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รายงานผลการประเม ินค ุณภาพการศ ึกษาภายใน ระด ับหล ักส ูตร (Committee 

Assessment Report: CAR) ฉบับนี้ เปQนรายงานที่ไดUจากการประเมินรายงานประเมินตนเอง ระดับ

หลักสูตร (Self Assessment Report: SAR) ของหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี

อาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาปaตตานี สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใตU 3 ประจำ 

ปeการศึกษา 2563 จัดทำขึ ้นตามคู iมือการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับปริญญาตรี 

สายเทคโนโลยีหรือสายปฏิบัติการ พ.ศ. 2563 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถาบันการอาชีวศึกษา

เกษตร ของสำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ซึ่งผลการประเมินตนเองแยกตามองคoประกอบ

และตัวบiงช้ี รวมทั้งแสดงจุดเดiน แนวทางเสริมจุดที่ควรพัฒนา แนวทางแกUไข ขUอเสนอแนะ และ

แนวทางการพัฒนา การดำเนินการของสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ เพื ่อพัฒนา 

การจัดการศึกษาท่ีมีคุณภาพไดUมาตรฐานตiอไป  

ขอขอบคุณ คณะผูUบริหารสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใตU 3 คณะผูUบริหารวิทยาลัยอาชีวศึกษา

ปaตตานี อาจารยoผูUรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยoประจำหลักสูตร และอาจารยoผูUสอน ตลอดจนผูUท่ี

เกี่ยวขUองทุกทiานที่มีสiวนทำใหUการจัดทำรายผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร 

เลiมน้ี สำเร็จลุลiวงดUวยดี 

 

     สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ  

วิทยาลัยอาชีวศึกษาปaตตานี 

 สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใตU 3 

  



  ข 

 
 

สารบัญ 
 

   หน&า 

คำนำ ก 

สารบัญ ข 

รายละเอียดคณะกรรมการประเมิน 1 

บทสรุปสำหรับผู&บริหาร 2 

บทท่ี 1 ข&อมูลท่ัวไป  

 1. ขUอมูลท่ัวไปของหลักสูตร  3 

 2. ปรัชญา วัตถุประสงคo 3 

 3. จำนวนนักศึกษา  4 

 4. ผลการประเมินคุณภาพภายใน    4 

บทท่ี 2 ข&อมูลเฉพาะของหลักสูตร  

 1. ปรัชญา   6 

 2. วัตถุประสงคo 6 

บทท่ี 3 การรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร  

 องคHประกอบท่ี 1 การกำกับมาตรฐาน 7 

  ตัวบiงช้ีท่ี 1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง เกณฑo

มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

 

7 

 องคHประกอบท่ี 2 บัณฑิต   16 

  ตัวบiงช้ีท่ี 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา  

 แหiงชาติ       

 

16 

  ตัวบiงช้ีท่ี 2.2  รUอยละของนักศึกษาท่ีสอบมาตรฐาน วิชาชีพผiานในคร้ังแรก 16 

  ตัวบiงช้ีท่ี 2.3  รUอยละของนักศึกษาท่ีสอบผiาน สมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษ  

  ระดับ B2 หรือเทียบเทiา 

 

16 

  ตัวบiงช้ีท่ี 2.4  รUอยละของนักศึกษาท่ีสอบผiาน มาตรฐานดUานเทคโนโลยีดิจิทัล 16 

  ตัวบiงช้ีท่ี 2.5  รUอยละของบัณฑิตปริญญาตรีท่ีไดUงาน ทำหรือประกอบอาชีพ 

  อิสระ ภายใน 1 ปe 

 

17 

 องคHประกอบท่ี 3 นักศึกษา  18 

  ตัวบiงช้ีท่ี 3.1 การรับนักศึกษา   18 

  ตัวบiงช้ีท่ี 3.2 การสiงเสริมและพัฒนานักศึกษา 20 
   



  ค 

 
   

สารบัญ (ต*อ) 
   

   หน&า 

 องคHประกอบท่ี 3 นักศึกษา (ตOอ)  

  ตัวบiงช้ีท่ี 3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา  24 

 องคHประกอบท่ี 4 อาจารยH 26 

  ตัวบiงช้ีท่ี 4.1  การบริหารและพัฒนาอาจารยo 26 

  ตัวบiงช้ีท่ี 4.2  คุณภาพอาจารยo 28 

  ตัวบiงช้ีท่ี 4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารยo 29 

 องคHประกอบท่ี 5  หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผู&เรียน 30 

  ตัวบiงช้ีท่ี 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 30 

  ตัวบiงช้ีท่ี 5.2 การวางระบบผูUสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 32 

  ตัวบiงช้ีท่ี 5.3 การประเมินผูUเรียน 34 

  ตัวบiงช้ีท่ี 5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 

 ระดับอุดมศึกษาแหiงชาติ 

 

37 

 องคHประกอบท่ี 6 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู& 38 

  ตัวบiงช้ีท่ี 6.1 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรูU 38 

บทท่ี 3  ผลการประเมินหลักสูตร  

 1. ตารางสรุปผลคะแนน 40 

 2. ตารางการวิเคราะหoคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร 41 

บทท่ี 4 สรุปผลการประเมินตนเองในภาพรวมทุกองคHประกอบ  

 1. จุดเดiน 42 

 2. จุดท่ีควรพัฒนา 42 

 3. ขUอเสนอแนะ 42 
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รายชื่อคณะกรรมการ 

ลำดับ ชื่อ - นามสกุล ตำแหน5ง สังกัด วันที่ประเมิน ลายเซ็น 

1 นางสาวจันทร,เพ็ญ ไชยนุ5ย ผู5ประเมิน สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 17 พ.ย. 2564 
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00:58  
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บทสรุปผู;บริหาร  

 

หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาปaตตานี 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใตU 3  ไดUจัดทำรายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน (CAR) ระดับ

หลักสูตร เพื่อรองรับการจัดทำรายงานการประเมินตนเอง ระดับสถาบัน และการประเมินคุณภาพการศึกษา

ภายใน (IQA) ระดับปริญญาตรี ของสถาบันฯ ประจำปeการศึกษา 2563  โดยใชUผลการดำเนินงานระหวiางวันท่ี 

1 มิถุนายน 2563 – วันที่ 31 พฤษภาคม 2564 ครอบคลุมการดำเนินงานตามเกณฑoมาตรฐานหลักสูตรและ

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหiงชาติ (TQF) ที่สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) กำหนด และคูiมือ 

การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับปริญญาตรี สายเทคโนโลยีหรือสายปฏิบัติการ พ.ศ. 2563  

ของสำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา จำนวน 6 องคoประกอบ 17 ตัวบiงช้ี  เพื่อเปQนกลไกในการกำกับ

ติดตามผลการดำเนินงานของหลักสูตร ใหUสามารถปลูกฝaงและพัฒนาผูUเรียนใหUมีคุณลักษณะสอดคลUองตาม

คุณลักษณะท่ีพึงประสงคoและมาตรฐานผลการเรียนรูUท่ีหลักสูตรคาดหวัง ผลการประเมินคุณภาพการศึกษาของ

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ปeการศึกษา 2563 มีดังน้ี 

 

 



 

 

บทที่ 1 

ข;อมูลทั่วไป 

  

1. ข;อมูลทั่วไปของหลักสูตร 

หลักสูตร : 
เทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ (ตiอเน่ือง) 

หลักสูตรปรับปรุง 2562 

สาขาวิชา : เทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ 

สถานศึกษา : วิทยาลัยอาชีวศึกษาปaตตานี 

รหัสหลักสูตร : 25592761102329 

ท่ีต้ังสถานศึกษา : 10 - หนองจิก 

  

2. ปรัชญา วัตถุประสงคH 

2.1 ปรัชญา 
มุTงผลิตบัณฑิตด5านอาชีวศึกษาที่มีความรอบรู5 มีสมรรถนะในการปฏิบัติงานด5านอาหารและ โภชนาการ ประยุกต,ใช5

ความรู 5 ทักษะ และเทคโนโลยีในการแก5ป]ญหา ผลิตและพัฒนาอาหารฮาลาล โดยใช5ทรัพยากรในท5องถิ ่นได5อยTางมี

ประสิทธิภาพ ที่สอดคล5องกับความต5องการของสังคม ชุมชน และสถาน ประกอบการ มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ

วิชาชีพ และกิจนิสัยที่เหมาะสมในการทํางาน 

2.2 วัตถุประสงคH 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตให5มีความรู5 และมีทักษะในการปฏิบัติงานด5านอาหารและโภชนาการ และสามารถประยุกต,

เชื่อมโยงทฤษฎีในการพัฒนาและผลิตอาหารฮาลาล เพื่อตอบสนองความต5องการของ ภาคการผลิตในสถานประกอบการและ

อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 

2. เพื่อปลูกฝ]งคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย, สุจริต ตระหนักใน จรรยาบรรณวิชาชีพ 

รับผิดชอบตTอหน5าที่สังคม และธํารงไว5ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณีศิลปวัฒนธรรมอันดงีามของไทย  

3. เพื่อผลิตบัณฑิตให5มีความรู5 ความสามารถในการบูรณาการวิชาตTางๆ อยTางเปhนองค,รวม มีแนวคิดอยTางเปhนระบบ

ในการวิจัย และพัฒนาองค,ความรู5ให5ก5าวหน5า สามารถนําความรู5 ทักษะ และความเชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถาน

ประกอบการด5านอาหารและโภชนาการได5 

4. เพื่อผลิตบัณฑิตให5มีความสามารถในการใฝiเรียนรู5ตลอดชีวิต เพื่อมุTงพัฒนาตนเองและ วิชาชีพให5เจริญก5าวหน5า 

สามารถติดตTอสื่อสารอยTางเข5าใจในโลกเทคโนโลยีที่ทันสมัย 
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3. จำนวนนักศึกษา 

ปBที่นักศึกษาเขGาเรียน 
ปBการศึกษา 

2559 2560 2561 2562 2563 

2559 16 16 0 0 0 

2560 0 10 10 0 0 

2561 0 0 19 18 0 

2562 0 0 0 19 19 

2563 0 0 0 0 20 

  

4. ผลการประเมินคุณภาพภายใน 

 ตารางแสดงผลการประเมินตนเองตามองคHประกอบและตัวบOงช้ี 

องคPประกอบในการ 

ประกันคุณภาพหลักสูตร 
ตัวบ5งชี ้

ผลการ 

ประเมิน 

1. การกำกับมาตรฐาน  1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องเกณฑ, มาตรฐาน

หลักสูตร ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

1.1.1 จำนวนอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร  

1.1.2 คุณสมบัติอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร 

1.1.3 คุณสมบัติอาจารย,ประจำหลักสูตร 

1.1.4 คุณสมบัติอาจารย,ผู5สอน 

1.1.5 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กำหนด 

ผTาน  

องคPประกอบในการ 

ประกันคุณภาพหลักสูตร 
ตัวบ5งชี ้ คะแนนที่ไดG 

2. บัณฑิต  2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐาน คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหTงชาติ 4.00  

2.2 ร5อยละของนักศึกษาที่สอบมาตรฐาน วิชาชีพผTานในครั้งแรก 5.00  

2.3 ร5อยละของนักศึกษาที่สอบผTาน สมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษ ระดับ B2 หรือเทียบเทTา 0.00  

2.4 ร5อยละของนักศึกษาที่สอบผTาน มาตรฐานด5านเทคโนโลยีดิจิทัล 0.00  

2.5 ร5อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได5งาน ทำหรือประกอบอาชีพอิสระ ภายใน 1 ปo 4.72  

3. นักศึกษา  3.1 การรับนักศึกษา 5.00  

3.2 การสTงเสริมและพัฒนานักศึกษา 5.00  

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 4.00  

4. อาจารยP  4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย, 4.00  

4.2 คุณภาพอาจารย, 1.00  
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องคPประกอบในการ 

ประกันคุณภาพหลักสูตร 
ตัวบ5งชี ้

ผลการ 

ประเมิน 

4.21 ร5อยละของอาจารย, ผู5รับผิดชอบ หลักสูตรที่มีประสบการณ,ด5านปฏิบัติการ ในสถาน

ประกอบการ 

0.00  

4.22 ร5อยละผลงานทางวิชาการของ อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร 2.00  

4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย, 4.00  

5. หลักสูตร การเรียนการ

สอน การประเมินผูGเรียน  

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 4.00  

5.2 การวางระบบผู5สอน และกระบวนการ จัดการเรียนการสอน 4.00  

5.3 การประเมินผู5เรียน 4.00  

5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหTง ชาติ 5.00  

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรูG  6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู5 5.00  

คะแนนรวม 58.72 

คะแนนรวมเฉลี่ย 3.91  

  

ผลการประเมิน คุณภาพการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีสายเทคโนโลยีหรือสายปฏิบัติการของ 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใตU 3 สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาปaตตานี 

มีคะแนนเฉล่ียรวมเทiากับ3.91 คะแนน  อยูiในระดับ ดี 

  

ซ่ึงการแปลผลจะเปQนการอธิบายวiา 

คะแนนระดับหลักสูตร = 0 หมายถึง หลักสูตรไมiไดUมาตรฐาน 

คะแนนระดับหลักสูตร = 0.01-5.00 หมายถึง หลักสูตรเปQนไปตามมาตรฐานและมี 

ระดับคุณภาพตามคะแนนท่ีไดUดังน้ี 

  

คะแนน ระดับคุณภาพ 

0.01 - 2.00 นUอย 

2.01 - 3.00 ปานกลาง 

3.01 - 4.00 ดี 

4.01 - 5.00 ดีมาก 



 

 

บทที่ 2 

ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

  

1. ปรัชญา 
มุTงผลิตบัณฑิตด5านอาชีวศึกษาที่มีความรอบรู5 มีสมรรถนะในการปฏิบัติงานด5านอาหารและ โภชนาการ ประยุกต,ใช5

ความรู 5 ทักษะ และเทคโนโลยีในการแก5ป]ญหา ผลิตและพัฒนาอาหารฮาลาล โดยใช5ทรัพยากรในท5องถิ ่นได5อยTางมี

ประสิทธิภาพ ที่สอดคล5องกับความต5องการของสังคม ชุมชน และสถาน ประกอบการ มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ

วิชาชีพ และกิจนิสัยที่เหมาะสมในการทํางาน 

2. วัตถุประสงคH 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตให5มีความรู5 และมีทักษะในการปฏิบัติงานด5านอาหารและโภชนาการ และสามารถประยุกต,

เชื่อมโยงทฤษฎีในการพัฒนาและผลิตอาหารฮาลาล เพื่อตอบสนองความต5องการของ ภาคการผลิตในสถานประกอบการและ

อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 

2. เพื่อปลูกฝ]งคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย, สุจริต ตระหนักใน จรรยาบรรณวิชาชีพ 

รับผิดชอบตTอหน5าที่สังคม และธํารงไว5ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณีศิลปวัฒนธรรมอันดงีามของไทย  

3. เพื่อผลิตบัณฑิตให5มีความรู5 ความสามารถในการบูรณาการวิชาตTางๆ อยTางเปhนองค,รวม มีแนวคิดอยTางเปhนระบบ

ในการวิจัย และพัฒนาองค,ความรู5ให5ก5าวหน5า สามารถนําความรู5 ทักษะ และความเชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถาน

ประกอบการด5านอาหารและโภชนาการได5 

4. เพื่อผลิตบัณฑิตให5มีความสามารถในการใฝiเรียนรู5ตลอดชีวิต เพื่อมุTงพัฒนาตนเองและ วิชาชีพให5เจริญก5าวหน5า 

สามารถติดตTอสื่อสารอยTางเข5าใจในโลกเทคโนโลยีที่ทันสมัย 



 

  
บทที่ 3 

การรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร 
 

องค%ประกอบที่ 1 

การกำกับมาตรฐาน 

  

ตัวบOงช้ีท่ี 1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง เกณฑHมาตรฐาน

หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

1. จํานวนอาจารยHผู&รับผิดชอบหลักสูตร 

1. ชื่อ นาง ณัฐนันท,  นามสกุล ชูแก5ว 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตหาดใหญTปoการศึกษาที่สำเร็จ 2544  

ผลงานทางวิชาการและการเผยแพร5  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร, ดีลา เถาะ, ณัฐนันทน, ชุมแก5ว และศลิษา ศรีสุข. การพัฒนาผลติภณั ฑ,ละแซอบแห5งผสมข5าวมะจานู. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 ด5านนวัตกรรมเพื่อการเรียนรู5และสิ่งประดิษฐ, ประจำปo 2562. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี .  

