องทำงต่ำง ๆ 
ได้แก่  กำรประชำสัมพันธ์บนเว็บไซต์/สื่อออนไลน์  เช่น วีดี โอแนะน ำคณะ Infographic
ประชำสัมพันธ์หลักสูตร facebook fanpage เป็นต้น นอกจำกนี้ยังผ่ำนช่องทำงของ กิจกรรม 
open house/ ตลำดนัดหลักสูตร หรือกำรออก site visit ไปยังโรงเรียนต่ำงๆ (Road show)  

 
2.2 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่  : ปัจจัย/สำเหตุที่จ ำนวนรับเข้ำศึกษำไม่เป็นไปตำมแผน  
กำรศึกษำคืออะไร  
กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่ำงต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งควำมส ำเร็จที่ส่งผลให้จ ำนวนรับเข้ำศึกษำเป็นไป
ตำมแผนกำรศึกษำคืออะไร 
- ด้วยสำขำวิชำนี้ มีกำรจัดกำรเรียนกำรสอน 2 ที่  ได้แก่  คณะอุตสำหกรรมเกษตร 

มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ และวิทยำลัยกำรศึกษำและกำรจัดกำรทำงทะเล จังหวัดสมุทรสำคร 
เพ่ือให้เพ่ิมโอกำสให้ผู้เรียนได้เห็นสภำพจริงของกำรท ำงำนในโรงงำนอุตสำหกรรมทำงทะเล
ชัดเจนขึ้น อำจเป็นปัจจัยหนึ่งที่สร้ำงควำมสนใจให้กับนักเรียน  

- หลักสูตรนี้เป็นหลักสูตรสหกิจศึกษำ ซึ่งจัดกำรเรียนกำรสอนควบคู่กับสถำนประกอบกำร 
อำจเป็นปัจจัยหนึ่งที่ท ำให้นักศึกษำมั่นใจถึงโอกำสของกำรมีงำนท ำ 

- ผลตอบรับจำกกำรจัดกำรเรียนกำรสอนทั้งสองแห่งโดยรุ่นพ่ีนักศึกษำ และกำรปรับปรุง
คุณภำพกำรศึกษำให้ทันสมัยภำยใต้โครงกำรบัณฑิตพันธุ์ใหม่ฯ ท ำให้นักเรียนและผู้ปกครอง
มีควำมม่ันใจ  

2.3 มีวิธีกำรพัฒนำ/ปรับปรุงกระบวนกำรรับเข้ำศึกษำอย่ำงไรที่ส่งผลให้หลักสูตรสำมำรถรับ
นักศึกษำได้ตำมจ ำนวนที่ก ำหนด และมีคุณสมบัติตรงตำมต้องกำรของหลักสูตร 
- เพ่ิมช่องทำงของกำรประชำสัมพันธ์หลักสูตรให้หลำกหลำย เพ่ือให้นักเรียนรู้จักหลักสูตร

เพ่ิมข้ึน 
- ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันให้ทันสมัย ให้สอดรับกับกลุ่มผู้เรียน และบริบทสังคมสมัยใหม่ 
- พิจำรณำปรับลดค่ำธรรมเนียมกำรศึกษำให้สอดคล้องกับสถำนกำรณ์ปัจจุบัน  หรือให้

สำมำรถแข่งขันได้กับหลักสูตรอ่ืน 
- พิจำรณำจัดสรรทุนกำรศึกษำเพ่ือสร้ำงแรงจูงใจให้เลือกเรียน  
- ปรับปรุงคุณภำพกำรเรียนกำรสอน 2 แห่ง ให้นักเรียนและผู้ปกครองมีควำมม่ันใจ 
- หลักสูตรนี้ได้รับงบประมำณสนับสนุนจำกโครงกำรบัณฑิตพันธุ์ใหมฯ่ 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 3 อัตรำกำรคงอยู่ของนักศึกษำ 
 

ผลกำรด ำเนินงำน  
ระดับปริญญำตรี  

1. กำรคงอยู่ของนักศึกษำ (หลักสูตร 4 ปี) 
 

รหัส
นักศึกษำ 

จ ำนวน
รับเข้ำ 

ศึกษำจริง 
(1) 

จ ำนวนที่ลำออกและพ้นสภำพ
สะสมจนถึงสิ้นปีกำรศึกษำนั้นๆ 

อัตรำกำรคง
อยู่ 

สำเหตุของกำรลำออก 

และกำรพ้นสภำพ  
(ระบุจ ำนวนตำมสำเหตุ) 

ชั้น
ปีท่ี 
1 

ชั้น
ปีท่ี 
2 

ชั้น
ปีท่ี 
3 

ชั้น
ปีท่ี 
4 

รวม 

(2) 

รหัส 57 51 15 1 0 0 16 68.63  
รหัส 58 53 14 3 0 0 17 67.92  
รหัส 59 38 12 1 1 0 14 63.16  
รหัส 60 32 5 2 1 0 8 75.00 ลำออก 5 พ้นสภำพ 3 

รหัส 61 34 19 2 0  21 38.23 ลำออก 17 พ้นสภำพ 4 

รหัส 62 41 12 5   17 58.53 ลำออก 12 พ้นสภำพ 5 

รหัส 63 51 8    8 84.31 ลำออก 7 พ้นสภำพ 1 

 
หมำยเหตุ :    1. จ ำนวนที่รับเข้ำศึกษำจริง หมำยถึง จ ำนวนนักศึกษำที่รำยงำนตัวเข้ำศึกษำในหลักสูตร 

                 2. จ ำนวนที่รับเข้ำศึกษำ ไม่นับรวมนักศึกษำท่ีโอนย้ำยมำจำกหลักสูตรอื่น 
 3. จ ำนวนที่ลำออกและพ้นสภำพ ยกเว้น กำรเสียชีวิต กำรย้ำยสถำนที่ท ำงำนของนักศึกษำใน

ระดับบัณฑิตศึกษำ 
4. กรณีหลักสูตรมีมำกกว่ำหนึ่งแผนกำรศึกษำให้รำยงำนตำมแผนกำรศึกษำที่ระบุใน มคอ. 2 

 
สรุปผลกำรด ำเนินงำน  

ผลกำรด ำเนินงำน ปีกำรศึกษำ 
2560 

ปีกำรศึกษำ 
2561 

ปีกำรศึกษำ 
2562 

ปีกำรศึกษำ 
2563 

ร้อยละกำรคงอยู่ของนักศึกษำ
ภำพรวมหลักสูตร 

68.63 67.92 63.16 75.00 

 
2. กำรวิเครำะห์ร้อยละกำรคงอยู่ของนักศึกษำ 

2.1 มีวิธีกำร/กระบวนกำรสนับสนุนนักศึกษำอย่ำงไร (กำรเตรียมควำมพร้อมก่อนเข้ำศึกษำ กำร
ให้ค ำแนะน ำปรึกษำ และกำรส่งเสริมด้ำนกำรเรียน)  

- เตรียมควำมพร้อมของกำรเรียน เช่น กำรปรับพื้นฐำนให้กับนักศึกษำท่ีมีคะแนนต่ ำ  
- ปรับปรุงกระบวนกำรเรียนกำรสอนให้เหมำะสมกับกลุ่มผู้เรียน เช่น ปรับเปลี่ยนบรรยำกำศเรียน

ในห้องเรียน เน้นกำรเรียนรู้ผ่ำนกิจกรรม/กำรเรียนรู้ผ่ำนกำรปฏิบัติจริง    
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- สร้ำงบรรยำกำศกำรดูแลนักศึกษำภำยใต้ค ำแนะน ำจำกอำจำรย์ที่ปรึกษำ/เจ้ำหน้ำที่งำนจัดกำร
กำรศึกษำของคณะฯ  

-  สนับสนุนกิจกรรมเสริมทักษะในด้ำนต่ำงๆ เช่ น ทักษะทำงวิชำชีพ (Hard skills) ทักษะ
ภำษำอังกฤษ ทักษะทำงสังคมและอำรมณ์ (Soft skills) เป็นต้น 

 
2.2 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สำเหตุทีร่้อยละกำรคงอยู่ของนักศึกษำมีแนวโน้ม
ลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร  
- ด้วยสถำนกำรณ์โรคระบำดโควิด 19 มหำวิทยำลัยได้ปรับลดค่ำธรรมเนียมกำรศึกษำลง  
- มีกำรปรับเปลี่ยนรูปแบบกำรเรียนกำรสอน เป็นออนไลน์ และปรับเปลี่ยนเกณฑ์กำรให้คะแนน
หลำยรูปแบบ เช่น งำนที่ได้รับมอบหมำย กำรท ำกิจกรรมกลุ่ม เป็นต้น 

 
2.3 มีวิธีกำรอย่ำงไรที่จะช่วยให้กำรคงอยู่ของนักศึกษำดีขึ้น อำทิ กำรพัฒนำควำมรู้พื้นฐำน กำร
เตรียมควำมพร้อมทำงกำรเรียน กำรสร้ำงควำมเข้ำใจเกี่ยวกับหลักสูตร กำรวำงระบบกำรดูแลให้
ค ำปรึกษำจำกอำจำรย์ที่ปรึกษำ กำรสนับสนุนทุนกำรศึกษำหรือทุนวิจัย  

- เตรียมควำมพร้อมของกำรเรียน เช่น กำรปรับพื้นฐำนให้กับนักศึกษำท่ีมีคะแนนต่ ำ 
-   เตรียมควำมพร้อมของสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ให้ทันสมัยและเพียงพอ  
- ปรับปรุงกระบวนกำรเรียนกำรสอนให้เหมำะสมกับกลุ่มผู้เรียน  เช่น ปรับเปลี่ยนบรรยำกำศเรียน

ในห้องเรียน เน้นกำรเรียนรู้และกำรประเมินผลผ่ำนกำรปฏิบัติ/กิจกรรม (learning by doing) 
- สนับสนุนทุนกำรศึกษำเพ่ือสร้ำงแรงจูงใจ 
- สร้ำงบรรยำกำศกำรดูแลนักศึกษำในรูปแบบรุ่นพ่ีดูแลน้อง หรือกำรดูแลภำยใต้ค ำแนะน ำจำก

อำจำรย์ที่ปรึกษำ  
-    สร้ำงช่องทำงกำรติดต่อสื่อสำรผ่ำนทำงแอปพลิเคชั่นออนไลน์ เช่น Facebook กลุ่ม Line เพ่ือให้

นักศึกษำได้เข้ำถึงง่ำยขึ้น 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 4 อัตรำกำรส ำเร็จกำรศึกษำตำมหลักสูตร 
 
ผลกำรด ำเนินงำน  

กำรส ำเร็จกำรศึกษำ (หลักสูตร 4 ปี) 
รหัส

นักศึกษำ 
จ ำนวน
รับเข้ำ 

ศึกษำจริง 
(1) 

จ ำนวนส ำเร็จกำรศึกษำตำมหลักสูตร (2) อัตรำกำร
ส ำเร็จ

กำรศึกษำ
ตำมหลักสูตร 

ปีกำรศึกษำ
2560 

ปีกำรศึกษำ
2561 

ปีกำรศึกษำ
2562 

ปีกำรศึกษำ
2563 

รหัส 57 51 21    41.18 
รหัส 58 53  23   43.40 
รหัส 59 38   15  39.47 
รหัส 60 32    7 21.88 
 

หมำยเหตุ :   1. จ ำนวนที่รับเข้ำศึกษำจริง หมำยถึง จ ำนวนนักศึกษำที่รำยงำนตัวเข้ำศึกษำในหลักสูตร  
2. กรณีหลักสูตรมีมำกกว่ำหนึ่งแผนกำรศึกษำ ให้รำยงำนจ ำนวนส ำเร็จกำรศึกษำตำมแผนกำร

ศึกษำที่ระบุใน มคอ. 2 
3. รำยงำนข้อมูลกำรส ำเร็จกำรศึกษำทั้งหมด ในแต่ละรุ่นปีกำรศึกษำ ทั้งผู้ที่ส ำเร็จกำรศึกษำตำม  

แผนกำรศึกษำและไม่เป็นไปตำมแผน 
4. กำรค ำนวณอัตรำกำรส ำเร็จกำรศึกษำ ค ำนวณจำกตัวเลขจ ำนวนผู้ส ำเร็จกำรศึกษำ (2) ในช่อง

ที่มีเครื่องหมำย * 
 
 

สรุปผลกำรด ำเนินงำน  
ผลกำรด ำเนินงำน ปีกำรศึกษำ 

2560 
ปีกำรศึกษำ 

2561 
ปีกำรศึกษำ 

2562 
ปีกำรศึกษำ 

2563 
ร้อยละของอัตรำกำรส ำเร็จกำรศึกษำตำม
หลักสูตรภำพรวม 

41.18 43.40 39.47 21.88 

เป้ำหมำย (ร้อยละ) 100 100 100 100 
 
 

2. กำรวิเครำะห์ร้อยละกำรส ำเร็จกำรศึกษำตำมหลักสูตร 
2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สำเหตุที่ร้อยละกำรส ำเร็จกำรศึกษำตำม
หลักสูตรมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 
- นักศึกษำไม่อยำกย้ำยที่เรียนตำมเงื่อนไขของหลักสูตร  
- นักศึกษำที่ยังคงอยู่ และลงทะเบียนไม่เป็นไปตำมแผนกำรศึกษำ ไม่สำมำรถเดินทำงไปเรียนที่
วิทยำลัยกำรศึกษำและจัดกำรทำงทะเล จังหวัดสมุทรสำคร ตำมเงื่อนไขของหลักสูตรได้ จึงต้อง
ใช้ระยะเวลำเก็บหน่วยกิตกระบวนวิชำพ้ืนฐำนก่อน 
- ด้วยสถำนกำรณ์กำรเกิดโรคระบำดโควิด 19 ท ำให้กระบวนวิชำพ้ืนฐำน ไม่สำมำรถจัดกำร
เรียนกำรสอนในภำคฤดูร้อน   
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2.2 ค่ำเฉลี่ยระยะเวลำกำรส ำเร็จกำรศึกษำของนักศึกษำในหลักสูตรในแต่ละปีเป็นเท่ำไหร่ 
ผลลัพธ์ที่ได้หลักสูตรพึงพอใจหรือไม่อย่ำงไร  
 

ผลกำรด ำเนินงำน ปีกำรศึกษำ 
2560 

ปีกำรศึกษำ 
2561 

ปีกำรศึกษำ 
2562 

ปีกำรศึกษำ 
2563 

ค่ำเฉลี่ยระยะเวลำกำรส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

4.13 4.15 4.41 4.45 

หมำยเหตุ :   1. ค่ำเฉลี่ยระยะเวลำกำรส ำเร็จกำรศึกษำคิดจำกนักศึกษำทุกรหัสที่ส ำเร็จกำรศึกษำในปี
กำรศึกษำนั้น ๆ  

 2. กรณีระยะเวลำกำรศึกษำมีเศษวัน ขอให้ตัดทิ้งไม่น ำมำค ำนวณ  
 

2.3 มีวิธีกำรส่งเสริมหรือสนับสนุน กำรติดตำมควำมก้ำวหน้ำ เพื่อให้นักศึกษำส ำเร็จ
กำรศึกษำตำมหลักสูตร หรือใช้ระยะเวลำกำรศึกษำที่น้อยลงอย่ำงไร 
- อำจำรย์ที่ปรึกษำ ติดตำมดูแล ผลกำรเรียน และกำรลงทะเบียนอย่ำงใกล้ชิด 
- มีกำรจัดเตรียมควำมพร้อมในกระบวนวิชำพ้ืนฐำน เช่น เคมี ภำษำอังกฤษ แคลคูลัส เป็นต้น 
- ปรับเปลี่ยนรูปแบบกำรจัดกำรเรียนกำรสอนในศตวรรษท่ี 21 มำกข้ึน 
- ปรับปรุงหลักสูตร ให้มีควำมทันสมัย 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 5 คะแนนเฉลี่ยของผลกำรประเมินกระบวนวิชำในหลักสูตร 
 
ผลกำรด ำเนินงำน 

1. ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินกระบวนวิชำในหลักสูตร 

ผลกำรด ำเนินงำน 
ปีกำรศึกษำ 

2560 
ปีกำรศึกษำ

2561 
ปีกำรศึกษำ

2562 
ปีกำรศึกษำ

2563 
ร้อยละของกระบวนวิชำที่ได้รับกำรประเมิน   89.10 86 
จ ำนวนกระบวนวิชำที่มีผลกำรประเมินอยู่ใน
ระดับต้องปรับปรุง-พอใช้  

- - - - 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินกระบวนวิชำในภำพรวม
ของหลักสูตร (เต็ม 5.00) 

  4.46 
 

4.30 

 
2. กำรวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินกระบวนวิชำในหลักสูตร 

2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สำเหตุที่ส่งผลให้ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินมี
แนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่คืออะไร 
- เนื่องจำกสถำนกำรณ์โควิด 19 ท ำให้ปรับเปลี่ยนรูปแบบกำรเรียนกำรสอนเป็น ออนไลน์ ท ำ
ให้นักศึกษำมีควำมพึงใจกำรเรียนกำรสอนลดลงเล็กน้อย แต่อย่ำงไรก็ตำมคะแนนที่ได้รับยังอยู่
ในเกณฑ์ที่ดีมำก 
 
2.2 มีวิธีกำรในกำรปรับปรุงกำรจัดกำรเรียนกำรสอนในหลักสูตรให้ดีขึ้นอย่ำงไร 

 - ปรับปรุงหลักสูตรให้มีควำมทันสมัย 
- ปรับปรุงกระบวนกำรเรียนกำรสอนของอำจำรย์ให้เหมำะกับกลุ่มผู้เรียนที่สอดรับกับสถำนกำรณ์
ปัจจุบัน เช่น กำรจัดกำรเรียนรู้ผ่ำนสื่อที่ทันสมัย กำรเรียนรู้ผ่ำนกำรฝึกปฏิบัติ/กิจกรรม กำรเน้น
ทักษะในศตวรรษที่ 21  

 - จัดสรรสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ที่มีควำมทนัสมัยให้เพียงพอ  
          - สนับสนุนกิจกรรมเสริมทักษะด้ำนต่ำงๆ นอกเหนือจำกหลักสูตรฯ ภำยใต้โครงกำรบัณฑิตพันธุ์ใหม่ 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 6 ควำมพึงพอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ 
 
ผลกำรด ำเนินงำน 

1. สิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ที่ส ำคัญและจ ำเป็นส ำหรับหลักสูตรคืออะไร 
- ห้องปฏิบัติกำรคอมพิวเตอร์ และอินเตอร์เนต 
- ห้องปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำ 
- ห้องปฏิบัติกำรเคมี 
- ห้องปฏิบัติกำรแปรรูป และโรงงำนต้นแบบ 
- ห้องเรียน และห้องเรียนทำงไกล 
- ห้องสมุด และพ้ืนที่เรียนรู้ด้วยตนเอง 
 

2. มีระบบในกำรจัดหำ ประเมิน และดูแลรักษำสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ให้มีควำมเพียงพอ ทันสมัย  
และพร้อมใช้งำนอย่ำงไร 

- สิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ของนักศึกษำทั้งระดับปริญญำตรี ได้แก่ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติกำร 
โรงงำนต้นแบบ ที่พักรอเรียนหรือเพ่ือท ำงำนของนักศึกษำ อุปกรณ์เทคโนโลยีสำรสนเทศ 
คอมพิวเตอร์ จุดเชื่อมต่ออินเตอร์เน็ต อุปกรณ์กำรเรียนกำรสอน ห้องสมุด หนังสือ ต ำรำ 
สิ่งพิมพ์ วำรสำร ฐำนข้อมูลเพ่ือกำรสืบค้น แหล่งเรียนรู้ สื่ออิเลคทรอนิกส์ ฯลฯ  และเครื่องมือ
ชั้นสูงมีกระบวนกำรจัดหำสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ ดังแผนภูมิด้ำนล่ำง ซึ่งด ำเนินกำรในระดับ
คณะ และเพ่ือให้อำจำรย์ประจ ำหลักสูตรได้มีส่วนร่วมในกำรจัดหำสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ที่
สอดคล้องกับควำมต้องกำรของหลักสูตร  
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3. ค่ำเฉลี่ยควำมพึงพอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ส ำคัญและจ ำเป็นส ำหรับ
หลักสูตร (ตำมที่ก ำหนดในข้อ 1) ปีกำรศึกษำ 2563 

ประเด็นกำรประเมิน ค่ำเฉลี่ย 
1. ห้องเรียน 3.94 
2. ห้องปฏิบัติกำร 3.73 
3. โรงงำนต้นแบบ 3.88 
4. ห้องคอมพิวเตอร์ 3.38 
5. บริกำรด้ำนกำรเชื่อมต่ออินเตอร์เน็ตควำมเร็วสูง  3.48 
6. ห้องสมุด 3.92 
7. สภำพแวดล้อมทั่วไป 3.90 
 

4. ค่ำเฉลี่ยควำมพึงพอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ส ำคัญและจ ำเป็นส ำหรับ
หลักสูตร 

ปีกำรศึกษำ 2560 ปีกำรศึกษำ 2561 ปีกำรศึกษำ 2562 ปีกำรศึกษำ 2563 
3.47 3.37 3.68 3.75 

 
5. กำรวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยควำมพึงพอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ 

 5.1 กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่ำงต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งควำมส ำเร็จที่ส่งผลให้ค่ำเฉลี่ยควำมพึง
พอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนคืออะไร 
มีกำรจัดกำรเรียนกำรสอนสองที่ ช่วยลดกำรขำดแคลนอุปกรณ์วิทยำศำสตร์ และมีกำรจัดซื้อ
อุปกรณ์วิทยำศำสตร์พ้ืนฐำนเพ่ือให้เพียงพอต่อควำมต้องกำรในกำรเรียนรู้ของนักศึกษำ ท ำให้
คะแนนควำมพึงพอใจเพ่ิมข้ึนจำกปีก่อน และนักศึกษำได้ใช้ห้องปฏิบัติกำรที่มีควำมทันสมัย 

    5.2 มีระบบในกำรน ำผลกำรประเมินควำมพึงพอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ไป  
         ปรับปรุงหรือพัฒนำให้ดีขึ้นอย่ำงไร 

อำจำรย์ประจ ำหลักสูตรฯ พิจำรณำควำมต้องกำรสิ่งสนับสนุนสิ่งเรียนรู้ เสนอต่อส ำนักวิชำฯ 
เพ่ือ  ด ำเนินกำรจัดซื้อจัดจ้ำงต่อไป 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 7 กำรบรรลุผลลัพธ์กำรเรียนรู้ (Learning Outcomes) 

 
ผลกำรด ำเนินงำน 

1. ควำมสอดคล้องระหว่ำง วัตถุประสงค์ของหลักสูตร Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs) Learning Outcomes ตำมกรอบ TQF 5 ด้ำน และมำตรฐำนกำรอุดมศึกษำด้ำนผลลัพธ์
ผู้เรียน 3 ด้ำน 
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร

ที่ระบุใน มคอ.2 
Learning 

Outcomes ของ
หลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตำมกรอบ TQF 5 ด้ำน 

มำตรฐำนกำรอุดมศึกษำ 
ด้ำนผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้ำน 

1. มีควำมรู้ ควำมสำมำรถ 
และทักษะในกำรปฏิบัติงำน
ใน วิ ช ำ ชี พ  ไ ด้ อ ย่ ำ ง มี
ประสิทธิภำพ 
2. มีค วำมคิ ด เชิ งระบบ
สำมำรถบู รณ ำกำร องค์
ควำมรู้เพ่ือด ำเนินกำรวิจัย
และแก้ปัญหำได ้
3. มี ศั ก ย ภ ำ พ ที่ จ ะ
ด ำเนินกำรวิจัยในกำรศึกษำ
ระดับสูงต่อไป 
4.มีควำมคิดริเริ่มสร้ำงสรรค์
สำมำรถปรับตัวและท ำงำน
ร่วมกับผู้อ่ืนได ้

1. ป ฏิ บั ติ ง ำ น ท ำ ง
วิ ช ำ ชี พ  โ ด ย
ประยุกต์ใช้ควำมรู้ด้ำน
วิ ท ย ำ ศ ำ ส ต ร์ แ ล ะ
เท ค โน โลยี ได้ อ ย่ ำ ง
เหมำะสม 

1.1 
2.1 
2.2 
2.3 
2.4 
3.1 
3.2 
3.3 
4.2 
4.3 
5.1 
5.2 
5.3 

 

Learner person 
Innovative Co-creator 
Active citizen 

1. มีควำมรู้ ควำมสำมำรถ 
และทักษะในกำรปฏิบัติงำน
ใน วิ ช ำ ชี พ  ไ ด้ อ ย่ ำ ง มี
ประสิทธิภำพ 
2. มีค วำมคิ ด เชิ งระบบ
สำมำรถบู รณ ำกำร องค์
ควำมรู้เพ่ือด ำเนินกำรวิจัย
และแก้ปัญหำได ้
3. มี ศั ก ย ภ ำ พ ที่ จ ะ
ด ำเนินกำรวิจัยในกำรศึกษำ
ระดับสูงต่อไป 
4.มีควำมคิดริเริ่มสร้ำงสรรค์
สำมำรถปรับตัวและท ำงำน
ร่วมกับผู้อ่ืนได ้

2. ด ำ เนิ น ก ำรวิ จั ย
ด้ำนผลิตภัณฑ์อำหำร
ทะเล ได้ถูกต้องตำม
ห ลั ก ก ำ ร ท ำ ง
วิทยำศำสตร์ 

1.1 
1.2 
1.3 
1.4 
2.1 
2.2 
2.3 
2.4 
3.1 
3.2 
3.3 
4.1 
4.2 
4.3 

Learner person 
Innovative Co-creator 
Active citizen 
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วัตถุประสงค์ของหลักสูตร
ที่ระบุใน มคอ.2 

Learning 
Outcomes ของ
หลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตำมกรอบ TQF 5 ด้ำน 

มำตรฐำนกำรอุดมศึกษำ 
ด้ำนผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้ำน 

5.1 
5.2 
5.3 
 

1. มีควำมรู้ ควำมสำมำรถ 
และทักษะในกำรปฏิบัติงำน
ใน วิ ช ำ ชี พ  ไ ด้ อ ย่ ำ ง มี
ประสิทธิภำพ 
2. มีค วำมคิ ด เชิ งระบบ
สำมำรถบู รณ ำกำร องค์
ควำมรู้เพ่ือด ำเนินกำรวิจัย
และแก้ปัญหำได ้
3.มีควำมคิดริเริ่มสร้ำงสรรค์
สำมำรถปรับตัวและท ำงำน
ร่วมกับผู้อ่ืนได ้
4. มีควำมรู้คู่คุณธรรม 

3. ท ำงำนร่วมกับผู้อ่ืน
ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ
และมีจรรยำบรรณใน
กำรประกอบวิชำชีพ 

1.1 
1.2 
1.3 
1.4 
4.1 
4.3 
 

Learner person 
Active citizen 

 
2. ผลกำรประเมิน Learning Outcomes 

Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

เครื่องมือ/วิธีกำรที่ใช้ในกำร
ประเมิน PLOs 

ผลกำรประเมิน PLOs ที่แสดง
ประสิทธิผลกำรเรียนรู้ของผู้เรียน 
และ/หรือร้อยละของนักศึกษำที่

บรรลุ (ถ้ำมี) 
1. ป ฏิ บั ติ ง ำน ท ำ งวิ ช ำชี พ  โด ย

ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้ ค ว ำ ม รู้ ด้ ำ น
วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีได้
อย่ำงเหมำะสม 

- กำรสอบ 
- กำรน ำเสนองำน 
- ผ ล ง ำ น / ชิ้ น ง ำ น ที่ ไ ด้ รั บ
มอบหมำย 
- กำรเขียนรำยงำน 
- พฤติกรรมและกำรมีส่วนร่วมใน
ชั้นเรียน/ในระหว่ำงสหกิจศึกษำ 
 

นักศึกษำที่สำมำรถปฏิบัติงำนทำง
วิชำชีพ และบรรลุผลลัพธ์กำร
เรี ย น รู้ ข อ ง ห ลั ก สู ต ร  ใ น ปี
กำรศึกษำ 2563 คิดเป็นร้อยละ 
21.88 จำกจ ำนวนรับเข้ำ 

2. ด ำเนินกำรวิจัยด้ำนผลิตภัณฑ์
อ ำห ำรท ะ เล  ได้ ถู ก ต้ อ งต ำม
หลักกำรทำงวิทยำศำสตร์ 

- สมรรถนะกำรปฏิบัติงำน 
- กำรเขียนรำยงำน 
- กำรน ำเสนองำน 
 

นักศึกษำที่สำมำรถผ่ำนกระบวน
วิชำโครงงำนวิจัย ร้อยละ 43.75  
จำกจ ำนวนรับเข้ำ 

3. ท ำงำนร่วมกับผู้ อ่ื น ได้ อย่ ำงมี -พฤติกรรมและกำรมีส่วนร่วมใน นักศึกษำสำมำรถผ่ำนกระบวนที่
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Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

เครื่องมือ/วิธีกำรที่ใช้ในกำร
ประเมิน PLOs 

ผลกำรประเมิน PLOs ที่แสดง
ประสิทธิผลกำรเรียนรู้ของผู้เรียน 
และ/หรือร้อยละของนักศึกษำที่

บรรลุ (ถ้ำมี) 
ประสิทธิภำพและมีจรรยำบรรณ
ในกำรประกอบวิชำชีพ 

กำรท ำกิจกรรม/กำรฝึกปฏิบัติ 
- ประเมินสมรรถนะกำรปฏิบัติงำน
จำกเพ่ือนร่วมงำน/นำยจ้ำง 
 

เน้นทักษะกำรท ำงำนเป็นทีมได้แก่ 
วิชำสหกิจศึกษำ โครงงำนวิจัย 
ร้อยละ 28.13 จำกจ ำนวนรับเข้ำ 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 8 กำรทวนสอบผลสัมฤทธิ์กำรเรียนรู้  
 
ผลกำรด ำเนินงำน 

1. จ ำนวนกระบวนวิชำที่เปิดสอนและทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 
จ ำนวนกระบวนวิชำที่เปิดสอนและมีนักศึกษำลงทะเบียน จ ำนวนกระบวนวิชำที่ก ำหนดให้

ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 
ร้อยละ 

ภำคกำรศึกษำที่ 1 ปีกำรศึกษำ 2563 ดังนี้   
1. 606231 MARINE PRODUCT MICRO 

2. 606242 PACKAGING MARINE PROD 

3. 606244 MARINE PRODUCT PROCESSING 1 

4. 606263 MARINE PRODUCT CHEMISTRY 1 

5. 606343 MARINE PRODUCT DEVELOPMENT 

6. 606362 NUTRITION OF SEAFOODS 

7. 606363 MARINE PRODUCT CHEMISTRY 3 

8. 606479 SELECTED TOPICS MARINE PRO 3 

9. 606483 COOPERATIVE 

10. 606491 SEMINAR 

11. 606499 RESEARCH PROJECT 

 

ภำคกำรศึกษำที่ 1 ปีกำรศึกษำ 2563 
จ ำนวน 3 กระบวนวิชำ ดังนี ้
1. 606244 
2. 606479 
3. 606491 

25 

ภำคกำรศึกษำที่ 2 ปีกำรศึกษำ 2563 ดังนี้   
1. 606211 RAW MAT MARINE PRODUCT 

2. 606243 UNIT OP MARINE PROD TECH 

3. 606245 MARINE PRODUCT PROCESSING 2 

4. 606264 MARINE PRODUCT CHEMISTRY 2 

5.606310 STAT AND EXP FOR MARINE PROD 

6. 606341 CHILL & FREEZE MARINE PRO 

7. 606342 THERMAL PROC MARINE PROD 

8. 606344 TRT & UTIL MARINE WASTE 

9. 606451 QA & QC IN MARINE PROD 

10. 606452 QM IN MARINE PROD INDUSTRY 

11. 606480 PRE-COOPERATIVE EDUCATION 

12. 606483 COOPERATIVE 

ภำคกำรศึกษำที่ 2 ปีกำรศึกษำ 2563 
จ ำนวน 3 กระบวนวิชำ ดังนี ้
1. 606243 
2. 606245 
3. 606264 
4. 606310 

25 

 

2. ผลกำรทวนสอบผลสัมฤทธิ์  
 

รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

ภำคกำรศึกษำที่ 1 
ปีกำรศึกษำ 2563 
จ ำนวน 3 
กระบวนวิชำ ดังนี้ 

   

606244  - กำรพิจำรณำควำม - กำรก ำหนดวัตถุประสงค์ - จำกกำรวิเครำะห์ผลล ำดับ
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

ก ำ ร แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑ์ทำงทะเล 
1 

ส อ ด ค ล้ อ ง กั น
ร ะ ห ว่ ำ ง  ม ค อ . 3 
และ มคอ. 5 

- กำรตรวจสอบกำรให้
คะแนน 

กระบวนวิชำ สอดคล้องกับ
ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ และ
ครอบคลุมมำตรฐำนตำม 
TQF ใน มคอ. 3 
- กำรวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิ จกรรมกำรเรียน รู้
จ ำแนกตำม TQF รำยด้ำน
ได้ ดังนี้ 
 ด้ำนที่  1 ใช้กำรบันทึก

พฤติกรรมกำรเข้ำเรียน 
กำรเข้ำสอบ และกำรส่ง
งำนที่ได้รับมอบหมำย 

 ด้ำนที่ 2 และ 3 ใช้กำร
สอบกลำงภำค สอบย่อย 
และ  สอบปลำยภำค 
กำรเขียนรำยงำน และ
ป ระ เมิ น งำน ที่ ได้ รั บ
มอบหมำย 

 ด้ำนที่ 4 ใช้กำรประเมิน
พฤติกรรมและผลงำน
ของกำรท ำกิจกรรมกลุ่ม 

 ด้ำนที่ 5 ใช้กำรประเมิน
จำกเขียนรำยงำน  

ขั้ น ใ น ภ ำ ค ก ำ ร ศึ ก ษ ำ 
1/2563 พบว่ำนักศึกษำมี
คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 67.15 
ซึ่งอยู่ในระดับพอใช้ โดยมี
คะแนนสอบก่อนกลำงภำค 
(ร้อยละ  63 .66 ) สู งกว่ ำ
คะแนนปลำยภำค (ร้อยละ 
59.15) ด้วยเนื้อหำในแต่ละ
บทเรียนมีควำมยำกง่ำย
แตกต่ำงกัน โดยช่วงปลำย
ภำคเนื้อหำค่อนข้ำงซับซ้อน
กว่ำภำคต้น และมีเนื้อหำ
ข อ ง ก ำ ร ค ำ น ว ณ  ซึ่ ง
นักศึกษำส่วนใหญ่ยังไม่มี
ควำมถนัดในด้ำนนี้ 

- ค ว ร เพิ่ ม เติ ม ก ำ รบ้ ำน /
กิจกรรมในห้องเรียน/กำร
ค้นคว้ำด้วยตัวเองให้มำก
ขึ้น เพื่อสร้ำงควำมเข้ำใจ 
และลดกำรจดจ ำเนื้อหำ  

- อำจมีกำรจัดกำรเรียนกำร
สอนในหลำกหลำยรูปแบบ 
เพื่ อสร้ำงบรรยำกำศกำร
เรียนรู้ให้เหมำะสมกับกลุ่ม
ผู้ เรียนที่ เปลี่ ยนแปลงไป 
เช่น  กำรเรียนรู้ผ่ ำน เกม 
กรณีศึกษำ เป็นต้น 

