
1 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SAR CMU-QA Curriculum ตัวบ่งชี้ที่ 2-10 
 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2564  
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กำรรำยงำนผลกำรด ำเนินงำนของหลักสูตร 
สำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเล หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

คณะอุตสำหกรรมเกษตรมหำวิทยำลัยเชียงใหม ่
ประจ ำปีกำรศึกษำ 2564 วันที่รำยงำน 31 พฤษภำคม 2565 

 
 
 
 

ตัวบ่งชี้ท่ี 2 อัตรำกำรรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ 
 

ผลกำรด ำเนินงำน  
ระดับปริญญำตรี  
1. ร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ 

ภำคปกติ 
ปีกำรศึกษำ 2560 2561 2562 2563 2564 

จ ำนวนรับตำมแผนที่ก ำหนดใน มคอ. 2  50 50 50 50 50 
จ ำนวนทีร่ับเข้ำศึกษำจริง  32 34 41 51 17 
ร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ 64.00 68.00 82.00 102.00 34.00 
 
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 
ปีกำรศึกษำ 

2564 
ร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำศึกษำตำม
แผนกำรศึกษำภำพรวมหลักสูตร 

64 68 82 102 34 

 
2. ผลกำรวิเครำะห์ร้อยละของจ ำนวนรับเข้ำศึกษำตำมแผนกำรศึกษำ 

2.1 มีวิธีกำร/กระบวนกำรรับเข้ำศึกษำอย่ำงไร (กำรก ำหนดจ ำนวนรับ กำรก ำหนดคุณสมบัติของ
นักศึกษำที่สอดคล้องกับควำมต้องกำรของหลักสูตร กำรประชำสัมพันธ์ กำรก ำหนดเกณฑ์ที่ใช้ในกำร
คัดเลือก และกำรตัดสินใจรับเข้ำศึกษำ)  
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ส ำหรับปีกำรศึกษำ 2564 สำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเล ได้มีกำรด ำเนินกำรด้ำนกำร
รับเข้ำศึกษำ แสดงดังแผนภูมิด้ำนล่ำง  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

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 4 รอบ มีคุณสมบัติตำมเงื่อนไขกำรรับเข้ำตำมประกำศของแต่ละ
โครงกำรรับเข้ำฯ พิจำรณำคัดเลือกนักเรียนจำกคะแนน GPA คะแนนจำกแฟ้มสะสมผลงำน และ
กำรสอบสัมภำษณ์ คะแนนชุดวิชำสำมัญ และคะแนน GAT/PAT เป็นต้น แสดงตำมตำรำงที ่1 

 
ตำรำงที่ 1 กำรรับเข้ำนักศึกษำสำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเล ประจ ำปีกำรศึกษำ 2564 

รอบของกำรรับ คุณสมบัติ 
ผู้ยืนยัน
สิทธิ์ 
(คน) 

TCAS1 (portforlio)  
 

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

หน่วยกิตขึ้นไป 

   0 

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

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

และ 69) 

0 

TCAS 3 (Admission) - เป็นนักเรียนช้ันมัธยมศึกษำปีท่ี 6  
- มีหน่วยกิตกลุ่มสำระวิทย์ 22 หน่วยกิต และ คณิต 12 

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

และ 69) 

18 

TCAS 4 (รั บ ต ร ง
ร่วมกัน) 

- ส ำเร็จกำรศึกษำช้ันมัธยมศึกษำปีท่ี 6  
- มีหน่วยกิตกลุ่มสำระวิทย์ 22 หน่วยกิต และ คณิต 12 

หน่วยกิตขึ้นไป 
- คุณสมบัติตำมองค์ประกอบของ admissions  

1 

รวม  19 
 

- กำรประชำสัมพันธ์หลักสูตรฯ: ทำงสำขำวิชำได้มีกำรประชำสัมพันธ์หลักสูตรผ่ำนช่องทำงต่ำง ๆ 
ได้แก่  กำรประชำสัมพันธ์บนเว็บไซต์/สื่อออนไลน์  เช่น วีดี โอแนะน ำคณะ Infographic
ประชำสัมพันธ์หลักสูตร facebook fanpage เป็นต้น นอกจำกนี้ยังผ่ำนช่องทำงของ กิจกรรม 
open house/ ตลำดนัดหลักสูตร  
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2.2 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่  : ปัจจัย/สำเหตุที่จ ำนวนรับเข้ำศึกษำไม่เป็นไปตำมแผน  
กำรศึกษำคืออะไร  
- หลักสูตรเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเลมีค่ำธรรมเนียมกำรศึกษำในอัตรำสูงกว่ำหลักสูตรอ่ืน และ

หลักสูตรที่ใกล้เคียงกันที่เปิดสอนในมหำวิทยำลัยอ่ืน  อำจเป็นปัจจัยที่ท ำให้มีกำรตัดสินใจเลือก
ศึกษำในสำขำวิชำนี้น้อยลงในสถำนกำรณ์ยุคโควิด-19  

- นักเรียนที่ศึกษำต่อในระดับมหำวิทยำลัยมีจ ำนวนลดลง เนื่องจำกโครงสร้ำงประชำกรของ
ประเทศที่เปลี่ยนแปลงไป (อัตรำกำรเกิดต่ ำลง)  และสำขำกลุ่มวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีมี
แนวโน้มได้รับควำมนิยมลดลง 

- ในสถำนกำรณ์ยุคโควิด-19 ท ำให้กำรประชำสัมพันธ์หลักสูตรฯ ยังมีข้อจ ำกัด ส่งผลให้กลุ่ม
นักเรียนมีข้อมูลของหลักสูตรฯ น้อย หรือยังไม่เป็นที่รู้จัก 

- หลักสูตรฯ อำจมีควำมล้ำสมัย ไม่ตอบสนองต่อควำมต้องกำรกลุ่มผู้เรียนในยุคปัจจุบัน 
รวมถึงแนวทำงกำรประกอบอำชีพมีควำมเฉพำะต่อบำงอุตสำหกรรม 

- กำรจัดกำรเรียนกำรสอน 2 แห่ง คือ มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ และวิทยำลัย
กำรศึกษำและจัดกำรทำงทะเล จ.สมุทรสำคร อำจเป็นปัจจัยที่ท ำให้ผู้ปกครองมีควำมกังวล 
ถึงคุณภำพกำรศึกษำ คุณภำพชีวิต ค่ำครองชีพ สภำพสังคม และกำรเดินทำงของนักศึกษำ
ในระหว่ำงศึกษำที่จังหวัดสมุทรสำคร  

 
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 0 21 38.23 ลำออก 17 พ้นสภำพ 4 

รหัส 62 41 12 5 0  17  ลำออก 12 พ้นสภำพ 5 

รหัส 63 51 8 9   17  ลำออก 15 พ้นสภำพ 2 

รหัส 64 17 1    1  ลำออก 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 

ปีกำรศึกษำ 
2564 

ร้อยละกำรคงอยู่ของนักศึกษำ
ภำพรวมหลักสูตร 

68.63 67.92 63.16 75.00 38.24 
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2. กำรวิเครำะห์ร้อยละกำรคงอยู่ของนักศึกษำ 
2.1 มีวิธีกำร/กระบวนกำรสนับสนุนนักศึกษำอย่ำงไร (กำรเตรียมควำมพร้อมก่อนเข้ำศึกษำ กำร
ให้ค ำแนะน ำปรึกษำ และกำรส่งเสริมด้ำนกำรเรียน)  

- เตรียมควำมพร้อมของกำรเรียน เช่น กำรปรับพื้นฐำนให้กับนักศึกษำที่มีคะแนนต่ ำ  
- ปรับปรุงกระบวนกำรเรียนกำรสอนให้เหมำะสมกับกลุ่มผู้เรียน เช่น ปรับเปลี่ยนบรรยำกำศเรียน

ในห้องเรียน เน้นกำรเรียนรู้ผ่ำนกิจกรรม/กำรเรียนรู้ผ่ำนกำรปฏิบัติจริง    
- สร้ำงบรรยำกำศกำรดูแลนักศึกษำภำยใต้ค ำแนะน ำจำกอำจำรย์ที่ปรึกษำ/เจ้ำหน้ำที่งำนจัดกำร

กำรศึกษำของคณะฯ  
-  สนับสนุนกิจกรรมเสริมทักษะในด้ำนต่ำงๆ เช่น ทักษะทำงวิชำชีพ (Hard skills) ทักษะ

ภำษำอังกฤษ ทักษะทำงสังคมและอำรมณ์ (Soft skills) เป็นต้น 
 

2.2 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สำเหตุทีร่้อยละกำรคงอยู่ของนักศึกษำมีแนวโน้ม
ลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร  
- นักเรียนมีพ้ืนฐำนวิชำด้ำนวิทยำศำสตร์น้อย และไม่สำมำรถปรับตัวกับกำรเรียนในช่วง

สถำนกำรณ์โควิด-19 (รูปแบบออนไลน์) 
- นักศึกษำพบว่ำตัวเองไม่มีควำมถนัดในสำขำนี้  
- มีหลักสูตรในมหำวิทยำลัยเปิดให้นักศึกษำสำมำรถเลือกได้จ ำนวนมำก 
- ผู้ปกครองไม่สำมำรถรับภำระค่ำใช้จ่ำยในช่วงสถำนกำรณ์โควิด-19  
- นักศึกษำบำงรำยมีปัญหำทำงสุขภำพ  
- ช่วงสถำนกำรณ์โควิด-19 ไม่สำมำรถจัดกิจกรรมต่ำงๆ ท ำให้ควำมผูกพัน ระหว่ำงนักศึกษำ 

คณำจำรย์ และคณะฯน้อย ท ำให้นักศึกษำตัดสินใจลำออกได้ง่ำยกว่ำสภำวะปกติ 
-  

2.3 มีวิธีกำรอย่ำงไรที่จะช่วยให้กำรคงอยู่ของนักศึกษำดีขึ้น อำทิ กำรพัฒนำควำมรู้พื้นฐำน กำร
เตรียมควำมพร้อมทำงกำรเรียน กำรสร้ำงควำมเข้ำใจเกี่ยวกับหลักสูตร กำรวำงระบบกำรดูแลให้
ค ำปรึกษำจำกอำจำรย์ที่ปรึกษำ กำรสนับสนุนทุนกำรศึกษำหรือทุนวิจัย  

- เตรียมควำมพร้อมของกำรเรียน เช่น กำรปรับพื้นฐำนให้กับนักศึกษำที่มีคะแนนต่ ำ 
-   เตรียมควำมพร้อมของสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ให้ทันสมัยและเพียงพอ  
- ปรับปรุงกระบวนกำรเรียนกำรสอนให้เหมำะสมกับกลุ่มผู้เรียน  เช่น ปรับเปลี่ยนบรรยำกำศเรียน

กำร เน้นกำรเรียนรู้และกำรประเมินผลผ่ำนกำรปฏิบัติ/กิจกรรม (learning by doing) 
- ด้วยสถำนกำรณ์โควิด 19 มหำวิทยำลัยฯ ได้ปรับลดค่ำธรรมเนียมกำรศึกษำลง และสนับสนุน

ทุนกำรศึกษำเพ่ือสร้ำงแรงจูงใจ 
- 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

กำรศึกษำตำม
หลักสูตร 

ปีกำรศึกษำ
2560 

ปีกำรศึกษำ
2561 

ปีกำรศึกษำ
2562 

ปีกำรศึกษำ
2563 

ปีกำรศึกษำ
2564 

รหัส 57 51 21     41.18 
รหัส 58 53  23    43.40 
รหัส 59 38   15   39.47 
รหัส 60 32    7  21.88 
รหัส 61 34     11 32.35 

 

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

ศึกษำท่ีระบุใน 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 

ปีกำรศึกษำ 
2564 

ร้อยละของอัตรำกำรส ำเร็จกำรศึกษำ
ตำมหลักสูตรภำพรวม 

41.18 43.40 39.47 21.88 32.35 

เป้ำหมำย (ร้อยละ) 100 100 100 100 100 
 
 

2. กำรวิเครำะห์ร้อยละกำรส ำเร็จกำรศึกษำตำมหลักสูตร 
2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สำเหตุที่ร้อยละกำรส ำเร็จกำรศึกษำตำม
หลักสตูรมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 
- ด้วยสถำนกำรณ์กำรเกิดโรคระบำดโควิด 19 ท ำให้กระบวนวิชำพ้ืนฐำน ไม่สำมำรถจัดกำร

เรียนกำรสอนในภำคฤดูร้อน  
- นักศึกษำที่มีผลกำรเรียนอ่อน ยังปรับตัวกับกำรเรียนในรูปแบบออนไลน์ไม่ได้ 
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- ส ำหรับปีกำรศึกษำ 2564 นักศึกษำมีแนวโน้มของกำรส ำเร็จกำรศึกษำเพ่ิมขึ้นจำกปีที่แล้ว 
ด้วยสถำนกำรณ์โควิด-19 ที่มีกำรจัดกำรเรียนกำรสอนในรูปแบบออนไลน์ ท ำให้นักศึกษำที่
ลงทะเบียนไม่เป็นไปตำมแผนกำรศึกษำ ซึ่งเดิมต้องไปเรียนที่วิทยำลัยกำรศึกษำและจัดกำร
ทำงทะเล จังหวัดสมุทรสำคร ตำมเงื่อนไขของหลักสูตรฯ สำมำรถเรียนวิชำเฉพำะทำง
ควบคู่กับกำรเรียนวิชำพ้ืนฐำนได้  
 

 

2.2 ค่ำเฉลี่ยระยะเวลำกำรส ำเร็จกำรศึกษำของนักศึกษำในหลักสูตรในแต่ละปีเป็นเท่ำไหร่  
ผลลัพธ์ที่ได้หลักสูตรพึงพอใจหรือไม่อย่ำงไร  
 

ผลกำรด ำเนินงำน ปีกำรศึกษำ 
2560 

ปีกำรศึกษำ 
2561 

ปีกำรศึกษำ 
2562 

ปีกำรศึกษำ 
2563 

ปีกำรศึกษำ 
2564 

ค่ำเฉลี่ยระยะเวลำกำรส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

4.13 4.15 4.41 4.45 4.08 

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 
- ปรับเปลี่ยนรูปแบบกำรจัดกำรเรียนกำรสอนในรูปแบบศตวรรษที่ 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 
ปีกำรศึกษำ

2564 
ร้อยละของกระบวนวิชำที่ได้รับ 
กำรประเมิน 

  100 100 100 

จ ำนวนกระบวนวิชำที่มีผลกำรประเมินอยู่
ในระดับต้องปรับปรุง-พอใช้  

- - - - - 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินกระบวนวิชำใน
ภำพรวมของหลักสูตร (เต็ม 5.00) 

  4.46 
 

4.30 4.19 

 
2. กำรวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินกระบวนวิชำในหลักสูตร 

2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สำเหตุที่ส่งผลให้ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินมี
แนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่คืออะไร 

เนื่องจำกสถำนกำรณ์โควิด 19 ท ำให้ปรับเปลี่ยนรูปแบบกำรเรียนกำรสอนเป็นออนไลน์ ท ำให้นักศึกษำมี
ควำมพึงใจกำรเรียนกำรสอนลดลงเล็กน้อย  เนื่องจำก 

- บรรยำกำศในชั้นเรียนที่เปลี่ยนแปลงไป ท ำให้ปฏิสัมพันธ์ระหว่ำงผู้เรียน-ผู้สอนลดลง 
- รูปแบบกำรจัดกำรเรียนกำรสอน ที่เน้นกำรท ำกิจกรรมหรือเรียนรู้ด้วยตนเองมำกขึ้น

