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เอกสารแนบ 71 
สรุปแบบประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ประจําหลักสูตร                 

ต่อสิ่งสนับสนนุทางกายภาพและทรัพยากรการเรียนรู้   
ประจําปีการศกึษา 2560 

 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ลําดับ ระดับ จํานวน ร้อยละ 
1 ระดับปริญญาตร ี 0 0.00 
2 ระดับปริญญาโท 5 100 
3 ระดับปริญญาเอก 0 0.00 
 รวม 5 100% 

 

           สอนหลักสูตร 

ลําดับ ระดับ จํานวน ร้อยละ 
1 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 5 100 

2 เทคโนโลยีชีวภาพทางอุตสาหกรรมเกษตร 0 0.00 

3 วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 0 0.00 

4 เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 0 0.00 

5 เทคโนโลยีการบรรจุ 0 0.00 

6 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล 0 0.00 

 รวม 5 100% 
 

ที ่ หัวข้อการประเมิน 

ระดับความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย 
x̄  5  

(%) 

4 

(%) 

3  

(%) 

2  

(%) 
1  

(%) 

1 ห้องเรียน  4.24 
 1.1 ความสว่าง 4 

80% 
1 

20% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
4.80 

 1.2 เครื่องปรับอากาศ 5 
100% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

5.00 

 1.3 ความพรอ้มของอุปกรณ์ประกอบการเรียนการ
สอน (คอมพิวเตอร,์ ฉากรับภาพ, เครื่องฉาย 
LCD, ระบบเสียง) 

2 
40% 

2 
40% 

0 
0.00% 

1 
20% 

0 
0.00% 

4.00 

 1.4 สภาพของโต๊ะและเก้าอี้ 2 
40% 

1 
20% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.00 

 1.5 ความสะอาด 1 
20% 

0 
0.00% 

4 
80% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

3.40 
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ที ่ หัวข้อการประเมิน 

ระดับความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย 
x̄  5  

(%) 

4 

(%) 

3  

(%) 

2  

(%) 
1  

(%) 

2 ห้องปฏิบัตกิาร 4.05 
 2.1 ความสว่างในห้องปฏิบัติการ 4 

80% 
1 

20% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
4.80 

 2.2 ความสะอาดและความเรียบร้อยของห้อง  1 
20% 

2 
40% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

3.80 

 2.3 ความพรอ้มใช้ของห้องอุปกรณ/์เครือ่งมือสําหรับ
การเรียน  การสอน 

2 
40% 

1 
20% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.00 

 2.4 ความเพียงพอของห้องอุปกรณ/์เครือ่งมือสําหรับ
การเรียน  การสอน 

1 
20% 

3 
60% 

1 
20% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.00 

 2.5 ความเพียงพอของสารเคม/ีอาหารเล้ียงเช้ือ/อื่นๆ 
เช่น food additive 

2 
40% 

1 
20% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.00 

 2.6 การถ่ายเทของอากาศภายในห้องปฏิบัติการ 2 
40% 

1 
20% 

1 
20% 

1 
20% 

0 
0.00% 

3.80 

 2.7 ระบบความปลอดภัย/อุปกรณ์ความปลอดภัย 2 
40% 

1 
20% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.00 

3 โรงงานต้นแบบ 4.05 
 3.1 ความสว่างของบริเวณปฏิบัติการ 2 

40% 
1 

20% 
1 

20% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
4.25 

 3.2 ความสะอาดและความเรียบร้อยของบริเวณ
ปฏิบัติการ 

1 
20% 

1 
20% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

3.75 

 3.3 ความพรอ้มใช้ของอุปกรณ์/เครือ่งมือสําหรับการ
เรียน     การสอน 

1 
20% 

3 
60% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.25 

 3.4 การถ่ายเทของอากาศภายในโรงงาน 1 
20% 

2 
40% 

1 
20% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.00 

 3.5 ระบบความปลอดภัย/อุปกรณ์ความปลอดภัย 2 
40% 

0 
0.00% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.00 

4 ห้องคอมพวิเตอร์  4.20 
 4.1 จํานวนเครือ่งเพยีงพอต่อการใช้งาน 2 

40% 
2 

40% 
1 

20% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
4.20 

 4.2 ประสิทธิภาพของเครื่องเหมาะสมกับการ
ปฏิบัติงาน 

2 
40% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.20 

5 บริการด้านการเช่ือมต่ออินเตอร์เน็ตความเร็วสูง 4.20 
 5.1 ความเรว็ของอินเตอรเ์น็ต 1 

20% 
4 

80% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
4.20 

 5.2 ความเสถียรของการเช่ือมต่อ  1 
20% 

3 
60% 

1 
20% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.00 

6 ห้องสมุด 4.36 
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ที ่ หัวข้อการประเมิน 

ระดับความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย 
x̄  5  

(%) 

4 

(%) 

3  

(%) 

2  

(%) 
1  

(%) 

 6.1 ความเพียงพอของหนังสือ ตํารา ส่ิงพิมพ์และ
วารสาร 

3 
60% 

1 
20% 

1 
20% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.40 

 6.2 ความทันสมัยของหนังสือ ตํารา ส่ิงพิมพ์และ
วารสาร 

2 
40% 

2 
40% 

1 
20% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.20 

 6.3 ความเหมาะสมของฐานข้อมูลเพื่อการสืบค้น 3 
60% 

1 
20% 

1 
20% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.40 

 6.4 ความพรอ้มของอุปกรณ์สําหรับการสืบค้น 3 
60% 

1 
20% 

1 
20% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.40 

 6.5 ความเหมาะสมของการจัดห้องสําหรับอ่านและค้น
ข้อมูล 

3 
60% 

1 
20% 

1 
20% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.40 

 6.6 เครื่องปรับอากาศ 3 
60% 

1 
20% 

1 
20% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.40 

7 โรงอาหาร 3.80 
 7.1 ความสว่าง 2 

40% 
1 

20% 
2 

40% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
4.00 

 7.2 ความสะอาดของโต๊ะ 1 
20% 

1 
20% 

3 
60% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

3.60 

 7.3 ความเพียงพอของจํานวนโต๊ะ เก้าอี ้ 1 
20% 

2 
40% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

3.80 

8 ห้องนํ้า      3.70 
 8.1 ความเพียงพอของจํานวนหอ้งนํ้า 2 

40% 
1 

20% 
2 

40% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
4.00 

 8.2 ความสะอาดของห้องน้ํา 1 
20% 

0 
0.00% 

4 
80% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

3.40 

9 สภาพแวดล้อมทั่วไป      3.88 
 9.1 ความสะอาดเรียบร้อยของอาคารสถานที ่ 1 

20% 
2 

40% 
2 

40% 
0 

0.00% 
0 

0.00% 
3.80 

 9.2 ความเพียงพอของพ้ืนที่สําหรบัทํางาน/ทํากิจกรรม
ร่วมกัน  

2 
40% 

2 
40% 

1 
20% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.20 

 9.3 ความเหมาะสมของโต๊ะ เกา้อี้ สําหรับทํางาน/ทํา
กิจกรรมภายนอกอาคาร 

2 
40% 

0 
0.00% 

2 
40% 

1 
20% 

0 
0.00% 

3.60 

 9.4 ระบบสาธารณูปโภค (น้ํา ไฟฟ้า) 1 
20% 

2 
40% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

3.80 

 9.5 ระบบรกัษาความปลอดภัย 2 
40% 

1 
20% 

2 
40% 

0 
0.00% 

0 
0.00% 

4.00 

ข้อเสนอแนะ : - 