606479 
หัวข้อเลือกสรรใน
ส ำ ข ำ วิ ช ำ
เ ท ค โ น โ ล ยี
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ท ำ ง
ทะเล 3  
(SEC 2: ผลิตภัณฑ์
เสริมอำหำรจำก
ทะเล) 

- ก ำร พิ จ ำรณ ำควำม
สอดคล้องกันระหว่ำง 
มคอ. 3 และ มคอ. 5 
- กำรตรวจสอบกำรให้
คะแนน 
- ต รวจ เช็ ค กำร เฉลย
ข้อสอบ 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชำ สอดคล้องกับ
ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
และครอบคลุมมำตรฐำน
ตำม TQF ใน มคอ. 3 
-กิจกรรมกำรเรียนกำร
สอนสอดคล้องกับเนื้อหำ
สำระ 
- กำรวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมกำรเรียนรู้

- ปรับปรุงบทเรียนให้มีควำม
ทันสมัยตำมทันเหตุกำรณ์โลก  
จัดท ำสื่อกำรเรียนรู้ออนไลน์
เพื่อให้นักศึกษำเรียนรู้เพิ่มเติม
นอกห้องเรียนได้ 
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

จ ำแนกตำม TQF รำยด้ำน
ได้ ดังนี้ 
 ด้ำนที่ 1 ใช้กำรบันทึก

กำรเข้ำชั้นเรียน  
 ด้ำนที่ 2 และ 3 ใช้กำร

สอบกลำงภำค สอบ
ย่อย และ สอบปลำย
ภำค และประเมินงำน
ที่ได้รับมอบหมำย 

 ด้ ำ น ที่  4 ใ ช้ ก ำ ร
ประเมินพฤติกรรมและ
ผลงำน 
ด้ ำ น ที่  5  ใ ช้ ก ำ ร
ประเมินงำนที่ ได้ รับ
ม อ บ ห ม ำ ย แ ล ะ ส่ ง
รำยงำนทำงอินเตอร์เน็ต 
และกำรน ำเสนอหน้ำชั้น
เรียน 

606491 
สัมมนำ 

- กำรพิจำรณำควำม
สอดคล้องกันระหว่ำง 
มคอ. 3 และ มคอ. 5 
- กำรตรวจสอบกำรให้
คะแนน 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชำ สอดคล้อง
กับค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
และครอบคลุมมำตรฐำน
ตำม TQF ใน มคอ. 3 
- กำรวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมกำรเรียนรู้
จ ำแนกตำม TQF รำยด้ำน
ได้ ดังนี้ 
•ด้ำนที่ 1 ใช้กำรบันทึก
พฤติกรรมกำรเข้ำเรียน 
กำรเข้ำสอบ และกำรส่ง
งำนที่ได้รับมอบหมำย 
•ด้ำนที่ 2 และ 3 ใช้กำร
สอบกลำงภำค สอบย่อย 
และ สอบปลำยภำค กำร
เขียนรำยงำน และ

-จำกกำรวิเครำะห์ผลล ำดับขั้น
ในภำคกำรศึกษำ 1/2563 
พบว่ำนักศึกษำได้รับล ำดับขั้น 
S ทุกคน 
-ควรเพิ่มเติมเนื้อหำกำร
บรรยำยภำษำอังกฤษให้เพิ่ม
มำกขึ้นเพ่ือเพ่ิมทักษะด้ำนกำร
สื่อสำรภำษำอังกฤษ 
-อำจมีกำรจัดกำรเรียนกำร
สอนในหลำกหลำยรูปแบบ 
เพ่ือสร้ำงบรรยำกำศกำรเรียนรู้
ให้เหมำะสมกับกลุ่มผู้เรียนที่
เปลี่ยนแปลงไป เช่น กำร
เรียนรู้ผ่ำนเกม กรณีศึกษำ 
เป็นต้น 
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

ประเมินงำนที่ได้รับ
มอบหมำย 
•ด้ำนที่ 4 ใช้กำรประเมิน
พฤติกรรมและผลงำนของ
กำรท ำกิจกรรมกลุ่ม 
•ด้ำนที่ 5 ใช้กำรประเมิน
จำกเขียนรำยงำน 

ภำคกำรศึกษำที่ 2 ปีกำรศึกษำ 2563 จ ำนวน 3 กระบวนวิชำ ดังนี้ 
606243 
หน่วยปฏิบัติกำร
เ ท ค โ น โ ล ยี
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ท ำ ง
ทะเล 

- กำรพิ จ ำรณ ำควำม
สอดคล้องกันระหว่ำง 
มคอ. 3 และ มคอ. 5 
- กำรตรวจสอบกำรให้
คะแนน 
-ต ร ว จ เช็ ค ก ำ ร เฉ ล ย
ข้อสอบ 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชำ สอดคล้อง
กับค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
และครอบคลุมมำตรฐำน
ตำม TQF ใน มคอ. 3 
- กำรวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมกำรเรียนรู้
จ ำแนกตำม TQF รำยด้ำน
ได้ ดังนี้ 
•ด้ำนที่  1 ใช้กำรบันทึก
กำรเข้ำชั้นเรียน 
•ด้ำนที่  2 และ 3 ใช้กำร
สอบกลำงภำค สอบย่อย 
และ สอบปลำยภำค และ
ป ร ะ เมิ น ง ำ น ที่ ไ ด้ รั บ
มอบหมำย 
•ด้ำนที่ 4 ใช้กำรประเมิน
พฤติกรรมระหว่ำงกำรท ำ
กิจกรรม 
•ด้ำนที่ 5 ใช้กำรประเมิน
ชิ้นงำนผ่ำนกำรน ำเสนอ
ผ่ำนคลิป VDO 

-จำกกำรวิเครำะห์ข้อมูลล ำดับ
ขั้นในภำคกำรศึกษำ 2/2563 
พบว่ำ นักศึกษำมีผลคะแนน
เฉลี่ย เท่ำกับ ร้อยละ 70.35 ± 
5.77 ซึ่ ง สู ง ก ว่ ำ ปี ที่ แ ล้ ว 
2/2562 เล็ ก น้ อ ย  (ร้ อ ย ล ะ 
67.59 ± 8.23) ทั้ ง นี้ พ บ ว่ ำ
นักศึกษำกลุ่มนี้ท ำคะแนนสอบ
ได้อยู่ในเกณฑ์ดี เนื่องจำกวิชำ
นี้ได้รับทุนกำรจัดกำรเรียนกำร
สอน ในศตวรรษที่  21 จำก
ม ห ำ วิ ท ย ำ ลั ย  ผู้ ส อ น จึ ง
ปรับเปลี่ยนรูปแบบกำรเรียน
กำรสอน ให้ มี กิ จกรรมที่ ให้
นักศึกษำได้เข้ำร่วมในชั้นเรียน
และมีกำรเก็บคะแนนระหว่ำง
กำรเข้ำร่วมกิจกรรมตลอดภำค
กำรศึกษำ รวมถึงร้อยละของ
คะแนนสอบในปีกำรศึกษำนี้
น้ อ ย ล ง เมื่ อ เที ย บ กั บ ปี
กำรศึกษำที่ผ่ำนมำ ซึ่งพบว่ำ
นักศึกษำส่วนใหญ่ ให้ควำม
ร่วมมือในกำรท ำกิจกรรม จึง
ท ำให้มีผลกำรเรียนที่ค่อนข้ำง
เป็นที่น่ำพอใจ 

606245 
กำรแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ทำง

- ก ำร พิ จ ำรณ ำควำม
สอดคล้องกันระหว่ำง 
มคอ. 3 และ มคอ. 5 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชำ สอดคล้อง
กับค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 

จำกกำรจัดกำรเรียนกำรสอน
ในภำคกำรศึกษำ 2/2563 
พบว่ำ นักศึกษำมีผลคะแนน
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

ทะเล 2 - กำรตรวจสอบกำรให้
คะแนน 

และครอบคลุมมำตรฐำน
ตำม TQF ใน มคอ. 3 
- กำรวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมกำรเรียนรู้
จ ำแนกตำม TQF รำยด้ำน
ได้ ดังนี้ 
•ด้ำนที่  1 ใช้กำรบันทึก
ก ำ ร เ ข้ ำ ชั้ น เ รี ย น 
พฤติกรรมกำรมีส่วนร่วม
ขณะท ำงำนกลุ่มและกำร
ส อ บ  ก ำ ร ส่ ง ง ำ น ที่
มอบหมำยภำยในเวลำที่
ก ำหนด  
•ด้ำนที่  2 และ 3 ใช้กำร
สอบกลำงภำค สอบย่อย 
และ สอบปลำยภำค และ
ป ร ะ เมิ น ง ำ น ที่ ไ ด้ รั บ
มอบหมำย 
•ด้ำนที่ 4 ใช้กำรประเมิน
พฤติกรรมและผลงำนที่
ได้รับมอบหมำย 
•ด้ำนที่ 5 ใช้กำรประเมิน
ชิ้นงำนจำกกำรน ำเสนอ
ผ่ ำน  power point และ
เล่มรำยงำน 

เ ฉ ลี่ ย  เ ท่ ำ กั บ  ร้ อ ย ล ะ 
76.83±5.16 ซึ่งน้อยกว่ำปีที่
แล้ว 2/2562เล็กน้อย (ร้อยละ 
83.81 ± 4.96) ทั้ งนี้ พบว่ำ
นักศึกษำท ำคะแนนสอบได้อยู่
ในเกณฑ์ดี และส่วนใหญ่ ให้
ค ว ำ ม ส น ใ จ ใน ชั้ น เ รี ย น 
(พิจำรณำจำกพฤติกรรมและ
กำรมีส่วนร่วมในชั้นเรียน) กำร
วัดประเมินผลจำกกำรท ำงำนที่
ได้รับมอบหมำยแบบกลุ่มทั้งใน
ภำคบรรยำยและภำคปฏิบัติ
กำรท ำให้ เห็นควำมสำมำรถ
ของนักศึกษำทั้ งด้ ำนควำม
เข้ำใจในบทเรียน กำรค้นคว้ำ
ติดตำมข้อมูลทำงวิชำกำรที่
เกี่ยวข้องกับบทเรียนและคิด
วิ เค รำะห์ เ พ่ื อ ตอบ ค ำถ ำม 
ควำมรับผิดชอบ กำรท ำงำน
ร่วมกันของนักศึกษำ ตลอดจน 
ก ำ ร สื่ อ ส ำ ร อ ย่ ำ ง มี
ประสิทธิภำพที่สื่อออกมทั้งใน
รูปแบบกำรท ำรำยงำนและ
กำรน ำเสนอหน้ำชั้นเรียน 

606264 
เคมีผลิตภัณฑ์ทำง
ทะเล 2 

- กำรพิจำรณำควำม
ส อ ด ค ล้ อ ง กั น
ร ะ ห ว่ ำ ง  ม ค อ . 3 
และ มคอ. 5 

- กำรตรวจสอบกำรให้
คะแนนของกำรวัด
และประเมินผลต่ำงๆ 

สังเกตพฤติกรรม 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชำ สอดคล้องกับ
ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ และ
ครอบคลุมมำตรฐำนตำม 
TQF ใน มคอ. 3 
- กำรวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิ จกรรมกำรเรียน รู้
จ ำแนกตำม TQF รำยด้ำน
ได้ ดังนี้ 
 ด้ำนที่  1 ใช้กำรบันทึก

- นักศึกษำส่วนใหญ่ตรงต่อ
เวลำและมีควำมรับผิดชอบ 
กระตือรือร้นในกำรเรียน 
แต่มีส่วนน้อยที่ ไม่ เข้ำชั้น
เรียนและไม่รับผิดชอบต่อ
งำนกลุ่ม รวมถึงกำรจัดท ำ
รำยงำนและไม่มำน ำเสนอ
ผลงำนพร้อมกับสมำชิก
กลุ่ม 

- นักศึกษำยังมีกำรแต่งกำย
ผิดระเบียบ ใส่รองเท้ำแตะ
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

พฤติกรรมกำรเข้ำเรียน 
กำรเข้ำสอบ และกำรส่ง
งำนที่ ได้รับมอบหมำย 
สังเกตพฤติกรรม 

 ด้ำนที่ 2 และ 3 ใช้กำร
สอบ กล ำงภ ำค  แล ะ 
สอบปลำยภำค  และ
ป ระ เมิ น งำน ที่ ได้ รั บ
มอบหมำย กำรน ำเสนอ
ผลงำน 

 ด้ำนที่ 4 ใช้กำรประเมิน
พฤติกรรมและผลงำน
ของกำรท ำกิจกรรมกลุ่ม 

 

มำเรียน ซึ่งกำรเช็คชื่อเข้ำ
ชั้ น เรี ย น อ ย่ ำ ง เดี ย ว ไม่
สำมำรถเพิ่มคุณธรรมและ
จริยธรรมด้ำนนี้ได้ 

- จำกกำรประเมินงำนที่ได้รับ
มอบหมำยและกิจกรรม
กลุ่ ม  นั กศึ กษ ำสำมำรถ
ติดตำมควำมก้ำวหน้ำทำง
วิชำกำร และมีควำมรู้ใน
แนวกว้ำงของสำขำวิชำที่
ศึกษำเพื่ อให้ เล็งเห็นกำร
เปลี่ยนแปลง และเข้ำใจ
ผลกระทบของเทคโนโลยี
ใหม่ๆ 

- จำกำรข้อสอบที่ส่วนใหญ่
เป็นค ำถำมเชิ งประยุกต์
พบว่ำนั กศึกษำสำมำรถ
บูรณำกำรควำมรู้ในที่ศึกษำ
ในศำสตร์ของตนกับควำมรู้
ในศำสตร์อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง
ได้ในระดับน่ำพอใจ โดยมี
ค ะ แ น น เฉ ลี่ ย  6 9 .4 1 
คะแนน (เต็ม 100 คะแนน) 

- กำรท ำงำนกลุ่ม โดยอำศัย
กำรอภิปรำยกลุ่มย่อยโดยมี
อำจำรย์คอยก ำกับดู แล
ได้ผลสัมฤทธิ์ที่ดี ในคร้ังแรก
นักศึกษำอำจยังไม่ เข้ำใจ
อ ำ จ ำ ร ย์ ต้ อ ง เข้ ำ ม ำ มี
บทบำทเยอะ แต่เมื่อท ำคร้ัง
ต่อๆ มำ จะเห็นได้ชัดเจน
ว่ำนักศึกษำสำมำรถสืบค้น 
รวบรวม ศึกษำ วิเครำะห์ 
และสรุปประเด็นปัญหำจำก
โจทย์ที่ อำจำรย์ เลื อกให้ 
และโจทย์ที่นักศึกษำสนใจ 
เพื่อใช้ในกำรแก้ไขปัญหำ
อย่ำงสร้ำงสรรค์ 
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

- นักศึกษำมีควำมรับผิดชอบ
ต่องำนที่ ได้รับมอบหมำย 
ส่งตำมก ำหนดเวลำ และ
เข้ำชั้นเรียนตรงต่อเวลำ 

- นักศึกษำส่วนใหญ่ให้ควำม
ร่วมมือในกิจกกรมกลุ่ม มี
ก ำรก ำห น ดบ ท บ ำท ให้
สมำชิกกลุ่มอย่ำงชัดเจน 

- งำนกลุ่มที่มอบหมำยจ ำเป็น
อย่ำงยิ่งที่จะต้องใช้ทักษะ
ก ำ ร ใ ช้ เ ท ค โ น โ ล ยี
ส ำรสน เท ศ เพื่ อค้ น ค ว้ ำ
ข้อมูล เพื่อน ำมำวิเครำะห์
และสังเครำะห์ จำกกำร
สังเกตนักศึกษำส่วนใหญ่ไม่
มีปัญหำในกำรใช้เทคโนโลยี
สำรสนเทศ จะมีเพียงบำง
คนที่หำข้อมูลมำจำกแหล่ง
ที่ ไม่น่ำเชื่อถือซึ่งได้มีกำร
แ น ะ น ำ ก ำ ร สื บ ค้ น ที่
เหมำะสมและวิธีกำรเลือก
แหล่งข้อมูลที่น่ำเชื่อถือแล้ว
นักศึกษำก็เข้ำใจโดยเร็ว 

- ง ำ น ก ลุ่ ม จ ะ ป ล่ อ ย ใ ห้
นักศึกษำอภิปรำยโจทย์
ปัญหำเป็นกลุ่มย่อย โดยมี
อำจำรย์คอยก ำกับดู แล 
นอกจำกนี้ยังมีกำรน ำเสนอ
และตอบค ำถำม ซึ่งพบว่ำ
ส่วนใหญ่กำรอภิปรำยกลุ่ม
นักศึกษำจะไม่มีปัญหำด้ำน
กำรสื่อสำร แต่เมื่อน ำเสนอ
หน้ำชั้นเรียนบำงคนยังไม่
สำมำรถเรียบเรียงเนื้อหำ 
ล ำดับควำมส ำคัญในกำร
น ำ เสนอ ได้  ซึ่ งอ ำจำรย์
ผู้สอนควรแนะน ำนักศึกษำ
มำกกว่ำนี้ 
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

เนื่องจำกวิชำนี้ ใช้ เทคนิคกำร
สอนแบบศตวรรษที่ 21 ซึ่งเป็น
กิจกรรมกลุ่มค่อนข้ำงมำก ท ำให้
คะแนนของนักศึกษำเกำะกลุ่ม
กัน  มีคนได้เกรด A น้อย แต่ก็ไม่
มี เกรด F เช่นกัน โดยคะแนน
เฉลี่ ย สู งกว่ ำปี ก่ อน เล็ กน้ อ ย 
อย่ำงไรก็ตำมยังต้องปรับปรุง 
กำรสอนแบบศตวรรษที่ 21 ให้มี
ประสิทธิภำพมำกข้ึนในปีถัดไป 