ท ำให้นักศึกษำส่วนใหญ่ต้องใช้ควำมพยำยำมมำกกว่ำปกติ 
- ส ำหรับวิชำปฏิบัติกำร ที่ต้องอำศัยทักษะกำรเรียนรู้ผ่ำนกำรปฏิบัติที่ไม่สำมำรถจัดกำร

เรียนรู้ในชั้นเรียนปกติได้ ท ำให้นักศึกษำมีควำมพึงพอใจลดลง 
แต่อย่ำงไรก็ตำมคะแนนที่ได้รับยังอยู่ในเกณฑ์ท่ีดีมำก 

2.2 มีวิธีกำรในกำรปรับปรุงกำรจัดกำรเรียนกำรสอนในหลักสูตรให้ดีขึ้นอย่ำงไร 
- ปรับปรุงหลักสูตรให้มีควำมทันสมัย 
- ปรับปรุงกระบวนกำรเรียนกำรสอนของอำจำรย์ให้เหมำะกับกลุ่มผู้เรียนที่สอดรับกับสถำนกำรณ์

ปัจจุบัน เช่น กำรจัดกำรเรียนรู้ผ่ำนสื่อที่ทันสมัย กำรเรียนรู้ผ่ำนกำรฝึกปฏิบัติ/กิจกรรม กำรเน้น
ทักษะในศตวรรษที่ 21  

- จัดสรรสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ที่มีควำมทนัสมัยให้เพียงพอ  
- สนับสนุนกิจกรรมเสริมทักษะด้ำนต่ำงๆ นอกเหนือจำกหลักสูตรฯ ภำยใต้โครงกำรบัณฑิตพันธุ์

ใหม่ 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 6 ควำมพึงพอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ 
 
ผลกำรด ำเนินงำน 

1. สิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ที่ส ำคัญและจ ำเป็นส ำหรับหลักสูตรคืออะไร 
- อุปกรณ์และเครื่องมือส ำหรับปฏิบัติกำรคอมพิวเตอร์ และอินเตอร์เน็ตควำมเร็วสูง 
- อุปกรณ์และเครื่องมือส ำหรับปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำ 
- อุปกรณ์และเครื่องมือส ำหรับปฏิบัติกำรเคมี 
- อุปกรณ์และเครื่องมือส ำหรับปฏิบัติกำรแปรรูป และโรงงำนต้นแบบ 
- ห้องเรียน และอุปกรณ์ส ำหรับเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21  
- 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 สื่ออิ เลคทรอนิกส์ ฯลฯ  และ
เครื่องมือชั้นสูงมีกระบวนกำรจัดหำสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ ดังแผนภูมิด้ำนล่ำง ซึ่ง
ด ำเนินกำรในระดับคณะ และเพ่ือให้อำจำรย์ประจ ำหลักสูตรได้มีส่วนร่วมในกำรจัดหำสิ่ง
สนับสนุนกำรเรียนรู้ที่สอดคล้องกับควำมต้องกำรของหลักสูตร  
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Input Process Output 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                 ไม่อนุมัติ 
 
 
 
 
                     อนุมัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สิ่งสนับสนุนกำร
เรียนรู ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กระบวนกำรจัดหำสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ 
 

ควำมต้องกำรสิ่งสนับสนุนกำร
เรียนรู้ของอำจำรย์และ
นักศึกษำในหลักสูตร 

กฎระเบียบเกี่ยวกับกำร
จัดซื้อจัดจ้ำงรำยชื่อห้ำง
ร้ำนท่ีไม่ถูกข้ึนบญัชีด ำ 

กรรมกำรบริหำรหลักสตูรฯร่วมกนัพิจำรณำ
สิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ทีต่้องกำร/จัดล ำดับ

และจ ำนวนเพื่อเสนอส ำนักวิชำฯ 
 

 ที่ประชุมส ำนักวิชำฯ พิจำรณำรำยกำรสิ่ง
สนับสนุนกำรเรยีนรู/้ล ำดับควำมส ำคัญ/ควำม

ซ้ ำซ้อน/จ ำนวนท่ีต้องกำร 

คณะกรรมกำรบรหิำรและจดักำรทรัพยำกรฯ 
พิจำรณำล ำดับควำมส ำคัญ/จ ำนวนท่ีต้องกำร/

งบประมำณ 

คณบดีพิจำรณำ
รำยกำรข้อเสนอ 

หน่วยพัสดุด ำเนินกำรจัดซื้อจดัจ้ำงตำม
ขั้นตอนและระเบียบพสัด ุ

คณะกรรมกำรตรวจรับสิ่งสนับสนนุกำร
เรียนรูต้ำมระเบยีบพัสด ุ

งำนบริหำรฯ ส ำรวจควำมพึงพอใจของ
นักศึกษำ/บุคลำกรต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรยีนรู้

ทุกปีกำรศึกษำ 

วิเครำะห์ สรุปและเสนอผลกำรประเมินให้กับ
หลักสตูร/ส ำนักวิชำฯ/กรรมกำรทรัพยำกรฯ/

หน่วยพัสดุเพื่อปรับปรุง 

ปรับปรุง/บ ำรุงรักษำ 
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3. ค่ำเฉลี่ยควำมพึงพอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ส ำคัญและจ ำเป็นส ำหรับ

หลักสูตร (ตำมที่ก ำหนดในข้อ 1) ปีกำรศึกษำ 2564 
ประเด็นกำรประเมิน ค่ำเฉลี่ย 

2.2 แสงสว่ำง สื่ออุปกรณ์ ในห้องเรียน โต๊ะ เก้ำอ้ี มีจ ำนวน
เพียงพอ สภำพดี และมีกำรดูแลสม่ ำเสมอ 

3.45 

2.3 แสงสว่ำง สื่อ อุปกรณ์ ในห้องปฏิบัติกำร โต๊ะเก้ำอ้ี มี
จ ำนวนเพียงพอ สภำพดี และมีกำรดูแลสม่ ำเสมอ 

3.75 

2.4 จ ำนวนเครื่องคอมพิวเตอร์จ ำนวนเหมำะสม เพียงพอ และ
มีกำรดูแลสม่ ำเสมอ 

3.53 

2.5 บริกำรด้ำนกำรเชื่อมต่ออินเตอร์เนตควำมเร็วสูง และ WIFI 3.68 
2.9 บริกำรสถำนที่ส ำหรับท ำงำนหรือนั่ งพักผ่อนหรือรอ
ระหว่ำงเรียน 

3.30 

 
4. ค่ำเฉลี่ยควำมพึงพอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ส ำคัญและจ ำเป็นส ำหรับ

หลักสูตร 
ปีกำรศึกษำ 2560 ปีกำรศึกษำ 2561 ปีกำรศึกษำ 2562 ปีกำรศึกษำ 2563 ปีกำรศึกษำ 2564 

3.47 3.37 3.68 3.75 3.56 
 

5. กำรวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยควำมพึงพอใจของนักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ 
5.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สำเหตุที่ส่งผลให้ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินมีแนวโน้ม

ลดลงหรือไม่คงทีค่ืออะไร 
- ด้วยสถำนกำรณ์โควิด-19 ที่มีกำรปรับเปลี่ยนรูปแบบกำรเรียนเป็นแบบออนไลน์ ท ำให้นักศึกษำ

ไม่สำมำรถเข้ำมำใช้สิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ของคณะฯ ได้  จึงท ำให้ค่ำเฉลี่ยควำมพึงพอใจของ
นักศึกษำต่อสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ลดลง อย่ำงไรก็ตำมโดยรวมคะแนนอยู่ในเกณฑ์ดี และทำง
คณะได้ด ำเนินกำรปรับปรุงสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ (หัวข้อ 3.) เช่น กำรปรับปรุงห้องเรียน เปลี่ยน
โต๊ะ และเก้ำอ้ีใหม่ รวมถึงปรับปรุงเครื่องกระจำยสัญญำณอินเตอร์เน็ตให้ครอบคลุมทุกพ้ืนที่ใน
คณะฯ    

 
     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 และมำตรฐำนกำรอุดมศึกษำด้ำนผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้ำน 
วัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่

ระบุใน มคอ.2 
Learning 

Outcomes ของ
หลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตำมกรอบ TQF 5 ด้ำน 

มำตรฐำนกำรอุดมศึกษำ 
ด้ำนผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้ำน 

1. มีควำมรู้  ควำมสำมำรถ 
และทักษะในกำรปฏิบัติงำนใน
วิชำชีพ ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 
2. มี ค ว ำ ม คิ ด เชิ ง ร ะ บ บ
สำมำรถบูรณำกำร องค์ควำมรู้
เ พ่ื อ ด ำ เนิ น ก ำ ร วิ จั ย แ ล ะ
แก้ปัญหำได ้
3. มีศักยภำพที่จะด ำเนินกำร
วิจัยในกำรศึกษำระดับสูงต่อไป 
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 
และทักษะในกำรปฏิบัติงำนใน
วิชำชีพ ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 
2. มี ค ว ำ ม คิ ด เชิ ง ร ะ บ บ
สำมำรถบูรณำกำร องค์ควำมรู้
เ พ่ื อ ด ำ เนิ น ก ำ ร วิ จั ย แ ล ะ
แก้ปัญหำได ้
3. มีศักยภำพที่จะด ำเนินกำร
วิจัยในกำรศึกษำระดับสูงต่อไป 
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 
5.1 
5.2 
5.3 

Learner person 
Innovative Co-creator 
Active citizen 



15 
 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่
ระบุใน มคอ.2 

Learning 
Outcomes ของ
หลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตำมกรอบ TQF 5 ด้ำน 

มำตรฐำนกำรอุดมศึกษำ 
ด้ำนผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้ำน 

1. มีควำมรู้  ควำมสำมำรถ 
และทักษะในกำรปฏิบัติงำนใน
วิชำชีพ ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 
2. มี ค ว ำ ม คิ ด เชิ ง ร ะ บ บ
สำมำรถบูรณำกำร องค์ควำมรู้
เ พ่ื อ ด ำ เนิ น ก ำ ร วิ จั ย แ ล ะ
แก้ปัญหำได ้
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 2564 คิดเป็นร้อยละ 
32.35 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 32.35  
จำกจ ำนวนรับเข้ำ 

3. ท ำงำนร่วมกับผู้ อ่ื น ได้ อย่ ำงมี
ประสิทธิภำพและมีจรรยำบรรณ
ในกำรประกอบวิชำชีพ 

-พฤติกรรมและกำรมีส่วนร่วมใน
กำรท ำกิจกรรม/กำรฝึกปฏิบัติ 
- ประเมินสมรรถนะกำรปฏิบัติงำน
จำกเพ่ือนร่วมงำน/นำยจ้ำง 
 

นักศึกษำสำมำรถผ่ำนกระบวนที่
เน้นทักษะกำรท ำงำนเป็นทีมได้แก่ 
วิชำสหกิจศึกษำ โครงงำนวิจัย 
ร้อยละ 38.24 จำกจ ำนวนรับเข้ำ 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 8 กำรทวนสอบผลสัมฤทธิ์กำรเรียนรู้  
 
ผลกำรด ำเนินงำน 

1. จ ำนวนกระบวนวิชำที่เปิดสอนและทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 
 

จ ำนวนกระบวนวิชำที่เปิดสอนและมีนักศึกษำลงทะเบียน 
 

จ ำนวนกระบวนวิชำที่ก ำหนดให้
ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 

 

ร้อยละ 

ภำคกำรศึกษำที่ 1 ปีกำรศึกษำ 2564 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. 60647 MARINE NATURAL PRODUCTS 
9. 606483 COOPERATIVE 
10. 606491 SEMINAR 
11. 606499 RESEARCH PROJECT 
 

ภำคกำรศึกษำที่  1 ปีกำรศึกษำ 
2564 จ ำนวน 3 กระบวนวิชำ ดังนี้ 
1. 606362 
2. 606363 
3. 606465 

25 

ภำคกำรศึกษำที่ 2 ปีกำรศึกษำ 2564 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 
2564 จ ำนวน 3 กระบวนวิชำ ดังนี้ 
1. 606341 
2. 606344 
3. 606451 
4. 606452 

25 
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2. ผลกำรทวนสอบผลสัมฤทธิ์  
 

รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

ภำคกำรศึกษำที่ 1 ปีกำรศึกษำ 2564 จ ำนวน 3 กระบวนวิชำ ดังนี้ 
606362 โภชนำ 
ก ำ ร ข อ งอ ำห ำ ร
ทะเล 

- กำรพิจำรณ ำควำม
สอดคล้องกันระหว่ำง 
มคอ. 3 และ มคอ. 5 
- กำรตรวจสอบกำรให้
คะแนนของกำรวัดและ
ประเมินผลต่ำงๆ 
สังเกตพฤติกรรม 

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชำ สอดคล้อง
กับค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
และครอบคลุมมำตรฐำน
ตำม TQF ใน มคอ. 3 
- กำรวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมกำรเรียนรู้
จ ำแนกตำม TQF รำยด้ำน
ได้ ดังนี้ 
ด้ ำนที่  1 ใช้ ก ำรบั นทึ ก
พฤติกรรมกำรเข้ำเรียน 
กำรเข้ำสอบ  
ด้ำนที่  2 และ 3 ใช้กำร
สอบกลำงภำค และ สอบ
ปลำยภำค  
ด้ำนที่  4 ใช้กำรประเมิน
พฤติกรรม 
ด้ำนที่  5 ใช้กำรประเมิน
พฤติกรรม 

- จำกผลกำรให้ล ำดับขั้นพบว่ำ
นักศึกษำส่วนใหญ่มีผลกำร
เรี ย น รู้ ใน ร ะดั บ ดี  โด ย ได้
คะแนนเฉลี่ยถึง 76.66% โดย
ไม่มีผู้ที่ได้ล ำดับขึ้นต่ ำกว่ำ C+ 
เลย  อย่ ำงไรก็ ตำม ในภำค
กำรศึกษำนี้ ได้รับผลกระทบ
จำก สถำนกำรณ์โควิด-19 จึง
ต้ อ ง เรี ย น แ ล ะ ส อ บ แ บ บ
ออนไลน์  มีกำรปรับให้กำร
สอบ เป็ นแบบ  open book 
มำกขึ้น จึงอำจเป็นสำเหตุหนึ่ง
ที่นักศึกษำได้คะแนนสูง  
- ส ำหรับกำรเรียนออนไลน์
พบว่ำนักศึกษำส่วนใหญ่ตรง
ต่อเวลำมำกกว่ำเนื่องจำกไม่
ต้องเสียเวลำในกำรเดินทำง 
แต่ก็อำจมีบำงคนที่ขำดควำม
สนใจในกำรเรียนไปบ้ำงซึ่ ง
เป็นปกติที่พบได้ระหว่ำงเรียน
แบบออนไลน์ ผู้สอนจึงต้อง
กระตุ้นควำมสนใจเป็นระยะ 
เช่น เรียกให้ตอบค ำถำม เป็น
ต้น 
- กำรสอบแบบออนไลน์เปิด
โอกำศให้นักศึกษำสำมำรถ
ค้ น ค ว้ ำ ข้ อ มู ล ได้  พ บ ว่ ำ
นั กศึ กษ ำสำมำรถติ ด ตำม
ควำมก้ำวหน้ำทำงวิชำกำร 
และมีควำมรู้ในแนวกว้ำงของ
ส ำข ำวิ ช ำที่ ศึ ก ษ ำ เ พ่ื อ ให้
เล็งเห็นกำรเปลี่ยนแปลง และ
เ ข้ ำ ใ จ ผ ล ก ร ะ ท บ ข อ ง
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

