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ก รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

ค าน า 
รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏขลา ส าหรับผลการด าเนินงาน
รอบปีการศึกษา 2565 (ระหว่างวันที่ 1 มิถุนายน 2565 ถึงวันที่ 31 พฤษภาคม 2566 จัดท าข้ึนโดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อแสดงผลการประเมินตนเองในการด าเนินกิจกรรมการประกันคุณภาพของหลักสูตร 
ตามเกณฑ์การประเมินของ สป.อว. ตามองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน และเกณฑ์คุณภาพ 
ASEAN University Network –  Quality Assurance ( AUN-QA)  version 4 แล ะน า เ ส นอต่อ
คณะกรรมการตรวจประเมินคุณภาพการศึกษาภายในที่มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาแต่งตั้ง อีกทั้งเป็น 
การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผลการด าเนินงานการประกันคุณภาพสู่สาธารณชน  

สาระส าคัญของรายงานการประเมินตนเองหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรม
ศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ปี
การศึกษา 2565 ฉบับนี้ แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของมหาวิทยาลัยส่วนที่ 2 
ผลการด าเนินงานการประกันคุณภาพการศึกษาภายในส่วนที่ 3 สรุปผลการประเมินตนเอง  และ
ภาคผนวก  ซึ่งหลักสูตรมีความคาดหวังว่า รายงานการประเมินตนเองฉบับนี้ จะเป็นเอกสารส าคัญที่
แสดงถึงคุณภาพมาตรฐานในการจัดการศึกษา อันจะสร้างความเช่ือมั่นให้กับสังคมเกี่ยวกับคุณภาพ
บัณฑิตของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา รวมถึงเป็นประโยชน์ต่อบุคคลทั่วไป 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและ
โภชนาการ) ขอขอบคุณทุกหน่วยงานและทุกท่านที่ให้ข้อมูลประกอบการรายงานครั้งนี้ให้สมบูรณ์ 
และร่วมสมานสามัคคีทั้งหน่วยงานภายในและภายนอก ท าให้งานประกันคุณภาพการศึกษาของ
หลักสูตรสามารถส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
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ง รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

บทสรปุผู้บริหาร 
ข้อมูลพ้ืนฐาน   

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ปีการศึกษา 2565  ซึ่งเป็นหลักสูตรที่เปิดสอนในปี พ.ศ.
2564 ได้ก าหนดวัตถุประสงค์หลักสูตรและผลการเรียนรู้  คือ ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ มีทักษะ และ
ประสบการณ์การเรียนรู้ ตลอดจนน าหลักการจัดการไปประกอบอาชีพทั้งในหน่วยงานของรัฐ เอกชน 
และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร์ด้านอาหารและโภชนาการ และด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ผลิตบัณฑิตให้มีทักษะในการศึกษาค้นคว้าหาความรู้ได้ด้วยตนเอง สามารถวิเคราะห์
สังเคราะห์ และแก้ไขปัญหาได้อย่างมีระบบ ด้วยการผสมผสานภูมิปัญญาท้องถ่ินเข้ากับเทคโนโลยี
ตลอดจนสามารถวิจัยและพัฒนางานคหกรรมศาสตร์ ด้านอาหารและโภชนาการได้ และผลิตบัณฑิต
ให้มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณทางวิชาการ/วิชาชีพ และมีจิตส านึกในความรับผิดชอบต่อ
ครอบครัวชุมชน สิ่งแวดล้อม ตลอดจนธ ารงไว้ซึ่งศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย โดยมีจัดการเรียน
การสอน ในระดับปริญญาตรี มีนักศึกษาทั้งหมด จ านวน 144 คน มีบุคลากร จ านวน 6 คน มอีาจารย์
ผู้รับหลักสูตร จ านวน 5 คน ประกอบด้วย อาจารย์ระดับปริญญาโท 2 คน อาจารย์ระดับปริญญาเอก 
3 คน อาจารย์ที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ (ผู้ ช่วยศาสตราจารย์) 3 คน อาจารย์ที่ด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ (รองศาสตราจารย์) 1 คน และเจ้าหน้าที่ 1 คน   
การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาได้ด าเนินการพัฒนาระบบการประกันคุณภาพการศึกษามา
อย่างต่อเนื่อง โดยได้ด าเนินการตามมาตรา 48 แห่งพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2542 และ
แก้ไขเพิ่มเติม (ฉบับที่ 4) พ.ศ. 2562 และข้อ 3 แห่งกฎกระทรวงการประกันคุณภาพการศึกษา พ.ศ. 2561 
ได้ก าหนดกระบวนการท างานเป็น 4 ส่วน ได้แก่ การวางแผน การด าเนินงานตามแผน การตรวจสอบ
ประเมิน และการปรับปรุงพัฒนา  

ผลการด าเนินงานการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน  
รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เป็นไปตาม
กระบวนการของระบบประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลา  โดยใช้เกณฑ์คู่มือประกันคุณภาพประกันคุณภาพการศึกษาภายใน มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
ระดับหลักสูตร ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2564  และเกณฑ์ AUN-QA Criterion 1 -8 จ านวน 53 เกณฑ์ย่อย 
ซึ่งได้ด าเนินการประเมินในวันที่ 9 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2566 โดยคณะกรรมการประเมินฯ ได้
ประเมินคุณภาพจากรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร ในรอบปีการศึกษา 2565 (1 กรกฎาคม 
2564  ถึง 30 มิถุนายน 2565) 



 

จ รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

สรุปจุดแข็ง จุดท่ีควรพัฒนาและแนวทางพัฒนาจากผลการประเมินคุณภาพในเชิงวิเคราะห์ในแต่
ละด้าน  
จุดแข็งและแนวทางเสริมจุดแข็ง 
1. มีการน าเสนองานวิจัยในรูปแบบปากเปล่าในงานประชุมวิชาการในระดับชาติอย่างต่อเนื่อง  
2. บัณฑิตมีงานท ามากกว่าร้อยละ 80  
3. นักศึกษามีความสู้งาน อดทน และสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ดี  
จุดท่ีควรพัฒนาและข้อเสนอแนะ 
1. เพิ่มทักษะทางด้านภาษา การใช้เทคโนโลยี ให้แก่นักศึกษามากข้ึน 
2. เน้นทักษะการปฏิบัติงานจรงิใหม้ากขึ้น 
แนวทางพัฒนาเร่งด่วน  
1. การปรบัปรุงหลกัสูตรตามแนวทาง OBE (Outcome-base Education) 
2. พัฒนาผลงานทางวิชาการของอาจารย์ในหลักสูตรใหส้อดคล้องกบัเกณฑ์อาจารย์ผูร้ับผิดชอบ
หลักสูตรและเกณฑ์ในการขอต าแหน่งทางวิชาการ  
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลพืน้ฐานของหลักสูตร 

1. ข้อมูลท่ัวไป  

1.1 รหัสหลักสูตร  25491641100895 

1.2 ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

ชื่อหลักสูตร  (ภาษาไทย)      : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

ชื่อหลักสูตร  (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Science Program in Home Economics 

สาขาวิชา  (ภาษาไทย)   : อาหารและโภชนาการ 

สาขาวิชา(ภาษาอังกฤษ)       : Food and Nutrition 

หลักสูตรใหม่/หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 

2. ประวัติความเป็นมาของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ ปรับปรุง พ.ศ. 2564 ปรับปรุงจาก
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ.2559 ได้พิจารณากลั่นกรองโดยสภาวิชาการ
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ในการประชุมครั้งที่ 5 /2563 เมื่อวันที่ 16 กรกฎาคม พ.ศ.2563 และ
ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ในการประชุมครั้งที่ 6/2563 เมื่อ
วันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2563 และไดเ้ปิดสอน ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564 

3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

3.1 อาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลกัสูตร (ชุดที่ระบุใน มคอ.2) 

ล าดับ ชื่อ-สกุล ต าแหน่ง

วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

1 นางฐิติมาพร   

ศรีรักษ์ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. คหกรรมศาสตร ์
(อาหารและโภชนาการ) 
วท.บ.คหกรรมศาสตร์
ทั่วไป (เกียรตินิยมอันดับ 
2) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

2553 
 

2550 

2 นางทัศนา      
ศิริโชต ิ

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ค.ด.อุดมศึกษา 
ศศ.ม.คหกรรมศาสตร
ศึกษา 
กศ.บ.คหกรรมศาสตร์ 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิ
โรฒประสานมิตร 

2549 
2534 
2527 

3 นายพรชัย       
พุทธรักษ์ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม.คหกรรมศาสตร
ศึกษา 
ค.บ.คหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
สถาบันราชภัฏภูเก็ต 

2552 
2547 

 



 

2 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 
อ.วท.วิทยาศาสตร์ (การ

อาหาร) 

2544 

4 นางสาวสุรีย์พร  
กังสนันท์ 

อาจารย์ ปร.ด. อาหารเพ่ือ
สุขภาพและโภชนาการ 
วท.ม.เทคโนโลยีอาหาร 
วท.บ.อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

2557 
 

2550 
2547 

5 นางสาวสิริมาภรณ์  
วัชรกุล 

อาจารย์ ปร.ด.จุลชีววิทยา 
วท.ม.จุลชีววิทยา 
วท.บ.จุลชีววิทยา 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

2560 
2555 
2552 

3.2 อาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลกัสูตร (ชุดปัจจุบัน) 

ล าดับ ชื่อ-สกุล ต าแหน่ง

วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

1 นางฐิติมาพร   

ศรีรักษ์ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. คหกรรมศาสตร ์
(อาหารและโภชนาการ) 
วท.บ.คหกรรมศาสตร์
ทั่วไป (เกียรตินิยมอันดับ 
2) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

2553 
 

2550 

2 นางทัศนา        
ศิริโชต ิ

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ค.ด.อุดมศึกษา 
ศศ.ม.คหกรรมศาสตร
ศึกษา 
กศ.บ.คหกรรมศาสตร์ 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิ
โรฒประสานมิตร 

2549 
2534 
2527 

3 นายพรชัย       
พุทธรักษ์ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม.คหกรรมศาสตร
ศึกษา 
ค.บ.คหกรรมศาสตร์ 
(เกียรตินิยมอันดับ 2) 
อ.วท.วิทยาศาสตร์ (การ

อาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
สถาบันราชภัฏภูเก็ต 

2552 
2547 

 
2544 

4 นางสาวสุรีย์พร  
กังสนันท์ 

อาจารย์ ปร.ด. อาหารเพ่ือ
สุขภาพและโภชนาการ 
วท.ม.เทคโนโลยีอาหาร 
วท.บ.อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

2557 
 

2550 
2547 

5 นางสาวสิริมาภรณ์  
วัชรกุล 

อาจารย์ ปร.ด.จุลชีววิทยา 
วท.ม.จุลชีววิทยา 
วท.บ.จุลชีววิทยา 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

2560 
2555 
2552 

 



 

3 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

4. อาจารย์ผู้สอน  

4.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

1. รศ.ดร.ทัศนา  ศิริโชติ 
2. ผศ.ฐิติมาพร  ศรีรักษ์ 
3. ผศ.พรชัย  พุทธรักษ์ 
4. ผศ.ดร.สุรียพ์ร  กังสนันท ์
5. อ.ดร.สิรมิาภรณ์  วัชรกุล 
6. อ.มณี  อินทพันธ์ 
7. อ.เสรี  ชะนะ 
8. อ.ดร.วันฉัตร  ศิริสาร 
9. อ.ดร.กษิเดช ฉันทกุล 

4.2 อาจารย์พิเศษ 

ไม่มี 

5. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 



 

4 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

6. ข้อมูลสรุปรายวิชาและคุณภาพการสอน 

6.1 สรุปผลรายวิชาท่ีเปิดสอนในภาค/ปีการศึกษา 

รหัส
วิชา 

 ชื่อรายวิชา 
การกระจายระดับคะแนน จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D E I W 
ลง 

ทะเบียน 
สอบ 
ผ่าน 

ภาคการศึกษาท่ี 1 
4861106 โภชนาการ (654296) 7 4 6 2 1 3 1 - - - 25 25 
4861301 จุลชีววิทยาทางอาหาร 

(654296) 
5 2 4 4 3 2 4 1 - - 25 25 

4861302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา
ทางอาหาร (654296) 

5 12 3 5 - - - - - - 25 25 

4861402 ความรู้เก่ียวกับคหกรรม
ศาสตร์และการบริหาร
จัดการ (654296) 

1 7 13 3 - - - - - - 25 25 

4873102 การจััดการทรัพยากร
ครอบครัว (654296) 

2 4 7 6 3 1 1 - - - 25 25 

GESH203
-62 

มนุษย์กับความงาม 
(654296) 

19 9 12 6 2 3 10 5 - - 68 66 

GESS304
-62 

ศาสตร์พระราชาเพื่อ
การพัฒนาที่ยั่งยืน 
(654296) 

- 15 13 6 - 1 - 2 - 2 47 45 

GESC401
-62 

การคิดในยุคดิจิทัล 
(644296) 

5 4 14 9 3 3 2 - - - 40 40 

GESL101
-62 

ภาษาอังกฤษพาไป 
(644296)  

2 1 13 12 2
0 

1
1 

3 5 1 1 68 67 

GESL106
-62 

สนุกกับภาษาญี่ปุ่น 
(644296) 

4 2 9 6 6 3 4 6 - - 41 41 

3562201-
64 

การสร้างธุรกิจใหม่และ
การเป็นผู้ประกอบการ 
(644296) 

2 3 13 15 7 - - - - - 40 40 

4862204 อาหารไทย (644296) 2 17 16 3 3 - - - - - 41 41 
4862205 อาหารเพื่อการประกอบ

อาชีพ (644296) 
1
8 

10 10 2 1 - - - - - 41 41 

4862301 ฟิสิกส์ในงานคหกรรม
ศาสตร์ (644296) 

2 1 7 4 9 9 9 - - - 41 41 



 

5 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

รหัส
วิชา 

 ชื่อรายวิชา 
การกระจายระดับคะแนน จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D E I W 
ลง 

ทะเบียน 
สอบ 
ผ่าน 

4862302 ปฏิบัติการฟิสิกส์ใน    
งานคหกรรมศาตร์ 
(644296) 

7 7 16 4 4 - 3  - - 41 41 

4863102 อาหารบ าบัดโรค 
(634251)  

12 5 11 8 3 - - - - - 39 39 

4863201-
59 

บริโภคศึกษา (634251) 8 8 6 6 3 2 - - - - 39 39 

4863218 ขนมอบ (634251) 11 8  16 2 2 - - - - - 39 39 
4863301 การแปรรูปและถนอม

อาหาร (634251) 
1 2 12 13 7 3 1 - - - 39 39 

4863304-
59 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและการประเมิน
คุณภาพโดยประสาท
สัมผัส (634251) 

20 10 8 1 - - - - - - 39 39 

4863401-
59 

การจัดเลี้ยงอาหารและ
เครื่องดื่ม (634251) 

24 10 5 - - - - - - - 39 39 

4863503 สัมมนาทางคหกรรม
ศาสตร์ (634251) 

14 17 8 - - - - - - - 39 39 

4873101-
59 

การจััดการทรัพยากร
ครอบครัว (634251) 

6 7 6 6 14 - - - - - 39 39 

4873201-
59 

พัฒนาการครอบครัว
และเด็ก (634251) 

19 11 3 3 2 1  - - - 39 39 

4864201 อาหารยุโรป (624251) 5 24 12 2 - - - - - - 43 43 
4864402-
59 

ภาษาอังกฤษส าหรับ     
คหกรรมศาสตร์ 
(624251) 

8 7 5 2 8 4 8 - - - 43 43 

4864603 การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ
ทางคหกรรมศาสตร์ 
(624251) 

5 14 1 1 1 - - - - - 22 22 

7000390 การเตรีัยมความ
พร้อมสหกิจศึกษา 
(624251) 

9 11 1 - - - - - - - 21 21 



 

6 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

รหัส
วิชา 

 ชื่อรายวิชา 
การกระจายระดับคะแนน จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D E I W 
ลง 

ทะเบียน 
สอบ 
ผ่าน 

3562201-
59 

การสร้างธุรกิจใหม่และ
การเป็นผู้ประกอบการ 
(624251) 

2 4 18 12 7 - - - - - 43 43 

4571211   คณิตศาสตร์พื้นฐาน 
(624151) 

3 1 1 - 3 3 2 2 - 2 15 13 

4864501 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์
(624151) 

- - - - - - - - 43 - 43 43 

4864604 การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางคหกรรม
ศาสตร์ 1 (604251) 

- 1 - - - - - - - - 1 1 

4864605 การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางคหกรรม
ศาสตร์ 2 (604251)  

- 1 - - - - - - - - 1 1 

4872201 อนามัยการเจริญพันธ์ุ 9 5 3 1 1 - - - - - 19 19 
4861107 อาหารและโภชนาการ 2 7 12 10 5 2 2 - - - 41 41 
4861107 อาหารและโภชนาการ 21 9 9 - - - - - - - 39 39 

ภาคการศึกษาท่ี 2 
4511101-
64 

คณิตศาสตร์พื้นฐาน 
(654296) 

1 1 1 1 1 - 8 7 - - 20 20 

4861203 
 

หลักการประกอบ
อาหาร (654296) 

14 8 - - - - - 1 - - 23 23 

4861204 
 

ความปลอดภัยของ
อาหารและการ
สุขาภิบาล (654296) 

3 - 6 6 1 2 3 - - - 24 23 

4861303 เคมีอาหาร (654296) - 2 2 4 6 3 5 1 - - 24 23 

4861304 
 

ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
(654296)  

4 4 6 2 3 2 1 - - - 24 23 

GESS301 การใช้ชีวิตในสังคม
สมัยใหม่ (654296) 

23 9 5 1 4 1 1 2 - - 46 46 

4891102 
 

การแกะสลักการจัด
ดอกไม้และงาน
ใบตอง (654296) 

2 7 7 4 2 - - - - - 23 23 

http://regis.skru.ac.th/reg_app/a_page/b2_stdEnroll.php?claID=256391


 

7 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

รหัส
วิชา 

 ชื่อรายวิชา 
การกระจายระดับคะแนน จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D E I W 
ลง 

ทะเบียน 
สอบ 
ผ่าน 

GESC407
-62 

นวัตกรรมการเกษตร
(644296) 