ประสบการณPในดGานการปฏิบัติการในสถานประกอบการ  

2. ชื่อ นางสาว ดีลา  นามสกุล เถาะ 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตป]ตตานีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2559  

ผลงานทางวิชาการและการเผยแพร5  

- ดีลา เถาะ, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ปาวีณา หลีหมัด และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ธัญพืชชนิดพองกรอบ 

เสริมราแดงเคลือบปรุงรสด5วยไซรัปน้ำตาล โตนด. การประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 786 - 794). อุบลราชธานี: 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- ปาวีณา หลีหมัด, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยาน ีบาราเฮง, ดีลา เถาะ และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ไซรัปน้ำตาลโตนด. การ

ประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 756 - 762). อุบลราชธานี: สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร, ดีลา เถาะ, ณัฐนันทน, ชุมแก5ว และศลิษา ศรีสุข. การพัฒนาผลิตภณั ฑ,ละแซอบแห5งผสมข5าวมะจานู. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 ด5านนวัตกรรมเพื่อการเรียนรู5และสิ่งประดิษฐ, ประจำปo 2562. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี .  
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ประสบการณPในดGานการปฏิบัติการในสถานประกอบการ  

3. ชื่อ นาง ประกายแก5ว  นามสกุล ศุภอักษร 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตป]ตตานีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2555  

ผลงานทางวิชาการและการเผยแพร5  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร และกมลทิพย, ทองสุข. (2560). ผลของคาราจีแนนและกลูโคแมน ตTอคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ 

และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ, เยลลี่ส5มแขกพร5อมดื่ม. การประชุมวิชาการเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาชีวศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 1 

นวัตกรรมอาชีวศึกษาสูT Thailand 4.0, 463-467.  

- ดีลา เถาะ, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ปาวีณา หลีหมัด และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ธัญพืชชนิดพองกรอบ 

เสริมราแดงเคลือบปรุงรสด5วยไซรัปน้ำตาล โตนด. การประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 786 - 794). อุบลราชธานี: 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- ปาวีณา หลีหมัด, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ดีลา เถาะ และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ไซรัปน้ำตาลโตนด. การ

ประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 756 - 762). อุบลราชธานี: สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร, ดีลา เถาะ, ณัฐนันทน, ชุมแก5ว และศลิษา ศรีสุข. การพัฒนาผลิตภณั ฑ,ละแซอบแห5งผสมข5าวมะจานู. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 ด5านนวัตกรรมเพื่อการเรียนรู5และสิ่งประดิษฐ, ประจำปo 2562. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี .  

ประสบการณPในดGานการปฏิบัติการในสถานประกอบการ  

4. ชือ่ นางสาว ศลิษา  นามสกุล ศรีสุข 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,และเทคโนโลยีอาหาร)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตหาดใหญTปoการศึกษาที่สำเร็จ 2556  

ผลงานทางวิชาการและการเผยแพร5  

- ดีลา เถาะ, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ปาวีณา หลีหมัด และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ธัญพืชชนิดพองกรอบ 

เสริมราแดงเคลือบปรุงรสด5วยไซรัปนำ้ตาล โตนด. การประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 786 - 794). อุบลราชธานี: 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- ปาวีณา หลีหมัด, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ดีลา เถาะ และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ไซรัปน้ำตาลโตนด. การ

ประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 756 - 762). อุบลราชธานี: สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร, ดีลา เถาะ, ณัฐนันทน, ชุมแก5ว และศลิษา ศรีสุข. การพัฒนาผลิตภณั ฑ,ละแซอบแห5งผสมข5าวมะจานู. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 ด5านนวัตกรรมเพื่อการเรียนรู5และสิ่งประดิษฐ, ประจำปo 2562. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี .  

ประสบการณPในดGานการปฏิบัติการในสถานประกอบการ  

- ผTานการฝ|กประสบการณ,วิชาชีพในสถานประกอบการ บริษัทป]ตตานีผลิตภัณฑ,อาหาร จำกัด และบริษัทรอแยลฟู~ดส, จำกัด  
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5. ชื่อ นางสาว สูรยานี  นามสกุล บาราเฮง 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตป]ตตานีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2554  

ผลงานทางวิชาการและการเผยแพร5  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร และกมลทิพย, ทองสุข. (2560). ผลของคาราจีแนนและกลูโคแมน ตTอคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ 

และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ, เยลลี่ส5มแขกพร5อมดื่ม. การประชุมวิชาการเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาชีวศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 1 

นวัตกรรมอาชีวศึกษาสูT Thailand 4.0, 463-467.  

- ดีลา เถาะ, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ปาวีณา หลีหมัด และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ธัญพืชชนิดพองกรอบ 

เสริมราแดงเคลือบปรุงรสด5วยไซรัปน้ำตาล โตนด. การประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 786 - 794). อุบลราชธานี: 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- ปาวีณา หลีหมัด, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ดีลา เถาะ และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ไซรัปน้ำตาลโตนด. การ

ประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 756 - 762). อุบลราชธานี: สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร, ดีลา เถาะ, ณัฐนันทน, ชุมแก5ว และศลิษา ศรีสุข. การพัฒนาผลิตภณั ฑ,ละแซอบแห5งผสมข5าวมะจานู. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 ด5านนวัตกรรมเพื่อการเรียนรู5และสิ่งประดิษฐ, ประจำปo 2562. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี .  

ประสบการณPในดGานการปฏิบัติการในสถานประกอบการ  

- เข5ารTวมฝ|กปฏิบติการในสถานประกอบการตามโครงการพัฒนาศักยภาพครูประจำการฝ|กประสบการณ,วิชาชีพในสถานประกอบการ ณ ศูนย,

ฝ|กอบรมบริษัทเซ็นทรัล เรสเตอรองส, กรุ�ป จำกัด  
  

2.อาจารยHประจําหลักสูตร 

1. ชื่อ นาง ณัฐนันท,  นามสกุล ชูแก5ว 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตหาดใหญTปoการศึกษาที่สำเร็จ 2544  

ผลงานทางวิชาการและการเผยแพร5  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร, ดีลา เถาะ, ณัฐนันทน, ชุมแก5ว และศลิษา ศรีสุข. การพัฒนาผลิตภณั ฑ,ละแซอบแห5งผสมข5าวมะจานู. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 ด5านนวัตกรรมเพื่อการเรียนรู5และสิ่งประดิษฐ, ประจำปo 2562. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี .  

ประสบการณPในดGานการปฏิบัติการในสถานประกอบการ  

2. ชื่อ นางสาว ดีลา  นามสกุล เถาะ 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ)  
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สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตป]ตตานีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2559  

ผลงานทางวิชาการและการเผยแพร5  

- ดีลา เถาะ, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ปาวีณา หลีหมัด และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ธัญพืชชนิดพองกรอบ 

เสริมราแดงเคลือบปรุงรสด5วยไซรัปน้ำตาล โตนด. การประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 786 - 794). อุบลราชธานี: 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- ปาวีณา หลีหมัด, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยาน ีบาราเฮง, ดีลา เถาะ และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ไซรัปน้ำตาลโตนด. การ

ประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 756 - 762). อุบลราชธานี: สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร, ดีลา เถาะ, ณัฐนันทน, ชุมแก5ว และศลิษา ศรีสุข. การพัฒนาผลิตภณั ฑ,ละแซอบแห5งผสมข5าวมะจานู. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 ด5านนวัตกรรมเพื่อการเรียนรู5และสิ่งประดิษฐ, ประจำปo 2562. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี .  

ประสบการณPในดGานการปฏิบัติการในสถานประกอบการ  

3. ชื่อ นาง ประกายแก5ว  นามสกุล ศุภอักษร 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตป]ตตานีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2555  

ผลงานทางวิชาการและการเผยแพร5  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร และกมลทิพย, ทองสุข. (2560). ผลของคาราจีแนนและกลูโคแมน ตTอคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ 

และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ, เยลลี่ส5มแขกพร5อมดื่ม. การประชุมวิชาการเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาชีวศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 1 

นวัตกรรมอาชีวศึกษาสูT Thailand 4.0, 463-467.  

- ดีลา เถาะ, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ปาวีณา หลีหมัด และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ธัญพืชชนิดพองกรอบ 

เสริมราแดงเคลือบปรุงรสด5วยไซรัปน้ำตาล โตนด. การประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 786 - 794). อุบลราชธานี: 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- ปาวีณา หลีหมัด, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ดีลา เถาะ และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ไซรัปน้ำตาลโตนด. การ

ประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 756 - 762). อุบลราชธานี: สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร, ดีลา เถาะ, ณัฐนันทน, ชุมแก5ว และศลิษา ศรีสุข. การพัฒนาผลิตภณั ฑ,ละแซอบแห5งผสมข5าวมะจานู. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 ด5านนวัตกรรมเพื่อการเรียนรู5และสิ่งประดิษฐ, ประจำปo 2562. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี .  

ประสบการณPในดGานการปฏิบัติการในสถานประกอบการ  

4. ชื่อ นางสาว ศลิษา  นามสกุล ศรีสุข 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,และเทคโนโลยีอาหาร)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตหาดใหญTปoการศึกษาที่สำเร็จ 2556  
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ผลงานทางวิชาการและการเผยแพร5  

- ดีลา เถาะ, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ปาวีณา หลีหมัด และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ธัญพืชชนิดพองกรอบ 

เสริมราแดงเคลือบปรุงรสด5วยไซรัปน้ำตาล โตนด. การประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 786 - 794). อุบลราชธานี: 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- ปาวีณา หลีหมัด, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยาน ีบาราเฮง, ดีลา เถาะ และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ไซรัปน้ำตาลโตนด. การ

ประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 756 - 762). อุบลราชธานี: สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร, ดีลา เถาะ, ณัฐนันทน, ชุมแก5ว และศลิษา ศรีสุข. การพัฒนาผลิตภณั ฑ,ละแซอบแห5งผสมข5าวมะจานู. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 ด5านนวัตกรรมเพื่อการเรียนรู5และสิ่งประดิษฐ, ประจำปo 2562. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี .  

ประสบการณPในดGานการปฏิบัติการในสถานประกอบการ  

- ผTานการฝ|กประสบการณ,วิชาชีพในสถานประกอบการ บริษัทป]ตตานีผลิตภัณฑ,อาหาร จำกัด และบริษัทรอแยลฟู~ดส, จำกัด  

5. ชื่อ นางสาว สูรยานี  นามสกุล บาราเฮง 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตป]ตตานีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2554  

ผลงานทางวิชาการและการเผยแพร5  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร และกมลทิพย, ทองสุข. (2560). ผลของคาราจีแนนและกลูโคแมน ตTอคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ 

และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ, เยลลี่ส5มแขกพร5อมดื่ม. การประชุมวิชาการเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาชีวศึกษาระดับชาติ ครั้งที่ 1 

นวัตกรรมอาชีวศึกษาสูT Thailand 4.0, 463-467.  

- ดีลา เถาะ, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ปาวีณา หลีหมัด และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ธัญพืชชนิดพองกรอบ 

เสริมราแดงเคลือบปรุงรสด5วยไซรัปน้ำตาล โตนด. การประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 786 - 794). อุบลราชธานี: 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- ปาวีณา หลีหมัด, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ดีลา เถาะ และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ,ไซรัปน้ำตาลโตนด. การ

ประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 756 - 762). อุบลราชธานี: สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4.  

- สูรยานี บาราเฮง, ประกายแก5ว ศุภอักษร, ดีลา เถาะ, ณัฐนันทน, ชุมแก5ว และศลิษา ศรีสุข. การพฒันาผลิตภณั ฑ,ละแซอบแห5งผสมข5าวมะจานู. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3 ด5านนวัตกรรมเพื่อการเรียนรู5และสิ่งประดิษฐ, ประจำปo 2562. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี .  