เทคโนโลยีใหม่ๆ 
- - จำกำรข้อสอบที่ส่วนใหญ่เป็น

ค ำถำม เชิ งประยุ กต์พบว่ ำ
นักศึกษำสำมำรถบูรณำกำร
ควำมรู้ ในที่ศึกษำในศำสตร์
ของตนกับควำมรู้ในศำสตร์
อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องได้ในระดับน่ำ
พอใจ  
- นักศึกษำมีควำมรับผิดชอบ
ต่อตนเองและมีส่วนร่วมใน
ระหว่ำงกำรเรียนกำรสอน 

606363 เ ค มี
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ท ำ ง
ทะเล 3 

- ก ำร พิ 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 ำ แน ก ตำม  TQF รำย
ด้ำนได้ ดังนี้ 
ด้ำนที่ 1 ใช้กำรบันทึกกำร
เข้ำชั้นเรียน 
ด้ำนที่ 2 ใช้กำรสอบกลำง
ภำค สอบย่อย และ สอบ
ปลำยภำค และประเมิน
งำนที่ได้รับมอบหมำย 

-จำกกำรวิ เครำะห์ ข้ อมู ล
ล ำดับขั้นในภำคกำรศึกษำ 
1/64   พบว่ำนักศึกษำส่วน
ใหญ่ได้คะแนนอยู่ในเกณฑ์ดี 
(ค ะแน น เฉลี่ ย  72 .27  ± 
7 .4 9% ) ด้ ว ย วิ ช ำนี้ เป็ น
กระบวนกำรจัดกำรเรียน
กำรสอนภำคบรรยำยควบคู่
กั บ ภ ำ ค ป ฏิ บั ติ  แ ต่ ลื บ
เนื่องจำกสถำนกำรณ์โควิด-
1 9  จึ ง ท ำ ใ ห้ มี ก ำ ร
ปรับเปลี่ยนรูปแบบของกำร
จัดกำรเรียนกำรสอนเป็น
แบบออนไลน์ทั้งหมด รวมถึง
เกณฑ์ของกำรให้คะแนน
ด้วย ซึ่งในภำคกำรศึกษำนี้
จ ะมี ก ำรมอบ ห ม ำยงำน 
รวมถึงกำรท ำกิจกรรมกลุ่ม
เพ่ิมมำกขึ้นทดแทนบำงส่วน
ของกำรสอบที่ต้องอำศัยกำร
จ ด จ ำสู ง  อ ย่ ำ ง ไรก็ ต ำม
นักศึกษำยังคงขำดทักษะ
กำรลงมือปฏิบัติ  
- ค ว ร เ พ่ิ ม กิ จ ก ร ร ม ใน
ห้องเรียน เช่น กิจกรรมกำร
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

เรียนรู้ร่วมกันเป็นทีม หรือ
กำรท ำรำยงำนเดี่ยว เพ่ือ
กระตุ้น ให้นั กศึกษำได้ท ำ
ควำมเข้ำใจบทเรียนผ่ำนกำร
เรียนรู้ด้วยตนเอง 
- ค ว ร จั ด อ บ ร ม ก ำ ร ท ำ
ปฏิบัติกำรที่ จ ำเป็นให้กับ
นั ก ศึ ก ษ ำ เ พ่ิ ม เ ติ ม
นอกเหนือจำกชั้นเรียนเพ่ือ
พัฒนำทักษะทำงวิชำชีพให้
เกิดควำมเชี่ยวชำญ 

606465 ผลิตภัณฑ์
ธรรมชำติจำกทะเล  
(Marine Natural 
Products) 

- ก ำร พิ จ ำรณ ำควำม
สอดคล้องกันระหว่ ำง 
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 

ด้ ำนที่  1  ป ระ เมิ น จ ำก
พฤติกรรมกำรเข้ำเรียน 
กำรเข้ำสอบ และกำรส่ง
งำนที่ได้รับมอบหมำย 

ด้ำนที่ 2 3 และ 4 ใช้กำร
สอบกลำงภำค สอบย่อย 
และ สอบปลำยภำค กำร
ค้นคว้ำข้อมูล  และกำร
เขียนรำยงำนน ำเสนอ 

ด้ำนที่  5 ใช้กำรประเมิน

ด้วยกำรจัดกำรเรียนกำรสอน
ในภำคกำรศึกษำ 1/64 นี้เป็น
กำรจัดกำรเรียนกำรสอนใน
รูปแบบออนไลน์  100% ซึ่ ง
ผู้สอนได้จัดเตรียมเอกสำรค ำ
สอนประกอบกำรบรรยำย 
และมีกำรแทรกกิจกรรมกำร
อภิปรำยแบบกลุ่มใหญ่ และ
กลุ่มย่อยเพ่ือสร้ำงบรรยำกำศ
ใน กำรก ระตุ้ น เรี ย น รู้ ข อ ง
นักศึกษำให้มำกขึ้น ประกอบ
กับกระบวนวิชำนี้ตำมแผนกำร
เรียน เนื้อหำกระบวนวิชำ และ
วัตถุประสงค์ของกระบวนวิชำ 
ที่จะมุ่งให้นักศึกษำที่เข้ำเรียน
น่ำจะเป็นผู้ที่ ผ่ ำนกำรเรียน
กระบวนวิชำพ้ื นฐำน  และ
วิ ช ำ เอ ก ข อ งห ลั ก สู ต ร ม ำ
พอสมควรแล้ว ประกอบกับ
เป็นวิชำเอกเลือกที่จะพบว่ำ
กลุ่มผู้ เรียนจะมีควำมสนใจ
และตั้งใจที่จะเข้ำมำศึกษำใน
เนื้ อหำของกระบวนวิชำอยู่
แล้ว จึงท ำให้ผลกำรเรียนของ
นักศึกษำอยู่ในเกณฑ์ดีมำก คือ 
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

ชิ้นงำนจำกกำรน ำเสนอใน
ห้ อ ง เ รี ย น  แ ล ะ ก ำ ร
น ำเสนอผ่ำนสื่อในรูปแบบ
คลิปวิดีโอ 

มี ผ ล ก ำ ร เ รี ย น เ ฉ ลี่ ย 
86.987.82 ซึ่ งจ ำกผลกำร
เรี ย น แ ส ด ง ให้ เห็ น ว่ ำ ก ำ ร
จัดกำรเรียนกำรสอนแบบ
ออนไลน์อำจจะมีผลต่อผลกำร
เรียนน้อยหำกกลุ่มของผู้เรียน
มีควำมสนใจในเนื้อหำกระบวน
วิชำมำกอยู่แล้ว และประกอบ
กับกำรวัดผลกำรเรียนรู้มีกำร
ปรับเปลี่ยนจำกระบบกำรสอบ
แบ บ ปิ ด   (close) เป็ น ก ำร
สอบแบบเปิด (open) ภำยใต้
กำรก ำหนดระยะเวลำในกำร
ค้นคว้ำและท ำข้อสอบที่อำจะ
ท ำให้ นั กศึกษำสำมำรถหำ
ควำมรู้ได้เพ่ิมเติมจำกเนื้อหำ
ของกระบวนวิชำได้มำกขึ้น 
ข้อเสนอแนะเพ่ือเป็นผลดีต่อ
นักศึกษำคือ ผู้จัดกำรเรียนกำร
สอนนอกจำกจะต้องมีกำร
ติดตำมงำนวิจัย เทคโนโลยี 
ห รื อ น วั ต ก ร ร ม ให ม่ ๆ  ที่
เกี่ยวข้องกับเนื้อหำกระบวน
วิชำในทุกปีกำรศึกษำที่จะท ำ
ให้เนื้อหำของกระบวนวิชำมี
ควำมทันสมัยตลอดเวลำแล้ว 
กำรจัดกำรเรียนกำรสอนแบบ
ออนไลน์ก็เป็นประเด็นที่ส ำคัญ
ดั งนั้ น ผู้ ส อน ควรมี ก ำรห ำ
เทคนิคหรือวิธีกำรจัดกำรเรียน
กำรสอนที่ ช่ วยกระตุ้ นกำร
เรียนรู้ของนักศึกษำได้ได้มำก
ขึ้น เช่น กำรสร้ำงกิจกรรมย่อย 
ก ร ะ ตุ้ น ให้ นั ก ศึ ก ษ ำ ร่ ว ม
อภิปรำยในห้องเรียน และกับ
เพ่ือนร่วมชั้นเรียนผ่ำนกิจกรรม
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

กลุ่มแบบออนไลน์ หรืออ่ืนๆ 
เป็นต้น 

ภำคกำรศึกษำที่ 2 ปีกำรศึกษำ 2564 จ ำนวน 4 กระบวนวิชำ ดังนี้ 
606341 ก ำ ร แ ช่
เย็ น แ ล ะก ำรแ ช่
เ ยื อ ก แ ข็ ง
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ท ำ ง
ทะเล 

- ก ำร พิ จ ำรณ ำควำม
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 ใช้กำรบันทึกกำร
เข้ำชั้นเรียน 
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
กิจกรรมผ่ำน zoom 
ด้ำนที่  5 ใช้กำรประเมิน
ชิ้นงำนผ่ำนกำรน ำเสนอ
ทำง zoom 

- จำกกำรจัดกำรเรียนกำร
ส อ น ใ น ภ ำ ค ก ำ ร ศึ ก ษ ำ 
2/2564 พบว่ำ นักศึกษำ มีผล
คะแนนเฉลี่ย คิดเป็นร้อยละ 
84.84  7.14 ทั้ งนี้ พบว่ำ
นักศึกษำมีควำมกระตือรือร้น 
ใฝ่รู้ มีควำมเข้ำใจในบทเรียน 
มีกำรถำมตอบระหว่ำงผู้เรียน
แ ล ะ ผู้ ส อ น เป็ น อ ย่ ำ ง ดี 
นอกจำกนี้ผู้สอนได้มีกำรสอบ
ย่อย รวมถึงกำรมอบหมำย
งำนเพ่ือให้นักศึกษำได้มีกำร
ท บ ท ว น บ ท เรี ย น อ ย่ ำ ง
สม่ ำเสมอก่อนกำรสอบกลำง
ภำคและปลำยภำค 
- ควรปรับปรุงบทเรียนให้มี
ค ว ำ ม ทั น ส มั ย ต ำ ม ทั น
เหตุกำรณ์โลก 
- ควรเพ่ิมกิจกรรมในห้องเรียน 
เช่น กิจกรรมกำรเรียนรู้ร่วมกัน
เป็นทีม หรือกำรบ้ำน เพ่ือให้
นักศึกษำเข้ำใจเนื้อหำที่ยำก 
และมีควำมเข้ำใจในส่วนของ
ก ำรค ำน วณ ได้ ม ำก ยิ่ ง ขึ้ น 
รวมถึงเพ่ิมทักษะกำรเรียนรู้
ด้วยตนเอง 

606344 กำรบ ำบัด
แ ล ะ ก ำ ร ใ ช้
ประโยชน์ของเสีย
จ ำก กำรแป รรู ป
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ท ำ ง
ทะเล 

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

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชำ สอดคล้อง
กับค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
และครอบคลุมมำตรฐำน
ตำม TQF ใน มคอ. 3 
- กำรวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์

- จำกกำรจัดกำรเรียนกำรสอน
ในภำคกำรศึกษำ 2/2564 มี
เรียนกำรสอนในภำคบรรยำย
ควบคู่กับภำคปฏิบัติตลอดภำค
กำรศึกษำ นักศึกษำส่วนใหญ่
ได้คะแนนอยู่ ในเกณฑ์ดี  คือ
ร้อยละ 78.5 ภำคปฏิบัติร้อย
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

และกิจกรรมกำรเรียนรู้
จ ำแนกตำม TQF รำยด้ำน
ได้ ดังนี้ 
ด้ำนที่ 1 ใช้กำรบันทึกกำร
เข้ำชั้นเรียน 
ด้ำนที่  2 และ 3 ใช้กำร
สอบกลำงภำค สอบปลำย
ภำค และประเมินงำนที่
ได้รับมอบหมำย 
ด้ำนที่  4 ใช้กำรประเมิน
พฤติกรรมและผลงำน 
ด้ำนที่  5 ใช้กำรประเมิน
งำนที่ได้รับมอบหมำยและ
ส่งรำยงำนทำง E-mail 

ล ะ  7 2 .3  แส ด งให้ เห็ น ว่ ำ 
นั ก ศึ กษ ำมี ค วำม เข้ ำ ใจ ใน
เนื้ อหำที่ สอนไป  คะแนนที่
นักศึกษำได้รับส่วนใหญ่มำจำก
กำรสอบ และคะแนนรำยงำน
ในแต่ละบทปฏิบัติกำร  
- อำจำรย์ผู้สอนมีควำมเห็นว่ำ 
ค วร เพ่ิ ม ก ำรไป ดู งำน ต ำม
โรงงำนหรือสถำนประกอบ
กำรณ์ที่ เกี่ยวข้องกับเนื้อหำ
นั้นๆเพ่ิมขึ้น   มีกิจกรรมใน
ห้องเรียน เช่น กิจกรรมกำร
เรียนรู้ร่วมกันเป็นทีม หรือกำร
ท ำ ร ำ ย ง ำ น เดี่ ย ว  เ พ่ื อ ให้
นักศึกษำทุกคนเข้ำใจเนื้อหำ
มำกยิ่งขึ้น รวมถึงเพ่ิมทักษะ
กำรเรียนรู้และค้นคว้ำด้วย
ตนเองเพ่ิมเติม 
- กระบวนวิชำนี้ควรเน้นกำร
เรียนกำรสอนผ่ำนบทควำม
งำน วิ จั ย โดยแท รก เนื้ อห ำ
งำนวิจัยที่ เกี่ยวข้อง หรือให้
นักศึกษำค้นคว้ำงำนวิจัยใหม่ 
เพ่ือให้นักศึกษำมีทักษะในกำร
ค้นคว้ำ ติดตำม ควำมก้ำวหน้ำ
ในเนื้อหำเรื่องกำรใช้ประโยชน์
ข อ ง เสี ย จ ำ ก ก ำ ร แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑ์ทำงทะเลหรือเรื่องที่
เกี่ยวข้องกับกำรเรียนกำรสอน 
- จัดท ำสื่อกำรเรียนรู้ออนไลน์
เพ่ือให้นักศึกษำเรียนรู้เพ่ิมเติม
นอกห้องเรียนได ้

606451 กำร
วิเครำะห์และ
ควบคุมคุณภำพ
ผลิตภัณฑ์ทำง

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

- กำรก ำหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชำ สอดคล้อง
กับค ำอธิบำยกระบวนวิชำ 
และครอบคลุมมำตรฐำน

- จำกกำรวิเครำะห์ผลล ำดับ
ขั้นในภำคกำรศึกษำ 2/2564 
พบว่ำนักศึกษำมีคะแนนเฉลี่ย
ร้อยละ 75.35  5.18 ซึ่งต่ ำ
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