606310 
สถิ ติ แ ล ะกำรวำง
แ ผ น ก ำ รท ด ล อ ง
ส ำหรับผลิตภัณ ฑ์
ทำงทะเล 

- กำรพิจำรณำควำม
ส อ ด ค ล้ อ ง กั น
ร ะ ห ว่ ำ ง  ม ค อ . 3 
และ มคอ. 5 

- กำรตรวจสอบกำรให้
คะแนนของกำรวัด
และประเมินผลต่ำงๆ
สังเกตพฤติกรรม 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชำ สอดคล้องกับ
ค ำอธิบำยกระบวนวิชำ และ
ครอบคลุมมำตรฐำนตำม 
TQF ใน มคอ. 3 
- กำรวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิ จกรรมกำรเรียน รู้
จ ำแนกตำม TQF รำยด้ำน
ได้ ดังนี้ 
 ด้ำนที่  1 ใช้กำรบันทึก

พฤติกรรมกำรเข้ำเรียน 
กำรเข้ำสอบ และกำรส่ง
งำนที่ ได้รับมอบหมำย 
สังเกตพฤติกรรม 

 ด้ำนที่ 2 และ 3 ใช้กำร
สอบ กลำงภ ำค  สอบ
ปฏิบัติ และ สอบปลำย
ภำค และประเมินงำนที่
ได้รับมอบหมำย 

 ด้ำนที่ 4 ใช้กำรประเมิน
พฤติกรรมและกำรส่ ง
งำนที่ได้รับมอบหมำย 

ด้ำนที่ 5 ใช้กำรสอบปฏิบัติ 

- นักศึกษำส่วนใหญ่ตรงต่อ
เวลำและมีควำมรับผิดชอบ 
แ ต่ ยั ง ข ำ ด ค ว ำ ม
กระตือรือร้นในกำรเรียน 
ท ำกำรบ้ำนและส่งใบงำน
ตำมก ำหนด 

- นักศึกษำส่วนใหญ่มีควำมรู้
และควำมเข้ำใจเกี่ยวกับ
หลักกำรและทฤษฎีที่ส ำคัญ
ในเนื้อหำที่ศึกษำและท ำ
ข้อสอบได้ในเกณฑ์พอใช้ มี
ค ะ แ น น เฉ ลี่ ย  5 9 .8 0 
ค ะ แ น น  ( เ ต็ ม  1 0 0 
คะแนน) แต่จะมีบำงคนที่
ไม่สำมำรถเข้ำใจหลักทำง
ส ถิ ติ ไ ด้ โ ด ย ง่ ำ ย จึ ง ท ำ
คะแนนได้น้อย   

- จำกกำรประเมินผลกำร
สอบย่อยและสอบปฏิบัติ 
ท ำให้ทรำบว่ำนักศึกษำส่วน
ใหญ่สำมำรถประยุกต์หลัก
ทำงวิชำกำรกับเทคโนโลยี 
โ ด ย ส ำ ม ำ ร ถ เลื อ ก ใ ช้
โปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ
ม ำ แ ก้ ปั ญ ห ำ ได้ อ ย่ ำ ง
เหมำะสมและสร้ำงสรรค์ 
แต่ก็มีบำงส่วนที่ ไม่ เข้ำใจ
แ ล ะ ไม่ มี ทั ก ษ ะ ต ำ ม ที่
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

ตั้งเป้ำหมำยไว้ ซึ่งเกิดจำก
ควำมไม่ตั้งใจในชั้นเรียน 

- นักศึกษำมีควำมรับผิดชอบ
ต่องำนที่ ได้รับมอบหมำย 
ส่งตำมก ำหนดเวลำ และ
เข้ำชั้นเรียนตรงต่อเวลำ 

- วิชำนี้มุ่ งเน้นให้นักศึกษำ
สำมำรถประยุกต์ใช้ทักษะ
ทำงวิชำกำรและทักษะด้ำน
ก ำ ร ใช้ เท ค โน โล ยี เพื่ อ
แก้ปัญหำได้อย่ำงถูกต้อง
เหมำะสม โดยนักศึกษำจะ
ได้เรียนรู้กำรใช้โปรแกรม
ส ำ เร็ จ รูปท ำงสถิ ติ ถึ ง  3 
โปรแกรม เพื่ อออกแบบ
กำรทดลอง วิเครำะห์ผล
ก ำ ร ท ด ล อ ง  แ ล ะ
ตี ค ว ำ ม ห ม ำ ย ได้ อ ย่ ำ ง
ถูกต้อง ซึ่งมีกำรประเมิน
ทักษะดังกล่ำวด้วยกำรสอบ
ปฏิบัติ  4 ครั้ง ท ำให้ เห็น
พัฒนำกำรของทักษะ และ
ส่งผลให้นักศึกษำส่วนใหญ่
มีทักษะด้ำนนี้ 

- อุปกรณ์คอมพิวเตอร์บำง
เค รื่ อ ง ไม่ มี ค วำม พ ร้อ ม 
โปรแกรมบำงครั้งใช้ไม่ได้ 
ซึ่งเป็นอุปสรรคต่อกำรเรียน
กำรสอนวิชำนี้ 

กำรสอนภำคทฤษฎีพร้อมกับ
สอนปฏิบัติกำรคอมพิ วเตอร์ 
นักศึกษำจะนั่งโดยมีคอมพิวเตอร์
อยู่ตรงหน้ำท ำให้ผู้สอนไม่เห็นว่ำ
นักศึกษำก ำลังสนใจเรียนหรือไม่ 
จำกที่สังเกตเมื่อผู้สอนเดินไป
ตำมที่นั่งของนักศึกษำจะพบว่ำ
นักศึกษำหลำยคนไม่สนใจเรียน 
แอบ เล่ น โป รแก รม อ่ื น  เช่ น 
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

facebook หรือมีบำงรำยที่แอบ
เล่นเกมส์ จำกลักษณะกำยภำพ
ดังกล่ำวท ำให้ไม่สำมำรถดูแลได้
อ ย่ ำ งทั่ ว ถึ ง ต ล อด เวล ำ  ผ ล
กำรศึกษำที่ต่ ำลงมีสำเหตุจำก
กำรไม่สนใจเรียนซึ่งแตกต่ำงจะ
รุ่นอื่นๆที่เคยสอน 

 
3. หลักสูตรมีแนวทำงจะพัฒนำหรือปรับปรุงเพื่อกำรบรรลุผลลัพธ์กำรเรียนรู้ได้ดีขึ้นอย่ำงไร  
 - ปรับปรุงหลักสูตรให้มีควำมทันสมัย เน้นกำรเรียนรู้ผ่ำนกำรฝึกปฏิบัติที่ตรงตำมควำมสนใจ
ของตัวนักศึกษำ 
 - ปรับปรุงกระบวนกำรเรียนกำรสอนของอำจำรย์ให้เหมำะกับกลุ่มผู้เรียนในสังคมปัจจุบัน เน้น
กำรเรียนรู้ผ่ำนกิจกรรม กรณีศึกษำ กำรพัฒนำทักษะกำรเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21  
 - จัดสรรสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ที่จ ำเป็นและทันสมัยให้เพียงพอ 
 - สร้ำงเครือข่ำยผู้ประกอบกำรผลิตภัณฑ์อำหำรทะเล เพ่ือรองรับสหกิจศึกษำ 
 

ตัวบ่งชี้ท่ี 9 คุณภำพบัณฑิตด้ำนคุณธรรม คุณภำพ และทักษะกำรเป็นพลเมืองโลก 
 

ผลกำรด ำเนินงำน 
1. ผลกำรประเมินบัณฑิตจำกนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิต ตำมกรอบมำตรฐำนคุณวุฒิ (TQF) 

ผลกำรด ำเนินงำน ปีกำรศึกษำ
2560 

ปีกำรศึกษำ
2561 

ปีกำรศึกษำ
2562 

ปีกำรศึกษำ 
2563 

จ ำนวนบัณฑิตที่ได้รับกำรประเมิน 6 5 10 3 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีส ำเร็จกำรศึกษำ 30 32 34 27 
ร้อยละบัณฑิตท่ีได้รับกำรประเมิน 20.00 15.63 29.41 11.11 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนคุณธรรม จริยธรรม 4.17 4.25 4.53 4.33 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนควำมรู้ 4.11 4.07 4.23 4.33 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนทักษะทำงปัญญำ 4.17 3.68 4.12 4.00 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนทักษะควำมสัมพันธ์
ระหว่ำงบุคคลและควำมรับผิดชอบ 

4.38 4.2 4.43 4.50 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนทักษะกำรวิเครำะห์เชิง
ตัวเลข กำรสื่อสำร และกำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศ 

4.00 3.96 4.26 4.07 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนวิชำชีพ 4.25 4.1 4.25 4.50 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินรวมคุณลักษณะ 6 ด้ำน 4.17 4.02 4.30 4.25 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินในภำพรวมของ
มหำวิทยำลัย 

4.25 4.29 4.42 4.36 
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2. ผลกำรประเมินบัณฑิตจำกนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิต ตำมผลลัพธ์กำรเรียนรู้ที่

หลักสูตรก ำหนด (PLOs) (ถ้ำมี) 
ไม่มี 

 
3. กำรวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินบัณฑิตจำกนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิต 

3.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สำเหตุที่ส่งผลให้ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินมี
แนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่คืออะไร 
จำกผลกำรประเมินผู้ใช้บัณฑิต พบว่ำในปีกำรศึกษำนี้ มีกำรประเมินรวมคุณลักษณะ 6 ด้ำน อยู่
ในระดับดีมำก (มำกกว่ำ 4.00) มีแนวโน้มสูงอย่ำงต่อเนื่อง โดยมีคะแนนด้ำนทักษะควำมสัมพันธ์
ระหว่ำงบุคคลและควำมรับผิดชอบและด้ำนวิชำชีพ ดีเด่น (4.50) ดังเป็นผลมำจำกกำรท ำ
กิจกรรมภำยใต้โครงกำรบัณฑิตพันธุ์ใหม่ฯ เพ่ือพัฒนำทักษะในด้ำนวิชำชีพ ด้ำนกำรท ำงำนเป็น
ทีม ทักษะทำงด้ำนอำรมณ์และสังคม (soft skills) โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งทักษะท่ีจ ำเป็นในศตวรรษที่ 
21  
3.2 มีระบบในกำรน ำผลกำรประเมินบัณฑิตจำกนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิตไป
ปรับปรุงหรือพัฒนำคุณภำพบัณฑิตให้ดีขึ้นอย่ำงไร 

- มีระบบกำรกำรสอบถำมผู้ใช้บัณฑิตโดยตรงจำกกำรสัมภำษณ์ และจำกแบบสอบถำมประจ ำปี จึง
ท ำให้หลักสูตรมีข้อมูลควำมต้องกำรของผู้ใช้บัณฑิตที่เป็นปัจจุบันและทันสถำนกำรณ์ 

- จัดกิจกรรมเตรียมควำมพร้อมให้กับนักศึกษำในทักษะที่จ ำเป็นต่อกำรท ำงำนก่อนส ำเร็จกำรศึกษำ  
- ปรับปรุงหลักสูตรให้มีควำมทันสมัย และเหมำะกับสถำนกำรณ์ปัจจุบัน 
- ส่งเสริมทักษะกำรปฏิบัติ (work shop) ให้สอดคล้องกับภำคทฤษฎี 

 
4. ผลกำรพัฒนำตำมข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร ผู้ใช้บัณฑิต (ใช้

ข้อคิดเห็น ข้อเสนอแนะจำกกำรรำยงำนกำรวิจัย เรื่อง ควำมพึงพอใจนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร 
ผู้บังคับบัญชำบัณฑิต ประจ ำปีกำรศึกษำ 2562) 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

1.บัณฑิตมีควำมรู้ควำมสำมำรถ 
สำมำรถน ำควำมรู้มำใช้ในกำร
ท ำงำนเป็นอย่ำงดีเยี่ยม 

- จัดกิจกรรมเสริมทักษะ ด้ำนต่ำงๆ 
ภำยใต้โครงกำรบัณฑิตพันธุ์ใหม่ฯ 
ที่นอกเหนือจำกกำรเรียนกำรสอน
ในชั้นเรียน 
- กำรเรียนที่วิทยำลัยกำรศึกษำ
และกำรจัดกำรทำงทะเล จังหวัด
สมุทรสำคร ท ำให้นักศึกษำได้
เรียนรู้จำกสถำนประกอบกำรจริง 
- สหกิจศึกษำเป็นระยะเวลำนำน 
พัฒนำทักษะและควำมรับผิดชอบ
ต่อกำรปฏิบัติงำนจริง  

ด ำเนินกำรแล้ว 
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2.มีไหวพริบดี มีควำมพยำยำมสูง  
มีคุณธรรม มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 

- กำรจัดกำรเรียนกำรสอนผ่ำนกำร
ปฏิบัติ ฝึกทักษะกำรท ำงำนเป็นทีม
และกำรแก้ปัญหำเฉพำะหน้ำ  
- สนับสนุนกำรท ำกิจกรรมกลุ่ม 

ด ำเนินกำรแล้ว 

3.ให้เพิ่มเติมทักษะด้ำน Computer 
เช่น โปรแกรม word excel  

- จัดกิจกรรมอบรมเสริมทักษะ 
- ปรับปรุงหลักสูตร 

อยู่ระหว่ำงด ำเนินกำร 

4.ปรับตัวกับทีมงำนได้ดี มีควำม
รับผิดชอบสูง 

- กำรจัดกำรเรียนกำรสอนแบบ 
สหกิจศึกษำ 

ด ำเนินกำรแล้ว 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 10 (ปริญญำตรี) ร้อยละของบัณฑิตปริญญำตรีที่ได้งำนท ำหรือประกอบอำชีพอิสระ 

ผลกำรด ำเนินงำน  
1. กำรได้งำนท ำหรือประกอบอำชีพอิสระ 

ผลกำรด ำเนินงำน 
ปีกำรศึกษำ 

2560 
ปีกำรศึกษำ

2561 
ปีกำรศึกษำ

2562 
ปีกำรศึกษำ

2563 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ำรวจ 29 30 33 18 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีส ำเร็จกำรศึกษำ 30 32 34 27 
ร้อยละบัณฑิตท่ีตอบแบบส ำรวจ 96.67 93.75 97.06 66.67 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีท ำงำนแล้ว 16 17 17 9 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีท ำงำนแล้วและก ำลังศึกษำต่อ 1 0 0 0 
จ ำนวนบัณฑิตท่ียังไม่ได้ท ำงำนและไม่ได้ศึกษำต่อ 12 10 13 5 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีก ำลังศึกษำต่อ 0 3 3 4 
จ ำนวนบัณฑิตท่ียังไม่ประสงค์ท ำงำน 2 4 5 3 
ร้อยละกำรได้งำนท ำหรือประกอบอำชีพอิสระ 58.62 62.96 56.67 64.29 
ค่ำคะแนนที่ได้ (คะแนนเต็ม 5) 2.93 3.15 2.83 3.21 

 
2. กำรวิเครำะห์ร้อยละกำรได้งำนท ำหรือประกอบอำชีพอิสระ 

2.1 กรณีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่ำงต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งควำมส ำเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละกำรได้งำน
ท ำหรือประกอบอำชีพอิสระมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นคืออะไร 

จำกกำรพิจำรณำกำรได้งำนท ำ/กำรประกอบอำชีพอิสระในช่วง 4 ปีที่ผ่ำนมำของ
บัณฑิตในหลักสูตร พบว่ำมีแนวโน้มที่ไม่คงที่ ซึ่งในปีกำรศึกษำ 2563 มีค่ำเพ่ิมขึ้นทั้งนี้อำจเป็น
เพรำะ 

- หลักสูตรได้รับงบประมำณโครงกำรบัณฑิตพันธุ์ใหม่ ที่ท ำให้สำมำรถผลิตบัณฑิตให้มีทักษะต่ำง ๆ 
ที่ตรงตำมควำมต้องกำรของตลำดแรงงำน   

- กำรปฏิบัติสหกิจศึกษำในระยะเวลำนำนก็อำจเป็นปัจจัยส่งเสริมให้บัณฑิตคุ้นชินกับกำรปรับตัวเข้ำ
กับกำรท ำงำนในสถำนกำรณ์จริง  

- สถำนกำรณ์กำรระบำดโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่ำ-2019 ที่กระทบต่อภำวะเศรษฐกิจชำติ ก็อำจเป็น
ปัจจัยหนึ่งที่ท ำให้บัณฑิตเลือกงำนน้อยลง 

- นักศึกษำมีควำมประสงค์ศึกษำต่อ เพ่ือเพ่ิมพูนและบูรณำกำรควำมรู้ ส ำหรับกำรท ำงำนในอนำคต 
- ด้วยบริบทสังคมที่เปลี่ยนไปในปัจจุบัน ท ำให้บัณฑิตสนใจจะประกอบอำชีพอิสระเพ่ิมมำกข้ึน 

 
2.2 มีวิธีกำรในกำรพัฒนำศักยภำพให้แก่บัณฑิตเพื่อให้มีงำนท ำหรือประกอบอำชีพในสัดส่วนที่สูงขึ้น
อย่ำงไร 

- จัดอบรมทักษะที่จ ำเป็นต่อกำรปฏิบัติงำนและตลำดแรงงำน เช่น ทักษะทำงวิชำชีพ ทักษะใน
ศตวรรษท่ี 21 ทักษะทำงอำรมณ์และสังคม เป็นต้น 
- ปรับปรุงกระบวนกำรเรียนกำรสอนโดยเน้นกำรปฏิบัติ/กำรเรียนรู้ผ่ำนกิจกรรม 
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- ปรับปรุงคุณภำพกำรศึกษำให้บัณฑิตมีควำมเข้มแข็งทั้งทำงวิชำกำรและทักษะที่เป็นประโยชน์
ต่อกำรท ำงำน  
  
 