21 4 5 - - - - - - 3 41 39 

GESH201
-62 

ทักษะชีวิต (644296) 78 52 12 6 4 1 - 3 - - 157 157 

GESL102
-62 

ภาษาอังกฤษพิชิตฝัน
(644296)  

34 13 6 4 1 1 - 11 - - 70 70 

4862403 
 

คอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยีสารสนเทศ
เพื่องานคหกรรม
ศาสตร์ (644296) 

12 13 9 6 - - - - - - 40 40 

4863110 
 

โภชนศาสตร์
ครอบครัว (644296) 

14 5 10 4 4 2 - - - - 40 40 

4863222 
 

บริโภคศึกษา
(644296) 

22 13 2 - 2 1 - - - - 40 40 

4863230 
 

อาหารเพื่อสุขภาพ
(644296) 

12 4 9 7 4 3 - - - - 40 40 

4883103 
 

ผ้าและสิ่งทอ 
(644296) 

12 5 12 7 4 - - - - - 40 40 

3631001
-59 

เศรษฐศาสตร์ทั่วไป 
(634251)  

1 1 2 9 7 13 5 - - - 38 38 

4861105 
 

โภชนศาสตร์มนุษย์
(634251) 

- 2 1 8 3 13 11 - - - 38 38 

4863103  
 

หลักการจัดอาหาร
เฉพาะโรค (634251) 

3 8 8 11 8 - - - - - 38 38 

4863202  
 

อาหารท้องถิ่น 
(634251)  

22 8 6 1 - - - - - - 38 38 

4863504 
 

วิธีวิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ (634251) 

- 1 19 11 7 - - - - - 38 38 

4873202 
 

อนามัยการเจริญพันธ์ุ 
(634251) 

8 7 7 12 3 1 - - - - 38 38 

4883102 
 

ผ้าและเส้นใย 
(634251) 

11 11 9 7 - - - - - - 38 38 

4864501-
59 

วิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ (624251) 

14 17 6 5 1 - - - - - 43 43 



 

8 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

รหัส
วิชา 

 ชื่อรายวิชา 
การกระจายระดับคะแนน จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D E I W 
ลง 

ทะเบียน 
สอบ 
ผ่าน 

4864604 
 

การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางคหกรรม
ศาสตร์ 1(624251) 

13 1 7 1 - - - - - - 22 22 

4864605 
 

การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางคหกรรม
ศาสตร์ 2(624251) 

17 3 1 1 - - - - - - 22 22 

7000490-
59 

สหกิจศึกษา 6(640) 
(624251) 

14 7 - - - - - - - - 21 21 

4891101 
 

การแกะสลักผักและ
ผลไม้ (604251) 

- - - 1 - - - - - - 1 1 

 

หมายเหตุ : โปรดระบุเป็นตัวเลขจ านวนนักศึกษาที่ได้เกรดในรายวิชาที่เรียน 
 

6.2 การวิเคราะห์รายวิชาท่ีมีผลการเรียนไม่ปกติ (น ามาจาก มคอ.5 ของแต่ละรายวิชา) 

รหัส
วิชา 

ชื่อ
รายวิชา 

ภาค
การศึกษา 

ความ
ผิดปกติ 

การ
ตรวจสอบ 

เหตุท่ีท าให้
ผิดปกติ 

มาตรการ
แก้ไข 

- - - - - - - 
 

6.3 รายวิชาท่ีไม่เปิดสอนในปีการศึกษา 

รายวิชา ภาคการศึกษา 
ไม่ม ี - 

6.4 การเปิดรายวิชาในภาคหรือปีการศึกษา 
รายวิชาที่ไม่ได้เปิดสอนตามแผนการศึกษา และเหตุผลที่ไม่ได้เปิดสอน (กรณีที่ไม่ได้เปิด

สอนให้น ามาจากตารางสอนในภาคนั้น ๆ) 
 

รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา /ภาค
การศึกษา/ค าอธิบายรายวิชา 

เหตุผลท่ีไม่เปิดสอน มาตรการท่ีด าเนินการ 

ไม่ม ี - - 
 



 

9 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

6.5 การแก้ไขกรณีท่ีมีการสอนเน้ือหาในรายวิชาไม่ครบถ้วน (กรณีสอนเนื้อหาไม่ครบ 
น ามาจาก มคอ.5 ของแต่ละวิชา) 
 

รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา / 
ภาคการศึกษา/ค าอธิบาย

รายวิชา 
สาระหรือหัวข้อท่ีขาด สาเหตุท่ีไม่ได้สอน วิธีการแกไ้ข 

ไม่ม ี - - - 
 



 

10 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

6.6 รายวิชาท่ีมีการประเมินคุณภาพการสอน และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ภาค

การศึกษา 

ผลการประเมินโดย
นักศึกษา แผนการปรับปรุง 

มี ไม่มี 
GESS304 ศาสตร์พระราชาเพื่อการ

พัฒนาที่ยั่งยืน 
(654296) 

1/2565   1. ประชุมทีมผู้สอนและ
ปรับปรุงหัวข้อ ล าดับการ
สอนส าหรับเทอมถัดไป  
2. การจัดห้องเรียนที่
เหมาะสมตามจ านวน
นักศึกษา และการ
แบ่งกลุ่มผู้เรียน โดยยังคง
ใช้ระบบเรียนรวม 

GESH203-
62 

มนุษย์กับความงาม 
(654296) 

1/2565   จากสถานการณ์โรค 
Covid-19 ผู้สอนได้ปรับ
วิธีการสอนเป็นระบบ
ออนไลน์ในเบื้องต้น และ 
มอบหมายงาน ติดตาม
งานผ่านระบบออนไลน์ 
และหากสถานการณ์
คลีค่ลายก็จะด าเนินการจัด
ให้ผู้เรียนได้ เรียนในชั้น
เรียนตามปกติต่อไป 

4861106 โภชนาการ (654296) 1/2565   1. ปรับปรุงเน้ือหาการสอน
ให้มีความเหมาะสมและ
สอดคลองกับปัญหาทาง
สาธารณสุขของประเทศ
ไทยอันเน่ืองมาจาก
พฤติกรรมการบริโภค   
2. ปรับปรุงวิธีการสอนโดย
การให้ผูเ้รียนมีสวนรวมกับ
การเรียนการ สอนเพิ่ม
มากขึ้น เช่น ให้ผู้เรียนเล่า 
ประสบการณ์และ ร่ วม
อภิปรายใน ประเด็นต่างๆ 
ม า ก ขึ้ น  ร ว ม ถึ ง มี ก า ร 
ปรับปรุงสื่อการเรียนการ



 

11 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ภาค

การศึกษา 

ผลการประเมินโดย
นักศึกษา แผนการปรับปรุง 

มี ไม่มี 
สอนโดยปรับปรุงเน้ือหาให้
ทันสมัย เช่น ใช้สื่อการ
เ รี ยนออนไลน์  (google 
classroom)  
3. ปรับวิธีการสอนโดยเน้น
การอธิบายให้นักศึกษา
เข้าใจการบูรณาการ
เน้ือหารายวิชาเพื่อปรับใช้
ในชีวิตประจ าวัน 

4861301 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
(654296)  

1/2565   1. ปรับปรุงเน้ือหาการ
สอนให้มี ความเหมาะสม 
และสอดคลองกับปัญหา
ทางสาธารณสุขของ
ประเทศไทยอัน
เน่ืองมาจากพฤติกรรมการ 
บริโภค   
2. ปรับปรุงวิธีการสอนโดย
การให้ผูเ้รียนมีสวนรวมกับ
การเรียนการ สอนเพิ่ม
มากขึ้น เช่น ให้ผูเ้รียนเล่า 
ประสบการณ์และร่วม
อภิปรายใน ประเด็นต่างๆ 
มากขึ้น รวมถึงมีการ 
ปรับปรุงสื่อการเรียนการ
สอนโดย ปรับปรุงเน้ือหา
ให้ทันสมัย เช่น ใชส้ื่อการ
เรียนออนไลน์ (google 
classroom)  
3. ปรับวิธีการสอนโดยเน้น
การอธิบายให้นักศึกษา
เข้าใจการบูรณาการ
เน้ือหารายวิชาเพื่อปรับใช้
ในชีวิตประจ าวัน 



 

12 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ภาค

การศึกษา 

ผลการประเมินโดย
นักศึกษา แผนการปรับปรุง 

มี ไม่มี 
4861302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา

ทางอาหาร (654296)  
1/2565   ควรเพิ่มการทดสอบก่อน

เรียนทุกครั้งเพื่อกระตุ้นให้
นักศึกษาอ่านบท
ปฏิบัติการมาก่อนท าการ
ทดลอง เพื่อให้เข้าใจใน
บทเรียนมากยิ่งขึ้น 

4861402 ความรู้เก่ียวกับคหกรรม
ศาสตร์และการบริหาร
จัดการ (654296) 

1/2565   ปรับวิธีการสอนโดยการ
ทวนสอบ สรุปผลการ
เรียนรู้ ผ่านการสื่อสาร 2 
ทางกับนักศึกษาและให้
นักศึกษา ถ่ายทอดผลการ
เรียนรู้ด้วยวิธีการสรุป ให้
อาจารย์และเพื่อน ๆ ใน
ห้องฟังจาก เน้ือหาที่เรียน
ไปในแต่ละครั้ง 

4873102-
64 

การจััดการทรัพยากร
ครอบครัว (654296) 

1/2565   ปรับแผนการสอนให้
เหมาะสมก้บช่วงเวลา 
ปรับปรุงสือ่และวิธีการ
สอนให้มีความทันสมัยและ
เหมาะสมกับรายวิชามาก
ขึ้น 

GESS301 การใช้ชีวิตในสังคม
สมัยใหม่ (654296) 

2/2565   จัดท าเอกสารประกอบการ 
เรียนการสอนโดยปรับ
เน้ือหาให้มีความทันสมัย 

3562201-
64 

การสร้างธุรกิจใหม่และ
การเป็นผู้ประกอบการ 
(644296) 

1/2565   ไม่มี 

4862204 อาหารไทย (644296) 1/2565   สอดแทรกคุณธรรม
จริยธรรม ระหว่างการ
จัดการเรียนการสอน 
ชี้แจงท าข้อตกลงรูปแบบ
วิธีการ เรียนการสอนและ
การประเมิน ส าหรับการ
ปฏิบัติงานกลุ่มกับ 



 

13 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ภาค

การศึกษา 

ผลการประเมินโดย
นักศึกษา แผนการปรับปรุง 

มี ไม่มี 
นักศึกษาให้ชัดเจน และ 
ประยุกต์ใช้ส่ือ/เทคโนโลยี
ในจัดการเรียนการสอนให้
มากขึ้น 

4862205 อาหารเพื่อการประกอบ
อาชพี (644296) 

1/2565   ชี้แจงท าข้อตกลงรูปแบบ
วิธีการเรียน การสอนและ
การประเมินส าหรับการ 
ปฏิบัติงานกลุ่มกับ
นักศึกษาให้ชัดเจน เปิด 
โอกาสให้นักศึกษามีส่วน
ร่วมในการ แลกเปลี่ยน 
ซักถาม แสดงความคิดเห็น 
หรือสะท้อนกลับ 

4862301 ฟิสิกส์ในงานคหกรรม
ศาสตร์ (644296) 

1/2565   ปรับปรุงเน้ือหาการสอนให้ 
สอดคล้องกับสถานการณ์
ปัจจุบัน หรือกรณีศึกษาที่
สามารถน าหลักการทาง
ฟิสิกส์มาอธิบายได้มากขึ้น 

4862302 ปฏิบัติการฟิสิกส์ใน    
งานคหกรรมศาตร์ 
(644296) 

1/2565   ปรับปรุงการเรียนการสอน
ให้ สอดคล้องกับเครื่องมือ
ที่ มี ในห้องปฏิบัติการให้
มากขึ้น 

GESC401-
62 

การคิดในยุคดิจิทัล 
(644296) 

1/2565   จัด เตรียมแผนการสอน 
และเอกสารที่เก่ียวข้อง ไว้
ให้เพียงพอและเหมาะสม
กับสถานการณ์ 

GESL101-
62 

ภาษาอังกฤษพาไป 
(644296)  

1/2565   ไม่มี 

GESL106-
62 

สนุกกับภาษาญี่ปุ่น 
(644296) 

1/2565   ไม่มี 

4863301 การแปรรูปและถนอม
อาหาร (634251) 

1/2565   ปรับปรุงการสอนโดยให้
ผู้เรียนได้ ลงมือปฏิบัติการ
แปรรูปอาหารที่
หลากหลายโดยผู้สอนให้



 

14 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ภาค

การศึกษา 

ผลการประเมินโดย
นักศึกษา แผนการปรับปรุง 

มี ไม่มี 
โจทย์การปฏิบัติที่ทันกับ
การแปรรูปในปัจจุบัน 

4863304-
59 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและการประเมิน
คุณภาพโดยประสาท
สัมผัส (634251)  

1/2565   - ป รั บ แผนการ สอน ใ ห้
เหมาะสมกับช่วงเวลา 
-ปรับปรุงสื่อและวิ ธีการ
สอนให้มีความทันสมัยและ
เหมาะสมกับรายวิชามาก
ขึ้น 

4863401 การจัดเลี้ยงอาหารและ
เครื่องดื่ม (634251) 

1/2565   - ป รั บ แผนการ สอน ใ ห้
เหมาะสมกับช่วงเวลา 
-ปรับปรุงสื่อและวิ ธีการ
สอนให้มีความทันสมัยและ
เหมาะสมกับรายวิชามาก
ขึ้น 

4863503 สัมมนาทางคหกรรม
ศาสตร์ (634251)  

1/2565   จัดท าหัวข้อ พร้อม
ขอบข่ายงานที่จะ
มอบหมายให้นักศึกษาท า 

4872202 อนามัยการเจริญพันธ์ุ 
(634251) 

1/2565   1. ปรับปรุงเน้ือหาการ
สอนให้มี ความเหมาะสม 
และสอดคลองกับปัญหา
ทางสาธารณสุขของ
ประเทศไทยอัน
เน่ืองมาจากพฤติกรรมการ 
บริโภค   
2. ปรับปรุงวิธีการสอนโดย
การให้ผูเ้รียนมีส่วนร่วมกับ
การเรียนการ สอนเพิ่ม
มากขึ้น เช่น ให้ผูเ้รียนเล่า 
ประสบการณ์และร่วม
อภิปรายในประเด็นต่างๆ 
มากขึ้น รวมถึงมีการ 
ปรับปรุงสื่อการเรียนการ
สอนโดย ปรับปรุงเน้ือหา
ให้ทันสมัย เช่น ใช ้สือ่การ



 

15 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ภาค

การศึกษา 

ผลการประเมินโดย
นักศึกษา แผนการปรับปรุง 

มี ไม่มี 
เรียนออนไลน (google 
classroom)  
3. ปรับวิธีการสอนโดยเน้น
การอธิบายให้นักศึกษา
เข้าใจการบูรณาการ
เน้ือหารายวิชาเพื่อปรับใช้
ในชีวิตประจ าวัน 

4873101-
59 

การจััดการทรัพยากร
ครอบครัว (634251) 

1/2565   ปรับแผนการสอนให้
เหมาะสมกับช่วงเวลา 
ปรับปรุงสือ่และวิธีการ
สอนให้มีความทันสมัยและ
เหมาะสมกับรายวิชามาก
ขึ้น  

4873201 พัฒนาการครอบครัว
และเด็ก (634251) 

1/2565   ปรับแผนการสอนให้
เหมาะสมก้บช่วงเวลา 
ปรับปรุงสือ่และวิธีการ
สอนให้มีความทันสมัยและ
เหมาะสมกับรายวิชามาก
ขึ้น  

4571211   คณิตศาสตร์พื้นฐาน 
(624151) 

1/2565   ไม่มี  

4864501 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
(624251) 

1/2565   จัดท าหัวข้อ พร้อม
ขอบข่ายงานที่จะ
มอบหมายให้นักศึกษาท า 

4864603 การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ
ทางคหกรรมศาสตร์ 
(624251) 

1/2565   เพิ่มเติมเทคนิคและทักษะ
ในการจัดตกแต่งจาน
อาหารให้มากขึ้น 

7000390 การเตรีัยมความ
พร้อมสหกิจศึกษา 
(624251) 

1/2565   ประยุกต์การใช้ส่ือและ
เทคโนโลยี ในการสอนทั้ง
ในรูปแบบเรียน ตามปกติ
และออนไลน์ให้มากขึ้น 

4511101 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 
(654296) 

2/2565   ไม่มี 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ภาค

การศึกษา 

ผลการประเมินโดย
นักศึกษา แผนการปรับปรุง 

มี ไม่มี 
4861203 

 
หลักการประกอบ
อาหาร (654296) 

2/2565   ปรับปรุงวิธีการสอนโดย
การเพิ่มเติมการซักถาม 
การอภิปราย และบอก
วิธีการประเมินทุกวิธีการ 
ให้นักศึกษารับทราบทุก
ครั้ง ทั้งก่อนและหลังการ 
ประเมิน 

4861204 
 

ความปลอดภัยของ
อาหารและการ
สุขาภิบาล (654296) 

2/2565   เน้นย้ าเน้ือหาส่วนที่ส าคัญ 
รวมทั้ง จัดท าแนวทางให้
นักศึกษาได้ ปฏิบัติในการ
ทบทวนความรู้เ น้ือหา ที่
เรียนไปในชั่วโมงก่อนหน้า 
เพิ่มกิจกรรมให้นักศึกษามี
ส่วนร่วมใน การเรียนการ
สอนมากขึ้น 

4861303 
 

เคมีอาหาร (654296) 2/2565   จัดท าหัวข้อ พร้อม
ขอบข่ายงานที่ จะ
มอบหมายให้นักศึกษาท า 
วางแผนมอบหมายงาน
เพื่อให้ นักศึกษามีส่วนร่วม
ในการเรียน การสอนมาก
ขึ้น 

4861304 
 

ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
(654296) 

2/2565   จัดท าหัวข้อ พร้อม
ขอบข่ายงานที่ จะ
มอบหมายให้นักศึกษาท า 
วางแผนมอบหมายงาน
เพื่อให้ นักศึกษามีส่วนร่วม
ในการเรียน การสอนมาก
ขึ้น 

4891102 
 

การแกะสลักการจัด
ดอกไม้และงานใบตอง
(654296) 