ทะเล คะแนน 
-ต ร ว จ เช็ ค ก ำ ร เฉ ล ย
ข้อสอบ 

ตำม TQF ใน มคอ. 3 
- กำรวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมกำรเรียนรู้
จ ำแนกตำม TQF รำยด้ำน
ได้ ดังนี้ 
ด้ำนที่ 1 ใช้กำรบันทึกกำร
เข้ำชั้นเรียน 
ด้ำนที่  2 และ 3 ใช้กำร
สอบกลำงภำค สอบย่อย 
และ สอบปลำยภำค กำร
เ ขี ย น ร ำ ย ง ำ น  แ ล ะ
ป ร ะ เมิ น ง ำ น ที่ ไ ด้ รั บ
มอบหมำย  
ด้ำนที่  4 ใช้กำรประเมิน
พฤติกรรมและผลงำนของ
กำรท ำกิจกรรมกลุ่ม 
ด้ำนที่  5 ใช้กำรประเมิน
จำกเขียนรำยงำน 

ก ว่ ำ ค ะ แ น น เฉ ลี่ ย ข อ งปี
กำรศึกษำ 2/2563 (คะแนน
เฉลี่ย ร้อยละ 78.64  4.59) 
เล็กน้อย ซึ่งควำมแตกต่ำงของ
คะแนนอำจขึ้นอยู่กับวิธีกำร
จัดกำรเรียนกำรสอน ด้วยใน
สถำนกำรณ์กำรระบำดของ
โ ร ค โ ค วิ ด -1 9  มี ก ำ ร
ปรับเปลี่ยนรูปแบบกำรเรียน
กำรสอนเป็นแบบออนไลน์
ทั้งหมด ท ำให้นักศึกษำขำด
ทักษะกำรเรียนรู้ผ่ำนกำรลง
มือปฏิบัติ  อีกทั้ งกำรนั่ งฟั ง
บรรยำยตลอดทั้ งวันส่ งผล
กระทบต่อบรรยำกำศของกำร
เรียน ด้วยกระบวนวิชำนี้เป็น
กำรจัดกำรสอนในรูปแบบชุด
โมดูล ซึ่งภำยใต้ระยะเวลำที่
ค่อนข้ำงจ ำกัด ท ำให้กิจกรรม
ในชั้นเรียนยังท ำได้ไม่มำกนัก 
อย่ำงไรก็ตำมได้มีกำรเพ่ิมเติม
กำรมอบหมำยงำน ให้ค้นคว้ำ
นอกชั้นเรียนและปรับเปลี่ยน
รูปแบบกำรสอบให้มีควำม
ห ล ำ ก ห ล ำ ย ใ น ช่ ว ง
สถำนกำรณ์ดังกล่ำว 
- ค ว ร เ พ่ิ ม กิ จ ก ร ร ม ใ น
ห้องเรียน เช่น กิจกรรมกำร
เรียนรู้ร่วมกันเป็นทีม หรือ
กำรท ำชิ้นงำนเดี่ยว/กลุ่ม เพ่ือ
กระตุ้นให้นักศึกษำได้ท ำควำม
เข้ำใจบทเรียนผ่ำนกำรเรียนรู้
ด้วยตนเอง 
- ค ว ร จั ด อ บ ร ม ก ำ ร ท ำ
ปฏิ บั ติ ก ำรที่ จ ำ เป็ น ให้ กั บ
นั ก ศึ ก ษ ำ เ พ่ิ ม เ ติ ม
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

นอกเหนือจำกชั้นเรียนเพ่ือ
พัฒนำทักษะทำงวิชำชีพให้
เกิดควำมเชี่ยวชำญ 

ด้วยเนื้อหำในกระบวนวิชำที่
ค่อนข้ำงเยอะและเป็ นวิชำ
ปฏิบัติกำร กำรจัดกำรเรียน
กำรสอนในรูปแบบโมดูลอำจ
ค่อนข้ำงหนักส ำหรับนักศึกษำ 
ซึ่งในกำรปรับปรุงหลักสูตร ฯ 
ได้ปรับลดควำมซ้ ำซ้อนของ
เนื้ อ ห ำแ ล ะบ ร รจุ เนื้ อ ห ำ
บำงส่วนไว้ในกระบวนวิชำเคมี
พ้ืนฐำน  เพ่ื อลดทอนควำม
เข้มข้นของกระบวนวิชำนี้ลง
และเหมำะกับผู้เรียนมำกขึ้น 

6 0 6 4 5 2  ก ำ ร
จัดกำรคุณภำพใน
อุ ต ส ำ ห ก ร ร ม
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ท ำ ง
ทะเล 

- ก ำร พิ จ ำรณ ำควำม
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 ใช้กำรบันทึกกำร
เข้ำชั้น เรียน พฤติกรรม
กำรมีส่วนร่วมขณะท ำงำน
กลุ่มและกำรสอบ กำรส่ง
งำนที่มอบหมำยภำยใน
เวลำที่ก ำหนด  
ด้ำนที่  2 และ 3 ใช้กำร
สอบกลำงภำคและสอบ
ปลำยภำคกำรประเมินงำน
ที่ ได้รับมอบหมำย และ
กำรมีส่วนร่วมในชั้นเรียน 

จำกกำรจัดกำรเรียนกำรสอน
ใน ภ ำคกำรศึ กษ ำ  2 /2564 
พบว่ำ นักศึกษำมีผลคะแนน
เ ฉ ลี่ ย  เ ท่ ำ กั บ  ร้ อ ย ล ะ 
78.39±4.23 ซึ่ งมำกกว่ำปีที่
แล้ว 2/2563เล็กน้อย (ร้อยละ 
77.49 ± 5 .91) 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
ได้รับมอบหมำยแบบกลุ่มท ำให้
เห็ น ค ว ำ ม ส ำ ม ำ ร ถ ข อ ง
นักศึกษำทั้งด้ำนควำมเข้ำใจใน
บทเรียน กำรค้นคว้ำติดตำม
ข้อมูลทำงวิชำกำรที่เกี่ยวข้อง
กับบทเรียนและคิดวิเครำะห์
เ พ่ื อ ต อ บ ค ำ ถ ำ ม  ค ว ำ ม
รับผิดชอบ กำรท ำงำนร่วมกัน
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รำยช่ือกระบวน
วิชำ 

วิธีกำรทวนสอบ ผลกำรทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทำงปรับปรุง 

ด้ ำ น ที่  4 ใ ช้ ก ำ ร
ประเมินผลงำนที่ ได้ รับ
มอบหมำย 
ด้ำนที่  5 ใช้กำรประเมิน
ชิ้นงำนจำกกำรน ำเสนอ
ผ่ำนสื่อและเล่มรำยงำน 
และกำรมีส่วนร่วมในชั้น
เรียน 

ของนักศึกษำ ตลอดจน กำร
สื่อสำรอย่ำงมีประสิทธิภำพที่
สื่อออกมทั้งในรูปแบบกำรท ำ
รำยงำนและกำรน ำเสนอผ่ำน
สื่อ 

 
3. หลักสูตรมีแนวทำงจะพัฒนำหรือปรับปรุงเพื่อกำรบรรลุผลลัพธ์กำรเรียนรู้ได้ดีขึ้นอย่ำงไร  
- ปรับปรุงหลักสูตรให้มีควำมทันสมัย เน้นกำรเรียนรู้ผ่ำนกำรฝึกปฏิบัติที่ตรงตำมควำมสนใจของ

ตัวนักศึกษำ 
- ปรับปรุงกระบวนกำรเรียนกำรสอนของอำจำรย์ให้เหมำะกับกลุ่มผู้เรียนในสังคมปัจจุบัน เน้น

กำรเรียนรู้ผ่ำนกิจกรรม กรณีศึกษำ กำรพัฒนำทักษะกำรเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21  
- จัดสรรสิ่งสนับสนุนกำรเรียนรู้ที่จ ำเป็นและทันสมัยให้เพียงพอ 
- สร้ำงเครือข่ำยผู้ประกอบกำรผลิตภัณฑ์อำหำรทะเล เพ่ือรองรับสหกิจศึกษำ 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 9 คุณภำพบัณฑิตด้ำนคุณธรรม คุณภำพ และทักษะกำรเป็นพลเมืองโลก   
 

ผลกำรด ำเนินงำน    
1. ผลกำรประเมินบัณฑิตจำกนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิต ตำมกรอบมำตรฐำนคุณวุฒิ (TQF) 

ผลกำรด ำเนินงำน ปีกำรศึกษำ
2560 

ปีกำรศึกษำ
2561 

ปีกำรศึกษำ
2562 

ปีกำรศึกษำ 
2563 

ปีกำรศึกษำ 
2564 

จ ำนวนบัณฑิตท่ีได้รับกำรประเมิน 6 5 10 3 1 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีส ำเร็จกำรศึกษำ 30 32 34 27 19 
ร้อยละบัณฑิตท่ีได้รับกำรประเมิน 20.00 15.63 29.41 11.11 5.26 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนคุณธรรม 
จริยธรรม 

4.17 4.25 4.53 4.33 4.80 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนควำมรู้ 4.11 4.07 4.23 4.33 3.75 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนทักษะ
ทำงปัญญำ 

4.17 3.68 4.12 4.00 4.00 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนทักษะ
ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงบุคคลและ
ควำมรับผิดชอบ 

4.38 4.2 4.43 4.50 4.50 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนทักษะ
กำรวิเครำะห์เชิงตัวเลข กำรสื่อสำร 
และกำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศ 

4.00 3.96 4.26 4.07 3.50 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินด้ำนวิชำชีพ 4.25 4.1 4.25 4.50 - 
ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินรวม
คุณลักษณะ 6 ด้ำน 

4.17 4.02 4.30 4.25 4.14 

ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินในภำพรวม
ของมหำวิทยำลัย 

4.25 4.29 4.42 4.36 4.42 

 
2. ผลกำรประเมินบัณฑิตจำกนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิต ตำมผลลัพธ์กำรเรียนรู้ที่

หลักสูตรก ำหนด (PLOs) (ถ้ำมี) 
ไม่มี 
 

3. กำรวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินบัณฑิตจำกนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิต 
3.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สำเหตุที่ส่งผลให้ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินมี
แนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่คืออะไร 

จำกผลกำรประเมินผู้ ใช้บัณฑิต พบว่ำในปีกำรศึกษำ 2564 มีกำรประเมินรวม
คุณลักษณะ 5 ด้ำน อยู่ในระดับดีมำก (มำกกว่ำ 4.00)  อันเป็นผลมำจำกกำรท ำกิจกรรมภำยใต้
โครงกำรบัณฑิตพันธุ์ใหม่ฯ ที่มุ่งเน้นพัฒนำทักษะในด้ำนวิชำชีพ ด้ำนกำรท ำงำนเป็นทีม ทักษะ
ทำงด้ำนอำรมณ์และสังคม (soft skills) โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งทักษะที่จ ำเป็นในศตวรรษที่ 21 ให้กับ
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บัณฑิตก่อนส ำเร็จกำรศึกษำ อย่ำงไรก็ตำมคะแนนที่ได้รับมีแนวโน้มลดลงจำกปีที่แล้วเล็กน้อย 
ทั้งนี้เป็นผลจำกสถำนกำรณ์โควิด-19 ที่ติดต่อกันเป็นระยะเวลำนำน ท ำให้บัณฑิตเสียโอกำสใน
กำรฝึกปฏิบัติในชั้นเรียน/ปฏิบัติสหกิจศึกษำ ณ สถำนประกอบกำร รวมถึงกำรจัดกิจกรรมเสริม
ทักษะที่จ ำเป็นต่อกำรท ำงำนยังมีข้อจ ำกัด  
 
3.2 มีระบบในกำรน ำผลกำรประเมินบัณฑิตจำกนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร และผู้ใช้บัณฑิตไป
ปรับปรุงหรือพัฒนำคุณภำพบัณฑิตให้ดีขึ้นอย่ำงไร 
- มีระบบกำรกำรสอบถำมผู้ใช้บัณฑิตโดยตรงจำกกำรสัมภำษณ์ และจำกแบบสอบถำม

ประจ ำปี จึงท ำให้หลักสูตรมีข้อมูลควำมต้องกำรของผู้ใช้บัณฑิตที่เป็นปัจจุบันและทัน
สถำนกำรณ ์

- จัดกิจกรรมเตรียมควำมพร้อมให้กับนักศึกษำในทักษะที่จ ำเป็นต่อกำรท ำงำนก่อนส ำเร็จ
กำรศึกษำ  

- ปรับปรุงหลักสูตรให้มีควำมทันสมัย และเหมำะกับสถำนกำรณ์ปัจจุบัน 
- ส่งเสริมทักษะกำรปฏิบัติ (work shop) ให้สอดคล้องกับภำคทฤษฎี 

 
4. ผลกำรพัฒนำตำมข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร ผู้ใช้บัณฑิต (ใช้

ข้อคิดเห็น ข้อเสนอแนะจำกกำรรำยงำนกำรวิจัย เรื่อง ควำมพึงพอใจนำยจ้ำง ผู้ประกอบกำร 
ผู้บังคับบัญชำบัณฑิต ประจ ำปีกำรศึกษำ 2564)  
 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

1. พัฒนำบุคลำกรให้มีประสิทธิภำพ
ในทุกๆด้ำนต่อไปเรื่อย ๆ  
 

- จัดกิจกรรมเสริมทักษะ ด้ำนต่ำงๆ 
ภำยใต้โครงกำรบัณฑิตพันธุ์ใหม่ฯ 
ที่นอกเหนือจำกกำรเรียนกำรสอน
ในชั้นเรียน 
- กำรจัดกำรเรียนกำรสอนผ่ำนกำร
ปฏิบัติเพื่อพัฒนำทักษะที่จ ำเป็นให้
เกิดควำมเชี่ยวชำญ 
 

ด ำเนินกำรแล้ว 

2. กำรมีส่วนร่วมในกำรคิด วิเครำะห์ 
ในงำนที่รับผิดชอบ  
 

- กำรจัดกำรเรียนกำรสอนผ่ำนกำร
ปฏิบัติ ฝึกทักษะกำรท ำงำนเป็นทีม
และกำรแก้ปัญหำเฉพำะหน้ำ  
- สนับสนุนกำรท ำกิจกรรมกลุ่ม 
- สหกิจศึกษำ พัฒนำทักษะและ
ควำมรับผิดชอบต่อกำรปฏิบัติงำน
จริง 

ด ำเนินกำรแล้ว 
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ตัวบ่งชี้ท่ี 10 (ปริญญำตรี) ร้อยละของบัณฑิตปริญญำที่ได้งำนท ำหรือประกอบอำชีพอิสระ   
 
ผลกำรด ำเนินงำน   

1. กำรได้งำนท ำหรือประกอบอำชีพอิสระ 

ผลกำรด ำเนินงำน 
ปีกำรศึกษำ 

2560 
ปีกำรศึกษำ

2561 
ปีกำรศึกษำ

2562 
ปีกำรศึกษำ

2563 
ปีกำรศึกษำ

2564 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ำรวจ 29 30 33 18 14 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีส ำเร็จกำรศึกษำ 30 32 34 27 19 
ร้อยละบัณฑิตท่ีตอบแบบส ำรวจ 96.67 93.75 97.06 66.67 73.68 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีท ำงำนแล้ว 16 17 17 9 7 
จ ำนวนบัณฑิตท่ีท ำงำนแล้วและก ำลัง
ศึกษำต่อ 

1 0 0 0 0 

จ ำนวนบัณฑิตท่ียังไม่ได้ท ำงำนและไม่ได้
ศึกษำต่อ 

12 10 13 5 4 

จ ำนวนบัณฑิตท่ีก ำลังศึกษำต่อ 0 3 3 4 3 
จ ำนวนบัณฑิตท่ียังไม่ประสงค์ท ำงำน 2 4 5 3 2 
ร้อยละกำรได้งำนท ำหรือประกอบอำชีพ
อิสระ 