3. ผลกำรพัฒนำตำมข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของบัณฑิต (ใช้ข้อคิดเห็น ข้อเสนอแนะจำก
รำยงำนกำรวิจัยภำวะกำรมีงำนท ำของบัณฑิต ประจ ำปี 2563) 
3.1 ด้ำนกิจกรรมพัฒนำนักศึกษำ 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนกิจกรรมพัฒนำนักศึกษำ 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

1. ควรเพิ่มเติมกิจกรรมที่
ช่วยเหลือสังคม 

จัดกำรเรียนกำรสอนร่วมกับ
กำรบริกำรชุมชน  

 

- พัฒนำผลิตภัณฑ์ปลำสังกะวำด ร่วมกับ
วิสำหกิจชุมชน โครงงำนนวัตกรรมเพ่ิม
มูลค่ำผลิตภัณฑ์จำกปลำสังกะวำดเพ่ือ
พัฒนำชุมชนบ้ำนก้อท่ำ ล ำพูน 

- พัฒนำผลิตภัณฑ์แยมสตรอเบอรี่เสริมเส้น
ใยจำกกำกฝรั่ง ร่วมกับผู้ประกอบกำรสวน
แพลนตำ  

 จัดกิจกรรมช่วยเหลือสังคม  
 

เข้ำร่วมกิจกรรม โครงกำร “เก็บ เพ่ือ ก่อ” มช. 
ร่วมใจเก็บขยะ ณ ป่ำชำยเลน ปี  2562 วัน
พฤหัสบดีที่ 25 กรกฎำคม 2562  ณ ศูนย์เรียนรู้
และปฎิบัติกำรอนุรักษ์ฟ้ืนฟูทรัพยำกรธรรมชำติ
และสิ่งแวดล้อมมหำชัยฝั่งตะวันออก หมู่ที่  3 
ต ำบลโคกขำม อ ำเภอเมืองสมุทรสำคร จังหวัด
สมุทรสำคร 

2. ปรับ เปลี่ ยน รูปแบบของ
กิจกรรมให้ ส ร้ำงสรรค์และ
เหมำะสมกับบริบทในปัจจุบัน 

ด ำเนินกำรจัดกิจกรรม
พัฒนำทักษะด้ำนต่ำงๆ 
 

 

 กิจกรรมที่1 ปัจฉิมนิเทศ
นักศึกษำ ประจ ำปี
กำรศึกษำ 2563  
 

หัวข้อ “แชร์ประสบกำรณ์ สร้ำงแรงบันดำลใจใน
กำรท ำงำน ” โดย  คุณ นภิ ส ำ  เลิ ศสุ ว รรณ์ 
ต ำแหน่ง Production supervisor บริษัท ไทย
รวมสินพัฒนำอุตสำหกรรม จ ำกัด วัตถุประสงค์
เพ่ือให้นักศึกษำชั้นปีที่ 4 ได้เตรียมควำมพร้อมใน
กำรสมัครงำน และแนะแนวทำงในกำรประกอบ
อำชีพ รวมถึงสร้ำงควำมผูกพันระหว่ำงนักศึกษำ
และคณะอุตสำหกรรมเกษตร 
จ ำนวนนักศึกษำเข้ำร่วม 12 คน 
ควำมพึงพอใจ ร้อยละ 96 

 กิจกรรมที่  2 พำนักศึกษำ 
ชั้ น ปี ที่  4 (รหั ส  60) เข้ ำ

กิจกรรมพำนักศึกษำ ชั้นปีที่ 4 เข้ำเยี่ยมชมศึกษำ
ดูงำน วันที่ 31 มีนำคม – 1 เมษำยน 2564  ณ 
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนกิจกรรมพัฒนำนักศึกษำ 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

เยี่ ย ม ชมศึ กษ ำดู งำน  ณ 
สถำนประกอบกำร 
 

สถำนประกอบกำร จังหวัดเชียงใหม่ ดังนี้  ศูนย์
พัฒนำอุตสำหกรรมปศุสัตว์ โรงงำนแปรรูปและ
พัฒนำผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ บริษัท เชียงใหม่เฟรช
มิลค์ จ ำกัด เข้ำศึกษำดูงำน บริษัท ผึ้งน้อยเบเกอ
รี่ จ ำกัด และเดินทำงไปทัศน์ศึกษำ อ.แม่วำง  
จ.เชียงใหม่  
จ ำนวนนักศึกษำเข้ำร่วม 10 คน 
ควำมพึงพอใจ ร้อยละ 83 

 กิจกรรมที่ 3 อบรม “เตรียม
ค ว ำ ม พ ร้ อ ม ท ำ ง ด้ ำ น
บุคลิกภำพส ำหรับกำรสมัคร
งำน”ระดับปริญญำตรี ชั้นปี
สุดท้ำย  

กิจกรรมอบรม “เตรียมควำมพร้อมทำงด้ำน
บุคลิกภำพส ำหรับกำรสมัครงำน” ชั้นปีสุดท้ำย 
(รหัส 60) โดยวิทยำกร อำจำรย์ ดร.อุทุมพร สุระ
ยศ อำจำรย์ประจ ำ วิทยำลัยกำรศึกษำและกำร
จัดกำรทำงทะเล จังหวัดสมุทรสำคร พร้อม
ทีมงำนจำกสำยกำรบิน korea air วันศุกร์ ที่ 2 
เมษำยน 2564 เวลำ 08.30 – 17.00 น. ณ 
โรงแรมแคนทำรี่ ฮิลล์ จังหวัดเชียงใหม่โดยมี
วัตถุประสงค์ เพ่ื อให้นั กศึกษำมีควำมรู้และ
ควำมสำมำรถ เพ่ิมทักษะให้มีควำมพร้อมเข้ำสู่
ระบบกำรท ำงำนในศตวรรษที่ 21 ตอบโจทย์
ควำมต้องกำรของภำคกำรผลิต 
จ ำนวนนักศึกษำเข้ำร่วม 12 คน 
ควำมพึงพอใจ ร้อยละ 89.50 

 กิจกรรมที่ 4 อบรมพัฒนำ
ทั ก ษ ะ  หั ว ข้ อ  “Key for 
applying to graduate 
school” ส ำหรับนักศึกษำ
รหัส 60 

อบรมพัฒนำทักษะ หัวข้อ “Key for applying 
to graduate school” โดยวิทยำกร อำจำรย์ 
ดร.วรินพร  กลั่นกลิ่น  ให้แก่นักศึกษำ รหัส 60 
และบุคลำกรผู้ที่สนใจ ในวันเสำร์ที่ 15 สิงหำคม 
2563 เวลำ 13.00 - 15.00 น. ด้วยโปรแกรม 
Zoom ส ำหรับนักศึกษำรหัส 60 
จ ำนวนนักศึกษำเข้ำร่วม 14 คน 
ควำมพึงพอใจ ร้อยละ 90.27 
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3.2 ด้ำนกำรจัดกำรเรียนกำรสอน 
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนกำรจัดกำรเรียนกำร

สอน 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

1. ควรให้นักศึกษำลงมือ
ปฏิบัติหน้ำงำนจริงให้ตรง
ตำมสำยงำนที่เรียนมำกกว่ำ
กำรท ำปฏิบัติกำรใน
ห้องเรียน 

- จัดกิจกรรมเพ่ิม พูนควำมรู้ /
ควำมสำมำรถให้กับนักศึกษำให้
ต ร ง กั บ ค ว ำ ม ต้ อ ง ก ำ ร ข อ ง
ตลำดแรงงำน ได้แก่  

 

 กิจกรรมที่ 1 ฝึกอบรมหลักสูตรผู้
ควบคุมกำรผลิตอำหำร (Retort 
Supervisors) 
 

เข้ำร่วมกำรฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมกำรผลิต
อำหำร (Retort Supervisors) ตำมหลักเกณฑ์
ของกฎหมำยส ำหรับอำหำรในภำชนะบรรจุที่
ปิดสนิทที่มีควำมเป็นกรดต่ ำและชนิดที่ปรับกรด 
กลุ่มที่ 1 วันที่ 3 - 7 สิงหำคม 2563 ณ โรงแรม
รอยัลริ เวอร์  บ ำงพลั ด  กรุ ง เทพมหำนคร 
(จ ำนวน 8 คน) 
กลุ่มที่ 2 เข้ำร่วมระหว่ำงวันที่ 14-18 ธันวำคม 
2563 ณ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำ
ธนบุรี กรุงเทพฯ ส ำหรับนักศึกษำรหัส 60 
(จ ำนวน 6 คน) 
จ ำนวนนักศึกษำเข้ำร่วม 14 คน 
ได้รับใบประกำศนียบัตรสอบผ่ำน จ ำนวน 14 
คน 

 กิ จ ก ร รม ที่  2  อบ รม  หั ว ข้ อ 
Startup คิดให้พร้อมก่อน Start 
 

จัดกิจกรรมอบรม หัวข้อ Startup คิดให้พร้อม
ก่อน Start โดยวิทยำกร คุณธนำกร สุภำษำ 
ต ำแหน่ง ประธำนกรรมกำรบริหำร บริษัท ซิม
พลิ เด็คคอร์ จ ำกัด ให้แก่นักศึกษำ รหัส 60 
และบุคลำกรผู้ที่สนใจ ในวันที่  11 สิงหำคม 
2563 เ ว ล ำ  09.00-16.30 น .  ณ  ค ณ ะ
อุตสำหกรรมเกษตร มหำวิทยำลัยเชียงใหม่  
จ ำนวนที่เข้ำร่วม 14 คน 
ร้อยละควำมพึงพอใจ 77.33 

 กิจกรรมที่ 3 กิจกรรม หลักสูตร
อ บ ร ม  Good Manufacturing 
Practice (GMP) แ ล ะ  Hazard 
Analysis and Critical Control 
Point (HACCP) 

กิ จ ก ร ร ม  ห ลั ก สู ต ร อ บ ร ม  Good 
Manufacturing Practice (GMP) แ ล ะ 
Hazard Analysis and Critical Control 
Point (HACCP) กำรอบรมระบบคุณภำพที่
ส ำคัญในอุตสำหกรรมเกษตรเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะ
ควำมเป็นมืออำชีพในกำรท ำงำน ในระหว่ำง
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนกำรจัดกำรเรียนกำร

สอน 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

วันที่  19-20 สิงหำคม 2563 เวลำ 09.00-
16.30 น. ณ โรงแรมแคนทำรี่ ฮิลล์  จังหวัด
เชียงใหม่ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำมี
ควำมพร้อม ควำมรู้และควำมเข้ำใจ สำมำรถ
น ำไปใช้ในกำรจัดท ำระบบคุณภำพได้อย่ำง
ถูกต้อง เกิดประสิทธิ์ภ ำพสู งสุด  สำมำรถ
น ำไปใช้ในกำรปฏิบัติงำนในภำคอุตสำหกรรม
อำห ำร ใน อน ำค ต  เป็ น ป ระ โยช น์ ทั้ ง ต่ อ
ผู้ ป ระกอบ กำรด้ ำน อำห ำร เพ่ื อจ ำหน่ ำย
ภำยในประเทศหรือส่งออก และผู้บริโภคที
ต้องกำรผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัย 
จ ำนวนที่เข้ำร่วม 14 คน 
ร้อยละควำมพึงพอใจ 92.5 
นักศึกษำได้รับใบประกำศนียบัตรกำรสอบผ่ำน 
จ ำนวน 14 คน 

 
3.3 ด้ำนหลักสูตร 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนหลักสูตร 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

1. ควรเพิ่มเติมหลักสูตรที่มีกำร
ใช้โปรแกรมข้ันสูงให้มีควำม
หลำกหลำย 

ปรับปรุงหลักสูตร 
 

 

อยู่ระหว่ำงด ำเนินกำร 
 

 กิจกรรมกำรฝึกอบรมทักษะ
ท ำงค อม พิ ว เต อ ร์ ที่ เป็ น
ประโยชน์ต่อกำรปฏิบัติงำน 

 

  

 กิจกรรมที่ 1 กิจกรรมอบรม
พัฒนำทักษะ บรรยำยใน
หั ว ข้ อ เ รื่ อ ง  “ก ำ ร ใ ช้
โ ป ร แ ก ร ม  Excel แ ล ะ
เทคนิ คกำรน ำเสนอด้ วย
โปรแกรม Power point ให้
น่ำสนใจ” 
 

อบรมพัฒนำทักษะ บรรยำยในหัวข้อเรื่อง “กำร
ใช้โปรแกรม Excel และเทคนิคกำรน ำเสนอด้วย
โป รแกรม  Power point ให้ น่ ำสน ใจ” โดย
วิทยำกร คุณสิรภพ  รุจรัตนพล  อำจำรย์ จำก
สถำบันกำรจัดกำรปัญญำภิวัฒน์ (PIM) ในวัน
อำทิตย์ ที่ 18 ตุลำคม 2563 เวลำ 13.00 -16.30 
น. อบรมด้วยโปรแกรม Zoom รูปแบบ Virtual 
Training 
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนหลักสูตร 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

จ ำนวนนักศึกษำผู้เข้ำร่วม 14 คน 
ร้อยละควำมพึงพอใจ 88.61 

 เชิญ อำจำรย์ พิ เศษมำให้
ควำมรู้ เพ่ิมเติมในทักษะที่
เกี่ยวข้องต่อกำรท ำงำนจริง 

 

ด ำเนินกำรในกระบวนวิชำ 606480 โดย คุณ
พีรพัฒน์ ศิรวัฒนำกุล ต ำแหน่ง ผู้ช่วยผู้จัดกำร
ฝ่ำยเพ่ิมผลผลิต บริษัท ไทยรวมสินพัฒนำ
อุตสำหกรรม จ ำกัด บรรยำยในวันที่ 11 13 23 
มีนำคม 2564 โดยมีหัวข้อดังนี้ กำรใช้โปรแกรม
ส ำเร็จรูป เพ่ือกำรวิเครำะห์ผลทำงสถิติ และกำร
ใช้โปรแกรมพ้ืนฐำนในกำรท ำงำน 

2. ควรเพิ่มเติมกำรใช้ทักษะ
ภำษำอังกฤษ 

ปรับปรุงหลักสูตร 
 

อยู่ระหว่ำงด ำเนินกำร 
 

 จัดกำรเรียนกำรสอนโดย
สอดแทรกภำษำอังกฤษไว้ใน
แต่ละกระบวนวิชำ  
 

ส่วนใหญ่ทุกกระบวนวิชำได้มีกำรสอดแทรกกำร
ใช้ภำษำอังกฤษ ตำมนโยบำยมหำวิทยำลัย ผ่ำน
เครื่องมือต่ำง ๆ เช่น สื่อวีดิทัศน์ บทควำมทำง
วิชำกำร กำรน ำเสนอผลงำนภำษำอังกฤษ เกมส์ 
รวมถึงกำรใช้ภำษำอังกฤษในกำรออกข้อสอบ ซึ่ง
นั ก ศึ ก ษ ำส่ ว น ให ญ่ เริ่ ม คุ้ น ชิ น กั บ ก ำร ใช้
ภำษำอังกฤษมำกขึ้น อย่ำงไรก็ตำมยังต้องใช้
ภำษำไทยควบคู่ด้วย  

 จัดกิจกรรมฝึกอบรมทักษะ
ภำษำอังกฤษ ได้แก่ 

 

 กิจกรรมที่ 1 กำรฝึกอบรม
ในหลักสูตร “ค่ำยฝึกอบรม
เตรียมควำมพร้อมทำงด้ำน
ทักษะภำษำอังกฤษ เพ่ือติว
สอบ CMU-eGrad&TOEIC” 
 

กิจกรรมกำรฝึกอบรมในหลักสูตร “ค่ำยฝึกอบรม
เตรียมควำมพร้อมทำงด้ำนทักษะภำษำอังกฤษ 
เ พ่ื อ ติ ว ส อ บ  CMU-eGrad&TOEIC” ใ ห้ แ ก่
นักศึกษำระดับปริญญำตรีชั้นปีสุดท้ำย (รหัส 60) 
ในระหว่ำงวันที่  7 -11 ธันวำคม 2563 เป็น
รูปแบบด้วยโปรแกรม Zoom 
ควำมพึงพอใจ ร้อยละ 83.43 

 กิจกรรมที่ 2 อบรมพัฒนำ
ทักษะ หัวข้อ “เทคนิคกำร
น ำเสนองำนเป็น
ภำษำอังกฤษ” 

อบรมพัฒนำทักษะ หัวข้อ “เทคนิคกำรน ำเสนอ
งำนเป็นภำษำอังกฤษ” โดยวิทยำกร อำจำรย์ ดร.
กันยำศิริ รักอริยะธรรม เป็นวิทยำกร ในวันเสำร์
ที่  15 สิงหำคม 2563 เวลำ 09.00 - 12.00 น. 
ด้วยโปรแกรม Zoom 
ควำมพึงพอใจ ร้อยละ 92.44 

 กิ จ ก ร รม ที่  3  โค ร งก ำร
สนับสนุนกำรพัฒนำทักษะ

จัดกิจกรรมกำรฝึกอบรมในหลักสูตร “รูปแบบ
ทัศน์ศึกษำ เพ่ือกำรพัฒนำทักษะสื่อสำร
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนหลักสูตร 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

ภำษำอังกฤษของนักศึกษำ
ผ่ำนกิจกรรมกำรเรียนรู้ 
และ โค รงก ำร  Boost up 
English skill for Agro-
industry year 2   

ภำษำอังกฤษ” โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิม
ผลสัมฤทธิ์ด้ำนทักษะภำษำอังกฤษของนักศึกษำ 
และต้องกำรพัฒนำศักยภำพของนักศึกษำในด้ำน
กำรสื่อสำร ซึ่งเป็นทักษะที่ส ำคัญอย่ำงหนึ่งของ
วิชำชีพ และเพ่ือพัฒนำกำรเรียนรู้ สร้ำงเสริม
ประสบกำรณ์ที่กว้ำงขวำงขึ้น เพ่ิมเติมจำกกำร
พัฒนำทักษะด้ำนควำมรู้ทำงวิชำกำร ควำมคิด
และจริยธรรม โดยก ำหนดจัดกิจกรรม ในวัน
พฤหัสบดีที่ 1 เมษำยน 2564 เวลำ 12.00 – 
17.00 น. ณ อ ำเภอแม่วำง จังหวัดเชียงใหม่   
จ ำนวนนักศึกษำเขำ้ร่วม 10 คน 
ควำมพึงพอใจ ร้อยละ 83 

 
1. ควรน ำวิชำที่ไม่ได้ใช้ในกำร

ท ำงำนจริง ๆ ออกจำก
หลักสูตร   

- ปรับปรุงหลักสูตร 
 

- อยู่ระหว่ำงด ำเนินกำร 
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ภำคผนวก 
ผลกำรด ำเนินงำนหลักสูตรตำมกรอบมำตรฐำนคุณวุฒิระดับอุดมศึกษำแห่งชำติ 

(ตัวบ่งช้ี 5.4 สกอ.) 
 