2/2565   ฝึกทักษะพื้นฐานให้
นักศึกษาสังเกตจากสื่อ
ออนไลน์ถึงวิธีการ 
ประดิษฐ์ชิ้นงานแต่ละ
อย่างก่อน การดูวิธีการ

http://regis.skru.ac.th/reg_app/a_page/b2_stdEnroll.php?claID=256391
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ภาค

การศึกษา 

ผลการประเมินโดย
นักศึกษา แผนการปรับปรุง 

มี ไม่มี 
สาธิตปฏิบัติจริงจาก 
อาจารย์ 

4883103 
 

ผ้าและสิ่งทอ 
(644296) 

2/2565   ปรับวิธีการสอนโดยการฝึก
นั กศึ กษา ให้  ส าม า ร ถ
วิเคราะห์เน้ือหาที่เรียนมา
และเชื่อมโยงกับรายวิชา
ต่าง ๆ ของหลักสูตร 

 GESC407-
62 

นวัตกรรมการเกษตร
(644296) 

2/2565   ไม่มี 

GESH201-
62 

ทักษะชีวิต (644296) 2/2565   ใช้เทคโนโลยีที่หลากหลาย 
เพื่อการจัดการเรียนการ
สอนที่ดียิ่งขึ้น 

GESL102-
62 

ภาษาอังกฤษพิชิตฝัน
(644296)  

2/2565   1. ให้นักศึกษามีส่วนร่วม
ในการแสดงออกทางการ
เรียนมากขึ้น (น าเสนอ
ผลงาน)  
2. จัดกิจกรรมให้นักศึกษา
มีการศึกษาค้นคว้าความรู้
ทางด้านภาษาอังกฤษ
เพิ่มเติมจากที่เรียนรู้ 
ภายนอกห้องเรียนด้วยตัว
ของนักศึกษาเอง (Self-
study) ผ่านสื่อห้องเรียน
ออนไลน์ (google 
classroom)  
3.  ปรับสัดส่วนการเ ก็บ
คะแนน เช่น เพิ่มคะแนน
ทดสอบย่อย หรือชิ้นงาน
ขึ้น  
4. ปรับวิธีการทดสอบย่อย 
เช่น มีการสอบอ่าน / พูด 
เพิ่มขึ้น รวมทั้งกระตุ้นให้
ผู้เรียนได้ฝึกฝนและ 
พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ภาค

การศึกษา 

ผลการประเมินโดย
นักศึกษา แผนการปรับปรุง 

มี ไม่มี 
ผ่านกิจกรรมในชั้นเรียน
มากขึ้น 

3631001-
59 

เศรษฐศาสตร์ทั่วไป 
(634251)  

2/2565   ไม่มี 

4863504-
59 
 

วิธีวิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ (634251) 

2/2565   จัดท าหัวข้อ พร้อม
ขอบข่ายงาน ที่จะ
มอบหมายให้นักศึกษาท า 

4883102 
 

ผ้าและเส้นใย 
(634251)  

2/2565   ปรับวิธีการสอนโดยการฝึก
นักศึกษาให้สามารถ
วิเคราะห์เน้ือหาที่เรียนมา
และเชื่อมโยงกับรายวิชา
ต่าง ๆ ของหลักสูตร 

4864605 
 

การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางคหกรรม
ศาสตร์ 2 (624251) 

2/2565   เสริมทักษะพิเศษ การใช้ 
ภาษาอังกฤษให้มากขึ้น
ด้านการ ปฏิบัติงานครัวแก่
นักศึกษา  โดยการจ าลอง
สถานการณ์ การฝึก
ปฏิบัติงานครัวที่ต้องแข่ง
กับเวลา   

7000490-
59 

สหกิจศึกษา 6(640) 
(624251) 

2/2565   - เพิ่มทักษะด้านการ
สื่อสารการให้ ความรู้กับ
ผู้ป่วย  
- ทักษะด้านการใช้
โปรแกรมเฉพาะ ทางด้าน
อาหารและโภชนาการ 
-เพิ่มทักษะการสื่อสาร
ภาษาอังกฤษในโรงแรม 

4891101 
 

การแกะสลักผักและ
ผลไม้ (604251) 

2/2565   จัดกิจกรรมการแข่งขันการ 
แกะสลัก   

 
 



 

19 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

7. ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผลการประเมินคุณภาพการศึกษาปีท่ีผ่านมา 

ข้อสังเกตและข้อเสนอแนะ การด าเนินงาน/ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
ควรมีการจัดกิจกรรมเสริมทกัษะด้านอื่นๆ 

เช่น การท างานเป็นทมี การเป็นผู้น า 

ให้แก่นักศึกษาอย่างต่อเนื่อง 

อาจารยผ์ู้สอนวางแผนการสอนโดยมอบหมายให้มี

การท างานเป็นกลุม่เพื่อให้นักศึกษาในกลุ่มได้มีการ

ท างานเป็นทีม บทบาทในการเป็นผู้น าและสมาชิก 

เช่น ในรายวิชาการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดืม่ ได้

มอบหมายให้นกัศึกษาจัดเลี้ยงอาหารเที่ยงต้อนรบัพี่

บัณฑิต โดยให้นักศึกษาเป็นผู้วางแผนการด าเนินงาน

เองตั้งแต่การคิดเมนูอาหาร การจัดสถานที่ การ

วางแผนซื้อวัตถุดิบ การจัดซื้อวัตถุดิบ การปรุงและ

การจัดเก็บอุปกรณ์หลังเลกิงาน โดยให้นักศึกษา

แบ่งกลุ่มรบัผิดชอบในแต่ละหน้าที่ มหีัวหน้าฝ่ายของ

แต่ละหน้าที่ มอีาจารย์เป็นผู้ให้ค าปรกึษา  
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ส่วนที่ 2 ผลการด าเนนิงานการประกนัคุณภาพการศึกษาภายใน 
 

องค์ประกอบท่ี 1 การก ากับมาตรฐาน 
ตัวบ่งชี้ ท่ี 1.1  การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรท่ีก าหนดโดย สกอ. 
ผู้ก ากับดูแลตัวบ่งชี้ :   ผศ.ดร.สุรีย์พร กังสนันท ์ โทรศัพท์  : 0829796272 
ผู้จัดเก็บข้อมูล :        ผศ.ดร.สรุีย์พร กังสนันท ์ โทรศัพท์  : 0829796272 
การจัดเก็บข้อมูล :  ปีการศึกษา 2565 
 

ผลการด าเนินงาน 

เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ฉบบั พ.ศ. 2558 

ผลการด าเนินงาน 
ผลการด าเนินงานตามเกณฑ์มาตรฐาน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
  1.จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ปริญญาตรี 
ไม่น้อยกว่า 5 คนและเป็นอาจารย์ประจ าเกินกว่า 1 หลักสูตรไม่ได้และ
ประจ าหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น 
โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์ ดังนี้ 

ล าดบั ชื่อ – สกุล 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวฒุ ิ วิชาเอก/สาขาวิชา 

1 นางฐิติมาพร  ศรีรักษ ์
(ชื่อ-สกุลเดิม นางสาวฐิติมาพร  
หนูเนียม) 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์

วท.ม. 
 

วท.บ. 
 

คหกรรมศาสตร์ 
(อาหารและโภชนาการ) 
คหกรรมศาสตร์ทั่วไป 
(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

2 นางทัศนา  ศิริโชต ิ
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ค.ด. 
ศศ.ม. 
กศ.บ. 

อุดมศึกษา 
คหกรรมศาสตรศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ 

3 นายพรชัย  พุทธรักษ ์
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์

ศศ.ม. 
ค.บ. 

 
อ.วท. 

คหกรรมศาสตรศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ 
(เกียรตินิยมอันดับ 2) 
วิทยาศาสตร์ (การอาหาร) 

4 นางสาวสุรีย์พร  กังสนันท ์
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ ปร.ด. 
 

วท.ม. 
วท.บ. 

อาหารเพ่ือสุขภาพและ
โภชนาการ 
เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

5 นางสาวสิริมาภรณ์  วัชรกุล 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

จุลชีววิทยา 
จุลชีววิทยา 
จุลชีววิทยา 

 



 

21 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

ผลการด าเนินงาน 
ผลการด าเนินงานตามเกณฑ์มาตรฐาน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
เอกสารหลักฐาน
ประกอบ 

1.1.1-1 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
1.1.1-2 มคอ.2 

  2. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ปริญญาตรี 
คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าหรือด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ า
กว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ ในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน 
และมีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 
2.1  อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลกัสตูรมคุีณวุฒิหรอืด ารงต าแหน่งทางวิชาการเป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร จ านวน 5 คน ดังนี ้

ที่ ข้อมูลพื้นฐาน 
ชื่อ-สกุล
อาจารย์ 

ชื่อผลงาน
วิชาการ/ 

งานสร้างสรรค ์

วันที่
เผยแพร่
ผลงาน 

1 บทความวิชาการ ใน การประชุม
วิชาการระดับชาติดา้นวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต ้ครั้งที่ 
8 และการประชุมวิชาการระดับ
นานาชาตดิ้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเครือข่ายภาคใตค้รั้งที่ 1
ระหว่างวันที่ 21-22 กุมภาพันธ์ 2566 
ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 

ฐิติมาพร  
ศรีรักษ์ 

การพัฒนาขนม
เจาะหูเป็น
ผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูป 

21 
กุมภาพันธ์ 
2566 

2 บทความวิชาการ ใน วารสารวิจัย 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรี
วิชัย ปีที่ 14 เล่มที ่3 
หมายเลขหน้า 815-826 
 

สุรีย์พร  
กังสนันท์ 

การศึกษาการ
เสริมเนื้อตาลสุก
และการทดแทน
ไขมันด้วยแกน
สับปะรดใน
ผลิตภัณฑ์คุกก้ี 

29 
ธันวาคม 
2565 

3 บทความวิชาการ ใน การประชุม
วิชาการระดับชาติดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต้ ครั้งที ่8 
และการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เครือข่ายภาคใต้ครัง้ที่ 1ระหว่างวันที ่
21-22 กุมภาพันธ์ 2566    
ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 

พรชัย  
พุทธรักษ์ 

ผลการทดแทน
ผงอัลลมอนด์ด้วย
ผงมันม่วงใน
ผลิตภัณฑ์มากา 
รองไส้ธัญพืช 

21 
กุมภาพันธ์ 
2566 
 

4 บทความวิชาการ ใน การประชุม

วิชาการระดับชาติดา้นวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีเครือข่ายภาคใต ้ครั้งที่ 

พรชัย  
พุทธรักษ์ 
และทัศนา  
ศิริโชต ิ

การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์

29 มีนาคม 

2565 

https://drive.google.com/file/d/1E8qJl3bEXuRqiEOv0KjlCjXDa_mcE8iH/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1TVcmwHrxWW1qOx3ZVv506OaqvLHPLOe8/view?usp=drive_link


 

22 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

ผลการด าเนินงาน 
ผลการด าเนินงานตามเกณฑ์มาตรฐาน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
7 ระหว่างวันที ่10-11 มีนาคม 2565 

ณ มหาวิทยาลัยราชภัฎสุราษฎร์ธาน ี

ซาลาเปาไส้ถั่ว

แดงเสริมน้ าใบขลู่ 

5 การประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ครั้งที่ 14 
“การพัฒนางานวิจัยและนวัตกรรมใน
ยุคโควดิ-19” 

สิริมาภรณ์ 
วัชรกุล 

ฤทธิ์ของน้ ามัน
หอมระเหยต่อ
การต้านเช้ือ
แบคทีเรียก่อโรค 

14 
ธั น ว า ค ม 
2564 

  
เอกสารหลักฐาน
ประกอบ 

1.1.2-1 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
1.1.1-2 มคอ.2  

  3. คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ปริญญาตรี 
คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าหรือด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่า
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน มีผลงาน
ทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง ไม่จ ากัดจ านวนและประจ า
ได้มากกว่า 1 หลักสูตร 
3.1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคน มีคุณวุฒิหรือด ารงต าแหน่งทางวิชาการ
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร คือ  

1. รศ.ดร.ทัศนา  ศิริโชติ 
2. ผศ.ฐิติมาพร  ศรีรักษ์ 
3. ผศ.พรชัย  พุทธรักษ์ 
4. ผศ.ดร.สุรียพ์ร  กังสนันท ์
5. อ.ดร.สิรมิาภรณ์  วัชรกุล 

เอกสารหลักฐาน
ประกอบ 

1.1.3-1 มคอ.2 

  2. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน 
ปริญญาตรี 
อาจารยผ์ู้สอนในหลักสูตร มีคุณวุฒิระดบัปริญญาโทหรือเทยีบเท่าหรอืด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ ในสาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กันหรือสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน ทั้งนี้
หากเป็นอาจารย์ผูส้อนก่อนเกณฑ์นี้ประกาศใช้ อนุโลมคุณวุฒิระดบัปริญญา
ตรีได้ 

https://drive.google.com/file/d/1E8qJl3bEXuRqiEOv0KjlCjXDa_mcE8iH/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1TVcmwHrxWW1qOx3ZVv506OaqvLHPLOe8/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1TVcmwHrxWW1qOx3ZVv506OaqvLHPLOe8/view?usp=drive_link
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เทคโนโลย ี

ผลการด าเนินงาน 
ผลการด าเนินงานตามเกณฑ์มาตรฐาน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
อาจารยผ์ู้สอน ประจ าปกีารศึกษา 2564 มีทั้งหมด 8 คน และเป็นไปตาม
เกณฑ ์

1. รศ.ดร.ทัศนา  ศิริโชติ 
2. ผศ.ฐิติมาพร  ศรีรักษ์ 
3. ผศ.พรชัย  พุทธรักษ์ 
4. ผศ.ดร.สุรียพ์ร  กังสนันท ์
5. อ.ดร.สิรมิาภรณ์  วัชรกุล 
6. อ.มณี  อินทพันธ์ 
7. อ.เสรี  ชะนะ 
8. อ.ดร.วันฉัตร  ศิริสาร 
9. อ.ดร.กษิเดช ฉันทกุล 

เอกสารหลักฐาน
ประกอบ 

1.1.4-1 มคอ.2 

  10. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีก าหนด 
ปริญญาตรี 
ต้องไม่เกิน 5 ปี ตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรืออย่างน้อยทุก ๆ 5 ป ี
ปีการศึกษา 2564 หลักสูตรได้ด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2564 แล้วเสร็จทันตามระยะเวลาที่ก าหนด ตามรอบระยะเวลา
ของหลักสูตร 5 ปี 
วางแผนปรับปรุงหลักสูตรตามแนวทาง OBE  ฉบับปรับปรุง ปี พ.ศ. 2568 
โดยเริ่มด าเนินการศึกษาความเป็นไปได้ต้ังแต่เดือน ตุลาคม 2566 

เอกสารหลักฐาน
ประกอบ 

1.1.10-1 มคอ.2 
 

การประเมินตนเอง 

ตัวบ่งชี้ 
เป้าหมาย 
ปี 2565 

ผลการ
ด าเนินงาน 

คะแนนการ
ประเมิน 

การบรรลุ
เป้าหมาย 

1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย 
สกอ. 

ผ่าน  ผ่าน 
 ไม่ผ่าน 

 ผ่าน 
 ไม่ผ่าน 

บรรล ุ

หมายเหตุ : หากไม่ผ่านเกณฑ์ข้อใดข้อหน่ึง ถือว่าหลักสูตรไม่ได้มาตรฐาน และผลเป็น “ไม่ผ่าน” คะแนนเป็นศูนย์ 

https://drive.google.com/file/d/1TVcmwHrxWW1qOx3ZVv506OaqvLHPLOe8/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1TVcmwHrxWW1qOx3ZVv506OaqvLHPLOe8/view?usp=drive_link
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เทคโนโลย ี

องค์ประกอบท่ี 2  ผลการด าเนินงานตามเกณฑ์ AUN-QA ของหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพระดับหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA version 4.0 ประกอบด้วยเกณฑ์
คุณภาพ 8 เกณฑ์ (Criteria) แต่ละเกณฑ์มีระดับการประเมิน 7 ระดับ มีผลการด าเนินงานดังนี้ 

Criterion 1 :  Expected Learning Outcome (ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง)  

AUN-QA 1.1 The programme to show that the expected learning outcomes are 
appropriately formulated in accordance with an established learning taxonomy, are 
aligned to the vision and mission of the university, and are known to all stakeholders. 