58.62 62.96 56.67 64.29 63.64 

ค่ำคะแนนที่ได้ (คะแนนเต็ม 5) 2.93 3.15 2.83 3.21 3.18 
 

2. กำรวิเครำะห์ร้อยละกำรได้งำนท ำหรือประกอบอำชีพอิสระ 
2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สำเหตุที่ส่งผลให้ค่ำเฉลี่ยผลกำรประเมินมี
แนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่คืออะไร 

จำกกำรพิจำรณำกำรได้งำนท ำ/กำรประกอบอำชีพอิสระในช่วง 5 ปีที่ผ่ำนมำของ
บัณฑิตในหลักสูตร พบว่ำมีแนวโน้มที่ไม่คงที่ ซึ่งในปีกำรศึกษำ 2564 มีค่ำใกล้เคียงกับปี
กำรศึกษำ 2563 ทั้งนี้อำจเป็นเพรำะภำวะเศรษฐกิจในช่วงสถำนกำรณ์โควิด-19 ภำวะกำรจ้ำง
งำนมีแนวโน้มลดลง เนื่องจำกภำคธุรกิจเกิดกำรชะลอตัว อีกท้ังมีกำรแข่งขันในตลำดแรงงำนสูง 
อย่ำงไรก็ตำมคะแนนที่ได้ยังเป็นที่พึงพอใจ 

 
2.2 มีวิธีกำรในกำรพัฒนำศักยภำพให้แก่บัณฑิตเพื่อให้มีงำนท ำหรือประกอบอำชีพในสัดส่วน

ที่สูงขึ้นอย่ำงไร 
- จัดอบรมทักษะที่จ ำเป็นต่อกำรปฏิบัติงำนและตลำดแรงงำน เช่น ทักษะทำงวิชำชีพ ทักษะ

ในศตวรรษท่ี 21 ทักษะทำงอำรมณ์และสังคม เป็นต้น 
- ปรับปรุงกระบวนกำรเรียนกำรสอนโดยเน้นกำรปฏิบัติ/กำรเรียนรู้ผ่ำนกิจกรรม 
- ปรับปรุงคุณภำพกำรศึกษำให้บัณฑิตมีควำมเข้มแข็งทั้งทำงวิชำกำรและทักษะที่เป็น

ประโยชน์ต่อกำรท ำงำน   
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3. ผลกำรพัฒนำตำมข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของบัณฑิต (ใช้ข้อคิดเห็น ข้อเสนอแนะจำก
รำยงำนกำรวิจัยภำวะกำรมีงำนท ำของบัณฑิต ประจ ำปี 2564) 
3.1 ด้ำนกิจกรรมพัฒนำนักศึกษำ  

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนกิจกรรมพัฒนำนักศึกษำ 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

1.ไม่มีข้อคิดเห็น จำกบัณฑิต สำขำวิชำฯ ยังคงด ำเนินกำร
จัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนำ
ทักษะด้ำนต่ำงๆ ดังนี้ 
 

 

 กิจกรรมที่1 ปัจฉิมนิเทศ
นักศึกษำ ประจ ำปี
กำรศึกษำ 2564  
 

หัวข้อ “แชร์ประสบกำรณ์ สร้ำงแรงบันดำลใจใน
กำรท ำงำน และอธิบำยสำยงำนในอุตสำหกรรม
อำหำร” โดย คุณนภิสำ เลิศสุวรรณ์ ต ำแหน่ง 
QC supervisor บริษัท สยำมแม็คโคร จ ำกัด 
มหำชน ในวันอังคำรที่ 1 มีนำคม 2565 เวลำ 
08.30 - 16.30 น. โดยมีวัตถุประสงค์ เพ่ือให้
นักศึกษำชั้นปีที่ 4 ได้เตรียมควำมพร้อมในกำร
สมัครงำน และแนะแนวทำงในกำรประกอบ
อำชีพ รวมถึงสร้ำงควำมผูกพันระหว่ำงนักศึกษำ 
และคณะอุตสำหกรรมเกษตร 
จ ำนวนนักศึกษำเข้ำร่วม 8 คน 
ควำมพึงพอใจ ร้อยละ 92 
 

 กิจกรรมที่  2 อบรมหัวข้อ 
หลักสูตรเพ่ิมศักยภำพด้วย 
Design Thinking 
 

กิจกรรมอบรมพัฒนำทักษะ หลักสูตรเพ่ิม
ศั ก ย ภ ำ พ ด้ ว ย  Design Thinking ส ำ ห รั บ
นักศึกษำสำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเล 
ชั้นปีที่  4 รหัส 61 รูปแบบ Virtual Training 
ด้วยโปรแกรม Zoom ในวันเสำร์ที่ 21 สิงหำคม 
2564เวลำ 09.00-16.00 น. โดยมีวัตถุประสงค์
เพ่ือให้นักศึกษำมีควำมรู้และควำมสำมำรถ เพ่ิม
ทักษะให้มีควำมพร้อมเข้ำสู่ระบบกำรท ำงำนใน
ศตวรรษที่ 21 ตอบโจทย์ควำมต้องกำรของภำค
กำรผลิต  
จ ำนวนที่เข้ำร่วม 12 คน 
ร้อยละควำมพึงพอใจ 81.14 
 

 กิจกรรมที่ 3 อบรมหัวข้อ  
คิดสร้ำงสรรค์เพื่อสร้ำงและ
ขับเคลื่อนนวัตกรรม 

กิจกรรมอบรมพัฒนำทักษะหลักสูตร คิดสร้ำงสรรค์
เพื่ อสร้ำงและขับ เคลื่ อนนวัตกรรม (Creative 
Thinking & Driving Innovation) ส ำหรับนักศึกษำ
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนกิจกรรมพัฒนำนักศึกษำ 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

(Creative Thinking & 
Driving Innovation)  

สำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเล ชั้นปีที่ 4 
รหัส 61 รูปแบบ Virtual Training ด้วยโปรแกรม 
Zoomในระหว่ำงวันที่ 14-15 กันยำยน 2564 เวลำ 
09.00 - 16.30 น. โดยมีวัตถุประสงค์  
1. มีควำมเข้ำใจแนวควำมคิดเก่ียวกับนวัตกรรมและ

ตระหนักถึงควำมสำคัญของนวัตกรรม 
2. มีควำมเข้ำใจกำรสร้ำงนวัตกรรมให้เกิดขึ้นใน

องค์กรและปัจจัยแห่งควำมสำเร็จ 
3. ได้รับกำรฝึกกำรคิดในกำรสร้ำงและขับเคลื่อน

นวัตกรรมในองค์กร 
จ ำนวนที่เข้ำร่วม 11 คน 
ร้อยละควำมพึงพอใจ 76.25 
 

 กิจกรรมที่ 4 อบรมหัวข้อ 
Business Model Canvas 
(BMC) & Digital Marketing: 
Facebook  
 

กิจกรรมหลักสูตรเพิ่ มศักยภำพด้วย Business 
Model Canvas (BMC) & Digital Marketing: 
Facebook ส ำหรับนักศึกษำสำขำวิชำเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์ทำงทะเล ชั้นปีที่  4 รหัส 61 รูปแบบ 
Virtual Training ด้ วย โป รแกรม  Zoom ใน วัน
อังคำรที่ 28 กันยำยน 2564 เวลำ 09.00-16.00 น. 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้นักศึกษำมีควำมรู้และ
ควำมสำมำรถ เพิ่มทักษะให้มีควำมพร้อมเข้ำสู่ระบบ
กำรท ำงำนในศตวรรษที่  21  ตอบโจทย์ควำม
ต้องกำรของภำคกำรผลิต 
จ ำนวนที่เข้ำร่วม  8 คน 
ร้อยละควำมพึงพอใจ 78.66 

 กิจกรรมที่ 5 อบรมหัวข้อ 
หลักคิดเพ่ือกำรสื่อสำรและ
ประสำนงำน 
(Collaborative Mindset 
& Communication) 
 

อบรมพัฒนำทักษะ หลักสูตรหลักคิดเพ่ือกำร
สื่ อ ส ำ รแ ล ะป ระส ำน งำน  (Collaborative 
Mindset & Communication) ส ำ ห รั บ
นักศึกษำสำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำงทะเล 
ชั้นปีที่ 4 รหัส 61 ในวันที่  27 กันยำยน 2564 
เว ล ำ  0 9 .0 0 -1 6 .3 0  น . รู ป แ บ บ  Virtual 
Training ด้วยโปรแกรม Zoom 
จ ำนวนที่เข้ำร่วม  9 คน 
ร้อยละควำมพึงพอใจ 75.83 
 

 กิ จ ก ร ร ม ที่  6  อ บ ร ม 
“เตรียมควำมพร้อมทำงด้ำน

กิจกรรมอบรมพัฒนำทักษะ “เตรียมควำมพร้อม
ทำงด้ำนบุคลิกภำพ และกำรเขียน Resume 
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนกิจกรรมพัฒนำนักศึกษำ 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

บุคลิกภำพส ำหรับกำรสมัคร
งำน”ระดับปริญญำตรี ชั้นปี
สุดท้ำย  

สัมภำษณ์งำนภำษำอังกฤษ  ส ำหรับกำรสมัคร
งำน” ระดับปริญญำตรี ชั้นปีสุดท้ำย (รหัส 61) 
โดยวิทยำกร อำจำรย์  ดร.อุทุมพร สุ ระยศ         
อำจำรย์ประจ ำ วิทยำลัยกำรศึกษำและกำร
จัดกำรทำงทะเล มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ จังหวัด
สมุทรสำคร ก ำหนดกำรในระหว่ำงวันที่  7 – 8 
มีนำคม 2565 เวลำ 08.30-16.30 น. รูปแบบ
อ อ น ไล น์  ด้ ว ย โป ร แ ก ร ม  Zoom โด ย มี
วัตถุประสงค์ เพ่ื อให้นั กศึกษำมีควำมรู้และ
ควำมสำมำรถ เพ่ิมทักษะให้มีควำมพร้อมเข้ำสู่
ระบบกำรท ำงำนในศตวรรษที่ 21 ตอบโจทย์
ควำมต้องกำรของภำคกำรผลิต กำรผลิตตำม
นโยบำยกำรปฏิรูปอุดมศึกษำไทย 
จ ำนวนนักศึกษำเข้ำร่วม 7 คน 
ควำมพึงพอใจ ร้อยละ 79.86 

 
3.2 ด้ำนกำรจัดกำรเรียนกำรสอน 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนกำรจัดกำรเรียนกำร

สอน 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

1. ไม่มีข้อคิดเห็น จำก
บัณฑิต 

สำขำวิชำฯ ยังคงด ำเนินกำรจัด
กิ จ ก ร ร ม เ พ่ิ ม พู น ค ว ำ ม รู้ /
ควำมสำมำรถให้กับนักศึกษำให้
ต ร ง กั บ ค ว ำ ม ต้ อ ง ก ำ ร ข อ ง
ตลำดแรงงำน ได้แก่  

 
 
 
 
 
 

 กิจกรรมที่ 1 กิจกรรมหลักสูตร 
Good Hygienic Practices 
(GHPs) แล ะ  Hazard Analysis 
and Critical Control Point 
(HACCP) rev.5 
 

กิจกรรมอบรมพัฒนำทักษะหลักสูตร Good 
Hygienic Practices (GHPs) แ ล ะ  Hazard 
Analysis and Critical Control Point 
(HACCP) rev.5 กำรอบรมระบบคุณภำพที่
ส ำคัญในอุตสำหกรรมเกษตรเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะ
ควำม เป็ น มื ออำชี พ ในกำรท ำงำน  ให้ แก่
นักศึกษำสำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำง
ทะเล ชั้นปีที่ 3 รหัส 61 ในระหว่ำงวันที่ 27 – 
28 กุมภำพันธ์ 2564 เวลำ 08.30-16.30 น. 
รูปแบบออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Zoom โดยมี
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนกำรจัดกำรเรียนกำร

สอน 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

วัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำมีควำมพร้อม 
ควำมรู้และควำมเข้ำใจ สำมำรถน ำไปใช้ในกำร
จัดท ำระบบคุณ ภำพได้ อย่ ำงถูกต้อง เกิด
ประสิทธิ์ภำพสูงสุด สำมำรถน ำไปใช้ในกำร
ปฏิบัติงำนในภำคอุตสำหกรรมอำหำรในอนำคต 
เป็นประโยชน์ทั้งต่อผู้ประกอบกำรด้ำนอำหำร
เพ่ือจ ำหน่ำยภำยในประเทศหรือส่งออก และ
ผู้บริโภคทีต้องกำรผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัย  
จ ำนวนนักศึกษำเข้ำร่วม 13 คน 
ได้รับใบประกำศนียบัตรสอบผ่ำน  13 คน 
 

 กิจกรรมที่ 2 อบรมหัวข้อ กำรใช้
แผนภูมิควบคุมในกำรควบคุม
คุณภำพกำรวิเครำะห์ทดสอบ 
โดยสถำบันอำหำร (nfi) รูปแบบ
ออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Zoom 
หรือ เรียนออนไลน์ผ่ำน 
Facebook Group 

กิจกรรมพัฒนำทักษะหลักสูตรเพิ่มศักยภำพใน
หัวข้อ  กำรใช้แผนภูมิควบคุมในกำรควบคุม
คุณภำพกำรวิเครำะห์ทดสอบ โดยสถำบันอำหำร 
(nfi) รูปแบบออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Zoom หรือ 
เรียนออน ไลน์ ผ่ ำน  Facebook Group ใน วัน
อังคำรที่ 14 ธันวำคม 2564 เวลำ 09.00-16.00 น. 
ส ำหรับนักศึกษำสำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำง
ทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 61 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้
นักศึกษำมีควำมรู้และควำมสำมำรถ ดังนี้ 

   1. เพื่อสร้ำงควำมเข้ำใจในพื้นฐำนกำรใช้แผนภูมิ
ควบคุม (Control Chart) 

   2. เพื่อให้ผู้ปฏิบัติงำนสำมำรถน ำควำมรู้ควำม
เข้ำใจเกี่ยวกับแผนภูมิควบคุมไปปฏิบัติได้อย่ำง
ถูกต้องเหมำะสม 

   3 . เพื่ อพัฒ นำศั กยภำพของห้องปฏิบั ติ กำร
วิเครำะห์ทดสอบให้เป็นไปตำมมำตรฐำนสำกล 

จ ำนวนที่เข้ำร่วม 9 คน 
ร้อยละควำมพึงพอใจ 74.40 
 

 กิจกรรมที่ 3 อบรมหัวข้อ 
หลักกำรฆ่ำเชื้ออำหำรด้วยควำม
ร้อนในภำชนะท่ีปิดสนิท โดย
สถำบันอำหำร (nfi) 

กิจกรรมพัฒนำทักษะหลักสูตรเพ่ิมศักยภำพใน
หัวข้อ หลักกำรฆ่ำเชื้ออำหำรด้วยควำมร้อนใน
ภำชนะที่ปิดสนิท โดยสถำบันอำหำร (nfi) 
รูปแบบออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Zoom ในวัน
จันทร์ที่  28 กุมภำพันธ์ 2565 เวลำ 09.00-
16.00น. ส ำหรับนักศึกษำสำขำวิชำเทคโนโลยี
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนกำรจัดกำรเรียนกำร

สอน 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

ผลิตภัณฑ์ทำงทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 61 โดยมี
วัตถุประสงค์ เพ่ือให้นักศึกษำมีควำมรู้และ
ควำมสำมำรถ และให้มีควำมพร้อมเข้ำสู่ระบบ
กำรท ำงำนในศตวรรษท่ี 21 
จ ำนวนที่เข้ำร่วม 9 คน 
ร้อยละควำมพึงพอใจ 86.28 
 

 
3.3 ด้ำนหลักสูตร 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนหลักสูตร 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

1. ไม่มีข้อคิดเห็น จำก
บัณฑิต 

สำขำวิชำฯ ยังคงด ำเนินกำร
จั ดกิ จกรรมด้ ำนหลั กสู ต ร
ให้กับนักศึกษำ ดังนี้ 

 

 

 1 . เชิญ อำจำรย์ พิ เศษมำให้
ค ว ำม รู้ เ พ่ิ ม เติ ม ใน ทั กษ ะที่
เกี่ยวข้องต่อกำรท ำงำนจริง 

 

ด ำเนินกำรในกระบวนวิชำ 606480 โดย คุณ
พีรพัฒน์ ศิรวัฒนำกุล ต ำแหน่ง ผู้ช่วยผู้จัดกำร
ฝ่ำยเพ่ิมผลผลิต บริษัท ไทยรวมสินพัฒนำ
อุตสำหกรรม จ ำกัด บรรยำยในวันที่  25 28 
กุมภำพันธ์ 2565 และ 5 มีนำคม 2565 เวลำ 
10.00-17.00 น. โดยกำรสอนออนไลน์ รูปแบบ 
Microsoft teams โด ยมี หั ว ข้ อ ดั งนี้  ก ำร ใช้
โปรแกรมส ำเร็จรูป เพ่ือกำรวิเครำะห์ผลทำงสถิติ 
และกำรใช้โปรแกรมพ้ืนฐำนในกำรท ำงำน 
 

 2. จัดกำรเรียนกำรสอนโดย
สอดแทรกภำษำอังกฤษไว้ในแต่
ละกระบวนวิชำ  
 

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  

 3. จัดกิจกรรมฝึกอบรมทักษะ
ภำษำอังกฤษ ได้แก่ 
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้ำนหลักสูตร 

แนวทำงกำรพัฒนำตำม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลกำรด ำเนินงำน 

 กิจกรรมที่ 1  
กำรฝึกอบรมในหลักสูตร “Job 
Application and 
Communicative English at 
Work”  
โครงกำรสนับสนุนกำรพัฒนำ
ทักษะภำษำอังกฤษของ
นักศึกษำผ่ำนกิจกรรมกำร
เรียนรู้และโครงกำร Boost up 
English skill for Agro-
industry year 3 
 

จั ด กิ จ ก ร ร ม อ บ ร ม ใ น ห ลั ก สู ต ร  “Job 
Application and Communicative English 
at Work” โ ด ย ส ถ ำ บั น ภ ำ ษ ำ 
มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ส ำหรับนักศึกษำระดับ
ปริญญำตรี สำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำง
ทะเล โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนำทักษะทำง
ภำษำอังกฤษแก่นักศึกษำ ให้ มีควำมรู้ควำม
เชี่ยวชำญและใช้ภำษำอังกฤษให้เกิดประโยชน์แก่
ผู้ เรียน ซึ่ งเป็นทักษะที่ ส ำคัญอย่ำงหนึ่ งของ
วิชำชีพ และเพ่ือเตรียมควำมพร้อมส ำหรับกำร
สมัครงำน โดยก ำหนดจัดกิจกรรมในวันอำทิตย์ที่ 
30 มกรำคม 2565 เวลำ 09.00 – 16.00 น. 
รูปแบบออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Zoom 
 

 กิจกรรมที่ 2 อบรมพัฒนำ
ทักษะ หัวข้อ “Intensive 
Gramma 4 hrs”  

กิ จ ก ร ร ม อ บ ร ม ใน ห ลั ก สู ต ร  “Intensive 
Gramma 4  hrs” โ ด ย ส ถ ำ บั น ภ ำ ษ ำ 
มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ส ำหรับนักศึกษำระดับ
ปริญญำตรี สำขำวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทำง
ทะเล โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนำทักษะทำง
ภำษำอังกฤษแก่นักศึกษำ ให้มีควำมรู้ควำม
เชี่ยวชำญและใช้ภำษำอังกฤษให้เกิดประโยชน์แก่
ผู้ เรียน ซึ่ งเป็นทักษะที่ ส ำคัญอย่ำงหนึ่ งของ
วิชำชีพ โดยก ำหนดจัดกิจกรรมในวันเสำร์ที่ 19 
กุมภำพันธ์ 2565 เวลำ 10.00 – 15.00 น. 
รูปแบบออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Zoom 
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ภำคผนวก 
ผลกำรด ำเนินงำนหลักสูตรตำมกรอบมำตรฐำนคุณวุฒิระดับอุดมศึกษำแห่งชำต ิ

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

 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 6 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 นกำ รของ
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 2564 

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

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

8. อำจำรย์ประจ ำหลักสูตรที่ได้รับกำรแต่งตั้งใหม่  ได้รับค ำแนะน ำด้ำน
กำรบริหำรจัดกำรหลักสูตร 

ไม่กำรแต่งตั้งอำจำรย์ผู้รับผิดชอบใหม่   
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 ตัวอย่ำง ตัวบ่งชี้ผลกำรด ำเนินงำน ผลกำรด ำเนินงำน 
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 3.93 

11.ระดับควำมพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อย
กว่ำ 3.51 จำกคะแนนเต็ม 5.00 

ระดับควำมพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มี
ต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยเท่ำกับ 4.14 

(เอกสำรประกอบ 1.3) 
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เอกสารประกอบภาคผนวก 
รายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล คณะอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประจ าปีการศึกษา 2564 
 

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 ของอาจารย์ผู้สอน
กรณีอาจารย์ประจ า 
 

2-33 

เอกสารประกอบ 1.2 ประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่สอน และผลงานทาง
วิชาการ ย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์ผู้สอน กรณีอาจารย์พิเศษ 

34-38 

เอกสารประกอบ 1.3 รายงานผลการวิจัย เรื่องความพึงพอใจของนายจ้าง ผู้ประกอบการ 
ผู้บังคับบัญชาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

39-43 

เอกสารประกอบ 1.4 ความพึงพอใจ ต่อสิ่งสนับสนุนทางกายภาพและทรัพยากรการเรียนรู้ 
หลักสูตร วท.บ.(เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล)  
ประจ าปีการศึกษา 2564 คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

44-52 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ก. 

รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย์ประจ า
หลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล 

53-82 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ข. 

กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3 ที่มีการยืนยันข้อมูลเสร็จสิ้น 
กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ที่มีการยืนยันข้อมูลเสร็จสิ้น 

83-89 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ค. 

การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ปีการศึกษา 2564 

90-93 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ง. 

สรุป แบบประเมินโครงการสร้างบัณฑิตพันธุ์ใหม่เพ่ือสร้างก าลังคนที่มี
สมรรถนะสูงส าหรับอุตสาหกรรม New Growth Engine ตาม
นโยบาย Thailand 4.0 และการปฏิรูปอุดมศึกษาไทย 
 

94-97 
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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 2560-2564 
 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ เหล่ากุลดิลก 
1.1 งานวิจัย 

ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

ระดับนานาชาติ 

1. Kanha, N., Regenstein, J. M., Surawang, S., Pornsiri, P., and Laokuldilok, T. 2021. 
Properties and kinetics of the in vitro release of anthocyanin-rich microcapsules 
produced through spray and freeze-drying complex coacervated double emulsions. Food 
Chemistry.  340: 127950.  

2. Kanha, N., Surawang, S., Pornsiri, P., and 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.  

3. Kanha, N., Regenstein, J. M., and Laokuldilok, T. 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. Manowattana, A., Techapun, C., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., and Chaiyaso, T. 2020. 
Enhancement of -carotene-rich carotenoid production by a mutant Sporidiobolus 
pararoseus and stabilization of its antioxidant activity by microencapsulation. Journal of 
Food Processing and Preservation. 44:e14596. 

5. Phongthai, S., Singsaeng, N., Nhoo-ied, R., Suwannatrai, T., Schönlechner, R.,   Unban, K., 
Klunklin, W., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., and Rawdkuen, S. 2020. Properties of 
peanut (KAC431) protein hydrolysates and their impact on the quality of gluten-free rice 
bread. Foods. 9: 942. 

6. Wangtueai, S., Maneerote, J., Aneerote, Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Laokuldilok, 
T., Surawang, S., and 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 Science and 
Technology. 17: 313-323. 
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7. 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.  

8. Kanha, N., 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: 100419.  

9. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., Surawang, S., 
Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y, Regenstein, J.M., and 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: 194-201. 

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

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

12. Sarringkarin, W., and Laokuldilok, T. 2017. Optimization of the Production conditions of 
glutinous rice bran protein hydrolysate with antioxidative properties. CMU Journal of 
Natural Sciences. 16: 1-18. 

 ระดับชาติ 

13. Tatongjai, K., and 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)  

 

2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สุคันธา โอศิริพันธุ์ 
2.1 งานวิจัย 

ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

ระดับนานาชาติ 



5 
 

 

1. Braspaiboon, S. Osiriphun, S., Peepathum, P. Jirarattanarangsri, W., 2020. Comparison of 
the effectiveness of alkaline and enzymatic extraction and the solubility of proteins 
extracted from carbohydrate-digested rice. Heliyon. 6: e05403. 

2. Muangrat, R., Chalermchart, Y., Pannasai, S., Osiriphun S. Effect of Roasting and Vacuum 
Microwave Treatments on Physicochemical and Antioxidant Properties of Oil Extracted 
from Black Sesame Seeds. Curr. Res. Nutr Food Sci. 8. 798-814. 

3. Tharnpichet, N. , Jirarattanarangsri, W. Osiriphun, S., Peepathum, P. and Mitranun, W.  
2019. Product Development of Rice Energy Gel and Effect on Blood Glucose and Lactate 
Concentration in General Sport Subject, International Journal of Food Engineering. 5: 234-
241.  

4. Osiriphun, S., Raviyan, P., Poonlarp, P. and Boonyakiat, D. 2019. Sensitivity analysis of E. 
coli and S. aureus of mixed salad vegetables during washing step at packing house. 
Journal of Food Safety and Hygiene. 5: 43-49.  
ระดับชาติ 

5. Chakrabandhu, Y., Osiriphun, S., Jinsiriwanit, S., Leksawasdi, N., Intipunya, P., 
Ratchtanapan, P., Ngeunkaew, K. and Tananchai. K. 2019, "Influences of Ultrasonic 
Assisted Pectin Extraction with Hydrochloric and Citric Acid from Kluai Namwa (Musa ABB 
cv.) on Yields Analyzed by Taguchi Method." Naresuan University Journal: Science and 
Technology (NUJST) [Online]. 27: 44-54.  

6. Osiriphun, S., Langmung, M., Baipong. S. 2019. Efficacy of ozone application and 
disinfection treatments on pathogens in fresh-cut vegetables. Food and Applied 
Bioscience Journal. 7: 1 -9. 

7. Osiriphun, S. 2018. Physical Hazard in Food, Burapha Science Journal. 23(1): 237 -246. 
8. Osiriphun, S., Wongsuriyasak, S. and Chakrabandhu, Y. 2018.Product Development and 

Packaging Design for Green Chili Paste Flavored Potato Chips. Food and Appplied 
Bioscience Journal. 6: 76 – 84. 

9. Chompoo, M. and Osiriphun, S. 2018 The production of Longan Powder by using Hot Air 
Drying for Sprinkling on Nama chocolate. Food and Appplied Bioscience Journal. 6: 144- 
152. 
น าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการ 

ระดับนานาชาติ 

10. Tharnpichet, N. , Jirarattanarangsri, W. Osiriphun, S., Peepathum, P. and Mitranun, W. 
2019. Product Development of Rice Energy Gel and Effect on Blood Glucose and Lactate 
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Concentration in General Sport Subject, 5th International Conference on Food and 
Agricultural Engineering (ICFAE 2019), May 27-29, 2019, Bali, Indonesia. (Poster 
presentation). 

11. Chompoo, M. and Osiriphun, S. 2018, The production of Longan Powder by using Hot Air 
Drying for Sprinkling on Nama chocolate, 1-2 February 2018, International Conference on 
Food and Applied Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. (Poster 
presentation). 
ระดับชาติ 

12. Ratasrisomboon, T., Osiriphun, S.Peepathum, P., Mitranun, W. 2019. Effect of electrolyte 
drinks containing rice carbohydrate on blood glucose and blood lactate, 13 – 14 June 
2019, The 9th National and International Graduate Study Conference 2019, Silapakorn 
University, sanamchan campus, Nakhon pathom, pp. S180 – S187. (Poster presentation). 

 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สุธาสินี ญาณภักดี 
3.1 งานวิจัย 

ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

ระดับนานาชาติ 

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

2. 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. 

3. 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. 

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. 
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ระดับชาติ 

5. Senphan, T., Yakong, N., Aurtae, K., Songchanthuek, S., Choommongkol, V., Fuangpaiboon, 
N., Phing, P. L. and Yarnpakdee, S. 2019. Comparative studies on chemical composition 
and antioxidant activity of corn silk from two varieties of sweet corn and purple waxy 
corn as influenced by drying methods. Food and Applied Bioscience Journal. 7. 64-68. 

6. 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.  
น าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการ 

 ระดับนานาชาติ 

7. 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). 

8. 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). 

9. Thiabmak, C. Sriket, C., Yarnpakdee S., Kim S. R., and Nalinanon, S. 2018. Autolysis of 
Clown Featherback (Chitala ornata) Muscle. The International Conference on Food and 
Applied Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand, 1-2 February, 2018. (Poster 
presentation). 

10. 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). 
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4. อาจารย์ ดร.วรินพร กลั่นกลิ่น 
4.1 งานวิจัย 

ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

ระดับนานาชาติ 

1. Bai-Ngew, S., Chuensun, T., Wangtueai, S., Phongthai, S., Jantanasakulwong, K., 
Rachtanapun, P., Sakdatorn, V., Klunklin, W., Regenstein, J.M., and Phimolsiripol, Y. 2021. 
Antimicrobial activity of a crude peptide extract from lablab bean (Dolichos lablab) with 
semi-dried rice noodles. Quality Assurance and Safety of Crops & Foods. 13:-. 
doi:10.15586/qas.v13i2.882. 

2. Rachtanapun, P., Klunklin, W., Jantrawut, P., Leksawasdi, N., Jantanasakulwong, K., 
Phimolsiripol, Y., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Ruksiriwanich, W., Phongthai, S., 
Sommano, S. R., Punyodom, W., Reungsang, A, and Ngo, T. M. P. (2021). Effect of 
Monochloroacetic Acid on Properties of Carboxymethyl Bacterial Cellulose Powder and 
Film from Nata de Coco. Polymers. 13: 488.  

3. Rachtanapun, P., Jantrawut, P., Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., 
Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, S., Sommano, 
R.S. Punyodom, W., Reungsang, A. and Ngo, T. M. P. 2021. Carboxymethyl Bacterial 
Cellulose from Nata de Coco: Effects of NaOH. Polymers. 13: 348 

4. 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: 81.  

5. Phongthai, S., Singsaeng, N., Nhoo-Ied, R., Suwannatrai, T., Schönlechner, R., Unban, K., 
Klunklin, W., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., Rawdkuen, S. 2020. Properties of Peanut 
(KAC431) Protein Hydrolysates and Their Impact on the Quality of Gluten-Free Rice 
Bread. Foods. 9: 942.  