ประสบการณPในดGานการปฏิบัติการในสถานประกอบการ  

- เข5ารTวมฝ|กปฏิบติการในสถานประกอบการตามโครงการพัฒนาศักยภาพครูประจำการฝ|กประสบการณ,วิชาชีพในสถานประกอบการ ณ ศูนย,

ฝ|กอบรมบริษัทเซ็นทรัล เรสเตอรองส, กรุ�ป จำกัด  
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3.จํานวนอาจารยHผู&สอน 
 

1. ชื่อ นาง ณัฐนันท,  นามสกุล ชูแก5ว 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตหาดใหญTปoการศึกษาที่สำเร็จ 2544  

2. ชื่อ นางสาว ดีลา  นามสกุล เถาะ 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตป]ตตานีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2559  

3. ชื่อ นางสาว ธิรรัตน,  นามสกุล บุญหา 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- การจัดการเทคโนโลยีสารสนเทศ วท.ม.  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตหาดใหญTปoการศึกษาที่สำเร็จ 2551  

4. ชื่อ นางสาว นารนี  นามสกุล ดอเล�าะ 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต  (บธ.ม.) สาขาวิชา การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยTอม  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตสงขลา ปoการศึกษาที่สำเร็จ 2560  

5. ชื่อ นาง ประกายแก5ว  นามสกุล ศุภอักษร 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตป]ตตานีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2555  

6. ชื่อ นางสาว ปาวีณา  นามสกุล หลีหมัด 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตป]ตตานีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2562  
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7. ชื่อ นางสาว ฟาตีเม�าะห,  นามสกุล เจ�ะอาแซ 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- ภาษาอังกฤษ ศศ.ม.  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒปoการศึกษาที่สำเร็จ 2555  

8. ชื่อ นาย วันพิชิต  นามสกุล ศรีสุข 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  บริหารศาสตร, (การศึกษาเพื่อการบริหารทรัพยากรมนุษย,)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยแมTโจ5ปoการศึกษาที่สำเร็จ 2556  

9. ชื่อ นาย วิทยา  นามสกุล ตั่นยืนยง 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- การบริหารการศึกษา ศษ.ม.  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยกรุงเทพธนบุรีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2554  

10. ชื่อ นาง วิมล  นามสกุล ภคธีรเธียร 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- การวิจารณ,วรรณคดีและวรรณกรรมป]จจุบัน กศ.ม.  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ปoการศึกษาที่สำเร็จ 2555  

11. ชื่อ นางสาว ศลิษา  นามสกุล ศรีสุข 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,และเทคโนโลยีอาหาร)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตหาดใหญTปoการศึกษาที่สำเร็จ 2556  

12. ชื่อ นางสาว สูรยานี  นามสกุล บาราเฮง 

ชื่อปริญญาและสาขา  

- วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. (สาขาวิชาวิทยาศาสตร,การอาหารและโภชนาการ)  

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา  

-  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, วิทยาเขตป]ตตานีปoการศึกษาที่สำเร็จ 2554  
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เกณฑPการประเมิน ผลการดำเนินงาน ม ี ไม5มี เอกสาร/หลักฐาน 

1. จำนวนอาจารย,

ผู5รับผิดชอบ

หลักสูตร 

- ไมTน5อยกวTา 5 คน ✓   

  - เปhนอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรเพียง 1 หลักสูตรเทTานั้น ✓  

- ประจำหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น ✓  

สรุป ✓    

2. คุณสมบัติ

อาจารย,

ผู5รับผิดชอบ

หลักสูตร 

- คุณวุฒิปริญญาโทหรือเทียบเทTา หรือดำรงตำแหนTงทางวิชาการไมTน5อย

กวTาตำแหนTงผู5ชTวยศาสตราจารย,ในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธ,กับสาขาวิชาที่

เป�ดสอน 
✓  

  
- มีผลงานทางวิชาการอยTางน5อย 1 รายการในรอบ 5 ปoย5อนหลัง ✓   

- อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร จำนวน 2 ใน 5 คน ต5องมีประสบการณ,ใน

ด5านการปฏิบัติการ ✓  

สรุป ✓    

3. คุณสมบัติ

อาจารย,ประจำ

หลักสูตร 

- คุณวุฒิปริญญาโทหรือเทียบเทTา หรือดำรงตำแหนTงทางวิชาการไมTน5อย

กวTาตำแหนTงผู5ชTวยศาสตราจารย,ในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธ,กับสาขาวิชาที่

เป�ดสอน 
✓  

  

- มีผลงานทางวิชาการอยTางน5อย 1 รายการในรอบ 5 ปoย5อนหลัง ✓  

- ไมTจำกัดจำนวนและประจำได5มากกวTา 1 หลักสูตร ✓  

สรุป ✓    

4. คุณสมบัติ

อาจารย,ผู5สอน 

- อาจารย,ประจำ จะต5องมีคุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเทTา หรือดำรง

ตำแหนTงทางวิชาการไมTน5อยกวTาตำแหนTงผู5ชTวยศาสตราจารย,ในสาขาที่ตรง

หรือสัมพันธ,กับสาขาวิชาที่เป�ดสอน 
✓  

  
- อาจารย,พิเศษ 

  มีคุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเทTา หรือคุณวุฒิปริญญาตรีหรือ

เทียบเทTาและมีประสบการณ,ในการทำงานที่เกี่ยวข5องกับวิชาชีพที่เป�ดสอน

ไมTน5อยกวTา 6 ปo 

  มีชั่วโมงสอนไมTเกินร5อยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารย,ประจำเปhน

ผู5รับผิดชอบรายวิชานั้น  

✓  

สรุป ✓    

5. การปรับปรุง

หลักสูตรตามรอบ

ระยะเวลาที่

กำหนด 

- ต5องไมTเกิน 5 ปo ตามรอบระยะเวลาของหลักสูตรหรืออยTางน5อยทุก ๆ 5 

ปo 
✓    

สรุป ✓    
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สรุปผลการกำกับมาตรฐาน จำนวนเกณฑoท้ังหมด 5 เกณฑo มีการดำเนินการครบถUวน จำนวน 5 เกณฑo 

  

ผลการประเมิน : ผ*าน 

  

เกณฑHการประเมินตัวบOงช้ีท่ี 1.1 

เกณฑHการประเมิน ผลการประเมิน 

1. มีการดำเนินงานตามเกณฑ,ครบจำนวน 5 เกณฑ, ผTาน 

2. มีการดำเนินงานไมTครบตามจำนวน 5 เกณฑ, ไมTผTาน 
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องค%ประกอบที่ 2 

บัณฑิต 

  

ตัวบOงช้ีท่ี 2.1  คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหOงชาติ 

จำนวนผูGสำเร็จการศึกษาทั้งหมด รหัส 61 18 คน 

จำนวนบัณฑิตที่ไดGรับการประเมินทั้งหมด 10 คน 

ผลรวมของค5าคะแนนที่ไดGจากการประเมินบัณฑิต 40.0 คะแนน 

คะแนนที่ไดG 4.00  คะแนน  

  

ตัวบOงช้ีท่ี 2.2  ร&อยละของนักศึกษาท่ีสอบมาตรฐาน วิชาชีพผOานในคร้ังแรก 

จำนวนนักศึกษาชั้นปBที่ 2 ทั้งหมด 18 คน 

จำนวนนักศึกษาที่เขGาสอบ 18 คน 

จำนวนนักศึกษาที่สอบมาตรฐานวิชาชีพผ5านครั้งแรก 18 คน 

คะแนนที่ไดG 5.00  คะแนน  

  

ตัวบOงช้ีท่ี 2.3  ร&อยละของนักศึกษาท่ีสอบผOาน สมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษ ระดับ B2 หรือเทียบเทOา 

จำนวนนักศึกษาชั้นปBที่ 2 ทั้งหมด 18 คน 

จำนวนนักศึกษาที่เขGาสอบ 18 คน 

จำนวนนักศึกษาที่สอบสมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษผ5าน

เกณฑPระดับ B2 หรือเทียบเท5า 
0 คน 

คะแนนที่ไดG 0.00  คะแนน  

  

ตัวบOงช้ีท่ี 2.4  ร&อยละของนักศึกษาท่ีสอบผOาน มาตรฐานด&านเทคโนโลยีดิจิทัล 

จำนวนนักศึกษาชั้นปBที่ 2 ทั้งหมด 0 คน 

จำนวนนักศึกษาที่เขGาสอบ 0 คน 

จำนวนนักศึกษาที่สอบผ5านเกณฑPมาตรฐานดGานเทคโนโลยี

ดิจิทัล 
0 คน 

คะแนนที่ไดG 0.00  คะแนน  
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ตัวบOงช้ีท่ี 2.5  ร&อยละของบัณฑิตปริญญาตรีท่ีได&งาน ทำหรือประกอบอาชีพอิสระ ภายใน 1 ปe 

จำนวนผูGสำเร็จการศึกษาทั้งหมด รหัส 61 18 คน 

จํานวนบัณฑิตของหลักสูตรที่ตอบแบบสอบถาม 18 คน 

จํานวนบัณฑิตที่มีงานทํา 10 คน 

จํานวนบัณฑิตที่ประกอบอาชีพอิสระ 5 คน 

จํานวนบัณฑิตที่ไดGเลื่อนตําแหน5งหรือไดGรับเงินเดือนเพิ่มขึ้น

(กรณีมีงานทําก5อนเขGาศึกษาภายใน 1 ปB สําเร็จการศึกษา 
2  คน 

จํานวนบัณฑิตที่ไม5มีงานทํา 1  คน 

อื่นๆ 0 คน 

คะแนนที่ไดG 4.72  คะแนน  

  

หมายเหตุ - หลักสูตรใหมiท่ียังไมiมีบัณฑิตสำเร็จการศึกษาไมiตUองประเมินองคoประกอบน้ี 

- จำนวนบัณฑิตที ่ตอบแบบสำรวจจะตUองไมiนUอยกวiารUอยละ 70 ของจำนวนบัณฑิตที ่สำเร็จ

การศึกษา 
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องค%ประกอบที่ 3 

นักศึกษา 

  

ตัวบOงช้ีท่ี 3.1  การรับนักศึกษา 

1.  การรับนักศึกษา 
1.1 ระบบและกลไก (P) 

 การรับนักศึกษาใหมTของหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ใช5ระบบ

การรับนักศึกษาของสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 วิทยาลัยยาลัยอาชีวศึกษาป]ตตานี ภาควิชาเทคโนโลยีอาหารและ

โภชนาการ ซึ่งมีกลไกในกระบวนการรับนักศึกษาดังนี้ 

1.1.1 อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรประชุมทบทวนระบบ และกำหนดแผนการรับนักศึกษาแล5วรายงานผล

เพื่อนำสTงข5อมูลให5กับสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 ตามกรอบที่กำหนดไว5ใน คอศ. 1 ซึ่งหลักสูตรสามารถรับนักศึกษาได5

จำนวน 20 คน 

1.1.2 อาจารย,รับผิดชอบหลักสูตรประชุมเพื่อกำหนดเกณฑ,การรับนักศึกษา  

1.1.3 สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 ดำเนินการประกาศรับสมัครและวิทยาลัยอาชีวศึกษาป]ตตานี โดย

ภาควิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ดำเนินการจัดสอบข5อเขียนและสัมภาษณ, 

1.1.4 หลักสูตรมีการประชาสัมพันธ,รTวมกับสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 

1.1.5 อาจารย,รับผิดชอบหลักสูตรเสนอรายชื่อกรรมการการสอบสัมภาษณ, ให5กับวิทยาลัยอาชีวศึกษา

ป]ตตานี เพื่อจัดทำคำสั่งแตTงตั้งคณะกรรมการดำเนินการสอบ 

1.1.6 สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 และวิทยาลัยอาชีวศึกษาป]ตตานี ประกาศรายชื่อผู5มีสิทธิเข5าศึกษาตTอ 

1.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

ผลการดำเนินการรับนักศึกษาใหมTของสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ซึ ่งจากการ

ดำเนินการได5จำนวนนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ประจำปoการศึกษา 2563 จำนวน 16 คน 

1.3 การประเมินกระบวนการ (C)  

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ได5สำรวจความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตTอการบริหารหลักสูตรในประเด็นการรับ

นักศึกษา โดยใช5แบบสอบถามเก็บข5อมูลจากนักศึกษา ชั้นปoที่ 1 เมื่อสิ้นปoการศึกษา 2563 จำนวน 8 คน ลักษณะของคำถาม

เปhนมาตราสTวนประมาณคTา 5 ระดับ  

(2) หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 3 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2564 

เพื่อทบทวนกระบวนการรับนักศึกษา โดยนำผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตTอการรับนักศึกษามาเปhนข5อมูลใน

การพิจารณาด5วย พบวTาควรมีการพิจารณาเกี่ยวกับคุณสมบัติของนักศึกษาที่สมัครที่มีความสอดคล5องกับหลักสูตรให5มากที่สุด

โดยกำหนดคุณสมบตัิของการรับนักศึกษาควรที่จะมาจาก ปวช. ปวส. สายตรง (มาจาก ปวช.) 

1.4 การปรับปรุงกระบวนการและผลจากการปรับปรุงที่เปhนรูปธรรม (A)  

หลักสูตรนำผลการประเมินกระบวนการ ตามข5อ 1.3 เสนอวิทยาลัย/สถาบันเพื่อปรับปรุงกระบวนการรับ

นักศึกษาใหมTในปoการศึกษาตTอไป ดังนี้ ในการรับนักศึกษาควรที่จะมาจาก ปวช. ปวส. สายตรง (มาจาก ปวช.) ตลอดจนออก

ประชาสัมพันธ,ในวิทยาลัยตTาง ๆ ในเขตภาคใต5ตอนลTางที่มีการจัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาที่เกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหาร
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และโภชนาการ โดยการจัดทำแผTนพับประชาสัมพันธ,ในการรับสมัครนักศึกษาและประชาสัมพันธ,ให5รุTนน5องในสถานศึกษาเดิม

ที่นักศึกษาเคยสังกัด และประชาสัมพันธ,ผTานทางออนไลน,ในระบบ FACEBOOK ของนักศึกษาเองเพื่อนำมาวางแผนในการรับ

นักศึกษาในปoถัดไป 

2.  การเตรียมความพร&อมกOอนเข&าศึกษา 

2.1 ระบบและกลไก (P)  

2.1.1 การวิเคราะห,ป]ญหาของนักศึกษาใหมT ภาควิชาได5วิเคราะห,ป]ญหาของนักศึกษาใหมTในปoการศึกษาที่

ผTานๆ มา พบวTา มีป]ญหา ดังนี้ 

1) ความรู5 ความเข5าใจเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ  

2) ขาดทักษะด5านการคิดเชิงวิเคราะห, การสื่อสาร (ด5านภาษาไทยและการใช5ภาษาอังกฤษ) ขาดทักษะ

การคำนวณและการใช5เทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.1.2 การเตรียมความให5แกTนักศึกษาใหมTกTอนเข5ารับการศึกษา จากป]ญหาของนักศึกษาใหมTตามข5อ 2.1.1 

หลักสูตรได5กำหนดกิจกรรม/โครงการเพื่อเตรียมความพร5อมของนักศึกษาในปoการศึกษา 2563 สรุปได5 2 ด5าน ดังนี้  

1) การเตรียมความพร5อมในการใช5ชีวิตนักศึกษา โดยภาควิชาเตรียมการการดำเนินการจัดกิจกรรม

เตรียมความพร5อมนักศึกษากTอนเข5าศึกษา โดยดำเนินการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมT 

2) การเตรียมความพร5อมด5านวิชาการ โดยภาควิชาเตรียมการการดำเนินการโครงการปรับพื้นฐาน

ทักษะด5านการคำนวณสำหรับนักศึกษาใหมT ปoการศึกษา 2563  

2.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

ผลการดำเนินงาน 

1) การเตรียมความพร5อมในการใช5ชีวิตนักศึกษา  

โดยที่นักศึกษาชั้นปoที่ 1 เข5ารTวมการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมT โดยมีการแนะนำหลักสูตร การจัดการ

เรียนการสอนและการใช5ชีวิตในสถานศึกษา ตลอดจนแนะนำเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนระบบทวิภาคีระหวTางสถาบัน

การอาชีวศึกษาภาคใต5 3 และสถานประกอบการ 

2) การเตรียมความพร5อมด5านวิชาการ  

โดยนักศึกษาชั้นปoที่ 1 เข5ารTวมกิจกรรมปรับพื้นฐานความรู5ด5านทักษะการคำนวณ เพื่อเพิ่มเติม

ความรู5กTอนการเรียน 

2.3 การประเมินกระบวนการ (C)  

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ได5สำรวจความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตTอการเตรียมความพร5อมแกTนักศึกษา

กTอนเข5ารับการศึกษา โดยใช5แบบสอบถามเก็บข5อมูลจากนักศึกษา ชั้นปoที่ 1 เมื่อสิ้นปoการศึกษา 2563 จำนวน 8 คน ลักษณะ

ของคำถามเปhนมาตราสTวนประมาณคTา 5 ระดับ  

(2) หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 3 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 

2564 เพื่อทบทวนกระบวนการเตรียมความพร5อมนักศึกษา โดยนำผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตTอการ

เตรียมความพร5อมนักศึกษามาเปhนข5อมูลในการพิจารณาด5วย พบวTาควรที่จะมีการปรับปรุงด5านที่เกี่ยวกับการมีกิจกรรมหรือ

โครงการเตรียมความพร5อมทางการเรียนให5แกTนักศึกษาแรกเข5า 
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2.4 การปรับปรุงกระบวนการและผลจากการปรับปรุงที่เปhนรูปธรรม (Act)  

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร/ภาควิชาได5ประชุมประเมินวิเคราะห,หาแนวทางการปรับปรุงการ

เตรียมความพร5อมให5แกTนักศึกษา ในปoการศึกษา 2564 ดังนี้ ภาควิชาควรมีกิจกรรมหรือโครงการเตรียมความพร5อมทางการ

เรียนให5แกTนักศึกษาแรกเข5าอยTางเหมาะสม เชTน โครงการปรับพื้นฐานทางด5านการเรียนที่เข5มข5น 

คะแนนที่ไดG 5.00 คะแนน 

  

ตัวบOงช้ีท่ี 3.2  การสOงเสริมและพัฒนานักศึกษา 

1.  การควบคุมการดูแลการให&คำปรึกษาวิชาการ และแนะแนวแกOนักศึกษาปริญญาตรี 
1. การควบคุมการดูแลการให5คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแกTนักศึกษาปริญญาตรี 

1.1 ระบบและกลไก (P)  

สถาบัน/วิทยาลัย/ภาควิชาได5กำหนดระบบและกลไกการควบคุมการดูแลการให5คำปรึกษาวิชาการและ

แนะแนวแกTนักศึกษาปริญญาตรี ดังนี้ 

1.1.1 ระบบอาจารย,ที่ปรึกษา  

มีการแตTงตั้งครูที่ปรึกษาเพื่อทำหน5าที่ให5คำปรึกษากับนักศึกษาในเรื่องที่เกี่ยวกับ การลงทะเบียน การ

เรียนการฝ|กอาชีพในสถานประกอบการ ระเบียบวินัยทั่วไป สวัสดิการเรื่องทุนการศึกษาตTาง ๆ  

1.1.2 การจัดทำข5อมูลประวัตินักศึกษา 

มีการจัดทำแฟ~มครูที่ปรึกษาเพื่อจัดเก็บข5อมูลนักศึกษาในที่ปรึกษา ซึ่งประกอบด5วย แผนการเรียน 

ประวัตินักศึกษา ตารางเรียน รายชื่อนักศึกษา และเอกสารที่เกี่ยวกับการเยี่ยมบ5านนักศึกษา 

1.1.3 ชTองการติดตTอสื่อสารระหวTางนักศึกษากับอาจารย, 

มีการจัดตั้งกลุTมไลน,ครูที่ปรึกษาขึ้น ตลอดจนมีการกำหนดเวลาในการพบปะพูดคุยเพื่อสอบถามป]ญหา

ตTาง ๆ  

1.2 การนำระบบและกลไกไปสูTการปฏิบัติ/ดำเนินงาน (D) 

ผลการดำเนินงานของหลักสูตรในปoการศึกษา 2563 มีกิจกรรมที่ดำเนินการ เชTน  

1.2.1 ระบบอาจารย,ที่ปรึกษา 

มีการให5คำปรึกษาที่เกี่ยวกับการประพฤติตนเปhนแบบอยTางที่ดีเมื่อฝ|กประสบการณ,วิชาชีพในสถาน

ประกอบการ อีกทั้งให5คำแนะนำที่เกี่ยวกับการเรียน การแก5ป]ญหาสTวนตัวในเรื่องการเงิน การลงทะเบียน 

1.2.2 การติดตามให5นักศึกษาลงทะเบียนช5า การชำระเงินคTาลงทะเบียนเรียนให5สิ้นสุดกTอนสัปดาห,การสอบ

ปลายภาค 

1.3 การประเมินกระบวนการ (C) 

หลักสูตร/ภาควิชาได5กำหนดมีการทบทวนประเมินกระบวนการในการควบคุมการดูแลการให5คำปรึกษา

วิชาการและแนะแนวแกTนักศึกษา ดังนี้  

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ได5สำรวจความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตTออาจารย,ที่ปรึกษา โดยใช5แบบสอบถาม

เก็บข5อมูลจากนักศึกษา ชั้นปoที่ 1 เมื่อสิ้นปoการศึกษา 2563 จำนวน 8 คน ลักษณะของคำถามเปhนมาตราสTวนประมาณคTา 5 

ระดับ  

(2) จัดประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 3 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2564 เพื่อวิเคราะห,ผล

การดำเนินงาน ป]ญหา อุปสรรคและแนวทางการดำเนินงานเพื่อแก5ป]ญหา/พัฒนาระบบการดำเนินงานของอาจารย,ที่ปรึกษา 
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เกี่ยวกับการควบคุมการดูแลการให5คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแกTนักศึกษาปริญญาตรี จากการประชุมวิเคราะห,ป]ญหา 

พบวTา ควรที่กระบวนการให5อาจารย,ที่ปรึกให5คำแนะนำชTวยเหลือนักศึกษาหากเกิดป]ญหาในเรื่องของการเรียน เปhนสำคัญ 

1.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

หลักสูตร/ภาควิชาได5ประชุมวิเคราะห,ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาตTอการดำเนินโครงการ/

กิจกรรมตTาง และหาแนวทางการปรับปรุงการดำเนินกิจกรรมการพัฒนานักศึกษาในปoการศึกษา 2564 ดังนี ้ ควรที่

กระบวนการให5อาจารย,ที่ปรึกษาให5คำแนะนำชTวยเหลือนักศึกษาหากเกิดป]ญหาในเรื่องของการเรียน อีกทั้งควรมอบหมายครู

ฝ|กในสถานประกอบการชTวยตรวจสอบ ดูแลอีกชTองทางหนึ่ง 

2.  การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร&างทักษะการเรียนรู&ในศตวรรษท่ี 21 
2.1 ระบบและกลไก (P)  

หลักสูตร/ภาควิชา/วิทยาลัย/สถาบันได5กำหนดระบบและกลไกการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการ

เสริมสร5างทักษะการเรียนรู5ในศตวรรษที่ 21 ดังนี้ 

2.1.1 ศึกษาปรัชญา วัตถุประสงค,ของหลักสูตรใน คอศ.1 และวิเคราะห,ผลการดำเนินงานในปoการศึกษา 

ที่ผTานมา  

2.1.2 ประชุมชี้แจง ในการประชุมจัดทำแผนของหลักสูตร เพื่อจัดทำโครงการ/กิจกรรมที่พัฒนาศักยภาพ

นักศึกษา รวมทั้งให5นักศึกษามีสTวนในการวางแผนการจัดกิจกรรม ทักษะการเรียนรู5ในศตวรรษที่ 21 

2.1.3 กำหนดแผนการพัฒนาศักยภาพนักศึกษา  

2.1.4 วิเคราะห,รายวิชาและกิจกรรม/โครงการพัฒนานักศึกษาที่ตอบสนองตTอการสTงเสริมกการเรียนรู5ใน

ศตวรรษที่ 21  

2.1.5 เสนอโครงการ/กิจกรรมการพัฒนานักศึกษาตTออาจารย,ในหลักสูตรและระบุไว5ใน คอศ.2  

2.1.6 เสนอโครงการ/กิจกรรม ตTอสภาสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3  

2.1.7 ดำเนินงานโครงการที่ผTานการอนุมัติตามแผนงานที่กำหนดไว5  

2.1.8 ติดตามการดำเนินงานตามการจัดการเรียนการสอน/การดำเนินตามแผนงาน/โครงการพัฒนา 

นักศึกษา ตามรายภาคการศึกษา  

2.1.9 ประเมินผลการเรียนรู5ของรายวิชาที่เข5ารTวมในโครงการและกิจกรรมพัฒนานักศึกษา ที่มีการพัฒนา

ศักยภาพนักศึกษา  

2.1.10 รายงานสรุปผลการดำเนินงาน  

2.1.11 นำผลการประเมินมาปรับปรุงแผน การพัฒนาศักยภาพนักศึกษา ในปoการศึกษาตTอไป 

2.2 การนำระบบและกลไกไปสูTการปฏิบัติ/ดำเนินงาน (D) 

ผลการดำเนินงาน  

ปoการศึกษา 2563 ภาควิชา/วิทยาลัย/สถาบันจัดโครงการหรือกิจกรรม เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและ

การเสริมสร5างทักษะการเรียนรู5ในศตวรรษที่ 21 เชTน  

1) โครงการทัศนศึกษาดูงานในสถานประกอบการภายในจังหวัดยะลาเพื่อเปhนการแลกเปลี่ยนเรียนรู5 

2) โครงการสTงเสริมคุณธรรม จริยธรรม 

2.3 การประเมินกระบวนการ (C) 

(1) ภาควิชา/วิทยาลัยได5การประเมินผลการดำเนินงาน โดยสอบถามความพึงพอใจของนักศึกษาตTอการ

ดำเนินโครงการ หรือกิจกรรมตTางๆ และรายงานผลการดำเนินโครงการ หรือกิจกรรมเสนอตTอวิทยาลัยโดยรูปแบบ P-D-C-A  
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สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาตTอการดำเนินโครงการ หรือกิจกรรมดังนี้ 

1) โครงการทัศนศึกษาดูงานในสถานประกอบการภายในจังหวัดยะลาเพื่อเปhนการแลกเปลี่ยนเรียนรู5  

มีคTาเฉลี่ยเทTากับ 4.3 อยูTในระดับ มาก 

2) โครงการสTงเสริมคุณธรรม จริยธรรม มีคTาเฉลี่ยเทTากับ 4.43 อยูTในระดับ มาก 

(2) หลักสูตร/ภาควิชา ได5สำรวจความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตTอการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการ

เสริมสร5างทักษะการเรียนรู5ในศตวรรษที่ 21 โดยใช5แบบสอบถามเก็บข5อมูลจากนักศึกษา ชั้นปoที่ 1 เมื่อสิ้นปoการศึกษา 2563 

จำนวน 10 คน ลักษณะของคำถามเปhนมาตราสTวนประมาณคTา 5 ระดับ ปรากฏผลตามตาราง  

(3) หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 30 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2564 

เพื ่อทบทวนกระบวนการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร5างทักษะการเรียนรู 5ในศตวรรษที่ 21 โดยนำผลการ

ดำเนินงานโครงการตTาง ๆ และผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตTอการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการ

เสริมสร5างทักษะการเรียนรู5ในศตวรรษที่ 21 มาเปhนข5อมูลในการพิจารณาด5วย พบวTา ควรจะมีการปรับปรุงในด5านที่เกี่ยวกับ

การให5นักศึกษาได5รับการพัฒนาศักยภาพ และมีทักษะการเรียนรู5ในศตวรรษที่ 21 ที่สามารถนำไปใช5ในการประกอบอาชีพได5

อยTางมคีุณภาพ 

2.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

หลักสูตร/ภาควิชาได5ประชุมคณะกรรมการหลักสูตรเพื่อวิเคราะห,การดำเนินงานในปoการศึกษา 2563 และ

หาแนวทางการปรับปรุงการดำเนินกิจกรรมการพัฒนานักศึกษาในปoการศึกษา 2564 ดังนี้ ควรเพิ่มเติมกิจกรรม โครงการที่

เกี่ยวกับการให5นักศึกษาได5รับการพัฒนาศักยภาพ และมีทักษะการเรียนรู5ในศตวรรษที่ 21 ที่สามารถนำไปใช5ในการประกอบ

อาชีพได5อยTางมีคุณภาพ และเหมาะสมกับภาวะการณ,ป]จจุบัน 

3.  การควบคุมดูแลในการจัดทำโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ (สัดสOวนในการควบคุมอาจารยH

ตOอนักศึกษาไมOควรเกิน 1 : 15) 

อาจารยPที่ปรึกษา นักศึกษา ชื่อเรื่อง 

1.นางสาวดีลา เถาะ 1. นางสาวกัสนูรี นิทอง ผลของวิปป��งครีมจากถั่วเหลืองตTอคุณภาพของพานา

คอตต5านมถั่วเหลือง 

2. นางสาวนัศรีดา แวเด็ง การพัฒนาผลิตภัณฑ,เลียนแบบเนยถั่วจากกากกาแฟ 

3. นางสาวศรินญา หมาดหมีน การใช5มะละกอดิบทดแทนแป~งสาลีในผลิตภัณฑ,โรตีแชT

แข็ง 

4. นายณัฐพงศ, คงคากุลไกรกิต การใช5มะละกอดิบทดแทนแป~งสาลีในผลิตภัณฑ,โรตีแชT

แข็ง 

5. นายมูฮัมหมัดอัฟนาน อูมา ผลของวิปป��งครีมจากถั่วเหลืองตTอคุณภาพของพานา

คอตต5านมถั่วเหลือง 

2.นางสาวปาวีณา หลีหมัด 1. นางสาวซอบารียะห, เฮงไชยคง ผลของการแป~งผสมระหวTางแป~งมันเทศสีส5มเเละเเป~ง

มันฝรั่งตTอคุณภาพถ5วยทาร,ต ปราศจากกลูเตนไขมันต่ำ

เเชTเยือกเเข็ง 

2. นางสาวณัฏฐธิดา รังษี การพัฒนาผลิตภัณฑ,กะหรี่ป]�บจากแป~งกล5วยน้ำว5า 
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อาจารยPที่ปรึกษา นักศึกษา ชื่อเรื่อง 

3. นางสาวณิชากร คงบุญ ผลของแป~งเผือกและเปลือกแก5วมังกรผงตTอคุณสมบัติ

ของผลิตภัณฑ,ขนมป]งขาไกT 

4. นางสาวนูรอีมาน มังสะมาน ผลของการแป~งผสมระหวTางแป~งมันเทศสีส5มเเละเเป~ง

มันฝรั่งตTอคุณภาพถ5วยทาร,ต ปราศจากกลูเตนไขมันต่ำ

เเชTเยือกเเข็ง 

5. นางสาวศันสนีย, โคชTวย ผลของการแป~งผสมระหวTางแป~งมันเทศสีส5มเเละเเป~ง

มันฝรั่งตTอคุณภาพถ5วยทาร,ต ปราศจากกลูเตนไขมันต่ำ

เเชTเยือกเเข็ง 

6. นายบอย หอมเหลือง การพัฒนาผลิตภัณฑ,กะหรี่ป]�บจากแป~งกล5วยน้ำว5า 

7. นายวีรภัทร เชี่ยวนาวิน ผลของแป~งเผือกและเปลือกแก5วมังกรผงตTอคุณสมบัติ

ของผลิตภัณฑ,ขนมป]งขาไกT 

3.นางสาวสูรยานี บาราเฮง 1. นางสาวกนกวรรณ ยังศรีนาค การใช5เอนไซม,เพคติเนสในการพัฒนาผลิตภัณฑ,

เครื่องดื่มกล5วยนางพญาอัดก�าซ สมาชิกในกลุTม 

2. นางสาวชนาภา เฉลิมจิตรอุทัย การพัฒนาผลิตภัณฑ,น้ำนมลูกเดือยผสมรำข5าวผงกึ่ง

สำเร็จรูป 

3. นางสาวนูรไอนี กำลังเที่ยง การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของตาแปอูบีกายูจาก

กระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชัน 

4. นางสาวสโรชา ผู5บุญ การใช5เอนไซม,เพคติเนสในการพัฒนาผลิตภัณฑ,

เครื่องดื่มกล5วยนางพญาอัดก�าซ สมาชิกในกลุTม 

5. นายชนะเกียรติ รักงาม การพัฒนาผลิตภัณฑ,เลียนแบบเนยถั่วจากกากกาแฟ 

6. นายนิโซ�ะ เฮ็งยามา การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของตาแปอูบีกายูจาก

กระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชัน 

7. นายวีรภัทร เอTงฉ5วน การพัฒนาผลิตภัณฑ,เลียนแบบเนยถั่วจากกากกาแฟ 

8. นายฮากีมีน นิมะ การพัฒนาผลิตภัณฑ,น้ำนมลูกเดือยผสมรำข5าวผงกึ่ง

สำเร็จรูป 

  

คะแนนที่ไดG 5.00 คะแนน 
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ตัวบOงช้ีท่ี 3.3  ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 

ปBที่นักศึกษาเขGาเรียน 
ปBการศึกษา  

2559 2560 2561 2562 2563 การคงอยู5 การสำเร็จการศึกษา 

2559 16 16 0 0 0 100.0 100.0 

2560 0 10 10 0 0 100.0 100.0 

2561 0 0 19 18 0 94.74 100.0 

2562 0 0 0 19 19 100.0 0.0 

2563 0 0 0 0 20 0.0 0.0 

  

3.  ความพึงพอใจและผลการจัดการข&อร&องเรียนของนักศึกษา 

3.1 ระบบและกลไก (P)  

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ไดUประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื ่อวันที ่ 28 เดือน 

พฤษภาคม พ.ศ. 2564 เพื่อทบทวนกระบวนการควบคุมดูแลการจัดทำโครงการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพของปe

การศึกษาที่ผiานมา พบวiา โครงการพัฒนาทักษะวิชาชีพที่นักศึกษาจัดทำนั้นมีความสอดคลUองกับสาขาที่เรียน 

ซ่ึงโครงการสiวนมากมีการพัฒนาตiอยอดมาจากส่ิงทีมีอยูiแลUวเปQนสiวนใหญi  

(2) หลักสูตร/ภาควิชา ไดUวางแผนการควบคุมดูแลการจัดทำโครงการพัฒนาสมรรถนะ

วิชาชีพ ในปeการศึกษา 2563 ดังน้ี  

(1) จัดมอมหมายอาจารยoผูUสอนนักศึกษาในรายวิชาโครงการพัฒนาทักษะวิชาชีพ  

(2) อาจารยoผูUสอนจัดกิจกรรมการเรียนการสอนเก่ียวกับการจัดทำรายละเอียดของวิชา

โครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ โดยแบiงออกเปQน 2 ภาคเรียน ดังนี้ ภาคเรียนที่ 1 จัดการเรียน

การสอนวิชาโครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ 1 ซึ่งจะศึกษาเกี่ยวกับการเขียนเอกสารประกอบ

โครงการ สiวนในภาคเรียนที่ 2 จะจัดการเรียนการสอนวิชาโครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ 2 ซ่ึง

จะมอบหมายใหUนักศึกษาดำเนินการจัดทำโครงการในระหวiางท่ีฝ�กอาชีพในสถานประกอบการ  

3.2 การนำระบบและกลไกไปสูiการปฏิบัติ/ดำเนินงาน (D)  

- ผลการดำเนินงาน (สัดสiวนการควบคุมการทำโครงการพัฒนาทักษะวิชาชีพ อาจารยoท่ี

ปรึกษาตiอจำนวนนักศึกษา 1:15)  

3.3 การประเมินกระบวนการ (C)  

หลักสูตร/ภาควิชา ไดUประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 3 เดือน พฤษภาคม 

พ.ศ. 2564 เพื่อทบทวนกระบวนการควบคุมดูแลการจัดทำโครงการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ พบปaญหา/

อุปสรรคดังนี้ นักศึกษาโดยสiวนใหญiจัดทำโครงการพัฒนาทักษะวิชาชีพไมiแลUวเสร็จตามเวลาที่กำหนด อีกท้ัง

โครงการที่จัดทำบางชิ้นงานมีคุณภาพอยูiในระดับปานกลางเทiานั้น และโครงการสiวนใหญiตiอยอดจากของที่มี

อยูi ไมiมีส่ิงใหมi  
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3.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A)  

หลักสูตร/ภาควิชาไดUวิเคราะหoปaญหา/อุปสรรคการดำเนินงานในปeการศึกษา 2563 และหา

แนวทางการปรับปรุงการดำเนินกิจกรรมการพัฒนาการดำเนินงานในปeการศึกษา 2564 ดังนี้ ใหUนักศึกษา

จัดทำโครงการที่เปQนชิ้นงานลiวงหนUา โดยทำไปพรUอม ๆ กับการเขียนเอกสารประกอบโครงการในการเรียนวิชา 

โครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ 1  

คะแนนที่ไดG 4.00 คะแนน 

 

องคoประกอบท่ี 4 

อาจารยo 
  

ตัวบOงช้ีท่ี 4.1  การบริหารและพัฒนาอาจารยH 

1.  ระบบการรับและแตOงต้ังอาจารยHประจำหลักสูตร 

1.1 ระบบและกลไก (Plan-P)  

สาขาวิชาดำเนินการประชุมโดยพิจารณาจากบริบทตTาง ๆ ที่เกี่ยวข5อง ความต5องการท5องถิ่น ความจำเปhนที่ต5อง

พัฒนา จึงมีมติในที่ประชุมปรับปรุงหลักสูตรเปhนหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ซึ่งมี

ระบบกลไกการแตTงตั้งอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร 

1.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (Do-D) 

1.2.1 สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ประชุมตรวจสอบคุณสมบัติของอัตรากำลังที่มีอยูT วTามี

คุณสมบัติเปhนไปตามเกณฑ,ที่สก.อ. กำหนด ทั้งด5านคุณวุฒิ การศึกษา ความรู5 ความสามารถที่สอดคล5องกับความต5องการของ

หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ เพื่อดำเนินการแตTงตั้งอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร 

1.2.2 สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ เสนอสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 แตTงตั้งอาจารย,เปhน

ผู5รับผิดชอบหลักสูตร การแตTงตั้งถูกต5องตามเกณฑ,มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558 ของสก.อ.และ แนวทางการ

บริหาร เกณฑ,มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา ปo พ.ศ.2558  

1.2.3 แสดงรายชื่ออาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย5อนหลัง 5 ปo  

1.2.4 มีว ุฒิการศึกษาและคุณสมบัติสอดคล5องกับหลักสูตรปรับปรุง ตามที ่สก.อ.กำหนดจึงได5มีมติ

เปลี่ยนแปลงอาจารย,ผู5รับผิดหลักสูตร. ใหมTให5มีคุณสมบัติตามคุณสมบัติที่สก.อ.กำหนด เปhนเกณฑ,มาตรฐานหลักสูตรระดับ

บัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558 การแตTงอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร  

สรุปรายชื่ออาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณสมบัติตามข5อกำหนดดังตTอไปนี้ (ตามเลTมคอศ. 1) 

 • นางสาวสูรยานี บาราเฮง ประธานหลักสูตร 

• นางประกายแก5ว ศุภอักษร อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร 

• นางณัฐนันทน, ชุมแก5ว  อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร 

• นางสาวศลิษา ศรีสุข  อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร 

• นางสาวดีลา เถาะ  อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร 
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1.2.5 เสนอรายชื่ออาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรตามลำดับไป คณะกรรมการวิชาการ สถาบันการอาชีวศึกษา

ภาคใต5 3 สภาสถาบนัการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 และคณะอนุกรรมการการอาชีวศึกษาด5านหลักสูตรอาชีวศึกษา และมาตราฐาน

คุณภาพการอาชีวศึกษา บันทึกแจ5ง สกอ. ตามลำดับ 

1.3 การประเมินกระบวนการ (Check-C) 

จากกระบวนการตรวจสอบคุณสมบัติของอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรอยTางถี่ถ5วน รอบคอบ ทำให5ได5รับการ

อนุมัติรายชื่อผู5รับผิดชอบหลักสูตรตามลำดับขั้นตอนที่นำเสนอ  

1.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (Act-A) 

 ในการคัดสรรอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร มีการพัฒนากระบวนการจากหลักสูตรเดิมฯ (ปo 2559-2561) 

คือ 

1.4.1 เดิมประธานหลักสูตรเปhนผู5นำเสนอชื่ออาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร จากอาจารย,ประจำหลักสูตรที่มี

อยูTเปลี่ยนเปhนการคัดสรรโดยประชุมอาจารย,ประจำหลักสูตร อาจารย,ผู 5สอนเพื่อทำความเข5าใจรTวมกัน ชี้แจง เกี่ยวกับ

คุณสมบัติของอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรและ คัดสรรอาจารย,ประจำหลักสูตร ที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ,สกอ. 

1.4.2. ควรมีการเริ่มปรับปรุงหลักสูตรกTอนครบกำหนดรอบปรับปรุงรอบตTอไปไมTน5อยกวTา1 ปo เนื่องจาก 

ขั้นตอนตTาง ๆในการปรับปรุง การอนุมัติ ใช5ระยะเวลานาน 

2.  ระบบการบริหารอาจารยH 
2.1 ระบบและกลไก (P)  

หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ดำเนินการบริหารอาจารย,ประจำ

หลักสูตร ในปo 2563 ควบคูTไปกับการวางแผนอัตรากำลังที่จะคัดเลือกอาจารย,มาพัฒนาให5มีคุณสมบัติเหมาะสมที่จะเปhน

ผู5รับผิดชอบหลักสูตรตTอไป 

2.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ดำเนินการบริหารประจำหลักสูตร โดย

มอบหมายให5สอนในวิชา ตามคุณวุฒิ ความรู5ความชำนาญ ประสบการณ, 

2.3 มีการประเมินกระบวนการ (C) คณะกรรมการหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและ

โภชนาการ ได5ใช5วิธีสังเกต การจัดการเรียนการสอนของอาจารย,ประจำหลักสูตร พบวTา มีการชTวยเหลือเกื้อกูลในการทำงาน มี

การจัดตั้งกลุTมโซเชียลมีเดียด5วยกัน ทำให5ติดตTอกันได5ตลอดเวลาทำงานบรรลุผลได5อยTางรวดเร็ว สามารถแก5ป]ญหาตTางๆที่อาจ

เกิดจากการทำงานได5  

2.4 มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

เนื่องจากเปhนปoแรกของการปรับปรุงหลักสูตรจาก หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร

และโภชนาการ (พ.ศ.2558-2561) เปhนหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ แตTเนื่องจากการ

ประเมินความพึงพอใจตTอการปฐมนิเทศ มีคะแนน 3.4 ซึ่งคTอนข5างน5อย จะพัฒนากระบวนการตTอไป  

3.  ระบบการสOงเสริมและพัฒนาอาจารยH 

3.1 ระบบและกลไก (P) ] 

ในปoการศึกษา 2563 หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ มีระบบและ

กลไกการสTงเสริมและพัฒนาอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรดังนี ้

- กำหนดให5อาจารย,แตTละคนเข5ารับการพัฒนาตนเองทั้งทางวิชาการและวิชาชีพอยTางตTอเนื่อง อยTางน5อยปo

การศึกษาละ 1 ครั้ง 
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- การสTงเสริมให5เข5ารับการศึกษาตTอในคุณวุฒิที่สูงขึ้น โดยอาจารย,ที่ต5องการไปศึกษาตTอจะต5องไปศึกษาใน

สาขาวิชาที่สอดคล5องกับหลักสูตร 

- กำหนดให5อาจารย,ทุกคนพัฒนาตนเองให5สอดคล5องกับนโยบายของสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 และ

นำความรู5ที่ได5จากการพัฒนามาใช5ในการปฏิบัติงาน เชTน การเรียนการสอน การวิจัย 

3.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D) 

 อาจารย,ประจำหลักสูตรทุกคนกรอกข5อมูลในแบบฟอร,ม แผนพัฒนาบุคลากร แสดงความต5องการในการ

พัฒนาตนเองวTาต5องการทำผลงานประเภทไหน การเข5ารับ การอบรมการสัมมนา  

3.3 การประเมินกระบวนการ (C) จากการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อพิจารณาการประเมิน

กระบวนการระบบการสTงเสริมและพัฒนาอาจารย, พบวTาในปoการศึกษา 252 กระบวนการสTงเสริมและพัฒนาอาจารย,มีความ

เหมาะสมสามารถพัฒนาสTงเสริมอาจารย,ทางด5านวิชาการในงานวิจัย การนำเสนอผลงาน ด5านวิชาชีพโดยการอบรมเพิ่มเติม

องค,ความรู5และนำไปใช5กับการเรียนการสอน 3.4 การปรับปรุงกระบวนการและผลจากการปรับปรุงที่เห็นเปhนรูปธรรม (A)  

ในการประเมินความพึงพอใจตTอการบริหารและพัฒนาอาจารย,พบวTาในแบบสอบถามคะแนนด5านการปฐมนิเทศ

และการให5คำแนะนำอาจารย,ใหมTมีคะแนนน5อยที่สุด คือ 3.4 จากคะแนนคTาเฉลี่ยของความพึงพอใจตTอการบริหารและพัฒนา

อาจารย, ทางคณะกรรมการบริหารหลักสูตรจึงได5ปรับการปฐมนิเทศอาจารย,ใหมT โดยให5คำแนะนำวิธีทำงาน เพิ่มขึ้นตลอดเวลา

การทำงานด5วยกัน โดยคTอยๆปรับการเรียนรู5เพิ่มขึ้นแบบธรรมชาติ คTอยเปhนไปตามลักษณะงาน 

คะแนนที่ไดG 4.00 คะแนน 
  

ตัวบOงช้ีท่ี 4.2  คุณภาพอาจารยH 
1.  รGอยละของอาจารยPผูGรับผิดชอบหลักสูตรที่มีประสบการณPดGานปฏิบัติการในสถานประกอบการ 

จํานวนอาจารยPผูGรับผิดชอบหลักสูตรทั้งหมด 5  คน  

จํานวนอาจารยPผูGรับผิดชอบหลักสูตรที่มีประสบการณPในดGานการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 0  คน  

รGอยละ 0 %  

คะแนนที่ไดG 0.00  คะแนน  

  

ลำดับ ชื่อ-สกุล ประสบการณPดGานปฏิบัติงาน ปB 

  

2.  ร&อยละผลงานทางวิชาการของอาจารยHผู&รับผิดชอบหลักสูตร 

จํานวนอาจารยPผูGรับผิดชอบหลักสูตรทั้งหมด 5 คน  

จํานวนผลงานทางวิชาการ 2 คน  

ผลรวมค5าถ5วงน้ำหนัก 0.40  

รGอยละ 8 %  

คะแนนที่ไดG 2.00 คะแนน  
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ชื่อผลงานทางวิชาการ/ การเผยแพร5ผลงาน ค5าน้ำหนักผลงาน 

1. ดีลา เถาะ, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ปาวีณา หลีหมัด และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนา

ผลิตภัณฑ,ธัญพืชชนิดพองกรอบ เสริมราแดงเคลือบปรุงรสด5วยไซรัปน้ำตาล โตนด. การประชุมวิชาการ วิจัยและ

นวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 786 - 794). อุบลราชธานี: สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4. 