ผลกำรด ำเนินงำน : ตัวบ่งชี้ผลกำรด ำเนินงำน (Key Performance Indicators) ตำมเกณฑ์
มำตรฐำนหลักสูตร ระดับปริญญำตรี และบัณฑิตศึกษำ พ.ศ. 2558  (เลือกรายงานตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตร) 
 

 ตัวอย่ำง ตัวบ่งชี้ผลกำรด ำเนินงำน ผลกำรด ำเนินงำน 
1. มีกำรประชุมหลักสูตรเพ่ือวำงแผน ติดตำม และทบทวนกำร

ด ำเนินงำนหลักสูตร อย่ำงน้อยปีกำรศึกษำละสองครั้ง โดยมีอำจำรย์
ประจ ำหลักสูตรเข้ำร่วมประชุม อย่ำงน้อยร้อยละ 80 และมีกำร
บันทึกกำรประชุมทุกครั้ง 

มีกำรประชุมหลักสูตร เพ่ือวำงแผน
ติดตำม และทบทวนกำรด ำเนินงำน
หลักสูตร จ ำนวน 4 ครั้ง 
(เอกสำรแนบ ภำคผนวก ก.) 

2. มีรำยละเอียดของหลักสูตร ตำมแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มำตรฐำนคุณวุฒิแห่งชำติ หรือมำตรฐำนคุณวุฒิสำขำ/สำขำวิชำ 

มีรำยละเอียดของหลักสูตร ตำมแบบ 
มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมำตรำฐำน
คุณวุฒิแห่งชำติหรือมำตรฐำนคุณวุฒิ
สำขำ/สำขำวิชำ 

3. มีรำยละเอียดของกระบวนวิชำ และรำยละเอียดของประสบกำรณ์
ภำคสนำม (ถ้ำมี) ตำมแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่ำงน้อยก่อนกำร
เปิดภำคกำรศึกษำในแต่ละภำคกำรศึกษำให้ครบทุกกระบวนวิชำ  

มีรำยละเอียดของกระบวนวิชำ ตำม
แบบ  มคอ .3 และ  มคอ .4 ครบทุ ก
กระบวนวิชำ ก่อนเปิดภำคกำรศึกษำ 
 
(เอกสำรแนบ ภำคผนวก ข.) 

4. จัดท ำรำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของกระบวนวิชำ และรำยงำนผลกำร
ด ำเนินกำรของประสบกำรณ์ภำคสนำม  ตำมแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ให้ครบทุกกระบวนวิชำที่เปิดสอนในหลักสูตร ภำยใน 30 วัน หลัง
วันปิดภำคกำรศึกษำ 

มี กำรจัดท ำผลกำรด ำเนิ นกำรของ
หลักสูตรตำมแบบ มคอ.7 ภำยใน 60 
วัน หลังสิ้นสุดปีกำรศึกษำ 

5. จัดท ำรำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของหลักสูตรตำมแบบ มคอ.7  
ภำยใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีกำรศึกษำ 

มีกำรจัดท ำรำยงำนผลกำรด ำเนินกำร
ของหลักสูตรตำมแบบ มคอ.7 ภำยใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีกำรศึกษำ 

6. มีกำรทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษำตำมมำตรฐำนผลกำรเรียนรู้ ที่
ก ำหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ำมี) อย่ำงน้อยร้อยละ 25 ของ
กระบวนวิชำที่เปิดสอนในแต่ละปีกำรศึกษำ 

มีกำรทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษำ
ตำมมำตรฐำนผลกำรเรียนรู้ ที่ก ำหนดใน 
มคอ.3 ร้อยละ 25 จำก 23 กระบวน
วิชำที่เปิดสอนในปีกำรศึกษำ 2563 

7. มีกำรพัฒนำ/ปรับปรุงกำรจัดกำรเรียนกำรสอน กลยุทธ์กำรสอน หรือ 
กำรประเมินผลกำรเรียนรู้ จำกผลกำรประเมินกำรด ำเนินงำนที่
รำยงำนใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

มีกำรพัฒนำ/ปรับปรุงกำรจัดกำรเรียน
กำรสอน กลยุทธ์กำรสอน หรือ กำร
ประเมินผลกำรเรียนรู้  จำกผลกำร
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 ตัวอย่ำง ตัวบ่งชี้ผลกำรด ำเนินงำน ผลกำรด ำเนินงำน 
ประเมินกำรด ำเนินงำนที่ รำยงำนใน 
มคอ.7 ปีที่แล้ว 

8. อำจำรย์ประจ ำหลักสูตรที่ได้รับกำรแต่งตั้งใหม่  ได้รับค ำแนะน ำด้ำน
กำรบริหำรจัดกำรหลักสูตร 

ไม่กำรแต่งตั้งอำจำรย์ผู้รับผิดชอบใหม่   

9. อำจำรย์ประจ ำหลักสูตรทุกคนได้รับกำรพัฒนำทำงวิชำกำร และ/
หรือวิชำชีพ อย่ำงน้อยปีละ 1 ครั้ง 

อำจำรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคน
ได้รับกำรพัฒนำทำงวิชำกำร หรือ
วิชำชีพ  
 
(เอกสำรแนบ ภำคผนวก ค.) 

10.ระดับควำมพึงพอใจของนักศึกษำปีสุดท้ำย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภำพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่ำ 3.51 จำกคะแนนเต็ม 5.00 

ระดับควำมพึงพอใจของนักศึกษำปี
สุดท้ำย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภำพ
หลักสูตร เฉลี่ยเท่ำกับ 4.12 

11.ระดับควำมพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อย
กว่ำ 3.51 จำกคะแนนเต็ม 5.00 

ระดับควำมพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มี
ต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยเท่ำกับ 4.25 
(เอกสำรประกอบ 1.3) 
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เอกสารประกอบภาคผนวก 
รายงานผลการดาเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ 
สาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล คณะอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ประจ าปีการศึกษา 2563 
 

เอกสารประกอบ หัวข้อ หน้า 
- ตารางที่ 1 แสดงรายชื่ออาจารย์ประจ าหลักสูตร คุณวุฒิ เล่ม SAR 

เอกสารประกอบ 1.1 - ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
- ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์
ประจ าหลักสูตร 
- ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์
ผู้สอนกรณีอาจารย์ประจ า 
 

1-38 

เอกสารประกอบ 1.2 ประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่สอน และผลงาน
ทางวิชาการ ย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์ผู้สอน กรณีอาจารย์
พิเศษ 

39-43 

เอกสารประกอบ 1.3 รายงานผลการวิจัย เรื่องความพึงพอใจของนายจ้าง 
ผู้ประกอบการ ผู้บังคับบัญชาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

44-49 

เอกสารประกอบ 1.4 ความพึงพอใจ ต่อสิ่งสนับสนุนทางกายภาพและทรัพยากรการ
เรียนรู้ หลักสูตร วท.บ.(เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล) ประจาปี
การศึกษา 2562 คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

50-58 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ก. 

รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย์
ประจ าหลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล 

59-90 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ข. 

กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3 ที่มีการยืนยันข้อมูลเสร็จสิ้น 
กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ที่มีการยืนยันข้อมูลเสร็จสิ้น 

91-100 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ค. 

การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ปีการศึกษา 2562 

101-104 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ง. 

สรุป แบบประเมินโครงการสร้างบัณฑิตพันธุ์ใหม่เพ่ือสร้าง
ก าลังคนที่มีสมรรถนะสูงส าหรับอุตสาหกรรม New Growth 
Engine ตามนโยบาย Thailand 4.0 และการปฏิรูปอุดมศึกษา
ไทย 
 

105-108 
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เอกสารประกอบ 1.1 

-  ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี  

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

-  ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี     
 ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

-  ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี     
 ของอาจารย์ผู้สอนกรณีอาจารย์ประจ า 
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ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ผู้สอน            

ประจ าปี 2559-2563 
 

1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ  เหล่ากุลดิลก 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. Wangtueai, S., Maneerote, J., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Laokuldilok, 
T., Surawang, S., Regenstein, J.M. 2020. Combination Effects of Phosphate and 
NaCl on Physiochemical, Microbiological, and Sensory Properties of Frozen 
Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) Fillets during Frozen Storage. Walailak 
Journal of Science and Technology. 17: 313-323. 

2. Tatongjai, K., & Laokuldilok, T. 2018. Effects of Purple Rice Bran Addition on 
the Physicochemical-Sensorial Properties and Storage Stability of Chinese 
Sausage. Journal of Food Technology, Siam University. 1: 44-57. (in Thai) 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Manowattana, A., Techapun, C., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., and 

Chaiyaso, T. 2020. Enhancement of β-carotene-rich carotenoid production by 
a mutant Sporidiobolus pararoseus and stabilization of its antioxidant activity 
by microencapsulation. Journal of Food Processing and Preservation. 
00:e14596. (DOI: 10.1111/jfpp.14596) 

2. Suphat Phongthai, Nuttapon Singsaeng, Rossarin Nhoo-ied, Thipubol 
Suwannatrai, Regine Schonlechner, Kridsada Unban, Warinporn Klunklin, 
Thunnop Laokuldilok, Yuthana Phimolsiripol, Saroat Rawdkuen. (2020) 
Properties of Peanut (KAC431) Protein Hydrolysates and Their Impact on the 
Quality of Gluten-Free Rice Bread. Foods 2020, 9(7), 942; 
https://doi.org/10.3390/foods9070942  

3. Nattapong Kanha, Joe M. Regenstein and Thunnop Laokuldilok. (2020) 
Optimization of process parameters for foam mat drying of black rice  bran 
anthocyanin and comparison with spray- and freeze-dried powders. Drying 
Technology. (DOI: 10.1080/07373937.2020.1819824) 

4. Kanha, N., Surawang, S., Pitchakarn, P., Laokuldilok, T. (2020) 
Microencapsulation of copigmented anthocyanins using double emulsion 
followed by complex coacervation: Preparation, characterization and stability. 
LWT - Food Science and Technology. 133: 110154. 
(https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.110154) 
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5. Suebsaen, K., Suksatit, B, Kanha, N., and Laokuldilok, T. 2019. Instrumental 
characterization of banana dessert gels for the elderly with dysphagia. Food 
Bioscience. 32: 100477. (DOI: j.fbio.2019.100477) 

6. Kanha, T., Surawang, S., Pitchakarn, P., Regenstein, J. M. and Laokuldilok, T. 
2019. Copigmentation of cyanidin 3-O-glucoside with phenolics: 
Thermodynamic data and thermal stability. Food Bioscience. 30: XX-XX. 
(https://doi.org/10.1016/j.fbio.2019.100419) 

7. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., 
Surawang, S., Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y, Regenstein, J.M., & 
Seesuriyachan, P. 2018. Optimization of simultaneously enzymatic fructo- and 
inulo-oligosaccharide production using co-substrates of sucrose and inulin 
from Jerusalem artichoke. Preparative Biochemistry and Biotechnology. 48(2): 
194-201. 

8. Pasakawee, K., Srichairatanakool, S., Laokuldilok, T., & Utama-ang, N. 2018.  
Antioxidant activity and starch-digesting enzyme inhibition of selected Thai 
herb extracts.  Chiang Mai Journal of Science. 45(1): 263-276. 

9. Laokuldilok, T., Potivas, T., Kanha, N., Surawang, S., Seesuriychan, P., 
Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., & Regenstein, J.M. 2017. Physicochemical, 
Antioxidant, and Antimicrobial Properties of Chitooligosaccharides Produced 
using Three Different Enzyme Treatments. Food Bioscience. 18: 28-33. 

10. Sarringkarin, W., & Laokuldilok, T. 2017. Optimization of the Production 
Conditions of Glutinous Rice Bran Protein Hydrolysate with Antioxidative 
Properties. CMU Journal of Natural Sciences. 16(1): 1-18. 

11. Laokuldilok, T., & Kanha, N. 2017. Microencapsulation of Black Glutinous Rice 
Anthocyanins using Maltodextrins Produced from Broken Rice Fraction as Wall 
Material by Spray Drying and Freeze Drying. Journal of Food Processing and 
Preservation. 41: 1-10. 

12. Phimolsiripol, Y., Siripatrawan, U., Teekachunhatean, S., Wangtueai, S., 
Seesuriyachan, P., Surawang, S., Laokuldilok, T., Regenstein, J. M., & Henry, 
C.J. 2017. Technological Properties, in Vitro Starch Digestibility and in Vivo 
Glycaemic Index of Bread Containing Crude Malva Nut Gum. International 
Journal of Food Science & Technology. 52: 1035-1041. 

 
2) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุธาสินี ญาณภักดี 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Senphan, T., Yakong, N., Aurtae, K., Songchanthuek, S., Choommongkol, V., 

Fuangpaiboon, N., Phing, P. L. and Yarnpakdee, S. 2020. Comparative studies 
on chemical composition and antioxidant activity of corn silk fromtwo 
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varieties of sweet corn and purple waxy corn as influenced by drying 
methods. Food and Applied Bioscience Journal. 7. 64-68. 

2. Wongtarue, K., Rongrat C., Senphan, T., Khiewnavawongsa, S. and 
Yarnpakdee, S. 2020. Dietary calcium from pearl oyster shell powder 
(Pinctada maxima) as affected by thermal treatment: Characterization and its 
application in surimi gel. Burapha Science Journal 25: 1262-1277. 

3. กนกวรรณ วงศ์ท่าเรือ, ชุติมา รองราช, ธีระพล เสนพันธุ์, สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา และ 
สุธาสินี ญาณภักดี (2563) แคลเซียมจากผงเปลือกหอยมุก (Pinctada maxima) ที่เป็นผล
จากกระบวนการทางความร้อน: การจ าแนกลักษณะและการประยุกต์ใช้ในเจลซูริมิ. วารสาร
วิทยาศาสตร์บูรพา ปีที่ 25 (ฉบับที่ 3) กันยายน-ธันวาคม พ.ศ.2563: 1262-1277 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. Mongkonkamthorn, N., Malila, Y., Yarnpakdee, S., Makkhun, S., Regenstein, 
J.M., Wangtueai, S. (2020) Production of protein hydrolysate containing 
antioxidant and angiotensin-i-converting enzyme (Ace) inhibitory activities 
from tuna (katsuwonus pelamis) blood. Processes Volume 8, Issue 11,  Article 
number 1518, Pages 1-22 

2. Thiabmak, C., Sriket, C., Yarnpakdee, S., Kim, S. R., and Nalinanon, S. 2019. 
Autolysis of clown featherback (Chitala ornata) muscle. Chiang Mai University 
Journal of Natural Sciences. 18: 80-93. 

3. Yarnpakdee, S., Benjakul, S. and Senphan, T. 2019. Antioxidant activity of the 
extracts from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata) grown in 
Northern Thailand and its preventive effect against lipid oxidation of 
refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic 
Sciences. 19: 209-219. 

4. Kraisangsri, J., Nalinanon, S., Riebroy, S., Yarnpakdee, S. and Ganesan, P. 2018. 
Physicochemical characteristics of glucosamine from blue swimming crab 
(Portunus pelagicus) shell prepared by acid hydrolysis. Walailak Journal of 
Science and Technology. 15: 869-877 
 

การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Yarnpakdee, S., Nalinanon, S. and Benjakul, S. 2020. Characteristic and 

antioxidant activity of Northern freshwater macroalgae (Cladophora 
glomerata) extract as affected by prior chlorophyll removal and drying 
methods. The International Conference on Maritime Studies and Marine 
Innovation (MSMI 2020), Avani Riverside, Bangkok, Thailand, 11 December, 
2020. Poster presentation. 
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2. Yarnpakdee, S., Wangtueai, S., Jongjareonrak, A., Laokuldilok, T., and 
Benjakul, S. 2019. Optimization of antioxidative agar hydrolysates production 
from Gracilaria tenuistipitata using hydrogen peroxide scission. The 11th 
International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Well-Being (STISWB XI), Johor Bahru, Malaysia, 29 July -1 August 
2019. Poster presentation. 

3. Takeungwongtrakul, S. and Yarnpakdee, S. 2018. Extraction and chemical 
properties of oil from black cumin (Nigella sativa) seed. The International 
Conference on Food and Applied Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, 
Thailand, 1-2 February, 2018. Poster presentation. 

4. Suinta, C., Raweewan, P. and Yarnpakdee, S. 2017. Effect of extraction 
solvent on yield and antioxidant activities of Northern freshwater algae 
extracts (Cladophora glomerata) and theirs application in fish oil fortified 
salad dressing. The 19th Food Innovation Asia Conference, Bitech, Bangkok, 
Thailand, 15-17 June, 2017. Poster presentation. 
 