6. Klunklin, W. and Savage, G. 2018.  Biscuits: A Substitution of Wheat Flour with Purple 
Rice Flour. Advances in Food Science and Engineering. 2: 81-95. 

7. Klunklin, W. and Savage, G. 2018. Effect of Substituting Purple Rice Flour for Wheat 
Flour on Physicochemical Characteristics, In Vitro Digestibility and Sensory Evaluation of 
Biscuits. Journal of Food Quality. 2018: 8052847. 
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8. Klunklin, W. and Savage, G. 2018. Addition of Defatted Green-Lipped Mussel Powder 
and Mixed Spices to Wheat-Purple Rice Flour Biscuits: Physicochemical, In Vitro 
Digestibility and Sensory Evaluation. Food Science and Nutrition. 6: 1839-1847. 

9. Klunklin, W. and Savage, G. 2018. Physicochemical Properties and Sensory Evaluation of 
Wheat-purple Rice Biscuits Enriched with Green-lipped Mussel Powder (Perna 
canaluculus) and spices. Journal of Food Quality. 2018:7697903 

10. Klunklin, W. and Savage, G. (2018). Physicochemical, Antioxidant Properties and In vitro 
Digestibility of Wheat-purple Rice Flour Mixtures. International Journal of Food Science 
and Technology, 53(8), 1962-1971.  

11. 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. 

 น าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการ 

1. Klunklin, W., Thipchai, P., Hinmo, S., Phongthai, S., Klinmalaie, P., Kaewprachu, P., and 
Rachtanapun, P. Cellulose and Carboxymethyl Cellulose from Coconut Coirs: A 
comparative study” proceeding of The 21st International Union of Materials Research 
Societies – International Conference in Asia at The Empress Convention Center, Chiang 
Mai, Thailand on February 23-26, 2021. 

2.  Klinmalai, P., Ratpan, K., Hemnil, P., and Klunklin, W. Improving the Quality of Frozen 
Fillets of Dried Gourami Fish (Trichogaster pectoralis) by Using Sorbitol and Citric acid. 
proceeding of The 1st International Conference on Maritime Study and Marine Innovation 
2020 at Avani+Riverside Bangkok Hotel, Thailand, December 11, 2020. 

3. Klunklin, W. and Savage, G. (2018). Physicochemical, Antioxidant Properties and In Vitro 
Digestibility of Wheat-Purple Rice Flour Mixtures. The Food and Applied Bioscience 
International Conference  at The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand, February 1 -2 , 
2018. 

 

5. อาจารย์ ดร. กันยาศิริ รักอริยะธรรม 
5.1 งานวิจัย 

ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 

ระดับนานาชาติ 
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1. Rakariyatham K., Lu T., Xie H., Yu Z., Li D., Liu Z., Shen Y., Zhou D., and Zhu B. 2021.  
Retardation of refined tuna oil oxidation using longan (Dimocarpus longan) peel phenolic 
extracts under accelerated conditions. (Submitted). 

2. Wang Z., Xie H., Liu Z., Rakariyatham K., Yu C., Shahidi F., Zhou D., and Liu X. 2021. 
Antioxidant activity and properties of scallop protein hydrolysate and its functions on 
emulsifying system and in vitro. Food Chemistry. 344: 128566. 

3. Rakariyatham K., Liu X., Liu Z., Wu S., Zhou D., and Zhu B. 2020. Improvement of 
phenolic contents and antioxidant activities of longan (Dimocarpus longan) peel extracts 
by enzymatic treatments. Waste and Biomass Valorization. 11: 3987-4002. 

4. Rakariyatham K., Zhou D., Rakariyatham N., and Shahidi F. 2020. Sapindaceae 
(Dimocarpus longan and Nephelium lappaceum) seeds and peel by-products: Potential 
sources for phenolic compounds and use as functional ingredients in food and health 
applications” Journal of Functional Foods. 68: 103846. 

5. Liu Y., Wu Z., Zhang J., Liu Y., Liu Z., Xie H., Rakariyatham K., and Zhou D. 2020. 
Seasonal Variation of Lipid Profile of Oyster Crassostrea talienwhanensis from the Yellow 
Sea Area. Journal of Aquatic Food Product Technology. 29: 360-372. 

6. Shen Y., Lu T., Liu X., Zhao M., Yin F., Rakariyatham K. and Zhou D. 2020. Improving the 
oxidative stability and lengthening the shelf life of DHA algae oil with composite 
antioxidants. Food Chemistry. 313: 126139. 

7. Li D., Zhou D., Yin F., Dong X., Xie H., Liu Z., Li A., Li J., Rakariyatham K., and Shahidi F. 
(2020). Impact of different drying processes on the lipid deterioration and color 
characteristics of Penaeus vannamei. Journal of the Science of Food and Agriculture. 
100(6): 2544-2553.  

8. DiMarco-Crook C., Rakariyatham K., Li Z., Du Z., Zheng J., and Xiao H. 2020. Synergistic 
anti-cancer effects of curcumin and 3',4'-didemethylnobiletin in combination on colon 
cancer cells. Journal of Food Science. 85:1290-1301.  

9. Liu Z., Li D., Song L., Liu Y., Yu M., Zhang M., Rakariyatham K., and Shahidi F. 2020. 
Effects of proteolysis and oxidation on mechanical properties of sea cucumber 
(Stichopus japonicus) during thermal processing and storage and their control. Food 
Chemistry. 330: 127248. 

10. Rakariyatham K., Du Z., Yuan B., Gao Z., Song M., Pan C., Han Y., Wu X., Tang Z., Zhang 
G. and Xiao H. 2019. Inhibitory effects of 7,7'-bromo-curcumin on 12-O-
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tetradecanoylphorbol-13-acetate-induced skin inflammation. European Journal of 
Pharmacology. 858:172479. 

11. Rakariyatham K., Yang X., Gao Z., Song M., Han Y., Chen X., and Xiao H. 2019. Synergistic 
chemopreventive effect of allyl isothiocyanate and sulforaphane on non-small cell lung 
carcinoma cells. Food and Function. 10:893-902. 

12. Liu Z., Zhou D., Rakariyatham K., Xie H., Li D., Zhu B., and Shahidi F. 2019. Impact of 
frying on changes in clam (Ruditapes philippinarum) lipids and frying oils: Compositional 
changes and oxidative deterioration. Journal of the American Oil Chemists’ Society. 
96:1367-1377.  

13. Han Y., Huang M., Li L., Cai. X., Gao Z., Li F., Rakariyatham K., Song M., Fernández-Tomé 
S., and Xiao H. 2019. Non-extractable polyphenols from cranberry: A potential anti-
inflammation and anti-colon cancer agent. Food and Function. 10:7714-7723. 

14. Zhao Q., Li J., Xu J., Lv D., Rakariyatham K., and  Zhou D. 2019. Rapid extraction of free 
fatty acids from edible oil after accelerated storage based on amino-modified magnetic 
silica nanospheres. Analytical Methods. 11:4520-4527. 

15. Gang K., Wu X., Zhou D., Zhao Q., Zhou X., Lv D., Rakariyatham K., Liu X., and Shahidi F. 
(2019). Effects of hot air drying process on lipid quality of whelks Neptunea arthritica 
cumingi Crosse and Neverita didyma. Journal of Food Science and Technology -Mysore-. 
56:4166-4176.  

16. Wu Z., Hu X., Zhou D., Tan Z., Liu Y., Xie H., Rakariyatham K., and Shahidi F. 2019. 
Seasonal variation of proximate composition and lipid nutritional value of two species of 
scallops (Chlamys farreri and Patinopecten yessoensis). European Journal of Lipid 
Science and Technology. 121:1088493. 

17. Liu Y., Yin F., Liu Y., Wu Z., Zhang J., Zhao Q., Rakariyatham K., and Zhou D. 2019. 
“Characterization of glycerophospholipid molecular species in two species of Arcidaes 
(Scapharca subcrenata and Scapharca broughtonii)”. Journal of Aquatic Food Product 
Technology. 28: 342-351. 

18. Xie H., Zhou D., Yin F., Rakariyatham K., Zhao M., Liu Z., Li D., Zhao Q., Liu Y., Shahidi F., 
and Zhu B. 2019. Mechanism of antioxidant action of natural phenolics on scallop 
(Argopecten irradians) adductor muscle during drying process. Food Chemistry. 281: 251-
260. 

19. Rakariyatham K., Wu X., Tang Z., Han Y., Wang Q., and Xiao H. 2018. Synergism between 
luteolin and sulforaphane in anti-inflammation”. Food and Function. 9: 5115-5123. 
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20. Ding Y., Gao Z., Chen B., Rakariyatham K., Suo H., Tong H., and Xiao H. 2018. The effect 
of different treatments of (–)-epigallocatechin-3-gallate on colorectal carcinoma cell 
lines. Nutrition and Cancer.70: 1126–1136. 

21. Yin F., Hu X., Zhou D., Ma X., Tian X., Huo X., Rakariyatham K., Shahidi F, and Zhu B. 
2018. Hydrolysis and transport characteristics of tyrosol acyl esters in rat intestine. 
Journal of Agriculture and Food Chemistry. 66: 12521-12526. 

22. Yin F., Hu X., Zhou D., Ma X., Tian X., Huo X., Rakariyatham K., Shahidi F, and Zhu B. 
2018. Evaluation of the stability of tyrosol esters during in vitro gastrointestinal digestion. 
Food and Function. 9: 3610-3616. 

23. Hu Q., Yuan B., Xiao H., Zhao L., Wu X., Rakariyatham K., Zhong L., Han Y., Kimatu B.M., 
and Yang W. 2018. Polyphenols-rich extract from Pleurotus eryngii with growth inhibitory 
of HCT116 colon cancer cells and anti-inflammatory function in RAW264.7 cells. Food 
and Function. 9: 1601-1611. 

24. Vergne M., Patras A., Bhullar M. S., Shade L. M., Sasges M., Rakariyatham K., Pan C., and 
Xiao H. (2018). UV-C irradiation on the quality of green tea: effect on catechins, 
antioxidant activity, and cytotoxicity. Journal of Food Science. 83: 1258-1264. 

25. Bhullara M.S., Patras A., Kilanzo-Nthenge A., Pokharel B., Yannum S. K., Rakariyatham K., 
Che P., Xiao H., and Sasges M. 2018. Microbial inactivation and cytotoxicity evaluation of 
UV irradiated coconut water in a novel continuous flow spiral reactor. Food Research 
International. 103: 59-67. 
น าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการ 

ระดับนานาชาติ 

26. Rakariyatham K., Liu X., Liu Z., Wu S., Zhou D., and Zhu B. 2020. Dimocarpus longan by-
products: Potential sources for phenolic compounds and use as functional ingredients in 
food and health applications. Seminar on the Research Proood Science and Technology 
in China and Thailand. The College of Food Science and Nutrition Engineering of China 
Agricultural University, August 2020. (Oral presentation). 

27. Rakariyatham K., Liu X., Liu Z., Wu S., Shahidi F., Zhou D., and Zhu B. Improvement of 
Phenolic Contents and Antioxidant Activities of Longan (Dimocarpus longan) Peel Extracts 
by Enzymatic Treatment. 2019. The 2019 International Food Non-Thermal Processing 
Technology Seminar, Dalian, China, September 2019. (Oral presentation). 
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28. Wu, X., Rakariyatham K., Zhang G., and Xiao H. Inhibitory effect of 4’-demethylnobiletin, 

a major metabolite of nobiletin, and 7,7’-bromo-curcumin, a bioactive analog of 

curcumin on 12-O-tetradecanoylphorbol-13-acetate (TPA)-induced skin inflammation. The 

256th American Chemical Society Conference, Agricultural and Food Chemistry Division, 

Boston, Massachusetts, USA, August 2018. (Oral presentation). 

29.  Rakariyatham K., and Xiao H. 2018. Anti-inflammatory and antioxidant properties of allyl 
Isothiocyanate and sulforaphane in combination and their synergism in RAW 264.7 
macrophages. Food and Function International Symposium 2018, Xi’an, China. May 2018. 
(Oral presentation). 

5.2 ต ารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
1. Zhou D., and Rakariyatham K. 2019. Phospholipids. In Melton, L., Shahidi, F., and Varelis, 

P. (Eds.), Encyclopedia of Food Chemistry. Academic Press, Oxford. pp. 546-549. 
 

6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทนงศักดิ์ ไชยาโส 
6.1 งานวิจัย 
 ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ  

 ระดับนานาชาติ 

1. Rachtanapun, P., Jantrawut, P., Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., 
Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, S., Sommano, 
S.S., Punyodom, W., Reungsang, A., Ngo, T.M.P., 2021. Carboxymethyl bacterial cellulose 
from Nata de coco: Effects of NaOH. Polymers. 13: 348. 

2. Boonchuay, P., Wongpoomchai, R., Jaturasitha, S., Mahatheeranont, S., Watanabe, M., 
Chiayaso, T. 2021. Prebiotic properties, antioxidant activity, and acute oral toxicity of 
xylooligosaccharides derived enzymatically from corncob. Food Bioscience. 40: 100895.  

3. Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, S., Jantrawut, P., Sommano, S.S., Punyodom, W., 
Reungsang, A., Ngo, T.M.P., Rachtanapun, P. 2021.  Synthesis, characterization, and 
application of carboxymethyl cellulose from asparagus stalk end. Polymers. 13: 81. 

4. Chaisuwan, W., Manassa, A., Phimolsiripol, Y., Jantanasakulwong, K., Chaiyaso, T., 
Pathom-aree, W., You, S.G., Seesuriyachan, P. 2020. Integrated ultrasonication and 
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microbubble-assisted enzymatic synthesis of fructooligosaccharides from brown sugar. 
Foods. 9: 1833. 

5. Yakul, K., Kaewsalud, T., Techapun, C., Seesuriyachan, P., Jantanasakulwong, K., 
Watanabe, M., Takenaka, S., Chaiyaso, T. 2020. Enzymatic valorization process of yellow 
cocoon waste for production of antioxidative sericin and fibroin film. Journal of Chemical 
Technology and Biotechnology. (In-Press) 

6. Kaewsalud, T., Yakul, K., Jantanasakulwong, K., Tapingkae, W., Watanabe, M., Chaiyaso T. 
2020. Biochemical characterization and application of thermostable-alkaline keratinase 
from Bacillus halodurans SW-X to valorize chicken feather wastes. Waste and Biomass 
Valorization. (In-Press) 

7. Manowattana, A., Techapun, C., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., 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. 44: e14596. 

8. Surin, S., You, S.G., Seesuriyachan, P., Muangrat, R., Wangtueai, S., Jambrak, A.R., 
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. 10: 10410, 1-10.  

9. Kodsangma, A., Homsaard, N., Nadon, S., Rachtanapun, P., Leksawasdi, N., Phimolsiripol, 
Y., Insomphun, C., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Jantrawut, P., Inmutto, N., Ougizawa, T. 
and 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. 242: 116421. 

10. Suriyatem, R., Noikang, N., Kankam, T., Jantanasakulwong, K., Leksawasdi, N., 
Phimolsiripol, Y., Insomphun, C., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Jantrawut, P., Sommano, 
S.R., Ngo, T.M.P. and Rachtanapun, P. 2020. Physical properties of carboxymethyl 
cellulose from palm bunch and bagasse agricultural wastes: Effect of delignification with 
hydrogen peroxide. Polymers. 12: 1505. 