0.2  

2. ปาวีณา หลีหมัด, ประกายแก5ว ศุภอักษร, สูรยานี บาราเฮง, ดีลา เถาะ และศลิษา ศรีสุข. (2563). การพัฒนา

ผลิตภัณฑ,ไซรัปน้ำตาลโตนด. การประชุมวิชาการ วิจัยและนวัตกรรม ระดับชาติ ครั้งที่ 1 (น. 756 - 762). อุบลราชธานี: 

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 4. 

0.2  

  

คะแนนที่ไดG 1.00 คะแนน 

  

ตัวบOงช้ีท่ี 4.3  ผลท่ีเกิดกับอาจารยH 

1.  การคงอยูOของอาจารยH 
ในปoการศึกษา 2563 สาขาวิชาฯ มีอาจารย,ประจำหลักสูตรทั้งหมด 5 คน ที่เปhนไปตามเกณฑ,มาตรฐานหลักสูตร

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558  

2.  ความพึงพอใจและความไมOพึงพอใจของอาจารยH 

ในปoการศึกษา 2563 ได5ทำการประเมินความพึงพอใจของอาจารย,ประจำหลักสูตรทั้ง 5 คน โดยการประเมิน

ประกอบด5วย 3 ด5าน ได5แกT  

1) ด5านการรับและแตTงตั้งอาจารย,ประจำหลักสูตร  

2) ด5านการบริหารอาจารย,  

3) ด5านการสTงเสริมและพัฒนาอาจารย,  

โดยใช5แบบสอบถามที่มีลักษณะของการให5คะแนนเปhนแบบ Rating Scale 5 ระดับ (1-5) มีคะแนนเฉลี่ยความ

พึงพอใจ 4.3 ทั้งนี้เมื่อเปรียบเทียบกับปo 2560, 2561 และ 2562 พบวTามีระดับคะแนนเฉลี่ย เพิ่มมากขึน้  

คะแนนที่ไดG 4.00 คะแนน 
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องค%ประกอบที่ 5 

หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูGเรียน 
  

ตัวบOงช้ีท่ี 5.1  สาระของรายวิชาในหลักสูตร 

1.  การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร 

1.1 ระบบและกลไก (P) 

ในการจัดทำหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาการเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.

2562) เปhนหลักสูตรที่จัดการเรียนการสอนโดยทำความรTวมมือกับสถานประกอบการ 4 แหTง ประกอบด5วย 1) โรงแรมกะตะ

ธานี ภูเก็ต บีช รีสอร, 2) โรงแรมหมTอมตรี วิลลTา รอแยล 3) โรงแรมพราว ภูเก็ต และ 4) โรงแรมพีชฮิลล, โฮเต็ล แอนด, รีสอร,ท 

เปhนการจัดการศึกษาระบบทวิภาค ี

1) มีเป~าหมายในการพัฒนาบัณฑิตตามปรัชญาของหลักสูตร มุTงผลิตบัณฑิตด5านอาชีวศึกษาที่มีความรอบรู5 มี

สมรรถนะในการปฏิบัติงานด5านอาหารและ โภชนาการ ประยุกต,ใช5ความรู5 ทักษะ และเทคโนโลยีในการแก5ป]ญหา ผลิตและ

พัฒนาอาหารฮาลาล โดยใช5ทรัพยากรในท5องถิ่นได5อยTางมีประสิทธิภาพ ที่สอดคล5องกับความต5องการของสังคม ชุมชน และ

สถาน ประกอบการ มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ และกิจนิสัยที่เหมาะสมในการทํางาน 

2) วัตถุประสงค,ของหลักสูตร คือ  

(1) เพื่อผลิตบัณฑิตให5มีความร5ู และมีทักษะในการปฏิบัติงานด5านอาหารและโภชนาการ และสามารถ

ประยุกตเ,ชื ่อมโยงทฤษฎีในการพัฒนาและผลิตอาหารฮาลาล เพื ่อตอบสนองความต5องการของ ภาคการผลิตในสถาน

ประกอบการและอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 

(2) เพื่อปลูกฝ]งคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย, สุจริต ตระหนักใน จรรยาบรรณ

วิชาชีพ รับผิดชอบตTอหน5าทTีสังคม และธํารงไว5ซTึงขนบธรรมเนียมประเพณีศิลปวัฒนธรรมอันดี งามของไทย 

(3) เพื่อผลิตบัณฑิตให5มีความร5ู ความสามารถในการบูรณาการวิชาตTางๆ อยTางเปhนองค,รวม มีแนวคิด

อยTางเปhนระบบในการวิจัย และพัฒนาองค,ความร5ูให5ก5าวหน5าสามารถนําความรู5 ทักษะ และความ เชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพ

ในสถานประกอบการด5านอาหารและโภชนาการได5  

(4) เพื่อผลิตบัณฑิตให5มีความสามารถในการใฝiเรียนร5ูตลอดชีวิต เพTือมุTงพัฒนาตนเองและ วิชาชีพให5

เจริญก5าวหน5า สามารถติดตTอสื่อสารอยTางเข5าใจในโลกเทคโนโลยีที่ทันสมัย  

1.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

ซึ่งกระบวนการในการจัดทำหลักสูตรมี ดังนี้  

(1) การสำรวจความต5องการแรงงานจากผู5ใช5บัณฑิต  

(2) การเชิญผู5ทรงคุณวุฒิจากสถานประกอบการมาเปhนผู5วิพากษ,หลักสูตร 

(3) จัดประชุมอาจารย,ผู5สอน อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย,ประจำหลักสูตร เพื่อรTวมกัน 

พัฒนารายวิชาที่สอน  

(4) นำหลักสูตรที่ได5รับการพัฒนาผTานคณะกรรมการวิชาการ และสภาสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3  

(5) นำหลักสูตรที่สภาสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 มีมติเห็นชอบเสนออนุกรรมการการอาชีวศึกษา

ด5านหลักสูตรอาชีวศึกษาและการฝ|กอบรมอาชีพ  
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(6) นำหลักสูตรที่ได5รับมติเห็นชอบจากอนุกรรมการการอาชีวศึกษาด5านหลักสูตรอาชีวศึกษาและการ

ฝ|กอบรมอาชีพ เสนออนุกรรมการอาชีวศึกษาด5านหลักสูตร 

1.3 การประเมินกระบวนการ (C) 

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 21 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 

2563 เพื่อพิจารณาออกแบบหลักสูตร และสาระรายวิชาในหลักสูตรให5ทันสมัยตามความก5าวหน5าในศาสตร,สาขานั้นๆ พบวTา 

ภาควิชาได5ดำเนินออกแบบหลักสูตรให5ทันสมัยตามความก5าวหน5าในสาขาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ โดยเน5นเกี่ยวกับ

นวัตกรรม และเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ซึ ่งขณะนี้หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและ

โภชนาการ (ตTอเนื่อง) (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562)  

1.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

จากการประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรได5รวบรวมรวมข5อมูลจากผลการประเมินการออกแบบ 

หลักสูตรและสาระวิชาไว5เพื่อเปhนแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรเมื่อครบ 5 ปo เพื่อเตรียมข5อมูลให5ถูกต5องครบถ5วนซี่งพบวTา 

แนวโน5มที่เกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ มีการเปลี่ยนแปลงในอนาคต ดังนั้นจึงต5องเตรียมความพร5อมด5านอาจารย,

ผู5สอน ครุภัณฑ,ที่ทันสมัย และสถานประกอบการที่มีความพร5อม 

2.  การปรับปรุงหลักสูตรให&ทันสมัยตามความก&าวหน&าในศาสตรHสาขาน้ัน ๆ 

2.1 ระบบและกลไก (P)  

ในการพัฒนาหลักสูตรจำเปhนต5องกระทำในเชิงรุก โดยพัฒนาหลักสูตรนี้ให5มีมาตรฐานและคุณภาพ เพื่อ

พัฒนาบุคลากรด5านเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการให5สามารถก5าวทันการเปลี่ยนแปลงและมีศักยภาพในการแขTงขันได5ใน

ระดับประเทศและสากล โดยการพัฒนาบุคลากรดังกลTาวจำเปhนต5องมีความพร5อมที่สามารถปฏิบัติงานได5ทันที และมี

ความสามารถทั้งทางด5านวิชาการและวิชาชีพ รวมถึงเข5าใจถึงผลกระทบพฤติกรรมของผู5บริโภคที่มีตTอการพัฒนาเศรษฐกิจ 

สังคม และวัฒนธรรม โดยต5องปฏิบัติตนอยTางมืออาชีพ และมีคุณธรรม จริยธรรม  

2.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรพิจารณาปรับปรุงหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร

และโภชนาการ พ.ศ.2562 โดยปรับเปลี่ยนปรับเนื้อหาคำอธิบายรายวิชาให5สอดคล5องกับเทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลงไป 

2.3 การประเมินกระบวนการ (C) 

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 21 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 

2564 เพื่อพิจารณาปรับปรุงหลักสูตรให5ทันสมัยตามความก5าวหน5าในศาสตร,สาขานั้นๆ พบวTา ภาควิชาได5ดำเนินออกแบบ

หลักสูตรให5ทันสมัยตามความก5าวหน5าในสาขาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ โดยเน5นเกี่ยวกับนวัตกรรม และเทคโนโลยี

อาหารและโภชนาการ  

2.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

ปรับปรุงหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2562 โดย

ปรับเปลี่ยนเนื้อหาคำอธิบายรายวิชาให5สอดคล5องกับเทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลงไป 

คะแนนที่ไดG 4.00 คะแนน 
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ตัวบOงช้ีท่ี 5.2  การวางระบบผู&สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

1.  การกำหนดผู&สอน 

1.1 ระบบและกลไก (P)  

ได5มีการจัดประชุมอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อพิจารณา วางแผนกำหนดอาจารย,ผู5สอนในรายวิชา คือ 

พิจารณาจากคุณวุฒิของอาจารย, จากผลงานทางวิชาการ ประสบการณ,ในการสอนความเชี่ยวชาญในศาสตร, และการฝ|กอบรม

และพัฒนาตัวเอง สTวนวิชาปฏิบัติในสถานประกอบการก็พิจารณาจากบุคคลที่ผTานการฝ|กอบรมการเปhนครูฝ|กในสถาน

ประกอบการ 

1.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D) 

ผลการดำเนินงานใน ปoการศึกษา 2563 พบวTา สามารถกำหนดอาจารย,ผู5สอนได5 

1.3 การประเมินกระบวนการ (C) 

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 21 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 

2564 เพื่อทบทวนการบวนการกำหนดผู5สอน พบวTา อาจารย,ผู5สอนที่คณะกรรมการรับผิดชอบหลักสูตรมีคุณสมบัติเปhนไปตาม

เกณฑ,ที่สถาบันกำหนด 

1.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร มีการประเมินผลของกระบวนการจากหลายๆ ด5าน เชTน ผลประเมินการ

เรียนการสอนจากนักศึกษา และอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร และรายงานป]ญหาที่พบในกระบวนการจัดการเรียนการสอน

ของแตTละรายวิชา ซึ่งจะถูกรายงานผลไว5ใน คอศ.4 และคอศ.5 ของรายวิชาที่เป�ดสอน เพื่อนำไปใช5เปhนข5อมูลในการพิจารณา

ในการนปรับปรุง 

2.  การกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู& แผนการฝhกและการจัดการเรียน

การสอนท้ังในสถานศึกษาและในสถานประกอบการ 
2.1 ระบบและกลไก (P)  

หลักสูตรกำหนดให5มีการประชุมเพื่อกำหนดระยะเวลา พร5อมทั้งติดตามและตรวจสอบการจัดทำ คอศ. 2 

และ คอศ. 3 โดยมีการกำหนดให5อาจารย,ผู5สอนทุกรายวิชาสTง คอศ. 2 และ คอศ. 3 กTอนทำการเรียนการสอน 

2.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

หลักสูตรมีการเก็บรวบรวม คอศ.2 และคอศ.3 ที่อาจารย,ผู5สอนจัดสTง แล5วดำเนินการตรวจสอบการเขียน 

คอศ.2 และคอศ.3 ซึ่งจะต5องมีความสอดคล5องกับ คอศ.1 

2.3 การประเมินกระบวนการ (C) 

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 21 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 

2564 เพื่อทบทวนการบวนการกำกับติดตามและตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู5 แผนการฝ|ก (คอศ.2 และ คอศ.3) และ

การจัดการเรียนการสอนทั้งในสถานศึกษาและสถานประกอบการ พบวTา อาจารย,ผู5สอนมีการจัดสTงคอศ.2 และ คอศ.3 ครบ

ทุกรายวิชา และเขียนบางสTวนยังไมTถูกต5องตามกระบวนการในการทำ 

2.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

ปรับปรุงกระบวนการเขียน คอศ.2 และ คอศ.3 บางสTวนยังไมTถูกต5องให5มีความถูกต5องตามกระบวนการใน

การเขียน 
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3.  การจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรีท่ีสายเทคโนโลยีหรือสายปฏิบัติการ 

(1) ระบบและกลไก (P) 

1) ให5ความสำคัญกับการฝ|กอาชีพในการศึกษาระบบทวิภาคีโดยความรTวมมือกับสถานประกอบการในการ

จัดการเรียนการสอนตามหลักเกณฑ,ที่คณะกรรมการการอาชีวศึกษา กำหนด 

2) จัดเตรียมความพร5อมในด5านอาคารสถานที่ ครุภัณฑ, คณาจารย,และบุคลากรทางการศึกษาให5เหมาะสม

สอดคล5องกับการจัดการเรียนการสอนในแตTละลักษณะการผลิตและ การพัฒนาผู5เรียน 

3) กำหนดวิธ ีการพัฒนาคุณภาพการจัดการอาชีวศึกษาและการจัดการเรียนการสอนเพื ่อพัฒนา

คุณลักษณะให5ตรงตามศักยภาพของผู5เรียน และระดับคุณวุฒิของแตTละประเภทวิชา และสาขาวิชา 

4) จัดการเรียนการสอนที่เน5นการเรียนรู5สูTการปฏิบัติโดยให5ผู5เรียนจัดทำโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพที่

สอดคล5องกับสาขาวิชาที่เรียน 

5) สTงเสริม สนับสนุนให5มีกิจกรรมเพื่อสTงเสริมสมรรถนะแกนกลางและสมรรถนะวิชาชีพ ปลูกฝ]งคุณธรรม 

จริยธรรม คTานิยม ระเบียบวินัย ปลูกฝ]งจิตสำนึกและจิตอาสา เสริมสร5างการเปhนพลเมืองไทยและพลโลกในด5านการรักชาติ 

เทิดทูนพระมหากษัตริย, สTงเสริมการปกครองระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย,ทรงเปhนประมุข ทำนุบำรุงศาสนา 

ศิลปะ วัฒนธรรม ภูมิป]ญญาไทย อนุรักษ,สิ่งแวดล5อม สTงเสริมการกีฬาและนันทนาการ สTงเสริมการดำรงตนตามหลักปรัชญา