3) อาจารย์ ดร.วรินพร กลั่นกลิ่น 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. Suphat Phongthai, Nuttapon Singsaeng, Rossarin Nhoo-ied, Thipubol 
Suwannatrai, Regine Schonlechner, Kridsada Unban, Warinporn Klunklin, 
Thunnop Laokuldilok, Yuthana Phimolsiripol, Saroat Rawdkuen. (2020) 
Properties of Peanut (KAC431) Protein Hydrolysates and Their Impact on the 
Quality of Gluten-Free Rice Bread. Foods 2020, 9(7), 942; 
https://doi.org/10.3390/foods9070942 

2. Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., Leksawasdi, N., 
Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, S., Jantrawut, P., 
Sommano, S. R., Punyodom, W., Reungsang, A., Ngo, T. M. P., and 
Rachtanapun, P. (2020). Synthesis, Characterization, and Application of 
Carboxymethyl Cellulose from Asparagus Stalk End. Polymers, 13(1), 81. doi: 
10.3390/polym13010081. 

3. Savage, G. and Klunklin, W. 2018. Oxalates are found in many different 
European and Asian foods - effects of cooking and processing. Journal of 
Food Research. 7(3): 76-81. 

4. Klunklin, W. and Savage, G. 2017. Effect on quality characteristics of 
tomatoes grown under well-watered and drought stress conditions. Foods. 
6(8): 1-10. 
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4) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทนงศักดิ์ ไชยาโส 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. ศลิษา เจริญคง  เอกสิทธ์ จงเจริญรักษ์  ทนงศักดิ์ ไชยาโส และ ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล. 
(2560). การศึกษาสมบัติทางเคมีและกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของปลาส้มที่ใช้ข้าวก่ าดอย
สะเก็ดและ ข้าวหอมมะลิ 105 เป็นแหล่งคาร์บอน. เผยแพร่ในหนังสือประมวลผลการประชุม
ทางวิชาการ. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ครั้งที่ 4 
ในวันที่ 21 กรกฎาคม 2560  มหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จังหวัดขอนแก่น. หน้า 
1243-1256   

2. Srisuwan, W., Techapun, C., Srisuriyachan, P., Watanabe, M. and Chaiyaso, T. 
2016. Screening of Oleaginous Yeast for Lipid Production Using Rice Residue 
from Food Waste as a Carbon Source. KKU Research Journal. 22: 116-126. 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. Chaisuwan, W., Jantanasakulwong, K., Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., 
Chaiyaso, T., Techapun, C., Phongthai, S., You, S.G., Regenstein, J.M. and 
Seesuriyachan, P. 2020. Microbial exopolysaccharides for immune 
enhancement: Fermentation, modifications and bioactivities. Food 
Bioscience. Volume 35: 100564. June 2020 

2. Kodsangma, A., Homsaard, N., Nadon, S., Rachtanapun, P., Leksawasdi, N., 
Phimolsiripol, Y., Imsomphun, C., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Jantrawut, 
P., Inmutto, N., Ougizawa, T., Jantanasakulwong, K. (2020) Effect of sodium 
benzoate and chlorhexidine gluconate on a bio-thermoplastic elastomer 
made from thermoplastic starch-chitosan blended with epoxidized natural 
rubber. Carbohydrate Polymers. Volume 242, 15 August 2020, 116421, 
doi.org/10.1016/j.carbpol.2020.116421 

3. Manowattana, A., Techapun, C., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., and 
Chaiyaso, T. 2020. Enhancement of β-carotene-rich carotenoid production 
by a mutant Sporidiobolus pararoseus and stabilization of its antioxidant 
activity by microencapsulation. Journal of Food Processing and Preservation. 
00:e14596. (DOI: 10.1111/jfpp.14596) 

4. Surin, S., You, S.G., Seesuriyachan, P., Muangrat, R., Wangtueai, S., Režek 
Jambrak, A., Phongthai, S., Jantanasakulwong, K., Chaiyaso, T. and 
Phimolsiripol, Y. (2020) Optimization of ultrasonic-assisted extraction of 
polysaccharides from purple glutinous rice bran (Oryza sativa L.) and their 
antioxidant activities. Scientific Reports volume 10, Article number: 10410 
(2020) Published: 26 June 2020 

5. Rungsiri Suriyatem, Nichaya Noikang, Tamolwan Kankam, Kittisak 
Jantanasakulwong, Noppol Leksawasdi, Yuthana Phimolsiripol, Chayatip 
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Insomphun, Phisit Seesuriyachan, Thanongsak Chaiyaso, Pensak Jantrawut, 
Sarana Rose Sommano and Pornchai Rachtanapun*. (2020) Physical 
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การลวกต่อการสูญเสียปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและสีของกระเจี๊ยบเขียว.  ประชุม
วิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์กรุงเทพ. 
 

12) อาจารย์ ดร.ชลาลัย ใจแสน 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการวารสารระดับนานาชาติ  
1. An, D. S., Wang, H. J., Jaisan, C., Lee, J. H., Jo, M. G., & Lee, D. S. 2018 . 

Effects of modified atmosphere packaging conditions on quality 
preservation of powdered infant formula. Journal of Packaging Technology 
and Science, 31, 1-6. (ผลงานเป็นงานวิจัย) 
 

13) อาจารย์ ดร.ภัทรานิษฐ์ กลิ่นมาลัย 

ผลงานตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Wongphan, P., Klinmalai, P., & Harnkarnsujarit, N. 2020. Mechanical, Physical 

and Barrier Properties of Edible Starch and Polysaccharide Blend Films 
Produced by Extrusion, Proceedings of International Conference on Food 
and Applied Bioscience 2020, 65-70. 

  

 การน าเสนอผลงานในที่ประชุมทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Chatkitanan, T., Klinmalai, P., & Harnkarnsujarit, N. 2020. Improved Color 

and Quality of Vacuum Meat Products with Starch-Based Active Packaging, 
Proceedings of International Conference on Food and Applied Bioscience 
2020, 71-77. 

2. Srisa, A., Prukpanukorn, K., Hongloy, S., Klinmalai, P., Harnkarnsujarit, N. 
2019. Development of antioxidant edible pouch for oil product (in Thai), 
Proceedings of 57th Kasetsart University Annual Conference, 702-710. 

 
 

14) อาจารย์ ดร.อุทุมพร  สุระยศ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. Yelithao, K., Surayot, U., Lee, C., Palanisamy, S., Prabhu, N.M., Lee, J., You, 
S. 2019, Studies on structural properties and immune-enhancing activities 
of glycomannans from Schizophyllum commune, Carbohydrate Polymers 
2019 Aug 15;218:37-45. doi: 10.1016/j.carbpol.2019.04.057. Epub 2019 Apr 
24. 
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2. Surayot, U., Yelithao, K., Tabarsa, M., Lee, D.H., Palanisamy, S., Prabhu, 
N.M., Lee, J., & You, S., 2019. Structural characterization of a polysaccharide 
from Certaria islandica and assessment of immunostimulatory activity. 
Process Biochemistry, 83, 214-221. 

3. Yelithao, K., Surayot, U., Park, W. J., Lee, S. M., Lee, H. L., & You, S. G. 2019. 
Preparation immune-enhancing activities of chemical modified 
polysaccharide from Polygonatum sibiricum. International Journal of 
Biological Macromolecules, 122, 10–18. 

4. Lee, J. Y., Li, C., Surayot, U., Yelithao, K., Lee, S. M., Park, W. J., Tabarsa, M., 
& You, S. G. 2018.  Molecular structures, chemical properties and biological 
activities of polysaccharide from Smilax glabra rhizome. International 
Journal of Biological Macromolecules, 120, 1726–1733. 

5. Surayot, U., Lee, S. M., & You, S. G. 2018. Effects of sulfated fucan from the 
sea cucumber Stichopus japonicus on natural killer cell activation and 
cytotoxicity. International Journal of Biological Macromolecules, 108, 177–
184. 

6. Tabarsa M., You, S. G., Dabaghian, E. H., & Surayot, U. 2018. Water-soluble 
polysaccharides from Ulva intestinalis: Molecular properties, structural 
elucidation and immunomodulatory activities. Journal of Food and Drug 
Analysis, 26, 599-608. 

7. Gavlighi, H. A., Tabarsa, M., You, S. G., Surayot, U., & Ghaderi-Ghahfarokhi 
M., 2018. Extraction, characterization and immunomodulatory property of 
pectic polysaccharide from pomegranate peels: Enzymatic vs conventional 
approach. International Journal of Biological Macromolecules, 116, 698–
706. 

8. Cao, R. A, Surayot, U., & You, S. G. 2017. Structural characterization of 
immunostimulating protein-sulfated fucan complex extracted from the 
body wall of a sea cucumber, Stichopus japonicas. International Journal of 
Biological Macromolecules, 99, 539–548. 

9. Surina, S., Surayot, U., Seesuriyachan, P., You, S. G., & Phimolsiripol, Y. 
2017. Antioxidant and immunomodulatory activities of sulfated 
polysaccharides from purple glutinous rice  bran (Oryza sativa L.). 
International Journal of Food Science and Technology, 99, 1–11. 

10. Kim, J. K., Park, J. H., Jang, E. H., Surayot, U., & You, S. G. 2016. 
Immunomodulatory effect of sulfated polysaccharides and its low 
molecular form isolated from Enteromorpha prolifera in BALB/c Mice. 
Journal of Chitin and Chitosan, 21, 82–88 



36 
 

11. Yelithao, K., Surayot, U., Lee, J. H., & You, S. G. 2016. RAW264.7 cell 
activating glucomannans extracted from rhizome of Polygonatum sibiricum. 
Preventive Nutrition and  Food Science, 21, 245–254. 

 
 

15) อาจารย์ ดร.พิมลพรรณ แก้วประจุ 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 

1. Rawdkuen, S., Faseha, A., Benjakul, S., & Kaewprachu, P. 2020 . Application of 
anthocyanin as a  color indicator in gelatin films. Food Bioscience, 36, 100603 , 
1-9.  

2. Pattarasiriroj, K., Kaewprachu, P., & Rawdkuen, S. 2020. Properties of rice flour-
gelatine- nanoclay film with catechin-lysozyme and its use for pork belly 
wrapping. Food Hydrocolloids,  107, 105951, 1-10.  

3. Rawdkuen, S. & Kaewprachu, P. 2 0 1 9 .  Valorization of food processing by-
products as smart  food packaging materials and its application. In Socaci, S. A. 
(Ed.), Food Preservation and Waste  Exploitation (chapter 6 ). IntechOpen, the 
world's leading publisher of open access books. ISBN:  978-1-78985-426-8. Page 
1-27. 

4. Kaewprachu, P., Amara, C. B., Oulahal, N., Gharsallaoui, A., Joly, C., 
Tongdeesoontorn, W.,  Rawdkuen, S, & Degraeve, P. 2 0 1 8 . Gelatin films with 
nisin and catechin for minced pork  preservation. Food Packaging and Shelf Life, 
18, 173-183.  

 
 
 

 การน าเสนอผลงานในที่ประชุมทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Kaewprachu, P., Faseha, A., & Rawdkuen, S. 2 0 1 8 .  Application of intelligent 

gelatin films for  monitoring the degree of fermentation of Pla-Som, a Thai 
fermented fish product. Paper  presented in The 30 th Annual Meeting of the 
Thai Society for Biotechnology and International  Conference. 22-23 November 
2018, Bangkok, Thailand. 671-680. 

 
 

16) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุธี วังเตือย 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Kullama, N., & Wangtueai, S. 2019. Optimization of Edible Coating 

Preparation from Mixed Fish Gelatin and Fish Gelatin Hydrolysate Enriched 
with Transglutaminase for Extending Shelf Life of Chilled Tabtim Fish 
Fillets. SWU Science Journal, 35, 134-152. 
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2. Wangtueai, S., & Maneerote, J. 2018. Effect of Phosphate and Freeze-
thaw Cycles on Physiochemical and Sensory Properties of Frozen Nile 
Tilapia (Oreochromis niloticus) Fillets. Food and Applied Bioscience 
Journal, 6, 117-132. 

3. Vichasilp, C., Jundapun, P., Wiwacharn, P., & Wangtueai. S. 2018. 
Accumulation of 1-deoxynojirimycin (DNJ) in Different Species of Silkworm 
Larvae in Northeast of Thailand. Food and Applied Bioscience Journal, 6, 
133-139. 

4. Vichasilp, C., Srithupthai, K., & Wangtueai, S. 2017. Development of fruit 
tea from Mao (Antidesma sp.) seeds; by-products from Mao juice and 
wine processing. Khon Kaen Agriculture Journal, 45, 393-400. 

5. Charoenphun, N., & Wangtueai, S. 2017. Development of Sticky Rice in 
Bamboo for Value-added Local Agricultural Products in Sakaeo Province 
Area. Journal of Food Technology, Siam University, 12, 48-58. 

 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ (ทุกผลงานเป็นงานวิจัย) 
1. Surin, S. , SangGuanYou, Seesuriyachan, P. , Muangrat, P. , Wangtueai, S. , 

Anet Režek Jambrak, Phongthai, S., Jantanasakulwong, K., Chaiyaso, T. , & 
Phimolsiripol, Y. 2020.      Optimization of ultrasonic-assistedextraction of 
polysaccharides from purple glutinous rice bran (Oryza sativa L.) and their 
antioxidant activities, 10, 10410. 

2. Wangtueai, S. , Phimolsiripol, Y. , Vichasilp, C. , Regenstein, J. , M. d, 
Schöenlechner, 2 0 2 0 .  Optimization of gluten-free functional noodles 
formulation enriched with fish gelatin hydrolysates, 133, 109977. 

3. Mongkonkamthorn, N., Malila, Y., Yarnpakdee, S., Makkhun, S., Regenstein, 
J.M. , Wangtueai, S.  2020.  Production of protein hydrolysate containing 
antioxidant and angiotensin-i-converting enzyme (Ace) inhibitory activities 
from tuna (katsuwonus pelamis) blood, 8, 1-22. 

4. Chaisuwan, W. , Jantanasakulwong, K. , Wangtueai, S. , Phimolsiripol, Y. , 
Chaiyaso, T. , Techapun, C. , You, S. , Regenstein, J.M. , Seesuriyachan, P. 
2020.  Microbial exopolysaccharides for immune enhancement: 
Fermentation, modifications and bioactivities, 35, 100564. 

5. Wangtueai, S. , Maneerote, J. , Seesuriyachan, P. , Phimolsiripol, Y. , 
Laokuldilok, T., Surawang, S., Regenstein, J.M.. 2020. Combination effects 
of phosphate and NaCl on physiochemical, microbiological, and sensory 
properties of frozen nile tilapia (Oreochromis niloticus) fillets during frozen 
storage, 17, 313-323. 
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6. Boontakham, P. , Sookwong, P. , Jongkaewwattana, S. , Wangtueai, S. , & 
Mahatheeranont, S.  2019.  Comparison of grain yield and 2-acetyl-1-
pyrroline ( 2AP)  content in leaves and grain of two Thai fragrant rice 
cultivars cultivated at greenhouse and open-air conditions.  Australian 
Journal of Crop Science, 13, 159-169. 

7. Vichasilp, C., & Wangtueai, S. 2018. Optimisation of soaking conditions to 
improve the quality of frozen fillets of Bocourti’ s Catfish ( Pangasius 
bocourti Sauvage)  using response surface methodology (RSM) , Pertanika 
Tropical Agricultural Science, 41, 139-150.  

8. Kawee-ai, A. , Ritthibut, N. , Manassa, A. , Moukamnerd, J. , Laokuldilok, T. , 
Surawang, S. , Wangtueai, S. , Phimolsiripol, Y. , Regenstein, J. M. , & 
Seesuriyachan, P. 2018. Optimization of simultaneously enzymatic fructo- 
and inulo-oligosacharide production using co-substrates of sucrose and 
inulin from Jerusalem artichoke.  Preparative Biochemistry and 
Biotechnology, 48, 94-201. 

9. Laokuldilok, T. , Potivas, T. , Kanha, N. , Surawang, S. , Seesuriyachan, P. , 
Wangtueai, S. , Phimolsiripol, Y. , & Regenstein, J.  M. , 2017. 
Physicochemical, antioxidant, and antimicrobial properties of 
chitooligosaccharides produced using three different enzyme treatments. 
Food Bioscience, 18, 28-33. 

10. Phimolsiripol, Y. , Siripatrawan, U. , Teekachunhatean, S. , Wangtueai, S. , 
Seesuriyachan, P., Surawang, S., Laokuldilok, T., Regenstein, J. M., & Henry, 
C. J. 2017. Technological properties, in vitro starch digestibility and in vivo 
glycaemic index of bread containing crude malva nut gum.  International 
Journal of Food Science and Technology, 52, 1035-1041. 

11. Wangtueai, S., Siebenhandl-Ehn, S., & Haltrich, D. 2016. Optimization of 
the preparation of gelatin hydrolysates with antioxidative activity from 
lizardfish (Saurida spp.) scales gelatin. Chiang Mai Journal of Science, 43 , 
68-79. 

12. Sookwong, P., Suttiarporn, P., Boontakham, P., Seekhow, P., Wangtueai, S., 
& Mahatheeranont, S. 2016. Simultaneous Quantification of Vitamin E, -
oryzanols and Xanthophylls from Rice Bran Essences Extracted by 
Supercritical CO2. Food Chemistry, 211, 140-147. 