11. Homsaard, N., Kodsangma, A., Jantrawut, P., Rachtanapun, P., Leksawasdi, N., 
Phimolsiripol, Y., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Sommano, S.R., Rohindra, D. and 
Jantanasakulwong, K. 2020. Efficacy of cassava starch blending with gelling agents and 
palm oil coating in improving egg shelf life. International Journal of Food Science and 
Technology. (In-Press) 
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12. Chaisuwan, W., Jantanasakulwong, K., Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., Chaiyaso, T., 
Techapun, C., Phongthai, S., You, S., Regenstein, J.M. and Seesuriyachan, P. 2020. 
Microbial exopolysaccharides for immune enhancement: Fermentation, modifications and 
bioactivities. Food Bioscience. 35: 100564.  

13. Sinjaroonsak, S., Chaiyaso, T. and H-Kittikun, A. 2020. Optimization of xellulase and 
xylanase productions by Streptomyces thermocoprophilus TC13W using low cost 
pretreated oil palm empty fruit bunch. Waste and Biomass Valorization. 11: 3925–3936. 

14. Chaiyaso, T., Manowattana, A., Techapun, C. and Watanabe, M. 2019. Efficient 
bioconversion of enzymatic corncob hydrolysate into biomass and lipids by oleaginous 
yeast Rhodosporidium paludigenum KM281510. Preparative Biochemistry and 
Biotechnology. 49: 545-556.  

15. Sinjaroonsak, S., Chaiyaso, T. and H-Kittikun, A. 2019. Optimization of cellulase and 
xylanase productions by Streptomyces thermocoprophilus strain TC13W using oil palm 
empty fruit bunch and tuna condensate as substrates. Applied Biochemistry and 
Biotechnology. 189: 76-86. 

16. Yakul, K., Takenaka, S., Nakamura, K., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Watanabe, M. and Chaiyaso, T. 2019. Characterization of thermostable alkaline protease 
from Bacillus halodurans SE5 and its application in degumming coupled with sericin 
hydrolysate production from yellow cocoon. Process Biochemistry. 78: 63-70. 

17. Watanabe, M., Yamada, C., Maeda, I., Techapun, C., Kuntiya, A., Leksawasdi, N., 
Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Takenaka, S., Shiono, T., Nakamura, K. and Endo, S. 2019. 
Evaluating of quality of rice bran protein concentrate prepared by a combination of 
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เอกสารประกอบ 1.2 

ประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาทีส่อน  

และผลงานทางวิชาการ ย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารยผ์ู้สอน  

กรณีอาจารยพ์ิเศษ 
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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 2564  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
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เอกสารแนบ ภาคผนวก ก. 
 รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

        สาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



54 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



55 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



56 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



57 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



58 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



59 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



60 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



61 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



62 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



63 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



64 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



65 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



66 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



67 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



68 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



69 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



70 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



71 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



72 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



73 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



74 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



75 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



76 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



77 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



78 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



79 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



80 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



81 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



82 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



83 
 

 

 

 

 

เอกสารแนบ ภาคผนวก ข. 
 กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3 ท่ีมีการยืนยันข้อมูลเสร็จส้ิน 
 กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ท่ีมีการยืนยันข้อมูลเสร็จส้ิน 
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มคอ.3  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564 

 

 

 

มคอ.3  ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2563 

 

 

 

 

มคอ.4  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 

 

 

มคอ.5  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 

 

 

มคอ.5  ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2563 

 

 

 

 

มคอ.6  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 

 

มคอ.3 
เทอม 1/62 

มคอ.3 
เทอม 1/62 มคอ.3 
เทอม 1/62 

มคอ.3 
เทอม 1/62 
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มคอ.5  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564 
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มคอ.3  ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2564 
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มคอ.4  ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2564 
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มคอ.5  ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2564 
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มคอ.6  ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2564 
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เอกสารแนบ ภาคผนวก ค. 
 การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  

ปีการศึกษา 2564 
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การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ปีการศึกษา 2564 
 
รองศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ  เหล่ากุลดิลก 
 
ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมอบรมข้อบกพร่องของผลงานวิชาการสาย

อุตสาหกรรมเกษตร 
ห้องประชุม 2 คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร 

7 กรกฎาคม 2564    

2 อบรมการจัดการเรียนการสอนแบบ Online 
Learning 

รูปแบบออนไลน์
โปรแกรม Zoom 

30 กรกฎาคม 2564    

 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุธาสินี  ญาณภักดี 
ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมฝึกอบรมเทคนิคและวิธีการเตรียมตัวฉับพลัน

เมื่อต้องเปลี่ยนมาสอน online และเม่ือวิชาที่สอนเป็น
วิชาปฎิบัติการต้องเตรียมตัวอย่างไร 

รูปแบบออนไลน์
โปรแกรม Zoom 
TLIC cmu 

19 มกราคม 2564 

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

ส านักพัฒนาคุณภาพ
การศึกษา มช 

4 กุมภาพันธ์ 2564   

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

โรงแรมโนโวเทล 
กรุงเทพฯ สยามส
แควร์ 

8-9 กุมภาพันธ์ 2564   

3 อบรมการจัดการเรียนการสอนแบบ Online 
Learning 

รูปแบบออนไลน์
โปรแกรม Zoom 

30 กรกฎาคม 2564 

4 เข้าร่วมอบรมพัฒนาทักษะ หลักสูตรประยุกต์ด้าน
เทคโนโลยีกลิ่นรสที่จะท าให้เข้าใจกระบวนการฆ่าเชื้อ
โดยใช้แรงดันสูง (High pressure processing: HPP) 

รูปแบบออนไลน์
โปรแกรม Zoom 

31 มีนาคม 2565   
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุคันธา  โอศิริพันธุ ์

ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมการฝึกอบรมการพัฒนาศักยภาพองค์กร 

(CB/IB) เพ่ือรองรับระบบการตรวจสอบรับรองตาม
มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทางการเกษตร
ที่่ดี ส าหรับพืชสมุนไพร 

รูปแบบออนไลน์
โปรแกรม Zoom 

 5 กรกฎาคม 2564   

2 เข้าร่วมอบรมข้อบกพร่องของผลงานวิชาการสาย
อุตสาหกรรมเกษตร 

ห้องประชุม 2 คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร 

7 กรกฎาคม 2564  

3 เข้าร่วมการฝึกอบรมการพัฒนาศักยภาพองค์กร 
(CB/IB) เพ่ือรองรับระบบการตรวจสอบรับรองตาม
มาตรฐานสินค้า เรื่อง เกษตรอินทรีย์ เล่ม 1 : การผลิต
แปรรูป แสดงฉลาก และจ าหน่ายผลิตผลและ
ผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ 

รูปแบบออนไลน์
โปรแกรม Zoom 

8 กรกฎาคม 2564    

4 อบรมการจัดการเรียนการสอนแบบ Online 
Learning 

รูปแบบออนไลน์
โปรแกรม Zoom 

30 กรกฎาคม 2564    

5 เข้าร่วมอบรมการจัดการเรียนการสอนแบบ online 
learning และ active learning 

รูปแบบออนไลน์
โปรแกรม Zoom 

28 มีนาคม 2565   

 

อาจารย์ ดร.วรินพร  กลั่นกลิ่น 

ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมอบรมหัวข้อ "Infographic การใช้ web 

tools" 
ห้องประชุม 4 
ส านักงานคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร 

22 มีนาคม 2564   

2 เข้าร่วมอบรมข้อบกพร่องของผลงานวิชาการสาย
อุตสาหกรรมเกษตร 

ห้องประชุม 2 คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร 

7 กรกฎาคม 2564  

3 อบรมการจัดการเรียนการสอนแบบ Online 
Learning 

รูปแบบออนไลน์

โปรแกรม Zoom 

30 กรกฎาคม 2564    

4 เข้าร่วมอบรมการจัดการเรียนการสอนแบบ online 
learning และ active learning 

รูปแบบออนไลน์

โปรแกรม Zoom 

28 มีนาคม 2565    
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ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
5 เข้าร่วมอบรมการจัดการเรียนการสอนแบบ online 

learning และ active learning 
รูปแบบออนไลน์

โปรแกรม Zoom 

29 มีนาคม 2565    

 

อาจารย์ ดร.กันยาศิริ  รักอริยะธรรม 

ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมประชุมวิชาการ Food Innovation and 

Sustainability trough Bio-Circular-Economy 
รูปแบบออนไลน์ 17 มิถุนายน 2564  -

 18 มิถุนายน 2564  
2 อบรมการจัดการเรียนการสอนแบบ Online 

Learning 
ผ่านระบบ Zoom 30 กรกฎาคม 2564    

3 เข้าร่วมอบรมโครงการ “สร้างนักวิจัยรุ่นใหม่” (ลูกไก่)  มหาวิทยาลัยราชภัฎ
เชียงใหม่ จ.เชียงใหม่  

16 สิงหาคม 2564  -
 20 สิงหาคม 2564  

4 เข้าประชุมเพ่ือหารือบันทึกข้อตกลงความร่วมมือทาง
วิชาการ  

ห้องประชุม 801 ชั้น 
8 อาคารนครรินทร์ 
คณะแพทยศาสตร์ 

29 กันยายน 2564    

5 เข้าร่วมอบรมพัฒนาทักษะ หัวข้อ การลดความสูญ
เปล่าและเพ่ิมผลผลิตด้วยหลักการ ๗ Wastes  

รูปแบบออนไลน์ 
ผ่านระบบ Zoom  

9 ธันวาคม 2564    

6 เขา้ร่วมอบรมพัฒนาทักษะ หัวข้อ “ข้อก าหนดและ
การประยุกต์ใช้ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัย ISO 45001 : 2018”  

แบบออนไลน์ ผ่าน
ระบบ Zoom  

4 มกราคม 2565    
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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 61 

 
ที ่ กิจกรรม KPI ผลลัพธ์/

ร้อยละ 

Certificate 

(ได้รับหนังสือ
รับรอง) 

1 อบรมพัฒนาทักษะหลักสูตร Good Hygienic Practices (GHPs) และ 
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) rev.5 การอบรม
ระบบคุณภาพที่ส าคัญในอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะความ
เป็นมืออาชีพในการท างาน ให้แก่นักศึกษาสาขาวิชาเทคโน โลยี
ผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่  3 รหัส 61  ในระหว่างวันที่  27-28 
กุมภาพันธ์ 2564 รูปแบบออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Zoom 

 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

81.82 √ 

2 หลักสูตรเพ่ิมศักยภาพด้วย Design Thinking ส าหรับนักศึกษาสาขาวิชา
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 61 ในวันเสาร์ที่ 21 
สิงหาคม 2564เวลา 09.00-16.00 น. รูปแบบ Virtual Training ด้วย
โปรแกรม Zoom  

 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

81.14 √ 

3 อบรมพัฒนาทักษะหลักสูตรคิดสร้างสรรค์เพ่ือสร้างและขับเคลื่ อน
นวัตกรรม (Creative Thinking & Driving Innovation) ส าหรับนักศึกษา
สาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 61 รูปแบบ 
Virtual Training ด้วยโปรแกรม Zoom ในระหว่างวันที่ 14-15 กันยายน 
2564 เวลา 09.00-16.00 น. รูปแบบ Virtual Training ด้วยโปรแกรม 
Zoom       

 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

76.25 - 

4 อบรมพัฒนาทักษะหลักสูตรเพ่ิมศักยภาพด้วย Business Model Canvas 

(BMC) & Digital Marketing: Facebook ส าห รั บ นั ก ศึ กษ าส าข าวิ ช า
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 61 ในวันอังคารที่ 28 
กันยายน 2564 เวลา 09.00-16.00 น. รูปแบบ Virtual Training ด้วย

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

78.66 √ 
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ที ่ กิจกรรม KPI ผลลัพธ์/
ร้อยละ 

Certificate 

(ได้รับหนังสือ
รับรอง) 

โปรแกรม Zoom 

 
5 อบรมพัฒนาทักษะ หลักสูตรหลักคิดเพ่ือการสื่อสารและประสานงาน 

(Collaborative Mindset & Communication) ส าหรับนักศึกษาสาขาวิชา
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 61 ในวันที่ 27 กันยายน 
2564 

เวลา 09.00-16.00 น. น. รูปแบบ Virtual Training ด้วยโปรแกรม 
Zoom 

 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

75.83 - 

6 อบรมพัฒนาทักษะ หลักสูตรเพ่ิมศักยภาพในหัวข้อ การใช้แผนภูมิ
ควบคุมในการควบคุมคุณภาพการวิเคราะห์ทดสอบ ส าหรับนักศึกษา
สาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 61 ในวันที่ 14 
ธันวาคม 2564 เวลา 09.00 – 16.00 น. รูปแบบออนไลน์ เรียน
ออนไลน์ผ่าน Facebook Group 

 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

74.40 √ 

7 กิจกรรมปัจฉิมนิเทศนักศึกษา ประจ าปีการศึกษา 2564 บรรยายหัวข้อ 
“แชร์ประสบการณ์ สร้างแรงบันดาลใจในการท างาน และอธิบายสาย
งานในอุตสาหกรรมอาหาร” โดย คุณนภิสา เลิศสุวรรณ์ ต าแหน่ง QC 

supervisor บริษัท สยามแม็คโคร จ ากัด มหาชน ในวันอังคารที่  1 
มีนาคม 2565 เวลา 08.30-16.30 น. โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้
นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ได้เตรียมความพร้อมในการสมัครงาน และแนะ
แนวทางในการประกอบอาชีพ รวมถึงสร้างความผูกพันระหว่าง
นักศึกษา และคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

92 - 

8 จัดกิจกรรมอบรมพัฒนาทักษะ“เตรียมความพร้อมทางด้านบุคลิกภาพ 
และการเขียน Resume สัมภาษณ์งานภาษาอังกฤษ  ส าหรับการสมัคร
งาน” ระดับปริญญาตรี ชั้นปีสุดท้าย (รหัส 61) โดยวิทยากร อาจารย์ 
ดร.อุทุมพร สุระยศ อาจารย์ประจ า วิทยาลัยการศึกษาและการจัดการ
ทางทะเล มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดสมุทรสาคร ซึ่งเป็นผู้ที่มีความรู้
ความสามารถเป็นอย่างดียิ่ง มาเป็นวิทยากรให้แก่นักศึกษา ซึ่งมี
ก าหนดการในระหว่างวันที่  7 – 8 มีนาคม 2565 เวลา 08.30-16.30 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

79.86 - 
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ที ่ กิจกรรม KPI ผลลัพธ์/
ร้อยละ 

Certificate 

(ได้รับหนังสือ
รับรอง) 

น. รูปแบบออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Zoom 
9 กิจกรรมพัฒนาทักษะหลักสูตรเพ่ิมศักยภาพในหัวข้อ หลักการฆ่าเชื้อ

อาหารด้วยความร้อนในภาชนะที่ปิดสนิท โดยสถาบันอาหาร (nfi) 

รูปแบบออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Zoom ในวันจันทร์ที่ 28 กุมภาพันธ์ 
2565 เวลา 09.00-16.00 น. ส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 รหัส 61 

ความพึง
พอใจของ
นักศึกษา 

86.28 √ 

 
กิจกรรมที ่ได้รับ Certificate จ านวน   5 กิจกรรม 
 
การติดตามประเมินผล 
วิธีการ  ท าแบบสอบถาม 
ตัวช้ีวัดเชิงคุณภาพ ความพึงพอใจของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรม อย่างน้อยร้อยละ 70 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 