หลักสูตรแสดงใหเ้หน็ถึง ผลการเรียนรูท้ี่คาดหวังของหลกัสตูรถูกก าหนดข้ึนอย่างเหมาะสมและ
เป็นไปตามหลักทฤษฎีการเรียนรู้ (learning taxonomy) มีความสอดคล้องกับวิสัยทัศน์และพันธกิจ
ของมหาวิทยาลัย และมีการสื่อสาร ไปยังผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม 

 
ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (อาหาร
และดภชนาการ) เป็นหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.  2564 ซึ่งการออกแบบ
หลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 2558  มีการก าหนดผลการ
เรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ทั้ง 5 ด้าน คือ 
ด้านคุณธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล และด้านทักษะวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ โดยมีกระบวนการก าหนดผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน 
ดังนี ้

1. ศึกษาความพึงพอใจ และข้อเสนอแนะต่างๆ จากแหล่งฝึก
ประสบการณ์นักศึกษา ทั้งเอกชนและหน่วยงานราชการ กลุ่มเป้าหมาย 
ผู้ทรง คุณวุฒิ  ผู้ ใ ช้บัณฑิต ศิษย์ เก่ า  และศิษย์ปัจจุบัน ผ่ านการท า
แบบสอบถาม การสัมภาษณ์ เพื่อน าผลการประเมินที่ได้มาใช้ในการร่าง
หลักสูตรฉบับปรับปรุง 

2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพิจารณาร่วมกันกับคณะในการ
จัดท าโครงสร้างหลักสูตร ตามมาตรฐานเกณฑ์มาตรฐานของหลักสูตรจาก 
มคอ.1  

3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน ร่วมกัน
ทบทวนความชัดเจนและความสอดคล้องของค าอธิบายรายวิชา โดย
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ได้พิจารณา
ปรับเปลี่ยนรายวิชาเพื่อให้นักศึกษาได้รับประโยชน์ทั้งทางด้านความรู้และ

1. มคอ.2 
2. รายงานวิจัย
ความเป็นไปได้ใน
การปรับปรงุ
หลักสูตร 2564 
3. แผ่นพับ
ประชาสมัพันธ์
หลักสูตร 
4. เพจเฟสบุคหลัก
สูตร 
5. เว็บไซส์
มหาวิทยาลัย 
6. เว็บไซส์คณะ 

https://drive.google.com/file/d/1TVcmwHrxWW1qOx3ZVv506OaqvLHPLOe8/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1BUyAZaqR_N-9a1HJ7X6X6fRq-m4aLAda/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1BUyAZaqR_N-9a1HJ7X6X6fRq-m4aLAda/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1BUyAZaqR_N-9a1HJ7X6X6fRq-m4aLAda/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1BUyAZaqR_N-9a1HJ7X6X6fRq-m4aLAda/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/10dOjaVI1NSL3PpOq0oZSsvcthtG5hmDf/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/10dOjaVI1NSL3PpOq0oZSsvcthtG5hmDf/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/10dOjaVI1NSL3PpOq0oZSsvcthtG5hmDf/view?usp=drive_link
https://www.facebook.com/profile.php?id=100069913703544
https://www.facebook.com/profile.php?id=100069913703544
https://www.skru.ac.th/th/
https://www.skru.ac.th/th/
https://sci.skru.ac.th/science/index.php


 

25 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
การน าไปใช้ประโยชน์ในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และการท างานใน
ล าดับต่อไป 

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้จัดให้มีการวิพากษ์หลักสูตร 
โดยเชิญผู้ทรงคุณวุฒิผู้ที่มีความเช่ียวชาญครอบคลุมในศาสตร์คหกรรม
ศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) จ านวน 2 คน เพื่อประเมินคุณภาพ
หลักสูตรโดยรวม และให้ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับการเพิ่มเติม-ปรับลด ค า
บรรยายรายวิชา มีการยุบรวมรายวิชา การเพิ่มรายวิชา ปรับลด-เพิ่มหน่วย
กิต 

5. เมื่อเสร็จสิ้นการปรับปรุง จึงยื่นต่อสภามหาวิทยาลัยเพื่อให้
ความเห็นชอบยื่นส านักงานคณะกรรมการ 

จากผลการออกแบบหลักสูตร หลักสูตรได้ก าหนดวัตถุประสงค์
หลักสูตร และมีผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้านดังนี้ 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ มีทักษะ และประสบการณ์การเรียนรู้ 

ตลอดจนน าหลักการจัดการไปประกอบอาชีพทั้งในหน่วยงานของรัฐ เอกชน 
และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร์ ด้านอาหารและโภชนาการ และด้านอื่น 
ๆ ที่เกี่ยวข้อง ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีทักษะในการศึกษาค้นคว้าหาความรู้ได้ด้วย
ตนเอง สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ และแก้ไขปัญหาได้อย่างมีระบบ ด้วย
การผสมผสานภูมิปัญญาท้องถ่ินเข้ากับเทคโนโลยี ตลอดจนสามารถวิจัย
และพัฒนางานคหกรรมศาสตร์ ด้านอาหารและโภชนาการได้ 

3. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทาง
วิชาการ/วิชาชีพ และมีจิตส านึกในความรับผิดชอบต่อครอบครัวชุมชน และ
สิ่งแวดล้อม ตลอดจนธ ารงไว้ซึ่งศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 

ผลการเรียนรู้ 
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1 มีวินัย มีความรับผิดชอบและมีความอดทน 
1.2 มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจริยธรรมในการ

ปฏิบัติงาน 
1.3 มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริตและมีน้ าใจเอื้อเฝื้อเผื่อแผ่ 
1.4 มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 
2. ด้านความรู้ 
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เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
2.1 มีองค์ความรู้ในสาขาคหกรรมศาสตร์ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ

อย่างกว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากลและทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
2.2 มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่าง ๆ  ที่เกี่ยวข้องกับ

สาขาคหกรรมศาสตร์ 
2.3 มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการ

พัฒนาองค์ความรู้ใหม่ มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการ
วิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถ

ประมวลผลข้อมูล และค้นหาข้อเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและ
แก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

3.2 มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านคหกรรมศาสตร์
กับศาสตร์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องและสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงาน
วิชาชีพและในการด ารงชีวิตได้อย่างเหมาะสม มีคุณภาพ 

3.3 มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพื่อสร้างสรรค์องค์
ความรู้ใหม่ ๆ ได้ด้วยตนเอง เพื่อประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 มีความสามาถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ ๆ  ได้ดี เพื่อพัฒนา
ตนเองและวิชาชีพ 
4.2 มีความรับผิดชอบต่อตนเองและชุมชน สามารถปฏิบัติตามบทบาท
และหน้าที่ได้อย่างเหมาะสม 
4.3 มีทักษะในการบริหารจัดการ สามารถท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะ
ของผู้น ากลุ่มและสมาชิกที่ดีได้อย่างเหมาะสม 
5. ด้านทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 มีความสามารถในการเลือกและประยุกต์ใช้ความรู้พื้นฐานทาง

คณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์และ
น าเสนอข้อมูล  

5.2 มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่
จ าเป็นในการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการพูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็น
เนื้อหาได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช้
รูปแบบการน าเสนอที่เหมาะสม 
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เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
5.3 มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวม

ข้อมูล รวมทั้งเพื่อการสืบค้นและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่
เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

ผลการเรียนรู้รายปี 
ปีท่ี  ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ 

1 1. มีทักษะ และสามารถน าความรู้และหลักการด้านสุขาภิบาล 
และความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์และการบริหารจดัการ ไปใช้
ในชีวิตประจ าวันได้ 
2. มีทักษะพื้นฐานในการประกอบอาชีพทางด้านอาหาร และ
ศิลปะประดิษฐ์ ด้านแกะสลักงานดอกไม้ และงานใบตอง 

2 1. มีทักษะพื้นฐานในการประกอบอาหารไทย เพื่อต่อยอดเข้า
ร่วมแข่งขันการท าอาหารและ/หรือน าไปประกอบอาชีพได้ 
2. สามารถใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการ
สืบค้นข้อมูล สร้างสื่อน าเสนอผลงาน และวิเคราะห์ข้อมูลสถิติ 
โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์ได้ 

3 1. สามารถน าความรู้และประสบการณ์จากการเรียนในรายวิชา
อนามัยการเจริญพันธ์ุ และพัฒนาการครอบครัวและเด็ก ไปใช้
ในชีวิตประจ าวันได้ 
2. สามารถน าความรู้และทักษะทางด้านโภชนศาสตร์มาบูรณา
การ เพื่อการฝึกประสบการณ์วิชาชีพให้แก่ผู้ป่วยและญาติใน
โรงพยาบาลได้ 

4 1. สามารถใช้ทักษะภาษาอังกฤษพื้นฐานในการติดต่อสื่อสารได้ 
2. สามารถน าเสนอผลงานวิจัยในงานประชุมวิชาการระดับชาติ
ได ้
3. สามารถน าความรู้และทักษะทางด้านคหกรรมศาสตร์มา
บูรณาการ เพื่อการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือการปฏิบัติงาน
สหกิจ 
4. สอบผ่านใบประกอบวิชาชีพอาหารเบื้องต้น 
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เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
วัตถุประสงค์หลักสูตรและผลการเรียนรู้ ผลการเรียนรู้รายปี  

สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ และพันธกิจของมหาวิทยาลัย และคณะดังนี้ 
ปรัชญา/วิสัยทัศน์/พันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
ปรัชญา:  

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา : สถาบันอุดมศึกษาเพือ่การพัฒนาท้องถ่ิน 
วิสัยทัศน์:  

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เป็นมหาวิทยาลัยช้ันน าเพือ่พัฒนาท้องถ่ิน
ภาคใต้สู่สากล 
พันธกิจ 

1. ผลิต พัฒนาครู และบุคลากรทางการศึกษา ให้มีคุณภาพสอดคล้อง
กับมาตรฐานของวิชาชีพครู 

2. จัดการศึกษาทีห่ลากหลาย ผลิตบัณฑิต และพฒันาบุคลากรใน
ท้องถ่ินใหม้ีคุณภาพและคุณธรรมและสามารถแข่งขันได ้

3. วิจัย และพัฒนาเพื่อสร้างสมองค์ความรู้ ให้เป็นแหล่งเรียนรู้ของ
ท้องถ่ิน 

4. บริการวิชาการ และการถ่ายทอดเทคโนโลยี เพื่อพฒันาทอ้งถ่ินให้
เข้มแข็งบนฐานของการมีส่วนร่วม 

5. ส่งเสรมิ และสืบสานโครงการอันเนื่องมาจากพระบรมราโชบายและ
แนวพระราชด าร ิ

6. ส่งเสรมิ เผยแพร่ อนุรกัษ์ สืบสาน และสร้างสรรค์ ศิลปะและ
วัฒนธรรมท้องถ่ินและของชาติ 

7. พัฒนาระบบบรหิารจัดการและภาพลกัษณ์องค์กร 
8. เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันเพื่อเข้าสู่สากล 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ปรัชญา : ปรัชญา เน้นคุณธรรม น าวิทยาศาสตร์ก้าวหน้า พัฒนาท้องถ่ิน 
วิสัยทัศน์ : คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นคณะช้ันน าที่ผลิตบัณฑิตมี
คุณภาพและคุณธรรม เพื่อพฒันาทอ้งถ่ินสูส่ากล 

พันธกิจ :  
1. จัดการศึกษาเพื่อผลิตบัณฑิตและพฒันาบุคลากรด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลย ี
2. ส่งเสริมการผลิตและพัฒนาครูด้านวิทยาศาสตร ์
3. ศึกษา วิจัย สร้างองค์ความรู้ พฒันาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
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เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
4. บริการวิชาการ และถ่ายทอดเทคโนโลยสีู่ท้องถ่ิน 
5. ท านุบ ารงุศิลปวัฒนธรรม ภูมิปัญญาท้องถ่ิน และอนุรกัษ์สิง่แวดล้อม 
6. ส่งเสริมและสบืสานโครงการอันเนื่องมาจากแนวพระราชด าริ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและ
โภชนาการ) 

ปรัชญาของหลักสูตร สร้างสรรค์ต ารับอาหาร มุ่งเน้นโภชนาการ 
สืบสานภูมิปญัญาท้องถ่ิน 
         หลักสูตรได้ท าการสื่อสารผลการเรียนรู้ระดับหลักสูตรให้ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียรับทราบผ่านช่องทางต่าง  ๆ  ได้แก่ เพจเฟสบุคของหลักสูตร แผ่น
พับประชาสัมพันธ์หลักสูตร เว็บไซส์ของคณะและหลักสูตร แจ้งอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรโดยการประชุมช้ีแจง แจ้งนักศึกษาผ่านทางอาจารย์
ผู้สอน 

 
AUN-QA 1.2 The programme to show that the expected learning outcomes for all 
courses are appropriately formulated and are aligned to the expected learning 
outcomes of the programme. 

หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของทุกรายวิชาถูกก าหนดข้ึนอย่างเหมาะสม 
และสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ ที่คาดหวังของหลักสูตร 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตรได้มีการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้

จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) โดยการประชุมอาจารย์ใน
หลักสูตรโดยวิธีการโฟกัสกรุ๊ป การวิพากย์หลักสูตรโดยผู้ทรงคุณวุฒผิู้ที่มี
ความเช่ียวชาญครอบคลุมในศาสตร์คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
เพื่อประเมินคุณภาพหลักสูตรโดยรวม และให้ข้อเสนอแนะ นอกจากนี้ยังได้มี
การท าการวิจัยความเป็นไปได้ในการปรับปรุงหลักสูตร โดยน าข้อเสนอแนะ
ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อหลักสูตรมาวิเคราะห์ จากนั้นน าข้อสรุปที่ได้ในแต่
ละข้ันตอนมาวางแผนก าหนด  Curriculum mapping โดยพิจารณาให้
สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้านที่ก าหนดไว้ตาม มคอ.1 ซึ่งหลักสูตรได้
ก าหนดรายวิชาต่าง ๆ ให้เหมาะสม และสอดคล้องกับสมรรถนะของหลักสตูร
โดยมีการก าหนดรายวิชาที่สามารถตอบสนองสมรรถนะไว้อย่างครบถ้วน   

มคอ.2 

 

https://drive.google.com/file/d/1TVcmwHrxWW1qOx3ZVv506OaqvLHPLOe8/view?usp=drive_link
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AUN- QA 1 . 3  The programme to show that the expected learning outcomes 
consist of both generic outcomes ( related to written and oral communication, 
problem-solving, information technology, teambuilding skills, etc) and subject specific 
outcomes (related to knowledge and skills of the study discipline). 

หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร ครอบคลุมผลการเรียนรู้ทั่วไป  
(ที่เกี่ยวข้องกับทักษะการสื่อสารทั้งด้านการเขียนและการพูด ทักษะการแก้ไขปัญหา ทักษะด้าน
เทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะการท างานเป็นทีม ฯลฯ) และผลการเรียนรู้เฉพาะทาง (ที่เกี่ยวข้องกับ
ความรู้และทักษะเฉพาะของสาขาวิชา) 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
เนื่องจากหลักสูตรยังไม่ได้ก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

ตามแนวทาง OBE แต่ด้วยหลักสูตรเตรียมความพร้อมในการปรับปรุง
หลักสูตร และการประเมินประกันคุณภาพตามเกณฑ์การประเมิน AUN-QA 
จึงท าให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีการทบทวนและจ าแนกผลการเรียนรู้ทั้ง 5 
ด้าน โดยผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน สามารถจ าแนกเป็น ผลการเรียนรู้ทั่วไป 
(Generic outcomes) และผลการเรียนรู้เฉพาะด้าน (Specific outcomes) 
ซึ่งสามารถพิจารณาการจ าแนกได้ตามที่ทางอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้มีการ
ประชุม และตกลงกันจากนั้นมีการก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ให้
สอดคล้องกับหลักคิดของหลักสูตรตามกรอบมาตรฐาน TQF ดังนี ้

มคอ.2  

 
ตารางท่ี 1  ผลการเรียนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตร (ความรู้และทักษะทั่วไป/ความรู้และทักษะเฉพาะทาง) 

ข้อ
ท่ี 

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร ความรู้และ 
ทักษะท่ัวไป 

 

ความรู้และ
ทักษะ 

เฉพาะทาง 
1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม   

 1.1 มีวินัย มีความรับผิดชอบและมีความอดทน   
 1.2 มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรม

จริยธรรมในการปฏิบัตงิาน 
  

 1.3 มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริตและมีน้ าใจเอื้อเฝื้อเผื่อแผ่   
 1.4 มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จกั

กาลเทศะ 
  

2 ด้านความรู้   

https://drive.google.com/file/d/1TVcmwHrxWW1qOx3ZVv506OaqvLHPLOe8/view?usp=drive_link
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ข้อ
ท่ี 

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร ความรู้และ 
ทักษะท่ัวไป 

 

ความรู้และ
ทักษะ 

เฉพาะทาง 
 2.1 มีองค์ความรู้ในสาขาคหกรรมศาสตร์ทั้งภาคทฤษฎีและ

ภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากลและทันสมัย
ต่อสถานการณ์โลก 

  

 2.2 มีความรู้ที่เกิดจากการบรูณาการของศาสตร์ต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้องกบัสาขาคหกรรมศาสตร ์

  

 2.3 มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ
ในการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ มีความรู้ความเข้าใจใน
กระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอด
องค์ความรู้ในงานอาชีพ 

  

3 ด้านทักษะทางปัญญา   
 3.1 มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอ์ย่างเป็นระบบ 

สามารถประมวลผลข้อมูล และค้นหาข้อเท็จจรงิ เพื่อ
ประกอบการตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

  

 3.2 มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้าน 
คหกรรมศาสตร์กบัศาสตรอ์ื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องและสามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัตงิานวิชาชีพและในการ
ด ารงชีวิตได้อย่างเหมาะสม มีคุณภาพ 

  

 3.3 มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพื่อ
สร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ ๆ ได้ด้วยตนเอง เพื่อประโยชน์ใน
การพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

  

4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

  

 4.1 มีความสามาถในการปรับตัวและเรียนรูส้ิ่งใหม่ ๆ ได้ดี 
เพื่อพฒันาตนเองและวิชาชีพ 

  

 4.2 มีความรับผิดชอบต่อตนเองและชุมชน สามารถปฏิบัติ
ตามบทบาทและหน้าที่ได้อย่างเหมาะสม 

  

 4.3 มีทักษะในการบรหิารจัดการ สามารถท างานร่วมกับผู้อืน่
ทั้งในฐานะของผู้น ากลุ่มและสมาชิกที่ดีได้อย่างเหมาะสม 
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ข้อ
ท่ี 

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร ความรู้และ 
ทักษะท่ัวไป 

 

ความรู้และ
ทักษะ 

เฉพาะทาง 
5 ด้านทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  

 5.1 มีความสามารถในการเลอืกและประยุกต์ใช้ความรู้
พื้นฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผล แปล
ความหมาย วิเคราะห์และน าเสนอข้อมูล  

  

 5.2 มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและ
ภาษาต่างประเทศที่จ าเป็นในการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการ
พูด อ่าน เขียน และสรปุประเด็นเนื้อหาได้อย่างเหมาะสม
และมีประสิทธิภาพ รวมทัง้สามารถเลือกและใช้รูปแบบการ
น าเสนอที่เหมาะสม 

  

 5.3 มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการ
เก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้งเพื่อการสืบค้นและติดตาม
ความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกบัวิชาชีพ 

  

 
AUN-QA 1.4 The programme to show that the requirements of the stakeholders, 

especially the external stakeholders, are gathered, and that these are reflected in the 
expected learning outcomes. 

หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง กระบวนการรวบรวมข้อก าหนดหรือความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย โดยเฉพาะผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอก มาประกอบการจัดท าผลการเรยีนรู้ที่คาดหวังของหลกัสตูร 
 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตร วท.บ.คหกรรมศาสตร ์(อาหารและโภชนาการ) ได้ครบรอบ

ปรับปรุงหลักสูตร ซึ่งหลักสูตรปรับปรุงไดเ้ปิดท าการเรียนการสอนในปี พ.ศ. 
2564 โดยในข้ันตอนการปรับปรุงหลักสูตรอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้
ประชุมร่วมกับคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อก าหนดแนวทางในการ
ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับการศึกษาที่เปลี่ยนแปลงไป โดยเน้นให้มี
ความทันสมัยและสอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลัย โดยข้ันตอนการ
ปรับปรุงหลักสูตรได้มีการท าวิจัยเพื่อศึกษาความเป็นไปได้ในการปรับปรุง
หลักสูตร และเชิญผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความเช่ียวชาญครอบคลุมในศาสตร์ของ 
คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) จ านวน 2 คน รวมถึงการท าวิจัย

มคอ.2 
รายงานวิจัยความเป็นไปได้
ในการปรับปรงุหลักสูตร 
2564 
  

https://drive.google.com/file/d/1TVcmwHrxWW1qOx3ZVv506OaqvLHPLOe8/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1BUyAZaqR_N-9a1HJ7X6X6fRq-m4aLAda/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1BUyAZaqR_N-9a1HJ7X6X6fRq-m4aLAda/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1BUyAZaqR_N-9a1HJ7X6X6fRq-m4aLAda/view?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
ความเป็นไปได้ในการปรับปรุงหลักสูตร โดยศึกษาความคิดเห็นของกลุ่ม
ประชากรจ านวน 150 คน แบ่งเป็น 3 กลุ่ม มีรายละเอียดดังนี ้

1. ผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 20 คน แบ่งเป็นผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร 
จ านวน12 คน ผู้ทรงคุณวุฒิด้านโภชนาการ จ านวน 4 คน และผู้ทรงคุณวุฒิ
ด้านการศึกษาสายวิชาการ (อาจารย์) จ านวน 4คน เก็บข้อมูลโดย ท าหนังสือ
ขอความอนุเคราะห์ในการตอบแบบสัมภาษณ์ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ 
และใช้วิธีการสัมภาษณ์โดยตรง และทางโทรศัพท์ 

2. ผู้ใช้บัณฑิต เก็บข้อมูลโดยให้ผู้ใช้บัณฑิตตอบแบบสอบถามด้วย
ตนเอง โดยน าส่งแบบสอบถามและจัดเก็บผ่านทางการนิเทศนักศึกษาใน
รายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และสหกิจศึกษาของหลักสูตร 

3. ศิษย์เก่า และศิษย์ปัจจุบัน เก็บข้อมูลโดยให้ศิษย์เก่า และศิษย์
ปัจจุบันตอบแบบสอบถามด้วยตนเองผ่าน google form 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยได้แก่ แบบสัมภาษณ์ความคิดเห็นเป็น
ค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่าและค าถาม 

สรุปประเด็นความต้องการหรือความคาดหวังที่ส าคัญของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย (Stakeholders) ต่อผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน 
          1. ผู้ทรงคุณวุฒิ   
           - ด้านคุณธรรม จริยธรรม บัณฑิตควรมีความซื่อสัตย์และมีจิตส านึก 
ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาชีพ มีจิตสาธารณะ  
           - ด้านความรู้ เน้นด้านการบูรณาการการใช้ทักษะในสาขาวิชากับ
สถานการณ์จริง สถานการณ์ปัจจุบันและเป็นสากลหรือการบูรณาการกับ
ศาสตร์อื่นๆที่เกี่ยวข้องอย่างมีประสิทธิภาพ 
           - ด้านทักษะทางปัญญา มุ่งเน้นให้บัณฑิตมีความสามารถในการ
เรียนรู้ สร้างสรรค์ และพัฒนาต่อยอดเพื่อสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ ๆ ได้
ด้วยตนเอง 
            - ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ผู้ทรงคุณวุฒิให้ความส าคัญกับการให้บัณฑิตมีความรับผิดชอบต่อสังคมและ
องค์กร มีภาวะผู้น า โดยสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้น าและสมาชิก
ที่ดี มีความสามารถในการปรับตัว เรียนรู้และริเริ่มแสดงประเด็นในการแก้ไข
สถานการณ์เชิงสร้างสรรค์ มีทักษะในการบริหารจัดการ สามารถสื่อสารกับ
กลุ่มคนที่หลากหลายได ้
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
           - ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่ อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ มุ่งเน้นให้บัณฑิตมีทักษะในการสื่อสารภาษาไทยและ
ภาษาต่างประเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพรวมทั้งการเลือกใช้รูปแบบการ
สื่อสารได้อย่างเหมาะสมกบัการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟัง พูด อ่าน เขียน 
และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

2. ผู้ใช้บัณฑิต 
- ด้านคุณธรรม จริยธรรมผู้ใช้บัณฑิตให้ความส าคัญกับฝึกให้บัณฑิต

มีจิตสาธารณะมีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ
มีความซื่อสัตย์สุจริต มีวินัย มีความรับผิดชอบและมีความอดทนมีความ
เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ าใจเอื้อเฟื่อเผื่อแผ่ 

- ด้านความรู้ มุ่งเน้นให้บัณฑิตมีความรู้ในหลักการและทฤษฎี
ทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ มีความรอบรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ที่จะ
น าไปใช้ในชีวิตประจ าวัน 

- ด้านทักษะทางปัญญา มุ่งเน้นให้บัณฑิตมีความสามารถในการ
เรียนรู้ สร้างสรรค์ และพัฒนาต่อยอดเพื่อสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ ๆ ได้
ด้วยตนเอง  

- ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ มุ่งเนน้
ให้บัณฑิตมีความสามารถในการปรับตัว เรียนรู้ และริเริ่มแสดงประเด็นใน
การแก้ไขสถานการณ์เชิงสร้างสรรค์ เพื่อพัฒนาตนเองและวิชาชีพมีจิตส านึก
ความรับผิดชอบต่อตนเอง องค์กร และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาท
และหน้าที่ได้อย่างเหมาะสม มีทักษะในการบริหารจดัการ สามารถสื่อสารกบั
กลุ่มคนที่หลากหลาย เพื่อทางานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะของผู้น ากลุ่มและ
สมาชิกที่ดีได้อย่างเหมาะสม 

- ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ มุ้งเน้นให้บัณฑิตมีทักษะในการสื่อสารภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพรวมทั้งการเลือกใช้รูปแบบการสื่อสารได้
อย่างเหมาะสม สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่จ าเป็นในการ
ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟัง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้
อย่างมีประสิทธิภาพ มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศทีท่ันสมัย   

3. ศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบัน 
ศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบันได้เสนอความคิดเห็นว่าโครงสร้างและการ

จัดล าดับรายวิชามีความเหมาะสมทั้งนี้เนื่องจาก คณะกรรมการหลักสูตรได้มี
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
การพิจารณาจากปัญหาที่ เกิดข้ึนจริงจากการเรียนการสอนและน ามา
ปรับปรุงโครงสร้างและจัดล าดับรายวิชาให้เหมาะสม  

วิชาอาหารยุโรป ภาษาอังกฤษส าหรับงานคหกรรมศาสตร์ หลักการ
ประกอบอาหารและงานดอกไม้และงานใบตอง เป็นวิชาที่สามารถน าไปใช้
ประโยชน์ในการท างานได้มาก เนื่องจากเป็นวิชาที่สามารถน าไปบูรณาการ
กับความรู้ด้านต่าง ๆ ได้ง่าย ทั้งบัณฑิตที่ท างานในโรงแรมหรือโรงพยาบาลก็
สามารถน าทักษะของวิชาเหล่าน้ีไปใช้ประโยชน์ได้ นอกจากนี้ศิษย์ปัจจุบันยัง
ได้น าความรู้จากรายวิชาเหล่าน้ีไปประยุกต์ใช้กับการเรียนการสอนวิชาอื่น ๆ 
เช่น วิชาอาหารเฉพาะโรค หรือการร่วมจัดงานแสดงนิทรรศการต่าง ๆ  นอก
ห้องเรียนร่วมกับทางหลักสูตร เป็นต้น ส่วนรายวิชาที่ศิษย์เก่าและศิษย์
ปัจจุบันความคิดเห็นว่าควรปรับเปลี่ยนได้แก่ หลักสถิติ เคมี ฟิสิกส์ ผ้าและ
เส้นใย ทั้งนี้ทางหลักสูตรได้เห็นถึงปัญหาและได้มีการน ามาเป็นแนวทางใน
การปรับปรุงเนื้อหาของรายวิชาให้สอดคล้องกับการท างานด้านคหกรรม
ศาสตร์ต่อไป นอกจากนี้ศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบันเสนอให้มีการเน้นการ
ปฏิบัติรายบุคคลจะท าให้เกิดการเรียนรู้ที่ดีกว่าและสามารถน า ไปใช้
ปฏิบัติงานจริงได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ข้อมูลที่ได้จากการวิจัยความเป็นไปได้ในการปรับปรุงหลักสูตร 
อาจารย์ในหลักสูตรได้น ามารวบรวมและวิเคราะห์เพื่อปรับปรุงเนื้อหา
รายวิชา รวมถึงการปรับเปลี่ยนเนื้อหาและรูปแบบของรายวิชาเพื่อให้
สอดคล้องกับความต้องการของผู้เรียนและทันต่อเหตุการณ์ปัจจุบันมากข้ึน 
โดยสามารถเปรียบเทียบรายวิชาที่มีการปรับปรุงของหลักสูตรเดิมพ.ศ.2559 
กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 ดังมีรายละเอียดต่อไปนี้ 

 
หลักสูตรเดิม พ.ศ.

2559 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.

2564 
สาระที่ปรับปรุง 

รายวิชาแกน 
ชีววิทยาพื้นฐานรวม
ปฏิบตัิการ 

จุลชีววิทยาทางอาหาร
รวมปฏิบัติการ 

เปลี่ยนและปรับปรุง
รายวิชาให้มีความ
เก่ียวข้องและสัมพันธ์
กับคหกรรมศาสตร์ใน
ปัจจุบันมากขึ้น เพื่อ
สามารถน าไปปรับใช้ได้

เคมีพื้นฐานรวม
ปฏิบตัิการ 

เคมีอาหารรวม
ปฏิบตัิการ 

ฟิสิกส์พื้นฐานรวม
ปฏิบตัิการ 

ฟิสิกส์ในงานคหกรรม
ศาสตร์รวมปฏิบตัิการ  
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสถติ ิ สถิติในงานคหกรรม

ศาสตร์ 
จริงในการประกอบ
อาชีพ 

รายวิชาทางโภชนาการ 
อาหารบ าบดัโรค โภชนศาสตร์คลินิก เปลี่ยนและปรับปรุง

รายวิชาใหส้ัมพันธ์กับ
งานโภชนาการในสถาน
ประกอบการปัจจุบัน
มากขึ้น 

หลักการจัดอาหาร
เฉพาะโรค 

โภชนบ าบัด 

รายวิชาฝึกประสบการณ ์
การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางคหกรรม
ศาสตร์ 1 

การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 
ทางโภชนการใน
โรงพยาบาล 

เปลี่ยนและปรับปรุง
รายวิชาให้มี
ความสัมพันธ์กับการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการประกอบอาชีพ
จริง ณ สถาน
ประกอบการปัจจุบัน
มากขึ้น 

การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางคหกรรม
ศาสตร์ 2 

การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางอาหารใน
โรงแรมและภัตตาคาร 

 
 

AUN- QA 1 . 5  The programme to show that the expected learning outcomes are achieved 
by the students by the time they graduate. 

หลักสูตรแสดงให้เห็นว่าผู้เรียนสามารถบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรเม่ือส าเร็จการศึกษา
ตามระยะเวลาที่ก าหนด 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

การก าหนดผลการเรียนรู้รายปี ได้มาจากการที่อาจารย์ใน
หลักสูตรร่วมกันออกแบบแผนการเรียนโดยวางแผนการเรียนในแต่ละ
ช้ันปีโดยเริ่มจากวิชาพื้นฐานที่นักศึกษาจะต้องน าไปประยุกต์ใช้ในทุก
รายวิชาจัดให้เรียนในปี 1 เ ช่น ความปลอดภัยของอาหารและ
สุขาภิบาล การแกะสลัก เป็นต้น หรือรายวิชาที่ต้องใช้ความรู้จาก
หลายวิชาในการบูรณาการองค์ความรู้ เช่น วิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ วิชา
สัมมนา วิชาวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ เป็นต้น จะจัดให้นักศึกษาเรียน
ในปี 3-4 โดยหลักสูตรได้ตรวจสอบผลการเรยีนรู้ในแต่ละช้ันปีโดยการ
ประเมินในแต่ละระยะของการเรียนในแต่ละวิชา มีการทดสอบโดย
การสอบทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติ นอกจากนี้ในการจัดกิจกรรม

อัตราการจบการศึกษาของ
นักศึกษา  

https://drive.google.com/file/d/1xaFBkwY6G1nkAnAxTR47SychrW6X8iKU/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1xaFBkwY6G1nkAnAxTR47SychrW6X8iKU/view?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

ต่าง ๆ ของทางคณะหรือมหาวิทยาลัย หลักสูตรได้มอบหมายให้
นักศึกษาได้มีส่วนร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ  เช่น การโชว์ผลงานแกะสลัก 
การออกร้านจ าหน่ายอาหาร การเข้าร่วมการแข่งขันท าอาหาร หรือ
การจัดอาหารว่างในงานประชุม เป็นต้น ซึ่งเป็นการวัดสมรรถนะของ
ผู้เรียนอีกทางหนึ่ง และก่อนที่นักศึกษาจะส าเร็จการศึกษาจะต้องผ่าน
การสอบวัดสมรรถนะที่ส าคัญ ได้แก่ สมรรถนะทางด้านภาษาอังกฤษ 
สมรรถนะทางด้านคอมพิวเตอร์ ซึ่งนักศึกษาในหลักสูตรสามารถผ่าน
การสอบสมรรถนะดังกล่าวได้ทั้งหมด นอกนี้หลักสูตรได้มีการก าหนด
เงื่อนไขในการท าวิจัยของนักศึกษาช้ันปีที่  4 โดยนักศึกษาทุกคน
จะต้องน าเสนองานวิจัยในงานประชุมวิชาการระดับชาติ หรือการ
ตีพิมพ์บทความในวารสารร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการวิจัย การ
น าเสนอในงานประชุมระดับชาติจะมีการถาม-ตอบ หลังจากการ
น าเสนอจัดเป็นการสอบวัดความรู้ของนักศึกษาโดยผู้ทรงคุณวุฒิจาก
ภายนอกหลักสูตร ซึ่งงานวิจัยของนักศึกษาช้ันปีที่ 4 ทุกเรื่องที่เข้าร่วม
น าเสนอได้รับการตอบรับให้ตีพิมพ์   Proceeding  

หลักสูตรได้ส่งเสริมให้นักศึกษาได้เข้าร่วมอบรมเตรียมความ
พร้อมส าหรับการสอบใบประกอบวิชาชีพผู้ประกอบอาหารไทย  

จากการส่งนักศึกษาออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรม
ศาสตร์ ผู้ดูแลนักศึกษาในสถานประกอบการให้ข้อมูลย้อนกลับแก่
หลักสูตรว่า นักศึกษาที่ฝึกประสบการณ์ทั้งในโรงแรมและโรงพยาบาล
สามารถท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งในด้านของทักษะวิชาความรู้ 
ความรับผิดชอบและการท างานร่วมกับผู้อื่น มีความอดทน ในบางครั้ง
สามารถปล่อยให้นักศึกษารับผิดชอบงานที่มอบหมายโดยไม่มีพี่เลี้ยง
เสมือนเป็นพนักงานคนหนึ่งของหน่วยงานได้และมีความยินดีที่จะรับ
นักศึกษารุ่นต่อไปเพื่อฝึกประสบการณ์ 

จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นท าให้เห็นได้ว่าการออกแบบแผนการ
เรียนของหลักสูตรสามารถท าให้ผู้เรียนบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร สามารถส าเร็จการศึกษาตามระยะเวลาที่
ก าหนดโดยนักศึกษาที่จบภายในระยะเวลาที่ก าหนดในปี 2565 คิด
เป็นร้อยละ 78.85 
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Criterion 2 Programme Structure and Content (โครงสร้างและเน้ือหาของหลักสูตร)  

AUN-QA 2.1 The specifications of the programme and all its courses are shown 
to be comprehensive, up- to- date, and made available and communicated to all 
stakeholders. 

ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายวิชาทั้งหมด มีความครอบคลุม ทันสมัย สามารถเข้าถึงได้ และ
มีการสื่อสารไปยัง ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตรได้มีการออกแบบหลักสูตรเน้นการพัฒนาความรู้และทักษะ

ทางวิชาชีพที่เกี่ยวข้องกับการปรุงประกอบอาหารและโภชนาการ ให้ผู้เรียน
ได้มีความรู้และเข้าใจพื้นฐานและสามารถประยุกต์ใช้งานได้ในสถานการณ์
จริง การได้มาของหลักสูตรที่ทันสมัยมาจากปัจจัยที่หลากหลาย ได้แก่  

- อาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรมีการติดตามสถานการณ์ปัจจุบันของ
วงการประกอบอาหารและด้านโภชนาการ มีการพูดคุยแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นเพื่อน ามาปรับใช้ให้สอดคล้องในแต่ละรายวิชาที่ตนรับผิดชอบ  

-  หลักสูตรส่ ง เสริมทักษะที่ ตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้ประกอบการโดยการพูดคุย แลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอข้อเสนอแนะ
ของผู้ประกอบการผ่านการนิเทศนักศึกษาเพื่อน ามาปรับปรุงเนื้อหาในการ
สอนให้ทันต่อความต้องการของตลาดแรงงานและสถานการณ์ด้านอาหารใน
ปัจจุบัน  

- การเช่ือมโยงความรู้กับภูมิปัญญาท้องถ่ิน โดยอาจารย์มีภาระงานใน
การบริการวิชาการให้แก่ชุมชนในท้องถ่ิน จึงได้น าความรู้ที่ได้หรือโจทย์จาก
ผู้ประกอบการมาแลกเปลี่ยน ถ่ายทอดให้แก่ผู้เรียน เพื่อให้ผู้เรียนได้มีความรู้
ความเข้าใจครอบคลุมเนื้อหาในการเรียนทั้งทฤษฎีและปฏิบัติ 

- ส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต โดยส่งเสริมให้ผู้เรียนพัฒนาตนเองใน
ด้านภาษาต่างประเทศ เทคโนโลยีและการค้นคว้างานวิจัย เพื่อน ามาต่อยอด
และพัฒนาให้เข้ากับการเรียนหรือกิจกรรมที่ เกี่ยวข้องกับอาหารและ
โภชนาการ 

นอกจากนี้หลักสูตรยังได้มีการปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปีตาม
ระยะเวลาที่ก าหนด เพื่อให้โครงสร้างหลักสูตร แผนการเรียนของผู้เรียนมี
ความทันสมัย ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสถานการณ์ทางด้านอาหารและ
โภชนาการ หลักสูตรได้มีการสื่อสารประชาสัมพันธ์ หรือถ่ายทอดข้อมูล
เกี่ยวกับโครงสร้างหลักสูตร แผนการเรียน ไปสู่กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียผ่าน
ทางเว็บไซส์ของคณะ ส าหรับผู้ใช้บัณฑิต นักศึกษา อาจารย์ ผู้บริหาร 

เว็บไซส์คณะ 
แผ่นพบัประชาสัมพันธ์ 
 

https://sci.skru.ac.th/science/index.php
https://drive.google.com/file/d/10dOjaVI1NSL3PpOq0oZSsvcthtG5hmDf/view?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
นักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนปลายและผู้ที่สนใจทั่วไป  นอกจากนี้ยัง
ประชาสัมพันธ์ผ่านแผ่นพับประชาสัมพันธ์ เพจเฟสบุคของหลักสูตรและการ
ประชาสัมพันธ์โดยการ Roadshow ตามสถานศึกษา และน าเสนอต่อ
นักศึกษาช้ันปีที่ 1 ในการปฐมนิเทศ 

 
AUN-QA 2.2 The design of the curriculum is shown to be constructively aligned 

with achieving the expected learning outcomes. 
 การออกแบบหลักสูตรสอดคล้องกับการบรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 
  

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

          หลักสูตรได้ออกแบบแผนการเรียนให้สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่
คาดหวังและได้จัดล าดับแผนการเรียนในแต่ละภาคการศึกษาให้สอดคล้องกบั
ผลการเรียนรู้ทีค่าดหวังรายป ีตั้งแต่ช้ันปีที่ 1-4 โดยน าสมรรถนะที่ต้องการซึง่
เป็นผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรมาเป็นเกณฑ์ในการก าหนดรายวิชา
และล าดับก่อนหลังในการเรียน เริ่มจากวิชาพื้นฐานในช้ันปีที่ 1-2 เช่น วิชา
จุลชีววิทยาทางอาหาร เคมีอาหาร ความปลอดภัยของอาหารและการ
สุขาภิบาล เป็นต้น และรายวิชาที่ต้องประยุกต์ใช้ความรู้พื้นฐานในช้ันปีที่ 3-4 
เช่น วิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ วิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ เป็นต้น โดยออกแบบตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน ก าหนด
รายวิชา ก าหนดค าอธิบายรายวิชา ก าหนดความรับผิดชอบหลักและความ
รับผิดชอบรอง ก าหนดผลลัพธ์ที่ต้องการให้เกิดข้ึนกับผู้ เรียน ก าหนด
พฤติกรรมที่สามารถวัดได้เพื่อแสดงให้เห็นว่าผู้เรียนบรรลุผล ออกแบบ
กิจกรรมการเรียนรู้และการวัดประเมินผลให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
รายวิชา 
          อาจารย์ผู้สอนต้องจัดท า มคอ.3 ก่อนเปิดภาคการศึกษา โดยน าเอา
มาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา Curriculum mapping น ามา
ออกแบบกิจกรรมการเรียนรู้และวัดประเมินผล รวมถึงน าเอาข้อมูลจากการ
รายผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ.5) ในภาคการศึกษาที่ผ่านมา มาใช้
พิจารณาปรับปรุงและพัฒนาเนื้อหาและวิธีการสอนหรือการประเมิน เช่น 
ข้อสอบ แบบทดสอบ งานมอบหมาย กิจกรรมในช้ันเรียนและนอกห้องเรียน 
การน าเสนอ การฝึกปฏิบัติจริงตามใบงานและกรณีศึกษา           

มคอ.2 
มคอ.3 
มคอ.5 

https://drive.google.com/file/d/1TVcmwHrxWW1qOx3ZVv506OaqvLHPLOe8/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1P4ZYMfbq7ITsuzFcYFIWnlb_BWA0-bTU/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1nP6eAYLxz6tjTJmbIvWL61SL9mIogCUH/view?usp=drive_link
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AUN-QA 2.3 The design of the curriculum is shown to include feedback from 
stakeholders, especially external stakeholders. 
 มีการน าข้อมูลป้อนกลับจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย โดยเฉพาะผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอกมา
ประกอบการออกแบบหลักสูตร 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
ในการปรับปรุงหลักสูตร หลักสูตรได้มีการศึกษาความเป็นไปได้ใน

การปรับปรุงหลักสูตร โดยการสอบถามความคิดเห็นไปยังผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
ทั้งภายในและภายนอก เพื่อน ามาใช้ในการออกแบบและพัฒนาหลกัสูตร โดย
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากภายนอกหลักสูตร 2 กลุ่ม คือ ผู้ใช้บัณฑิตและศิษย์เก่า
ได้เสนอความต้องการและคาดหวังต่อหลักสูตร โดยได้จ าแนกข้อค าถามถึง
ความต้องการลักษณะบัณฑิตทั้ง 5 ด้าน จากนั้นอาจารย์ในหลักสูตรได้น า
ข้อมูลดังกล่าวมาวิเคราะห์และออกแบบหลักสูตรเพื่อผลิตบัณฑิตให้มี
คุณสมบัติตรงตามความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมากที่สุด และจัดท า
หลักสูตรตามกระบวนการของมหาวิทยาลัยต่อไป  

หลังจากการน าข้อมูลป้อนกลับของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากภายนอก
มาประกอบการออกแบบหลักสูตร หลักสูตรได้มีการสือ่สารข้อมูลย้อนกลบัไป
ยังผู้ใช้บัณฑิตโดยการสื่อสารผ่านทางศิษย์เก่า เพื่อให้เป็นข้อมูลแก่ผูใ้ช้บัณฑติ
ของศิษย์เก่า หรือผู้ใช้บัณฑิตบางกลุ่มผ่านการนิเทศนักศึกษา เพื่อให้ทราบถึง
การปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง 

 

AUN-QA 2.4 The contribution made by each course in achieving the expected 
learning outcomes is shown to be clear. 

การกระจายความรับผิดชอบสู่แต่ละรายวิชามีความชัดเจน และสามารถผลักดันการบรรลุผล
การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

การกระจายความรับผิดชอบของแต่ละรายวิชา (จุดด า จุดขาว) ใน
ตาราง Curriculum mapping ของ มคอ.2 มีการก าหนดข้ึนจากการพิจารณา
วัตถุประสงค์หลักของหลักสูตร มาตรฐานการศึกษา และความต้องการของผู้
มีส่วนได้ส่วนเสีย เพื่อให้ผู้เรียนได้รับความรู้และทักษะที่จ าเป็นส าหรับการ
ประกอบอาชีพในอนาคต 

ก าหนดความรับผิดชอบหลัก (จุดด า) จะก าหนดให้สอดคล้องกับการ
พัฒนาความรู้และทักษะของผู้เรียนในแต่ละช้ันปี โดยอาจารย์ในหลักสูตร
วิเคราะห์ว่าเมื่อผู้เรียนเรียนจบรายวิชาน้ัน ผู้เรียนควรจะมีทักษะข้อใดเด่นชัด
ที่สุดในแต่ด้านของทักษะทั้ง 5 ด้าน สมรรถนะใดที่ผู้เรียนจ าเป็นต้องได้รับ

มคอ.2 
มคอ.3  
 

https://drive.google.com/file/d/1T8aB0VH0ABKwcaoYlZh4KTr8IKkaqrjB/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1dhlHr6BWE5Pu1oEZa2w2ga96Xb7P_mF1?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

เมื่อเรียนจบรายวิชานั้นๆ เช่ือมโยงไปยังการก าหนดกิจกรรมการเรียนการ
สอน การประเมินผล ให้สอดคล้องกับการกระจายความรับผิดชอบ โดยก่อน
จบรายวิชานั้น ๆ ผู้เรียนจะต้องได้รับการประเมินด้วยวิธีการที่หลากหลาย 
เช่น การสอบเก็บคะแนน การน าเสนอ การค้นคว้า การปฏิบัติ เป็นต้นเพื่อ
เป็นการแสดงให้เห็นว่าผู้เรียนได้บรรลุวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ ทั้งผลการเรียนรู้
รายวิชา รายปีและผลการเรียนรู้เมื่อผู้เรียนจบการศึกษา ส่วนการกระจาย
ความรับผิดชอบรอง (จุดขาว) เป็นทักษะที่อาจไม่จ าเป็นต้องจัดท าหรือเน้น
เป็นพิเศษ โดยสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามสถานการณ์ของแต่ละภาค
การศึกษา เพื่อเป็นการส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถบรรลุความรับผิดชอบหลัก
ที่ตัง้ไว้  

การกระจายความรับผิดชอบของแต่ละรายวิชา ยังได้รับการ
วิเคราะห์และประเมินจากอาจารย์ในหลักสูตร ผู้ทรงคุณวุฒิในสาขา เพื่อให้
มั่นใจว่าการกระจายความรับผิดชอบของแต่ละรายวิชาเป็นไปด้วยความ
ถูกต้อง เหมาะสม สอดคล้องกับวัตถุประสงค์และสามารถท าให้ผู้เรียนบรรลุ
ได้ภายในระยะเวลาที่ก าหนด 

 

AUN-QA 2.5 The curriculum to show that all its courses are logically structured, 
properly sequenced ( progression from basic to intermediate to specialised courses) , 
and are integrated. 

หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง โครงสร้างหลักสูตร การจัดเรียงล าดับรายวิชามีความเหมาะสม เป็น
เหตเุป็นผล (ตั้งแต่ระดับข้ันพื้นฐาน ระดับกลาง ไปจนถึงรายวิชาเฉพาะทาง) และมีการบูรณาการกัน 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตรได้ออกแบบโครงสร้างหลักสูตร และจัดเรียงล าดับวิชาโดย

ออกแบบให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตรและผลการเรียนรู้ที่
ต้องการให้ผู้เรียนบรรลุในแต่ละปีการศึกษา การออกแบบแผนการเรียนแต่
ละปี จัดท าโดยพิจารณาเนื้อหาที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์และผลการเรียนรู้
ของหลักสูตร รายวิชาที่เป็นพื้นฐานและส าคัญต่อการน าไปพัฒนาต่อยอดใน
การเรียนจะถูกก าหนดให้เรียนในช้ันปี 1 เช่น โภชนาการ ความปลอดภัยของ
อาหารและสุขาภิบาล เคมีอาหาร หลักการประกอบอาหาร ความรู้ทั่วไป
เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์และการบรหิารจดัการ เป็นต้น จากนั้นเมื่อเข้าสู่ช้ันปี
ที่ 2 จะได้เรียนวิชาพื้นฐานทางคหกรรมศาสตร์และความรู้ทั่วไปเพื่อที่จะน า
ความรู้จากรายวิชาดังกล่าวมาประยุกต์ใช้ในช้ันปีที่สูงข้ึน เช่น อาหารไทย ผ้า

มคอ 2 

https://drive.google.com/file/d/1T8aB0VH0ABKwcaoYlZh4KTr8IKkaqrjB/view?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
และสิ่งทอ โภชนาการครอบครัว คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อ
งานคหกรรม การเป็นผู้ประกอบการ เป็นต้น จากนั้นในช้ันปีที่ 3-4 จะเป็น
วิชาที่มีความซับซ้อนระดับกลางถึงประยุกต์ซึ่งต้องใช้ความรู้และทักษะจาก
รายวิชาพื้นฐานมาบูรณาการกัน รวมถึงรายวิชาส าหรับการเตรียมความ
พร้อมเพื่อการประกอบอาชีพที่หลากหลาย เช่น สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 
การแปรรูปอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ภาษาอังกฤษเพื่องานร้านอาหาร
และโรงแรม วิจัยทางคหกรรมศาสตร ์เศรษฐศาสตร์ และการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ เป็นต้น หลักสูตรเน้นให้ทุกรายวิชามีการจัด
เรียงล าดับเนื้อหาจากง่ายไปยาก และเรียนวิชาทฤษฎีก่อนวิชาภาคปฏิบัติ 
หรือ เรียนวิชาทฤษฎีพร้อมกับวิชาภาคปฏิบัติ 

AUN- QA 2. 6 The curriculum to have option( s)  for students to pursue major 
and/or minor specialisations.  

หลักสูตรมีทางเลือกในการเลือกเรียนวิชาเอกหรือวิชาโทตามความสนใจของผู้เรียน 
ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

หลักสูตรมีรายวิชาเลือกที่เน้นการประยุกต์ใช้ทฤษฎีต่าง ๆ และเน้น
การลงมือปฏิบัติ โดยได้มีกลุ่มวิชาเลือกได้แก่  

1. กลุ่มวิชาเลือกศึกษาทั่วไป 
2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก  
3. กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
โดยนักศึกษาสามารถเลือกฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบ

การณ์ที่สนใจ และสามารถเลือกรูปแบบประสบการณ์วิชาชีพตามความถนัด 

มคอ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://drive.google.com/file/d/1T8aB0VH0ABKwcaoYlZh4KTr8IKkaqrjB/view?usp=drive_link
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เทคโนโลย ี

AUN-QA 2.7 The programme to show that its curriculum is reviewed 
periodically following an established procedure and that it remains up-to-date and 
relevant to industry. 

มีการทบทวนหลักสูตรเป็นระยะ ๆ ตามข้ันตอนที่ก าหนด เพื่อให้มั่นใจว่าหลักสูตรมีความ
ทันสมัย เป็นปัจจุบันและสอดคล้องกับความต้องการของภาคการท างาน 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
ในทุกภาคการศึกษาหลักสูตรมีการทบทวนหลักสูตรเป็นระยะ โดยใน

แต่ละภาคการศึกษามีการจัดท ารายงานผลการด าเนินงานรายวิชาในทุก
รายวิชาหลังเสร็จสิ้นภาคการศึกษา (มคอ.5) น าข้อมูลข้อเสนอแนะจาก
ผู้เรียน อาจารย์ผู้สอน ปัญหาและอุปสรรค์ต่าง ๆ ที่เกิดข้ึนจากการจัดการ
เรียนการสอนวิชาน้ัน ๆ น ามาปรับปรุงการเรียนการสอนใน มคอ 3 ของภาค
การศึกษาถัดไป ร่วมกับการการน าข้อเสนอแนะจากผู้ใช้บัณฑิตที่ได้จากการ
ออกนิเทศนักศึกษาทุกภาคการศึกษาซึ่งเป็นข้อมูลที่มีความส าคัญมากเพราะ
เป็นข้อมูลของสถานการณ์การท างานจริงที่ปรับเปลี่ยนไปตามสถานการณ์
ปัจจุบันที่หลักสูตรต้องน ามาปรับใช้เป็นแนวทางในการออกแบบเนื้อหา
รายวิชา รูปแบบการเรียนการสอน และการประเมินผลเพื่อผลิตบัณฑิตให้มี
คุณสมบัติตรงตามความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมากที่สุด 
       นอกจากนี้ทุก ๆ 5 ปี จะมกีารปรบัปรุงหลักสูตรตามวงรอบ โดยน าเอา
ข้อมูลจากผูท้รงคุณวุฒิ ผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย แนวโน้มสถานการณ์ปัจจุบัน 
ยุทธศาสตร์ชาติ ยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย มาเป็นข้อมูลในการปรับปรงุ
หลักสูตร เพื่อใหส้อดคล้องกบัข้อก าหนดมาตรฐานการประกันคุณภาพ
หลักสูตรและตรงตามความต้องการของผูม้ีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร 

มคอ 2 

Criterion 3 Teaching and Learning Approach (แนวทางการจัดการเรียนการสอน)    

AUN-QA 3.1 The educational philosophy is shown to be articulated and 
communicated to all stakeholders. It is also shown to be reflected in the teaching and learning 
activities. 