13. Wangtueai, S. , Vichasilp, C. , Pankasemsuk, T. , Theanjumpol, P. , & 
Phimolsiripol, Y. 2016. Kinetics and Nondestructive Measurement of Total 
Volatile Basic Nitrogen and Thiobarbituric Acid-Reactive Substances in 
Chilled Tabtim Fish Fillets Using Near Infrared Spectroscopy ( NIRS) . 
International Journal of Food Engineering, 2, 16-20. 
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เอกสารประกอบ 1.2 

ประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาทีส่อน  

และผลงานทางวิชาการ ย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารยผ์ู้สอน  

กรณีอาจารยพ์ิเศษ 
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1. อาจารย์พิเศษร่วมสอนกระบวนวิชา 606342 : กระบวนการทางความร้อนของผลิตภัณฑ์ทางทะเล 
(Thermal Processing of Marine Products) 
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2. อาจารย์พิเศษร่วมสอนกระบวนวิชา 606480 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา (Pre-Cooperative 
Education) 
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เอกสารประกอบ 1.3 

รายงานผลการวิจัย เรื่องความพึงพอใจของนายจ้าง ผู้ประกอบการ  

ผู้บังคับบัญชาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
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เอกสารประกอบ 1.4 

ความพึงพอใจ ต่อสิ่งสนบัสนุนทางกายภาพและทรัพยากรการเรียนรู้  

หลักสูตร วท.บ.(เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล) ประจ าปีการศึกษา 2563  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
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เอกสารแนบ ภาคผนวก ก. 
 รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

        สาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



60 
 

 

 

 



61 
 

 

 

 



62 
 

 

 

 



63 
 

 

 

 



64 
 

 

 

 



65 
 

 

 

 



66 
 

 

 

 



67 
 

 

 

 



68 
 

 

 

 



69 
 

 

 

 



70 
 

 

 

 



71 
 

 

 

 



72 
 

 

 

 



73 
 

 

 

 



74 
 

 

 

 



75 
 

 

 

 



76 
 

 

 

 



77 
 

 

 

 



78 
 

 

 

 



79 
 

 

 

 



80 
 

 

 

 



81 
 

 

 



82 
 

 

 



83 
 

 

 



84 
 

 

 

 



85 
 

 

 

 



86 
 

 

 

 



87 
 

 

 

 



88 
 

 

 

 



89 
 

 

 

 



90 
 

 

 

 



91 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารแนบ ภาคผนวก ข. 
 กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3 ท่ีมีการยืนยันข้อมูลเสร็จส้ิน 
 กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ท่ีมีการยืนยันข้อมูลเสร็จส้ิน 
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มคอ.3  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 
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เทอม 1/62 
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เทอม 1/62 
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มคอ.3  ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2563 

 

มคอ.3 
เทอม 1/62 

มคอ.3 
เทอม 1/62 

มคอ.3 
เทอม 2/63 
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มคอ.4  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 
 

 

มคอ.4 
เทอม 1/63 
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มคอ.5  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 

 
 

มคอ.5 
เทอม 1/63 
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มคอ.5  ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2563 

 

มคอ.5 
เทอม 2/63 
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มคอ.6  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 
 

 

มคอ.6 
เทอม 1/63 
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เอกสารแนบ ภาคผนวก ค. 
 การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  

ปีการศึกษา 2563 
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การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ปีการศึกษา 2563 
 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ  เหล่ากุลดิลก 
 
ที ่ หลักสูตร สถานที ่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมอบรม เรื่อง "การพัฒนาและปรับปรุง

กระบวนการตามแนวทางเกณฑ์รางวัลคุณภาพ
แห่งชาติ" 

ห้องประชุม 3 ชั้น 2 
ส านักงานคณะ 

14 พฤศจิกายน 
2563   

2 เข้าร่วมฝึกอบรมแนวคิดการประกันคุณภาพการศึกษา 
และเกณฑ์ CMU-QA Curriculum (ผ่านโปรแกรม 
Zoom Meeting) 

ส านักพัฒนาคุณภาพ
การศึกษา มช 

4 กุมภาพันธ์ 2564   

 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทนงศักดิ์  ไชยาโส 
 
ที ่ หลักสูตร สถานที ่ ช่วงเวลา 
1 สัมมนาโครงการ Retreat : Strategic roadmap for 

Agro BCG ประจ าปี 2563 
โรงแรมปางวิมาน 
เชียงใหม่ สปา  
รีสอร์ท อ าเภอแม่ริม 
จังหวัดเชียงใหม่ 

8 - 9 สิงหาคม 2563   

2 เข้าร่วมการฝึกอบรมหลักสูตร TQA Criteria โรงแรมวินทรี ซิตี้  
รีสอร์ต เชียงใหม่ 

19 - 21 สิงหาคม 
2563    

3 เข้าร่วมสัมมนาผู้บริหารมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปี 2563 (เพ่ิมเติมรายชื่อกลุ่ม) เรื่อง “การ
พัฒนามหาวิทยาลัยตามแนวทาง Sustainable 
Development Goals:SDGs” 

โรงแรมดิเอ็มเพรส 19 - 20 กันยายน 
2563  

4 เข้าร่วมโครงการแลกเปลี่ยนเรียนรู้แนวทางการ
บริหารงานระหว่างผู้บริหารมหาวิทยาลัยร่วมกับ
ผู้บริหารส่วนงาน (Faculty Leadership Program) 
ที่เก่ียวข้องกับ เรื่อง เกณฑ์คุณภาพการศึกษาเพื่อการ
ด าเนินงานที่เลิศ (EdPEx) และเรื่อง การขับเคลื่อน
แผนยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยและการน าแผนไปสู่
การปฏิบัติ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

โรงแรมแคนทารี 
ฮิลล์ จังหวัดเชียงใหม่ 

18 ตุลาคม 2563  

5 เข้าร่วมอบรม เรื่อง "การพัฒนาและปรับปรุง
กระบวนการตามแนวทางเกณฑ์รางวัลคุณภาพ
แห่งชาติ" 

ห้องประชุม 3 ชั้น 2 
ส านักงานคณะ 

14 พฤศจิกายน 2563   

6 เข้าร่วมโครงการอบรม "การพัฒนาผู้ตรวจประเมิน
คุณภาพองค์การทางการศึกษาด้วยเกณฑ์ EdPex 
(EdPEx Assessor : EA)" 

โรงแรมโนโวเทล 
กรุงเทพฯ สยามส
แควร์ 

18 ธันวาคม 2563 



103 
 

7 เข้าร่วมโครงการอบรม "การพัฒนาผู้ตรวจประเมิน
คุณภาพองค์การทางการศึกษาด้วยเกณฑ์ EdPex 
(EdPEx Assessor : EA)" 

โรงแรมโนโวเทล 
กรุงเทพฯ สยามส
แควร์ 

18 - 20 มกราคม 
2564   

8 เข้าร่วมโครงการอบรม "การพัฒนาผู้ตรวจประเมิน
คุณภาพองค์การทางการศึกษาด้วยเกณฑ์ EdPex 
(EdPEx Assessor : EA)" 

โรงแรมโนโวเทล 
กรุงเทพฯ สยามส
แควร์ 

8-9 กุมภาพันธ์ 2564   

 

อาจารย์ ดร.สุคันธา  โอศิริพันธุ์ 

ที ่ หลักสูตร สถานที ่ ช่วงเวลา 
1 ปฏิบัติงานโครงการวิจัยการพัฒนาเครื่องดื่มโปรตีน

ชนิดใสที่สกัดจากข้าว 
บริษัท คุม ฐนพัณณ์ 
จ ากัด จ.นครปฐม 

31 สิงหาคม 2563   

2 การอบรมหลักสูตร "ผู้ประเมินคุณภาพการศึกษา
ภายใน ระดับหลักสูตร CMU-QA Curriculum" 

ผ่าน Zoom 
Meeting 

16-17 มีนาคม 
2564   

3 การอบรมสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการรายงาน
ผลการด าเนินงานตามแนวทางการประกันคุณภาพ
การศึกษาภายใน ระดับหลักสูตรของ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CMU-QA Curriculum) 

ผ่าน Zoom 
Meeting 

19 เมษายน 2564   

 

อาจารย์ ดร.สุธาสินี  ญาณภักดี 

ที ่ หลักสูตร สถานที ่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมอบรม เรื่อง "การพัฒนาและปรับปรุง

กระบวนการตามแนวทางเกณฑ์รางวัลคุณภาพ
แห่งชาติ" 

ห้องประชุม 3 ชั้น 2 
ส านักงานคณะ 

14 พฤศจิกายน 
2563   

2 เข้าร่วมฟังการน าเสนองานประชุมวิชาการ Maritime 
Studies and Marine Innovation 2020 (MSMI 
2020) conference 

ผ่านระบบ zoom 
วิทยาลัยการศึกษา
และการจัดการทาง
ทะเล 

11 ธันวาคม 2563   

3 เข้าร่วมฝึกอบรมเทคนิคและวิธีการเตรียมตัวฉับพลัน
เมื่อต้องเปลี่ยนมาสอน online และเม่ือวิชาที่สอนเป็น
วิชาปฎิบัติการต้องเตรียมตัวอย่างไร (ผ่านระบบ 
zoom) 

TLIC cmu 19 มกราคม 2564   

4 เข้าร่วมฝึกอบรมแนวคิดการประกันคุณภาพการศึกษา 
และเกณฑ์ CMU-QA Curriculum (ผ่านโปรแกรม 
Zoom Meeting) 

ส านักพัฒนาคุณภาพ
การศึกษา มช 

4 กุมภาพันธ์ 2564   
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อาจารย์ ดร.วรินพร  กลั่นกลิ่น 

ที ่ หลักสูตร สถานที ่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมโครงการปฐมนิเทศพนักงานมหาวิทยาลัย 

ประจ าปี 2563 
ส านักบริการวิชาการ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

25 กันยายน 2563   

2 เข้าร่วมโครงการฝึกอบรมนักวิจัยรุ่นใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ส านักบริการวิชาการ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

30 พฤศจิกายน 
2563   

3 เขา้ร่วมน าเสนอผลงานรูปแบบโปสเตอร์ แบบออนไลน์ ด้วย
โปรแกรม Zoom 

24-26 กุมภาพันธ์ 
2564   

4 เข้าร่วมอบรมหัวข้อ "Infographic การใช้ web 
tools" 

ห้องประชุม 4 
ส านักงานคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร 

22 มีนาคม 2564   
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เอกสารแนบภาคผนวก ง. 
สรุป แบบประเมินโครงการสร้างบัณฑิตพันธุ์ใหม่เพ่ือสร้างก าลังคนที่มีสมรรถนะสูง 

ส าหรับอุตสาหกรรม New Growth Engine ตามนโยบาย Thailand 4.0 และการปฏิรูปอุดมศึกษาไทย 
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สรุป แบบประเมินโครงการสร้างบัณฑิตพันธุ์ใหม่ 
เพ่ือสร้างก าลังคนที่มีสมรรถนะสูงส าหรับอุตสาหกรรม New Growth Engine ตามนโยบาย 

Thailand 4.0  
และการปฏิรูปอุดมศึกษาไทย ของนักศึกษารหัส 60 

 
ที ่ กิจกรรม KPI ผลลัพธ์/

ร้อยละ 
ข้อเสนอแนะ 

1 เข้าร่วมกิจกรรม การฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหาร (Retort 
Supervisors) ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายส าหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด วันที่ 3 - 7 สิงหาคม 2563 ณ 
โรงแรมรอยัลริเวอร์ บางพลัด กรุงเทพมหานคร ส าหรับนักศึกษารหัส 60 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

- - 

2 จัดกิจกรรมอบรม หัวข้อ Startup คิดให้พร้อมก่อน Start โดยวิทยากร คุณ
ธนากร สุภาษา ต าแหน่ง ประธานกรรมการบริหาร บริษัท ซิมพลิ เด็คคอร์ 
จ ากัด ให้แก่นักศึกษา รหัส 60 และบุคลากรผู้ที่สนใจ ในวันที่ 11 สิงหาคม 
๒ ๕ ๖ ๓  เว ล า  09.00-16.30 น .  ณ  ค ณ ะ อุ ต ส า ห ก ร ร ม เก ษ ต ร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้และ
ความสามารถ เพ่ิมทักษะให้มีความพร้อมเข้าสู่ระบบการท างานในศตวรรษที่ 
21 ตอบโจทย์ความต้องการของภาคการผลิต ส าหรับนักศึกษารหัส 60 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

77.33  

3 กิจกรรม หลักสูตรอบรม Good Manufacturing Practice (GMP) และ Hazard 
Analysis and Critical Control Point (HACCP) การอบรมระบบคุณภาพที่ส าคัญ
ในอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะความเป็นมืออาชีพในการท างาน 
ให้แก่นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 60 ใน
ระหว่างวันที่ 19-20 สิงหาคม 2563 เวลา 08.30-16.30 น. ณ โรงแรมแคนทารี่
ฮิลล์ จังหวัดเชียงใหม่ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษามีความพร้อม 
ความรู้และความเข้าใจ สามารถน าไปใช้ในการจัดท าระบบคุณภาพได้อย่าง
ถูกต้อง เกิดประสิทธิ์ภาพสูงสุด สามารถน าไปใช้ในการปฏิบัติงานใน
ภาคอุตสาหกรรมอาหารในอนาคต เป็นประโยชน์ทั้งต่อผู้ประกอบการด้าน
อาหารเพ่ือจ าหน่ายภายในประเทศหรือส่งออก และผู้บริโภคทีต้องการ
ผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัย ส าหรับนักศึกษารหัส 60 (จ านวน 8 คน) 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

92.50  

4 อบรมพัฒนาทักษะ หัวข้อ “เทคนิคการน าเสนองานเป็นภาษาอังกฤษ” โดย
วิทยากร อาจารย์ ดร.กันยาศิริ รักอริยะธรรม เป็นวิทยากร ให้แก่นักศึกษา 
รหัส 60 และบุคลากรผู้ที่สนใจ ในวันเสาร์ที่ 15 สิงหาคม 2563 เวลา 09.00 
- 12.00 น. ด้วยโปรแกรม Zoom 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

92.44  
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ที ่ กิจกรรม KPI ผลลัพธ์/
ร้อยละ 

ข้อเสนอแนะ 

5 อบรมพัฒนาทักษะ หัวข้อ “Key for applying to graduate school” โดย
วิทยากร อาจารย์ ดร.วรินพร  กลั่นกลิ่น  ให้แก่นักศึกษา รหัส 60 และ
บุคลากรผู้ที่สนใจ ในวันเสาร์ที่ 15 สิงหาคม 2563 เวลา 13.00 - 15.00 น. 
ด้วยโปรแกรม Zoom ส าหรับนักศึกษารหัส 60 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

90.75  

5 นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 60 ได้เข้า
ร่วมกิจกรรมการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหาร (Retort 
Supervisors) ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายส าหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด ระหว่างวันที่ 14-18 ธันวาคม 
2563 ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพฯ ส าหรับ
นักศึกษารหัส 60 (จ านวน 6 คน) 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

- - 

6 กิจกรรมการฝึกอบรมในหลักสูตร “ค่ายฝึกอบรมเตรียมความพร้อมทางด้าน
ทักษะภาษาอังกฤษ เพ่ือติวสอบ CMU-eGrad&TOEIC” ให้แก่นักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีชั้นปีสุดท้าย (รหัส 60) ในระหว่างวันที่ 7-11 ธันวาคม 2563 เป็น
รูปแบบด้วยโปรแกรม Zoom 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

83.43  

7 จัดกิจกรรมปัจฉิมนิเทศนักศึกษา ประจ าปีการศึกษา 2563 ในวันที่ 11 
มีนาคม 2564 เวลา 08.30-16.30 น. โดยสาขาวิชาฯ ได้เชิญศิษย์เก่ามาร่วม
บรรยายหัวข้อ “แชร์ประสบการณ์ สร้างแรงบันดาลใจในการท างาน” โดย 
คุณนภิสา เลิศสุวรรณ์ ต าแหน่ง Production supervisor บริษัท ไทยรวมสิน
พัฒนาอุตสาหกรรม จ ากัด โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ได้
เตรียมความพร้อมในการสมัครงาน และแนะแนวทางในการประกอบอาชีพ 
รวมถึงสร้างความผูกพันระหว่างนักศึกษาและคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

96  

8 กิจกรรมเดินทางพานักศึกษา ชั้นปีที่ 4 (รหัส 60) เข้าเยี่ยมชมศึกษาดูงาน ณ 
สถานประกอบการ จังหวัดเชียงใหม่ ระหว่างวันที่ 31 มีนาคม – 1 เมษายน 
2564 
ดังนี้ 
ศูนย์พัฒนาอุตสาหกรรมปศุสัตว์ 
โรงงานแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
บริษัท เชียงใหม่เฟรชมิลค์ จ ากัด 
เข้าศึกษาดูงาน บริษัท ผึ้งน้อยเบเกอรี่ จ ากัด 
เดินทางไปทัศน์ศึกษา อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(กิจกรรมโครงการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ) 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

83  
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ที ่ กิจกรรม KPI ผลลัพธ์/
ร้อยละ 

ข้อเสนอแนะ 

9 กิจกรรมอบรม “เตรียมความพร้อมทางด้านบุคลิกภาพส าหรับการสมัครงาน”
ระดับปริญญาตรี ชั้นปีสุดท้าย (รหัส 60) โดยวิทยากร อาจารย์ ดร.อุทุมพร สุ
ระยศ อาจารย์ประจ า วิทยาลัยการศึกษาและการจัดการทางทะเล จังหวัด
สมุทรสาคร ซึ่งเป็นผู้ที่มีความรู้ความสามารถเป็นอย่างดียิ่ง มาเป็นวิทยากร  
ให้แก่นักศึกษา และบุคลากรผู้ที่สนใจ ในวันศุกร์ ที่ 2 เมษายน 2564 เวลา 
08.00-17.00 น. ณ โรงแรมแคนทารี่ฮิลล์ จังหวัดเชียงใหม่ โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้และความสามารถ เพ่ิมทักษะให้มีความ
พร้อมเข้าสู่ระบบการท างานในศตวรรษที่ 21 ตอบโจทย์ความต้องการของ
ภาคการผลิต 
 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

89.50  

 
การติดตามประเมินผล 
วิธีการ  ท าแบบสอบถาม 
 
ตัวช้ีวัดเชิงคุณภาพ ความพึงพอใจของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรม อย่างน้อยร้อยละ 70 
 
 
 

 
 