ของเศรษฐกิจ พอเพียง และสTงเสริมให5ผู5เรียนทำงานโดยใช5กระบวนการกลุTมในการบริการวิชาการ วิชาชีพ หรือทำประโยชน,

ตTอชุมชนและสังคม  

(2) การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

1) หลักสูตรกำหนดให5ครูผู5สอนทุกจนจัดทำ คอศ 2 สำหรับรายวิชาที่เรียนในสถานศึกษา และ คอศ.4 

สำหรับรายวิชาที่เรียนในสถานประกอบการสTงกTอนการจัดการเรียนการสอน ให5สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 

2) หลักสูตรมีการเสนอแตTงตั้งอาจารย,พิเศษ และครูฝ|กในสถานประกอบการไปยังสถาบันการอาชีวศึกษา

ภาคใต5 3 เพื่อให5ความเห็นชอบ 

3) อาจารย,ผู5สอนจัดเรียนการสอนไมTน5อยกวTา 18 สัปดาห, 

4) อาจารย,ผู5สอนจะต5องวัดผลและประเมินการเรียนให5มีความสอดคล5องกับที่ระบุไว5ใน คอศ 2 และคอศ.4 

5) อาจารย,ผู5สอนต5องดำเนินการวัดผลและประเมินผลให5เปhนไปตามระเบียบการวัดผลและประเมินที่

สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 กำหนด 

6) อาจารย,ผู5สอนจะต5องสTงผลการเรียนในรายวิชาที่จัดการเรียนการสอนให5ทันตามเวลาที่สถาบันการ

อาชีวศึกษาภาคมใต5 3 กำหนด 

7) ครูผู5สอนทุกจนจัดทำ คอศ 3 สำหรับรายวิชาที่เรียนในสถานศึกษา และ คอศ.5 สำหรับรายวิชาที่เรียน

ในสถานประกอบการสTงเมื่อเสร็จสิ้นการจัดการเรียนการสอนในภาคเรียนนั้น ๆ ให5สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 

8) ให5อาจารย,ผู5สอนดำเนินการจัดเตรียม จัดซื้อ วัสดุ อุปกรณ,การจัดการเรียนการสอนให5เรียบร5อยกTอน

การเป�ดภาคเรียนนั้น ๆ  

(3) การประเมินกระบวนการ (C) 

หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 21 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2564 

เพื่อทบทวนการบวนการดำเนินการจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรี พบวTา ในการจัดสTง คอศ.3 และคอศ.5 ของ

อาจารย,ผู5ไมTเปhนไปตามเวลาที่กำหนด ตลอดจนการจัดซื้อวัสดุฝ|กที่ไมTทันตามเวลาที่กำหนด 
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(4) การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร และกำหนดปฏิทินในการจัดสTง คอศ.3 และ

คอศ.5 และมอบหมายให5ครูผู5สอนดำเนินการซื้อวัสดุฝ|กให5ทันตามเวลาที่กำหนดกTอนการเป�ดภาคเรียน 

4.  การควบคุมหัวข&อโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ และการแตOงตั้งอาจารยHที ่ปรึกษาให&

สอดคล&องกับโครงงานของผู&เรียน 
4.1 ระบบและกลไก (P)  

หลักสูตร/ภาควิชา มีการมอบหมายให5มีอาจารย,ผู 5รับผิดชอบในการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา

โครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ 1 ซึ่งอาจารย,ผู5รับผิดชอบจะจัดการเรียนการสอนในสถานศึกษา และรายวิชา

โครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ 2 ซึ่งนักศึกษาจะต5องไปจัดทำในระหวTางที่อยูTในสถานประกอบการ 

4.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

(1) อาจารย,ผู5สอนมีการมอบหมายให5นักศึกษาศึกษา แนวคิด ทฤษฎี จากงานวิจัย เอกสารทางวิชาการตTาง 

ๆ เพื่อนำมาสรุป คิดค5น ประดิษฐ, และพัฒนาเพื่อกำหนดเปhนหัวข5อในการจัดทำโครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ  

(2) อาจารย,ผู5รับผิดชอบโครงการเสนอแตTงตั้งครูที่ปรึกษาโครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ 

โดยผTานการเห็นชอบของประธานหลักสูตร  

(3) อาจารย,ผู 5รับผิดชอบโครงการเสนอแตTงตั ้งคณะกรรมการสอบโครงการนวัตกรรมทางอาหารและ

โภชนาการ ผTานการเห็นชอบของประธานหลักสูตร เพื่อดำเนินการสอบ 

4.3 การประเมินกระบวนการ (C) 

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 21 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 

2564 เพื่อทบทวนการบวนการควบคุมหัวข5อโครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ และการแตTงตั้งอาจารย,ที่ปรึกษาให5

สอดคล5อง กับโครงงานของผู5เรียน พบวTา โครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ ที่นักศึกษาเสนอหัวข5อและจัดทำนั้น

เปhนสิ่งที่พัฒนาตTอยอดมาจากสิ่งที่มีอยูTแล5ว สTวนในการแตTงตั้งครูที่ปรึกษาโดยสTวนใหญTจะเปhนครูผู5สอนในภาควิชาเทคโนโลยี

อาหารและโภชนาการ ซึ่งโครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ บางอยTางจำเปhนที่จะต5องใช5ผู5เชี่ยวชาญในสาขาอื่น ๆ 

ด5วยเพื่อให5โครงงานพัฒนาทักษะวิชาชีพที่ทำมีมาตรฐานและคุณภาพ  

4.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

หลักสูตรพิจารณาแล5ว พบวTา หัวข5อโครงการนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ ที่นักศึกษาเสนอในภาค

เรียนตTอไปจะต5องเปhนโครงการที่ใหมT สอดคล5องกับสาขาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ และในการแตTงตั้งครูที่ปรึกษา

สามารถที่จะให5ครูฝ|กในสถานประกอบการ ผู5เชี่ยวชาญอื่น ๆ เปhนครูที่ปรึกษาเพิ่มเติมได5เพื่อให5โโครงการนวัตกรรมทางอาหาร

และโภชนาการที่คุณภาพและมาตรฐาน 

คะแนนที่ไดG 4.00 คะแนน 

  

ตัวบOงช้ีท่ี 5.3  การประเมินผู&เรียน 

1.  การประเมินผลการเรียนรู&ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหOงชาติและทักษะ

ปฏิบัติงานการประเมินมาตรฐานวิชาชีพ และการประเมินสมิทธิภาพทางภาษา 
1.1 ระบบและกลไก (P)  

(1) อาจารย,ผู 5รับผิดชอบหลักสูตรและคณะกรรมการบริหารหลักสูตรรTวมกับอาจารย,ผู 5สอน ทบทวน

รายละเอียดและวัตถุประสงค,ของหลักสูตร วิธีการประเมิน ผลการประเมินในปoการศึกษาที่ผTานมาแล5วรTวมวางแผนการ
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ประเมินผลการเรียนรู5ของผู5เรียนให5เปhนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหTงชาติและทักษะปฏิบัติงาน การประเมิน

มาตรฐานวิชาชีพ การประเมินสมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษ และการประเมินมาตรฐานด5านเทคโนโลยีดิจิทัล 

1.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

(1) อาจารย,ผู5สอนจัดทำเครื่องมือประเมินผลการเรียนรู5ทุกรายวิชา ตลอดจนกำหนดสัดสTวนการให5คะแนน

ให5มีความสอดคล5องกับเกณฑ,การประเมินใน คอศ. 2 และ คอศ 4  

(2) อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรจัดทำเครื่องมือในการประเมินมาตรฐานวิชาชีพทางด5านเทคโนโลยีอาหาร

และโภชนาการ  

(3) อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรติดตTอประสานงานกับหนTวยงานภายนอกเพื่อทำการเตรียมการประเมิน

สมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษให5กับนักศึกษา  

(4) อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรจัดทำเครื่องมือในการประเมินมาตรฐานด5านเทคโนโลยีดิจิทัลให5กับ

ผู5เรียน  

1.3 การประเมินกระบวนการ (C) 

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 21 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 

2564 เพื ่อทบทวนกระบวนการประเมินผลการเรียนรู 5ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหTงชาติ และทักษะ

ปฏิบัติงาน การประเมินมาตรฐานวิชาชีพ การประเมินสมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษ และการประเมินมาตรฐานด5านเทคโนโลยี

ดิจิทัล พบวTา นักศึกษาผTานการประเมินมาตรฐานวิชาชีพทุกคน การประเมินสมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษนักศึกษาไมTผTานทุก

คน สTวนการประเมินมาตรฐานด5านเทคโนโลยีดิจิทัลทางหลักสูตรยังไมTได5มีการประเมิน 

1.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

หลักสูตร/ภาควิชาดำเนินการเสริมทักษะวิชาภาษาอังกฤษเพื่อเตรียมความพร5อมในการประเมินสมิทธิภาพ

ทางภาษาอังกฤษ และหลักสูตร/ภาควิชาดำเนินการศึกษาข5อมูลเกี่ยวกับการประเมินมาตรฐานด5านเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อ

ประเมินนักศึกษาทั้งนี้เพื่อให5มีความสอดคล5องกับเกณฑ,การประกันคุณภาพภายในของสถาบันการอาศึกษาภาคใต5 3 

2.  การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู&ของนักศึกษา 
2.1 ระบบและกลไก (P)  

(1) หลักสูตร/ภาควิชาได5มีการแตTงตั้งคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนระดับรายวิชา ซึ่ง

ประกอบด5วยอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรและหัวหน5าภาควิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ และหัวหน5างานวัดและ

ประเมินผล  

2.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

(1) คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนระดับรายวิชาประชุมวางแผนเพื่อจัดทำรายละเอียด

การทวนสอบรายวิชาซึ่งจะเปhนตารางกำหนดเวลาและแบบบันทึกผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 

(2) คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนระดับรายวิชาดำเนินการทวนสอบตามกำหนดเวลาที่

กำหนดซึ่งอาจจะพิจารณาทวนสอบเฉพาะวิชาที่มีผลการเรียนไมTเปhนปกติพร5อมทั้งลงบันทึกผลการทวนสอบ 

(3) งานวัดและประเมินผลรวบรวมผลการทวนสอบทุกรายวิชาเสนอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

2.3 การประเมินกระบวนการ (C) 

(1) หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 21 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 

2564 เพื่อทบทวนกระบวนการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู5ของนักศึกษา พบวTา ผลการเรียนรู5ของนักศึกษาในรายวิชา

ที่เรียนในสถานศึกษาผลการเรียนอยูTในลักษณะที่ปกติ แตTผลการเรียนรู5ของนักศึกษาที่เรียนในสถานประกอบการซึ่งการ
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ประเมินผลการเรียนรู5นั้น ครูฝ|กซึ่งได5รับการแตTงตั้งจากสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 เปhนผู5ประเมินซึ่งผลการประเมินนั้นจะ

สูงมากสTงผลให5ผลการเรียนรู5ของนักศึกษาโดยสTวนใหญTอยูTในระดับเกรด 4 ทุกคน 

2.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมชี้แจ5งครูฝ|กเกี่ยวกับการวัดผลและประเมินผลให5เน5นการประเมินตามสภาพ

จริง เพื่อให5ผลการประเมินผลการเรียนของผู5เรียนเปhนไปอยTางปกต ิ

3.  การกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร 
3. การกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (คอศ.4 คอศ.5 และคอศ.6) 

3.1 ระบบและกลไก (P)  

(1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรประชุมวางแผนการกำกับกำหนดแนว

ทางการจัดทำคอศ.4 คอศ.5 และคอศ.6 ให5ตามแบบฟอร,มของสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3 กำหนด 

3.2 การนำระบบและกลไกไปปฏิบัติ (D)  

(1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรติดตาม กำกับให5คำแนะนำอาจารย,

ผู5สอนแตTละรายวิชา ในการจัดทำ คอศ.4 คอศ.5 และโดยกำหนดสTงภายใน 15 วัน หลังสิ้นสุดภาคเรียนให5ครบทุกรายวิชา  

(2) อาจารย,ผู5สอนนำสTง คอศ.4 คอศ. 5 ตTอหัวหน5าภาควิชา ภายใน 5 วัน เพื่อตรวจสอบความถูกต5อง

หลังจากนั้น รวบรวมนำเสนอตTอสถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต5 3  

(3) อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรทบทวนรายงานการดำเนินการรายวิชา คอศ.4 และคอศ. 5 ของทุก

รายวิชา และจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ตามแบบ คอศ.6 ภายใน 60 วัน 

หลังสิ้นสุดปoการศึกษา  

3.3 การประเมินกระบวนการ (C) 

หลักสูตร/ภาควิชา ได5ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 21 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2564 

เพื่อทบทวนกระบวนการกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร พบวTา อาจารย,ผู5สอนทุกคนจัดทำ 

คอศ.4 และคอศ. 5 ครบทุกรายวิชา และทันตามเวลาที่กำหนด สTวนในการจัดทำ คอศ.6 นั้นมีข5อมูลที่ต5องจัดทำจำนวนมาก

ดังนั้นในการจัดทำ คอศ.6 จึงต5องใช5เวลา 

3.4 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (A) 

อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรพิจารณาแล5วพบวTาการจัดทำ คอศ.6 นั้นมีเนื้อหาและรายละเอียดมาก อีกทั้ง

ยังต5องมีหลักฐานอ5างอิงในการเก็บรวบรวบข5อมูล เชTน แบบประเมิน แบบสอมถามความพึงพอใจ คอศ. 4 และ คอศ. 4 เปhน

ต5น ดังนั้นในการจัดทำจึงต5องมีการประชุมการแบTงภาระภาระหน5าที่ตามองค,ประกอบเพื่อให5การจัดทำ คอศ. 6 ทันตาม

กำหนดเวลาที่กำหนด  

คะแนนที่ไดG 4.00 คะแนน 
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ตัวบOงช้ีท่ี 5.4  ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหOงชาติ 

ดัชนีบ5งชี้ผลการดําเนินงาน ปBที่ 1 ปBที่ 2 

1. อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตรอยTางน5อยร5อยละ 80 มีสTวนรTวมในการประชุมเพื่อวางแผนติดตาม และทบทวนการ

ดําเนินงานหลักสูตร 
✓  ✓  

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ คอศ.1 ที่สอดคล5องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหTงชาติ หรือ

มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 
✓  ✓  

3. มีรายละเอียดของรายวิชาในสถานศึกษาและรายละเอียดของรายวิชาในสถานประกอบการ ตามแบบ คอศ.2 และ คอ

ศ.3 อยTางน5อยกTอนการเป�ดสอนในแตTละภาค การศึกษาให5ครบทุกรายวิชา 
✓  ✓  

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชาในสถานศึกษาและรายงานผลการ ดําเนินการของรายวิชาในสถาน

ประกอบการ ตามแบบ คอศ.4 และ คอศ.5 ภายใน 30วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เป�ดสอนให5ครบทุกรายวิชา 
✓  ✓  

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ คอศ. 6 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปoการศึกษา ✓  ✓  

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู5ที่กําหนดในแบบ คอศ.2 และ คอศ.3 อยTางน5อยร5อย

ละ 25 ของรายวิชาที่เป�ดสอนในแตTละปoการศึกษา 
✓  ✓  

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ,การสอน หรือการประเมินผลการเรียนรู5จากผลการประเมิน 