ปรัชญาการศึกษามีความชัดเจนและมีการสื่อสารถึงผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม และแสดงให้
เห็นว่าถูกน าไปใช้ในการจัดการเรียนการสอน 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

  - การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรโดยรวมเกือบทุกรายวิชา
มุ่งเน้นให้ผู้เรียน “ใฝ่รู้ สู้งาน เท่าทันเทคโนโลยี มีคุณธรรมและจริยธรรม” 
ตามปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 

https://www.skru.ac.th/th/a
bout/learning  

https://drive.google.com/file/d/1T8aB0VH0ABKwcaoYlZh4KTr8IKkaqrjB/view?usp=drive_link
https://www.skru.ac.th/th/about/learning
https://www.skru.ac.th/th/about/learning
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

- ใฝ่รู้  (Curiosity)  หลักสูตรจัดการเรียนการสอนให้ผู้ เรียนเกิดความรู้
ความสามารถตามผลลัพธ์การเรยีนรู้เป็นส าคัญ รวมถึงสนับสนุนให้ผู้เรยีนเกดิ
ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต (Life Long Learning) ภายใต้การจัดการเรียนรู้
แบบ Active Learning และแหล่งการเรียนรู้ที่ทันสมัยเพื่อส่งเสริมความคิด
สร้างสรรค์ในการพัฒนานวัตกรรมสู่สังคม เห็นได้ชัดเจนในรายวิชา การสร้าง
ธุรกิจใหม่และการเป็นผู้ประกอบการ  

- สู้งาน (Determination) หลักสูตรมีการพัฒนาให้ผู้เรียนมีความรู้
ความสามารถทางด้านวิชาชีพควบคู่ไปกับการมีทักษะชีวิตในการอยู่ร่วมกัน
ภายใต้สังคม พหุวัฒนธรรม (Soft Skill) ผ่านการปฏิบัติภายใต้รูปแบบการ
เรียนรู้สหกิจศึกษา ให้มีความอดทน วิริยะ อุตสาหะในการท างาน เห็นได้
ชัดเจนจากรายวิชา การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ 
สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ 

- เท่าทันเทคโนโลยี (Technology literacy) หลักสูตรมุ่งเน้นให้ผู้เรียน
มีความรู้ความสามารถในการใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัยเพื่อมาประยุกต์ใช้ในการ
พัฒนาตน งาน องค์กร และท้องถ่ินได้อย่างมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผล 
รวมถึงมีความรู้เท่าทันในการน าเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ต่อสังคม เห็นได้
ชัดเจนจากรายวิชา คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรม
ศาสตร์ 

- มีคุณธรรมจริยธรรม (Morality and ethics) หลักสูตรปลูกฝังความรู้ 
ความคิด จิตใจ และการปฏิบัติตามแนวทางที่ถูกต้องดีงามผ่านกิจกรรมการ
ผลิตบัณฑิต เพื่อเป็นหลักในการประพฤติปฏิบัติเพื่อความสุขแห่งตนเองและ
ความสงบเรียบร้อยของสังคม เห็นได้ชัดเจนจากรายวิชาพัฒนาการครอบครัว
และเด็ก การจัดการทรัพยากรครอบครัว 

 
AUN-QA 3.2 The teaching and learning activities are shown to allow students to 

participate responsibly in the learning process. 
มีการจัดกิจกรรมการเรยีนการสอนที่เปิดโอกาสใหผู้้เรียนมสี่วนร่วมรบัผดิชอบในกระบวนการ

เรียนรู้ 
ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

 

- รายวิชาอาหารท้องถ่ิน ผู้สอนเปิดโอกาสให้ผู้เรียนทุกคนน าเสนอ
อาหารท้องถ่ินที่ข้ึนช่ือ หรืออาหารท้องถ่ินที่ควรค่าแก่การอนุรักษ์ และ

 



 

45 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

อภิปรายร่วมกันในการคัดเลือกอาหารท้องถ่ินที่ผู้เรียนส่วนใหญ่ต้องการฝึก
ปฏิบัติ โดยมอบหมายให้เจ้าของผลงานเป็นผูถ่้ายทอดความรู้ สาธิต และสอน
เทคนิควิธีการปรุงประกอบแก่ผู้ร่วมช้ันเรียน 

AUN-QA 3.3 The teaching and learning activities are shown to involve active 
learning by the students. 

มีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ด้วยตนเองจากการฝึก
ปฏิบัติ (active learning) 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- จากการเรียนการสอนรายวิชาอาหารท้องถ่ินที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนมี

ส่วนรับผิดชอบในกระบวนการเรียนรู้ ผู้สอนได้เปิดโอกาสให้ผู้เรียนเกิดการ
เรียนรู้ด้วยตนเองจากการฝึกปฏิบัติด้วยการให้ผู้เรียนรังสรรค์เมนูอาหารจาก
วัตถุดิบท้องถ่ินจังหวัดสงขลา เพื่อน าเสนอในโครงการขับเคลื่อนสงขลาให้
เป็นเมืองสร้างสรรค์ด้านอาหาร ยูเนสโก 

https://www.facebook.c
om/profile.php?id=1000
69913703544  

AUN-QA 3.4 The teaching and learning activities are shown to promote learning, 
learning how to learn, and instilling in students a commitment for life- long learning 
(e.g., commitment to critical inquiry, information-processing skills, and a willingness to 
experiment with new ideas and practices). 

มีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนเพื่อส่งเสริมให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ รู้จักวิธีการเรียนรู้และ
ปลูกฝังให้ผู้เรียน มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต (เช่น การตั้งค าถามอย่างสร้างสรรค์และมีวิจารณญาณ 
ทักษะการประมวลผลสารสนเทศ การทดลองโดยใช้แนวความคิดใหม่และแนวทางปฏิบัติใหม่) 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต ซึ่ง

ส่วนใหญ่จะอยู่ในช้ันปีที่ 3 และ 4 เช่น ภาษาอังกฤษ วิชาสัมมนา วิธีวิจัย 
วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ (เสริมการสอนการใช้โปรแกรม word และexcel) 
พัฒนาการครอบครัวและเด็ก อนามัยการเจริญพันธ์ุ การฝึกประสบการณ์ 
และสหกิจศึกษา 

- หลักสูตรมีกิจกรรมนอกหลักสูตร เช่น งานซ้อมรับปริญญาบัตรของพี่
บัณฑิต ที่ผู้เรียนของหลักสูตรทั้ง 4 ช้ันปี จัดสรรหน้าที่กันรับผิดชอบการจัด
งานร่วมกัน โดยมีอาจารย์ในหลักสูตรเป็นที่ปรึกษา ซึ่งผู้เรียนได้เรียนรู้งาน 
และใช้ความรู้รวมถึงทักษะที่เรียนมาอย่างครบถ้วน 

 

https://www.facebook.com/profile.php?id=100069913703544
https://www.facebook.com/profile.php?id=100069913703544
https://www.facebook.com/profile.php?id=100069913703544
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- หลักสูตรได้จัดโครงการอบรมการสอบใบประกอบวิชาชีพอาหาร

เบื้องต้น โดยเชิญวิทยากรผู้เช่ียวชาญจากกรมพัฒนาฝีมือแรงงานมาให้
ความรู้กับผู้เรียนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 

AUN-QA 3.5 The teaching and learning activities are shown to inculcate in 
students, new ideas, creative thought, innovation, and an entrepreneurial mindset. 

มีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนเพื่อปลูกฝังผู้เรียน มีความคิดสร้างสรรค์ การคิดค้น
นวัตกรรมและมีแนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการ  

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- หลักสูตรมีรายวิชาปลูกฝังผู้เรียน มีความคิดสร้างสรรค์ การคิดค้น

นวัตกรรมและมีแนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการ เช่น การสร้างธุรกิจใหม่
และการเป็นผู้ประกอบการ วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ วิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ การแกะสลักการจัดดอกไม้และงานใบตอง อาหารเพื่อการประกอบ
อาชีพ 

 

  
AUN-QA 3.6 The teaching and learning processes are shown to be continuously 

improved to ensure their relevance to the needs of industry and are aligned to the 
expected learning outcomes. 

กระบวนการจัดการเรยีนการสอนมีการปรบัปรงุอย่างต่อเนื่อง เพื่อให้มัน่ใจว่ามีความสอดคลอ้ง
กับความต้องการของภาคอุตสาหกรรมหรือภาคการท างานและสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- จากการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ด้วยวิธีการสอบถามและ

สัมภาษณ์จากผู้เรียน และการนิเทศนักศึกษา ณ สถานประกอบการ หลักสูตร
ได้น าข้อมูลดังกล่าวมาปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอนอย่าง
ต่อเนื่อง ยกตัวอย่างเช่น  

- รายวิชาการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่ม จากเดิมที่มีการฝึก
ปฏิบัติการจัดเลี้ยงอาหารในห้องปฏิบัติการ ผู้เรียนมีความต้องการที่จะน า
ความรู้จากรายวิชาการสร้าง ธุรกิจ ใหม่และการเป็นผู้ประกอบการ 
คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในงานคหกรรมศาสตร์มาบูรณาการ
ร่วมกันเพื่อต่อยอดปฏิบัติการการจัดเลี้ยงอาหารให้สามารถขายได้จริงทั้งใน
รูปแบบเดลิเวอรี่และออนไลน์ 
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- การเรียนการสอนในทุกรายวิชาของหลักสูตรโดยเฉพาะรายวิชาการ

เตรียมฝึกประสบการณ์ และรายวิชาเตรียมฝึกสหกิจศึกษา ได้ถูกปรับปรุงให้
สอดคล้องกับความต้องการของผู้ประกอบการอย่างต่อเนื่อง 

 
Criterion 4 การประเมินผู้เรียน (Student Assessment)    

AUN- QA 4 . 1 A variety of assessment methods are shown to be used and are 
shown to be constructively aligned to achieving the expected learning outcomes and 
the teaching and learning objectives. 

มีวิธีการประเมินผู้เรียนที่หลากหลายและสอดคล้องกับการบรรลผุลการเรียนรู้ที่คาดหวังและ
วัตถุประสงค์การเรียนรู้ 
  

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- หลักสูตรแบ่งการประเมินนักศึกษา เป็น 3 ระดับ ดังนี้ 
การประเมินนักศึกษาก่อนรับเข้าศึกษา และรับเข้าศึกษา ใช้วิธีการ

คัดเลือกโดยการสอบสัมภาษณ์ เพื่อประเมินทัศนคติ และเจตคติต่อวิชาชีพ 
ของผู้สมัครที่มีต่อการศึกษาในหลักสูตร และประเมินความรู้พื้นฐานที่จ าเป็น
ต่อการศึกษาต่อในหลักสูตร กรณีบางรายกรรมการสอบสัมภาษณ์คัดเลือกได้
พิจารณาแล้วว่าผู้สมัครคนน้ียังขาดความรู้ด้านใด ทางหลักสูตรจะแนะน าให้
ศึกษาความรู้เพิ่มเติม และมีการสอนปรับพื้นฐานให้นักศึกษาทุกคนก่อนเข้า
เรียนตามโครงสร้างหลักสูตร 

การประเมินระหว่างการศึกษา เป็นไปตามรายละเอียดของรายวิชา 
(มคอ.3) ซึ่งเป็นการ ประเมินผู้เรียนจากรายวิชาเฉพาะ และรายวิชาเลือกที่
ระบุไว้ในแผนการศึกษาของหลักสูตร โดยสอดคล้องกับแนวคิดการสร้างผล
การเรียนรู้ที่คาดหวัง ซึ่งครอบคลุมทักษะทั้ง 5 ด้าน ได้แก่ คุณธรรมจริยธรรม 
ความรู้ ทักษะทางปัญญา ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ ทักษาะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี 
ทั้งนี้รายละเอียดังกล่าวได้มีการระบุไว้ใน รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 
ซึ่งการประเมินผลข้ึนอยู่กับเกณฑ์ของแต่ละรายวิชา โดยผู้สอนจะแจ้งให้
นักศึกษาทราบในช่ัวโมงแรกที่มีการเรียนการสอน และแจ้งไว้ใน google 
classroom 

1. การประเมินการส าเร็จการศึกษา ประกอบด้วย การสอบผ่านใน
ทุกรายวิชา โดยมีหน่วยกิตครบตามที่หลักสูตรก าหนด การสอบผ่าน
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
สมรรถนะ 3 ด้าน ได้แก่ สมรรถนะด้านภาษาอังกฤษ สมรรถนะด้าน
คอมพิวเตอร์ ซึ่งจัดสอบโดยส่วนกลางของมหาวิทยาลัย และสมรรถนะด้าน
วิชาชีพ ซึ่งหลักสูตรได้จัดโครงการอบรมการสอบใบประกอบวิชาชีพอาหาร
เบื้องต้นให้กับผู้เรียนช้ันปีที ่4 โดยเน้นให้ผู้ส าเร็จการศึกษาสามารถน าความรู้
ที่ได้มาประยุกต์ใช้เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ และปฏิบัติงานได้ 

AUN-QA 4.2 The assessment and assessment-appeal policies are shown to be 
explicit, communicated to students, and applied consistently. 

การประเมินผลและนโยบายการอุทธรณ์ผลการประเมินถูกก าหนดไว้อย่างชัดเจน มีการ
สื่อสารไปยังผู้เรียนและน าไปใช้อย่างสม่ าเสมอ  

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- หลักสูตร มอบหมายให้อาจารย์ผู้สอนในหลักสูตร มีการประเมินผล

และการอุทธรณ์ผลการประเมินที่ชัดเจน โดยก าหนดให้ทุกรายวิชาเขียน
วิธีการประเมินผลไว้ใน มคอ. 3 และต้องแจ้งให้นักศึกษาทราบถึงวิธีการ
ประเมินผล โดยมีการสอบถามความสมัครใจของนักศึกษาด้วย และทุกครั้งที่
ท าการประเมินผลทางหลักสูตรได้ก ากับดูแลให้ผู้สอนแจ้งผลการประเมินให้
นักศึกษาทราบนอกจากนี้หลักสูตร มีการประชาสัมพันธ์และก ากับให้
นักศึกษาเข้าประเมินรายวิชา ประเมินการสอนของอาจารย์ (นักศึกษาต้องท า
การประเมินในเว็บไซต์งานทะเบียนก่อนดูผลการเรียน) และการทวนสอบ
ผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู ้โดยแจ้งนักศึกษาในช้ันเรียน Google classroom หรอื 
Group Line ซึ่ งผลการประเมินพบว่านักศึกษามีความพอใจในการให้
ค าปรึกษาและมีผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ นอกจากนี้ในทุกภาคการศึกษามีการ
ประชุมตัดเกรดนักศึกษาร่วมกันของคณาจารย์ในหลักสูตร เพื่อร่วมกัน
พิจารณาเกรด และติดตาม ให้ข้อมูลเกี่ยวกับสถานะของนักศึกษา โดยเฉพาะ
ในรายที่มีปัญหาเรื่องการเรียน หรือปัญหาอื่น ๆ ที่ส่งผลกระทบต่อการเรียน 
หลักสูตรแจ้งให้นักศึกษาทราบว่านักศึกษาสามารถอุทธรณ์ผลการประเมินได้
ในกรณีที่นักศึกษามีข้อสงสัยในผลการประเมิน 

 

 
 
 
 



 

49 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

AUN-QA 4.3 The assessment standards and procedures for student progression 
and degree completion, are shown to be explicit, communicated to students, and 
applied consistently. 

มีการก าหนดมาตรฐานของการประเมินผลและข้ันตอนการประเมินผู้เรียนที่ชัดเจน ส าหรับ
ติดตามความก้าวหน้าและการส าเร็จการศึกษาของผู้เรียน และมีการสื่อสารไปยังผู้เรียนทุกคนอย่าง
สม่ าเสมอ 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- หลักสูตรมีแผนด าเนินการข้ันตอนการประเมินผลผู้เรียน ดังนี้ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้วางแผนให้อาจารย์ผู้สอนด าเนินการ

จัดท าเกณฑ์และวิธีการประเมิน รวมถึงช่วงเวลาของการประเมินให้มีความ
เหมาะสม ชัดเจน ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของนักศึกษา และ
น าเสนอต่อคณะกรรมการบริหารหลักสูตรก่อนเปิดภาคการศึกษา 

อาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรวางแผนร่วมกันในการสื่อสารกับนักศึกษา
เกี่ยวกับการเรียนการสอนรวมถึงรายละเอียดในการวัดประเมินผล 

- การปฏิบัติตามแผน หลักสูตรด าเนินการ ดังนี้ 
ผู้สอนได้น าเสนอเกณฑ์และวิธีการวัดประเมินผลรายวิชาต่อคณะ

กรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อพิจารณาถึงความสอดคล้องกับมาตรฐานผล
การเรียนรู้ของรายวิชา และปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

อาจารย์ผู้สอนออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน การวัดและการ
ประเมินผลอย่างครอบคลุมทุกมิติของการวัดและประเมินผลทางการศึกษา 
และได้ด าเนินการแจ้งรายละเอียดเกี่ยวกับการวัดประเมินผลแก่นักศึกษา
อย่างครบถ้วน ได้แก่ 1) วิธีการประเมินและเกณฑ์การตัดสินผล การเรียนรู้ 
ได้แก่ การสอบ การประเมินช้ินงาน การน าเสนอผลงาน เป็นต้น 2) สัดส่วน
การประเมิน 3) เครื่องมือในการประเมิน 4) ช่องทางการสื่อสารเกี่ยวกับการ
วัดและประเมินผล ได้แจ้งในหลากหลายช่องทาง ได้แก่ ช่วงเริ่มต้นของ
รายวิชา คู่มือรายวิชา Group Line Google classroom 

- การประเมินและตรวจสอบการด าเนินงาน หลักสูตร ด าเนินการ ดังนี้ 
ประชุมหลักสูตรโดยน าผลการประเมินการจัดการเรียนจากภาค

การศึกษาที่ผ่านมามาปรับปรุงแล้วออกแบบการเรียนการสอนและการวัด
ประเมินผล  

นักศึกษารับรู้วัตถุประสงค์ของการจัดการเรียนการสอน รวมถึงเกณฑ์
การวัดประเมินที่สะท้อนไปยัง ผลการเรียนรู้ ที่ก าหนดไว้อย่างชัดเจน โดย
ทราบจากช่องทางการแจ้งของอาจารย์ ในวันเริ่มสอนรายวิชามากที่สุด และ
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เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
ยังสามารถเข้าไปทบทวนเงื่อนไขการวัดและประเมนิผล ได้จากสื่อออนไลน์ ที่
อาจารย์ได้สื่อสารไว้ 

- การปรับปรุงการด าเนินงาน หลักสูตรด าเนินการ ดังนี้ 
1. น าข้อเสนอจาก มคอ. 5 มคอ. 6  และผลการทวนสอบมาวางแผน

เพื่อปรับการวัดประเมินผล ปีถัดไป 
2. พัฒนาคุณภาพการสื่อสารช่องทางอื่นให้สามารถสื่อสารได้ดีข้ึน 
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เทคโนโลย ี

AUN-QA 4.4 The assessments methods are shown to include rubrics, marking 
schemes, timelines, and regulations, and these are shown to ensure validity, reliability, 
and fairness in assessment. 