การดําเนินงานที่รายงานในแบบ คอศ.6 ปoที่แล5ว 

 
✓  

8. อาจารย,ใหมT (ถ5ามี) ทุกคน ได5รับการปฐมนิเทศหรือ คําแนะนําด5านการจัดการเรียนการสอน ✓  ✓  

9. อาจารย,ประจําหลักสูตรทุกคนได5รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ อยTางน5อยปoละหนึ่งครั้ง ✓  ✓  

10. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ5ามี) ได5รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมTน5อยกวTาร5อยละ 50 

ตTอปo 
✓  ✓  

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปoสุดท5าย/บัณฑิตใหมTที่มีตTอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมTน5อยกวTา 3.5 จากคะแนน 5.0 
 

✓  

12. ระดับความพึงพอใจของผู5ใช5บัณฑิตที่มีตTอบัณฑิตใหมTเฉลี่ยไมTน5อยกวTา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 
 

✓  

คิดเปhนร5อยละ 100.0 100.0 

คTาคะแนนนเทTากับ 5.0 5.00 

คะแนนที่ได5 5.00 
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องค%ประกอบที่ 6 

สิ่งสนับสนุนการเรียนรูG 
  

ตัวบOงช้ีท่ี 6.1  ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู& 

1.  ระบบการดำเนินงานของหลักสูตรกับสถานประกอบการโดยมีสOวนรOวมของอาจารยH

ผู&รับผิดชอบหลักสูตรเพ่ือให&มีส่ิงสนับสนุนการเรียนรู& 
• ระบบและกลไก (Plan) 

เพื่อให5หลักสูตร ทล.บ.เทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ มีความพร5อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน ทั้ง

ความพร5อมทางกายภาพ (ห5องเรียน ห5องปฏิบัติการ สภาพแวดล5อมการเรียนรู5) และสิ่งสนับสนุนเชิงวิชาการ (อุปกรณ, 

เครื่องมือ ห5องสมุด สื่ออิเล็กทรอนิกส,ฯ) หลักสูตรมีความต5องการผลลัพธ,ให5มี สิ่งสนับสนุนในด5านตTาง ๆเพิ่มมากขึ้น ทาง

หลักสูตรจึงมีแนวทางและระบบกลไกการดำเนินการ โดยขั้นตอนเริ่มต5นจากการได5รับงบประมาณ เพื่อให5หลักสูตรดำเนินการ

จัดสรรงบประมาณ โดยหลักสูตรจะพิจารณาจากรายงานผลการประเมินคุณภาพภายในที่นักศึกษาได5ให5ข5อเสนอแนะกับ

กรรมการ และแบบประเมินความพึงพอใจด5านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5 เพื่อประกอบการเสนอขอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5 เมื่อ

ได5รับการจัดสรรงบประมาณจะนำไปสูTการประชุมอาจารย,ประจำหลักสูตรเพื่อพิจารณาอนุมัติดำเนินการหาใบเสนอราคาและ

คูTเทียบจากร5านค5า สุดท5ายผู5ประสานงานหลักสูตรดำเนินการจัดซื้อจัดจ5างและแตTงตั้งกรรมการตรวจรับวัสดุ/ครุภัณฑ,ตTอไป 

• การนำระบบและกลไกไปสูTการปฏิบัติ/ดำเนินงาน (Do) 

หลักสูตรฯ มีการนำระบบกลไกไปสูTการปฏิบัติและดาเนินการ คือ หลักสูตรฯ ได5จัดสรรเงินและจัดซื้อครุภัณฑ,

ตามแผนที่ได5วางไว5 มีการขอใบเสนอราคาและคูTเทียบจากร5าน จัดซื้อ และอยูTระหวTางดำเนนิการแตTงตั้งกรรมการเพื่อตรวจสอบ

และตรวจรับการจัดซื้อครุภัณฑ,ตามลำดับ 

• การประเมินกระบวนการ (Check) 

จากรายงานผลการประเมินคุณภาพภายในองค,ประกอบที่ 6 ที่ควรมีจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5 และแบบ

ประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาตTอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5 นำไปสูTการจัดทาโครงการ เพื่อจัดหาครุภัณฑ,ที่ใช5ในการเรียน

การสอนด5านอาหารให5เพิ่มมากขึ้น ตลอดจนได5รับเข5าบรรจุในแผนงบประมาณงบลงทุนครุภัณฑ,และสิ่งกTอสร5างประจำปo 2564 

• การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (Act)  

หลักสูตรฯ ได5นำผลการจัดซื้อครุภัณฑ,ที่ได5รับ มารTวมกันหารือเพื่อหาทางพัฒนาและแก5ไขป]ญหาในปoตTอไป 

2.  จำนวนส่ิงสนับสนุนการเรียนรู&ท่ีเพียงพอและเหมาะสมตOอการจัดการเรียนการสอน 
• ระบบและกลไก (Plan) 

ในปoการศึกษา 2563 ใช5กระบวนการเพื่อจัดหาจำนวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5ดังนี้ 

1. กำหนดมาตรฐานสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5 ตามหลักสูตร คอศ.1 

2. สำรวจสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5ที่มีอยูTจริง 

3. อาจารย,ประจำหลักสูตรเปรียบเทียบมาตรฐานกับจำนวนที่มีอยูTจริง 

4. เสนอของบประมาณเพื่อเพิ่มหรือชดเชยให5สิ่งสนับสนุนการเรียนรู5มีเพียงพอและเหมาะสม 

• การนำระบบและกลไกไปสูTการปฏิบัติ/ดำเนินงาน (Do 

ในปoการศึกษา 2563 หลักสูตรฯ ดำเนินการเรื่องจำนวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5อยTางเพียงพอและเหมาะสม 

ดังนี้ 



  38 

 
1. หลักสูตรกำหนดมาตรฐานสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5 ตามหลักสูตรที่เขียนไว5ใน คอศ.1 โดยแยกเปhนห5องเรียน 

ห5องปฏิบัติการตTางๆ เชTน ห5องปฏิบัติการอาหาร 1 ห5องปฏิบัติการอาหาร 2  

2. สำรวจสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5ที่มีอยูTจริง  

3. ทำการเปรียบเทียบมาตรฐานกับจำนวนที่มีอยูTจริง เพื่อใช5การเรียนการสอนแตTละรายวิชาเพื่อมาตรฐานและ

มีจำนวนที่เหมาะสม ในเดือนกันยายน 2563 และเมื่อไมTเพียงพออาจารย,ประจำหลักสูตร ดำเนินการจัดทำแผนงบประมาณ

เพื่อขออนุมัติจัดซื้อครุภัณฑ, เพื่อเสนอสถาบันฯในการจัดสรรงบประมาณและทรัพยากรสนับสนุน  

• การประเมินกระบวนการ (Check) 

หลักสูตรฯ มีการสำรวจครุภัณฑ,ประจาปo 2563 พร5อมทั้งนำรายงานผลการประเมินคุณภาพภายในและแบบ

ประเมินความพึงพอใจ มารTวมใช5ในการพิจารณาของจัดซื้อครุภัณฑ,ใหมT ตลอดจนหลักสูตรได5ดำเนินการขอสั่งหนังสือที่

เกี่ยวข5องกับเทคโนโลยีใหมTๆ ด5านอาหารเข5ามาใช5ในการประกอบการเรียนการสอน 

• การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน (Act) 

หลักสูตรฯ ได5นำผลการจัดซื้อครุภัณฑ,ที่ได5รับ มารTวมกันหารือเพื่อหาทางพัฒนาและแก5ไขป]ญหา ในปoตTอไป 

โดยป]ญหาที่พบคือ ให5ห5องเรียนปฏิบัติทางอาหารไมTเพียงพอ อาจต5องทำแผนเพื่อขอปรับปรุงเปhนห5องเรียนทางด5านอาหาร

ตTอไป 

3.  สถานประกอบการ 
ระบบและกลไกสิ่งสนับสนุนการเรียนรู5 

ความพร5อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนมีหลายประการ ได5แกT 

1) ความพร5อมทางกายภาพ เชTน ห5องฝ|กประสบการณ,วิชาชีพ ที่พักของนักศึกษา ฯลฯ 

2) ความพร5อมของอุปกรณ, เทคโนโลยีและสิ่งอำนวยความสะดวกหรือทรัพยากรที่เอื ้อตTอการเรียนรู5 เชTน 

อุปกรณ,การเรียนการสอน แหลTงเรียนรู5 สื่ออิเล็กทรอนิกส, ฯลฯ 

4.  กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารยHตOอส่ิง

สนับสนุนการเรียนรู& 
  

คะแนนที่ไดG 5.00 คะแนน 

 

 

 



 

 

บทที่ 4 

ผลการประเมินหลักสูตร 

 

1. ตารางสรุปผลคะแนน 

องคPประกอบในการ 

ประกันคุณภาพหลักสูตร 
ตัวบ5งชี ้ คะแนนที่ไดG 

2. บัณฑิต  2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐาน คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหTงชาติ 4.00  

2.2 ร5อยละของนักศึกษาที่สอบมาตรฐาน วิชาชีพผTานในครั้งแรก 5.00  

2.3 ร5อยละของนักศึกษาที่สอบผTาน สมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษ ระดับ B2 หรือเทียบเทTา 0.00  

2.4 ร5อยละของนักศึกษาที่สอบผTาน มาตรฐานด5านเทคโนโลยีดิจิทัล 0.00  

2.5 ร5อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได5งาน ทำหรือประกอบอาชีพอิสระ ภายใน 1 ปo 4.72  

3. นักศึกษา  3.1 การรับนักศึกษา 5.00  

3.2 การสTงเสริมและพัฒนานักศึกษา 5.00  

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 4.00  

4. อาจารยP  4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย, 4.00  

4.2 คุณภาพอาจารย, 1.00  

4.21 ร5อยละของอาจารย, ผู5รับผิดชอบ หลักสูตรที่มีประสบการณ,ด5านปฏิบัติการ ในสถาน

ประกอบการ 

0.00  

4.22 ร5อยละผลงานทางวิชาการของ อาจารย,ผู5รับผิดชอบหลักสูตร 2.00  

4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย, 4.00  

5. หลักสูตร การเรียนการ

สอน การประเมินผูGเรียน  

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 4.00  

5.2 การวางระบบผู5สอน และกระบวนการ จัดการเรียนการสอน 4.00  

5.3 การประเมินผู5เรียน 4.00  

5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหTง ชาติ 5.00  

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรูG  6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู5 5.00  

คะแนนรวม 58.72 

คะแนนรวมเฉลี่ย 3.91  

  

ผลการประเมิน คุณภาพการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีสายเทคโนโลยีหรือสายปฏิบัติการของ 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ มีคะแนนเฉล่ียรวมเทOากับ 3.91 คะแนน อยูOในระดับ ดี 
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2. ตารางการวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร  

องคPประกอบที ่ คะแนนผ5าน จำนวนตัวบ5งชี ้ I P O คะแนนเฉลี่ย 

ผลการประเมิน 

 0.01-2.00 ระดับคุณภาพ น3อย 

 2.01-3.00 ระดับคุณภาพ ปานกลาง 

 3.01-4.00 ระดับคุณภาพ ด ี

 4.01-5.00 ระดับคุณภาพ ดีมาก 
 

1.การกำกับมาตรฐาน ผTานการประเมิน  หลักสูตรได5มาตรฐาน  

2.บัณฑิต 

คะแนนเฉลี่ย

ของทุกตัวบTงชี้

ใน

องค,ประกอบที่ 

2-6 

4   3.42 3.42  ดี  

3.นักศึกษา 3  5.00 4.00 4.66  ดีมาก 

4.อาจารยP 3 1.00 4.00 4.00 3.00  ปานกลาง 

5.หลักสูตร การเรียน

การสอน การประเมิน

ผูGเรียน 

4  4.00 5.00 4.25  ดีมาก 

6.สิ่งสนับสนุนการ

เรียนรูG 
1  5.00  5.00  ดีมาก 

รวม  15 1.00 4.50 4.10 3.91 ดี 

ผลการประเมิน นGอย 
ดี

มาก 

ดี

มาก 
ดี  

  

ผลการประเมินระดับหลักสูตร 

คะแนนเฉล่ีย:  3.91  

ระดับคุณภาพ:  ดี  



 

 

บทที่ 5 

สรุปผลการประเมินตนเองในภาพรวมทุกองค์ประกอบ 

 

ผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดท่ีควรพัฒนา องค์ประกอบท่ี 2-6 

จุดเดOน 

1. หลักสูตรมีอัตราการคงอยูiของอาจารยoผูUรับผิดชอบหลักสูตรครบและเปQนตามเกณฑoกำหนด สiงผลทำ

ใหUการบริหารหลักสูตรเปQนไปอยiางมีประสิทธิภาพ 

2. หลักสูตรมีสถานประกอบการที่ทำความรiวมมือจัดการศึกษาทวิภาคีระดับปริญญาตรีในที่มีศักยภาพ

และเพียงพอท่ีจะรองรับนักศึกษา 

3. บัณฑิตมีคุณภาพเปQนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา จบแลUวมีงานทำและสามารถ

ประกอบอาชีพอิสระ สอดคลUองตามความตUองการของตลาดแรงงาน 

4. หลักสูตรใหUความสำคัญในการจัดทำสาระรายวิชาและมีการวางระบบการเรียนการสอนใหUสอดคลUอง

กับบริบทของทUองถ่ิน และทันตiอการเปล่ียนแปลงของเทคโนโลยี 

  

จุดท่ีควรพัฒนา 

1. สiงเสริมและการพัฒนาผลงานทางวิชาของอาจารยoผูUรับผิดชอบหลักสูตรอยiางตiอเน่ืองและครบทุกคน  

2. สนับสนุนใหUอาจารยoผูUรับผิดชอบหลักสูตรเขUารับการฝ�กประสบการณoวิชาชีพกับสถานประกอบการ 

เพ่ือเสริมสรUางความรูU และทักษะทางวิชาชีพในแตiละปe 

3. ควรสiงเสริมและพัฒนาความรูU และทักษะทางภาษาอังกฤษใหUกับนักศึกษาเพื่อใหUมีผลการประเมิน

ผiานสมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษระดับ B2 หรือเทียบเทiา 

4. ควรสiงเสริมและพัฒนาความรูUและทักษะนักศึกษาดUานเทคโนโลยีดิจิตัล และจัดการทดสอบมาตรฐาน

ดUานเทคโนโลยีดิจิตัลใหUกับนักศึกษา 

  

ข&อเสนอแนะ 

1. หลักสูตรควรสiงเสริมและพัฒนานักศึกษาใหUมีทักษะการเรียนรูUในศตวรรษท่ี 21 อยiางตiอเน่ือง 

2. การเตรียมความพรUอมดUานบุคลากรที่ทำหนUาที่ผUูรับผิดชอบหลักสูตร และการสiงเสริมใหUอาจารยoมี

การพัฒนาตนเองศึกษาตiอในระดับปริญญาโทเพ่ือรองรับการจัดการเรียนการสอนและความย่ังยืนของหลักสูตร 

3. การสนับสนุนทุนวิจัยเพ่ือสรUางแรงจูงใจในการทำผลงานของอาจารยo 

  

  

 