วิธีการประเมินผู้เรียนครอบคลุม วิธีรูบริค (Rubric) , การท าเฉลย (Marking Scheme) 
ช่วงเวลาการประเมิน รวมไปถึงเกณฑ์  ที่ ใช้ในการประเมิน และแสดงให้เห็นว่าวิธีการดังกล่าว มี
ความถูกต้อง ความน่าเช่ือถือ และยุติธรรม 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- หลักสูตรด าเนินการวางแผนประเมินผลผู้เรียน ดังนี้ 
1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ได้มีการวางแผนในการประเมินผู้เรียน

ให้สอดคล้องตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้านของหลักสูตร 
2. อาจารย์ผู้สอนได้ก าหนดวิธีการประเมินและ เครื่องมือที่ใช้ในการ

ประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้มีการก าหนดคุณสมบัติผู้สอน  
- การปฏิบัติตามแผน หลักสูตรด าเนินการ ดังนี้อาจารย์ผู้สอนน าแผนที่

แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อมาตรฐานผลการเรียนรู้ จากหลักสูตรสู่
รายวิชา (Curriculum Mapping) มาก าหนดผลการเรียนรู้และวัตถุประสงค์
ของรายวิชา วางแผน วิธีการเรียนการสอนและวิธีการประเมินผล โดยระบุ
รายละเอียดเกี่ยวกับวิธีการประเมิน เครื่องมือ 

ประเมิน น้ าหนักการให้คะแนน สอบกลางภาค และสอบปลายภาค 
และเครื่องมือที่ใช้วัดประเมินผล การเรียนรู้ของนักศึกษาที่หลากหลาย เช่น 
ข้อสอบ การท ารายงาน การน าเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน มีระบบการบันทึก
เข้าเรียน การทดสอบก่อน-หลังเรียน การสอบทักษะปฏิบัติต่าง ๆ  ได้มีการ
แจ้งผลการสอบผ่านระบบลงทะเบียน ทั้งนี้ยังมีการช่วยเหลือผู้เรียนที่คะแนน
ไม่ถึงเกณฑ์หลังผลการสอบกลางภาค เช่น อธิบายหัวข้อที่ผู้เรียนไม่เข้าใจ ท า
รายงาน และสอบปากเปล่า  

- การประเมินผลและการตรวจสอบการด าเนินงาน หลักสูตร  
ด าเนินการ ดังนี้ 

1. กระบวนการวัดประเมินผลแต่ละรายวิชาของหลักสูตรสามารถวัด
ประเมินนักศึกษาได้ตรงตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวังได้ 

2. กระบวนการทวนสอบโดยรับข้อมูลป้อนกลับจากผู้สอนพบว่า
สามารถสะท้อนคุณภาพการวัดประเมินผลได้ประเมินความก้าวหน้าของ
นักศึกษา โดยแสดงในแผนการสอน หรือรายละเอียดของการสอน (มคอ. 3 
และ มคอ. 4 และคู่มือการศึกษาภาคปฏิบัติ) และน าเสนอให้ประธาน
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เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตรให้ความเห็นชอบก่อนเปิดภาคการศึกษา และรายงานผลการเรียนรู้
ของนักศึกษาในรายละเอียดผลการด าเนินงานของรายวิชา (มคอ. 5 และ 
มคอ. 6) 

การปรับปรุงการด าเนินงาน หลักสูตรด าเนินการน าข้อเสนอแนะจาก
การทวนสอบมาปรับปรุงการวัดและการประเมินผลในปีถัดไป 

 
AUN-QA 4.5 The assessment methods are shown to measure the achievement 

of the expected learning outcomes of the programme and its courses. 
วิธีการประเมินผู้เรียนสามารถวัดผลส าเร็จของการบรรลผุลการเรยีนรู้ที่คาดหวังในระยะเวลา

ของหลักสูตรและผลการเรียนรู้ของรายวิชา 
ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

- หลักสูตรมีวิธีการประเมินผลรายวิชาเพื่อวัดผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ที่
คาดหวังซึ่งระบุในรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) ที่มีความชัดเจน โดยได้มี
การตรวจสอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร และคณะ หลักสูตรมีการ
ทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา โดยเป็นการตรวจสอบผลสัมฤทธ์ิของ
ผู้ เรียนเมื่อสิ้นสุด ซึ่งจะแตกต่างกันไปตามธรรมชาติแต่ละรายวิชา ซึ่ง
ประกอบด้วยมาตรฐานผลการเรียนรู้ 5 ด้าน คือ ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ด้านความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และ ความรับผิดชอบ ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ซึ่งในแต่ละด้านที่กล่าวมาจะมีข้อย่อยเพื่อดูความ
รับผิดชอบของแต่และรายวิชาว่าสอนแล้วท าให้ผู้เรียนมีมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ 5 ด้าน ตามที่ก าหนดไว้ในรายละเอียดของหลักสูตร (มคอ.2) โดย
พิจารณาตามเกณฑ์การประเมิน ทั้งนี้ถ้าผลการประเมินต่ัักว่าเกณฑ์ ผู้สอน
ต้องกลับไปพิจารณาทบทวนการจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาที่ผ่าน
มา เพื่อปรับปรุงวิธีสอนหรือรูปแบบการเรียนรู้แล้วน าไปปรับปรุงใน
รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) ของ ภาคการศึกษาหรือปีการศึกษาต่อไป  

 

 

 
AUN- QA 4 . 6  Feedback of student assessment is shown to be provided in a 

timely manner. 
มีการให้ข้อมูลป้อนกลับที่เกิดจากการประเมินผู้เรียน และผู้เรียนสามารถน าไปพัฒนาตนเอง

ได้ภายในช่วงเวลาที่เหมาะสม 
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เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- หลักสูตร มีการก ากับดูแลให้อาจารย์ผู้สอนแจ้งผลการสอบให้

นักศึกษาทราบภายหลังการสอบเก็บคะแนน และสอบกลางภาค และ
มหาวิทยาลัยได้ก าหนดระยะเวลาการถอนรายวิชาหลังการสอบกลางภาค
การศึกษาไปแล้ว หากผู้เรียนได้ผลการสอบกลางภาคไม่เป็นที่พึงประสงค์
สามารถถอนรายวิชาน้ันได้ โดยอาจารย์ผู้สอนประกาศคะแนนสอบกลางภาค
ก่อนระยะเวลาการหมดเขตการถอนรายวิชา นักศึกษารับทราบการกระจาย
คะแนนของรายวิชาจากอาจารย์ผู้สอน จึงสามารถตัดสินใจในการวาง
แผนการเรียนของแต่ละรายวิชาหลังการประกาศคะแนนสอบกลางภาค 
นักศึกษามีโอกาสปรับปรุงการเรียนเพื่อให้มีผลการเรียนดีข้ึน โดยมีอาจารย์
ผู้สอนให้ค าแนะน าในการเรียนแก่นักศึกษา 

 

AUN-QA 4.7 The student assessment and its processes are shown to be 
continuously reviewed and improved to ensure their relevance to the needs of 
industry and alignment to the expected learning outcomes. 

การประเมินผู้เรียนและกระบวนการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ได้รับการทบทวนและปรับปรุงอย่าง
ต่อเนื่อง เพื่อให้มั่นใจว่ามีความสอดคล้องกับความต้องการของภาคอุตสาหกรรมหรือในสายงาน และ
สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 
ผลการด าเนินงาน:  

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
การทบทวนและปรับปรุงการประเมินผลผูเ้รยีน และกระบวนการต่าง ๆ  

หลักสูตรมีการด าเนินการดังนี้ 
- การวางแผนการทบทวน และประเมินผลผู้เรียน หลักสูตรด าเนินการ 

ดังนี ้
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้วางแผนให้อาจารย์ผู้สอนด าเนินการ

ทวนสอบเกณฑ์และวิธีการประเมิน หน่วยน้ าหนักของการประเมิน รวมถึง
ช่วงเวลาของการประเมิน ว่ามีความเหมาะสม ชัดเจน ตามกรอบมาตรฐาน
วิชาชีพและผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของนักศึกษาหรือไม่ และเสนอต่อคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรเพื่อรับข้อเสนอแนะ 

 อาจารย์ผู้สอนทวนสอบกี่ยวกับการเรยีนการสอนรวมถึงรายละเอยีดใน
การวัดประเมินผล 

- การปฏิบัติตามแผน หลักสูตร ด าเนินการ ดังนี้ 

 



 

54 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
ผู้สอนได้ทวนสอบเกณฑ์และวิธีการวัดประเมินผลรายวิชาต่อคณะ

กรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อพิจารณาถึงความสอดคล้องกับผลการเรียนรู้
ของแต่ละรายวิชา และปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 

อาจารย์ผู้สอนท าการทวนสอบกิจกรรมการเรียนการสอน และการ
ประเมินผลอย่างครอบคลุมทุกมิติของการวัดและประเมินผลทางการศึกษา 
การประเมินและตรวจสอบการด าเนินงาน  

หลักสูตร ด าเนินการ ดังนี้ 
จากการที่อาจารย์ผู้สอนน าผลการทวนสอบการประเมินผล และการ

จัดการเรียนการสอนมาปรับปรุงแล้วออกแบบการวัดประเมินผล และการ
จัดการเรียนการสอน แล้วเสนอต่อคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ท าให้การ
ประเมินผลมีความชัดเจน สะท้อนผลการเรียนรู้ที่คาดหวังได้อย่างชัดเจนมาก
ข้ึน สามารถน าการทวนสอบมาใช้ได้ทันกรอบเวลา 

นักศึกษาทราบเกณฑ์การวัดประเมนิที่ผ่านการทวนสอบ และสะท้อนไป
ยังผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้อย่างชัดเจน โดยทราบจากช่องทางการแจ้งของ
อาจารย์ผู้สอน และยังสามารถเข้าไปทบทวนเงื่อนไขการวัดและประเมินผล 
ได้จากสื่อออนไลน์ ที่อาจารย์ได้สื่อสารไว้ การด าเนินการทบทวนและ
ปรับปรุงการประเมินผลผู้เรียน 

- หลักสูตร ด าเนินการ ดังนี้ 
น าข้อเสนอจากผลการทวนสอบมาวางแผนเพื่อปรับการวัดประเมินผล 

ปีถัดไป 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูรก าหนดให้มีระยะเวลาให้ข้อมูลปอ้นกลบัที่

เป็นมาตรฐาน และครอบคลุมทุกรายวิชา และสื่อสารให้ผู้เกี่ยวข้องทราบในปี
การศึกษา 2566 
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Criterion 5 บุคลากรสายวิชาการ (Academic Staff)    

 AUN-QA 5.1 The programme to show that academic staff planning ( including 
succession, promotion, re-deployment, termination, and retirement plans)  is carried 
out to ensure that the quality and quantity of the academic staff fulfil the needs for 
education, research, and service. 
 หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง แผนอัตราก าลังบุคลากรสายวิชาการ (รวมถึงการสืบทอดต าแหน่งหรือ
ความก้าวหน้าทางวิชาการ การเลื่อนต าแหน่ง การรับเข้าท างานในต าแหน่งใหม่ การเลิกจ้างและ
แผนการเกษียณอายุ) และมีการด าเนินการตามแผนเพื่อให้มั่นใจว่าทั้งคุณภาพและปริมาณของ
บุคลากรสายวิชาการตอบสนองความต้องการด้านการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการ  

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตรมีการประชุมร่วมกันเพื่อพิจารณาความต้องการอาจารย์ทั้งเชิง

ปริมาณและคุณภาพ 
การวางแผนเชิงปริมาณ 

หลักสูตรมีการตรวจสอบและวางแผนอัตราก าลังทุกปีโดยพิจารณาจาก
ความต้องการของหลักสูตร ระดับคุณวุฒิที่ต้องการ ความต้องการด้านการ
เรียนการสอน งานวิจัย และการให้บริการวิชาการ  

ในปีการศึกษา 2565 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกษียณอายุ
ราชการจ านวน 1 ท่าน คือ รศ.ดร.ทัศนา ศิริโชติ โดยหลักสูตรได้รับการ
อนุมัติจัดสรรอัตราก าลังทดแทนอาจารย์ที่เกษียณอายุราชการจ านวน 1 
อัตรา โดยหลักสูตรได้มีการเสนอคุณสมบัติของอาจารย์ใหม่แก่ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อรับสมัครอาจารย์ให้ทันต่อการเกษียณอยุ
ราชการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จากนั้นมหาวิทยาลัยประกาศรับ
สมัครอาจารย์ใหม่ครั้งที่ 1 ในวันที่ 29 เมษายน 2565 มีอาจารย์ที่ผ่านการ
สอบข้อเขียน ผ่านการสัมภาษณ์และได้มารายงานตัวเพื่อปฏิบัติงาน แต่
เนื่องจากอาจารย์ผู้ผ่านการคัดเลือกไม่สามารถมาปฏิบัติงานได้ตามก าหนดที่
แจ้งไว้จึงขอสละสิทธ์ิ หลักสูตรจึงได้มีการก าหนดคุณสมบัติอาจารย์ใหม่เพื่อ
เสนอต่อมหาวิทยาลัยเป็นครั้งที่ 2 (7 กันยายน 2565) ในครั้งนี้ไม่มีผู้ผ่านการ
สอบข้อเขียน หลักสูตรจึงได้มีการก าหนดคุณสมบัติอาจารย์ใหม่เพื่อเสนอต่อ
มหาวิทยาลัยเป็นครั้งที่ 3 (17 ตุลาคม 2565) ในครั้งนี้ไม่มีผู้มีสิทธิเข้ารับการ
คัดเลือก หลักสูตรจึงได้มีการก าหนดคุณสมบัติอาจารย์ใหม่เพื่อเสนอต่อ
มหาวิทยาลัยเป็นครั้งที่ 4 (20 มกราคม 2566)  

ภายหลังกระบวนการรับอาจารย์ใหม่เสร็จสิ้น อาจารย์ใหม่เริ่มปฏิบัติ
ราชการในวันที่  1 พฤษภาคม 2566 ขณะนี้หลักสูตรอยู่ ในระหว่าง

มคอ 2 
เอกสารอนมุัติอัตราก าลัง 
Time line การวางแผนรบั
สมัครอาจารย์ใหม ่
ประกาศรับสมัครอาจารย์
ใหม่ ครั้งที่ 1 
ประกาศรับสมัครอาจารย์
ใหม่ ครั้งที่ 2 
ประกาศรับสมัครอาจารย์
ใหม่ ครั้งที่ 3 
ประกาศรับสมัครอาจารย์
ใหม่ ครั้งที่ 4 
แผนพัฒนาอาจารย์ 2565 
ค าสั่งแต่งตั้งกรรมการฝ่าย  
งานวิจัยและอนสุิทธิบัตร 

https://drive.google.com/file/d/17tCWHLF9vvA_lmSyteXAOlr4aOA0LpyV/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/19AkN_JRIC9WPwvC3V9tXhx7CwP7c98tb/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1bDW-M0k8N0kqtDxn9rfrFzuA2Ca3_pqC/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1bDW-M0k8N0kqtDxn9rfrFzuA2Ca3_pqC/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1sqjqDEQAtzq-VE7uMEyUGs-K51AH9bTv/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1sqjqDEQAtzq-VE7uMEyUGs-K51AH9bTv/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1731nhnF7JX2KNWB_vHKgjZdnXLKqXcwr/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1731nhnF7JX2KNWB_vHKgjZdnXLKqXcwr/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/14rhBQLgadSIppBOP5JArlYk8_J2LCKWk/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/14rhBQLgadSIppBOP5JArlYk8_J2LCKWk/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1oAYGLlE7I8O41D1n--fin769JxUfSMZA/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1oAYGLlE7I8O41D1n--fin769JxUfSMZA/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1frVXU_aIOCgVmiZtBnES5atY3zkDQ8zq/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1yDxlOGiblB-Wv5TzbGjJhD63bvkDS8VK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1N88nGGQdFnYuy_4v69H0jt-mBYDZtc_u?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
กระบวนการยื่นขอเปลี่ยนแปลงหลักสูตรเล็กน้อย (สมอ.08) เพื่อด าเนินการ
เปลี่ยนแปลงช่ืออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจากเดิม รศ.ดร.ทัศนา ศิริโชติ 
เป็น อ.ดร.กษิเดช ฉันทกุล และเสนอไปยังสภามหาวิทยาลัยต่อไป 
การวางแผนเชิงคุณภาพ 

- คุณสมบัติของอาจารย์ เมื่อไดร้ับการจัดสรรอัตราก าลงัหลกัสูตรได้
ร่วมกันก าหนดรายละเอียดคุณสมบัติของอาจารย์ด้านการเรยีนการสอน 
ความเช่ียวชาญเฉพาะทาง การให้บริการวิชาการ จากนั้นด าเนินการตาม
ประกาศมหาวิทยาลัยเรื่องการสรรหาและบรรจุแต่งตั้งบุคคลเข้าเป็นพนักงาน
มหาวิทยาลัยและพนกังานประจ าตามสญัญา พ.ศ.2562 โดยในการคัดเลอืก
จะมีการสอบข้อเขียน การทดลองสอนและสอบสัมภาษณ์ โดยคณะกรรมการ
ที่ได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย เพื่อคัดเลือกผู้ที่มีความรู้ความสามารถ
ตรงตามต าแหนง่ที่ต้องการ 

- การจัดท าแผนบรหิารและพฒันาบุคลากรสายวิชาการ  
หลักสูตรไดม้ีการจัดท าแผนบรหิารและภาระหน้าที่ของบุคลากรสาย

วิชาการ ดังนี้  
1. หลักสูตรก าหนดบทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบของอาจารย์

ผู้รบัผิดชอบหลักสูตร  
2. หลักสูตรก าหนดภาระงานสอนรายวิชาที่รบัผิดชอบให้อาจารย์

ผู้สอนสอดคล้องกบัความรู้ความสามารถ ความเช่ียวชาญและประสบการณ์
ของอาจารย์ผูส้อน 

3. หลักสูตรบริหารงานให้อาจารย์แตล่ะท่านได้มีภาระงานครอบคลุม
ทุกภารกจิตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด ประกอบด้วย 5 ด้าน ได้แก่ ภาระ
งานสอน งานวิจัยแลศิลปวัฒนธรรมและภาระงานอื่น ๆ ตามพันธกิจ 

4. หลักสูตรร่วมกบัมหาวิทยาลัยส ารวจความพงึพอใจของอาจารย์
ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรต่อการบริหารหลักสูตร 

5. อาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตรมสี่วนร่วมทบทวนการบริหาร
อาจารย ์

6. หลักสูตรน าผลการทบทวนการด าเนินงานมาพฒันาและปรบัปรงุ
กระบวนการบริหารอาจารย ์

การด าเนินการให้เป็นไปตามแผนการบริหารอาจารย์ หลักสูตรได้มีการ
ประชุมเพื่อช้ีแจงบทบาท โดยก าหนดวางแผนการสอนของอาจารย์ประจ า
หลักสูตร ปีการศึกษา 2565 ให้มีภาระงานตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
มีก าหนดภาระงานสอนรายวิชาที่รับผิดชอบให้อาจารย์ผู้สอนสอดคล้องกับ
ความรู้ความสามารถ ความเช่ียวชาญและประสบการณ์ของอาจารย์ผู้สอน 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดท าแบบรายงานการประเมินตนเอง 2 ครั้งในปี
การศึกษา 2565 และจัดส่งให้กับประธานหลกัสตูรฯ เพื่อพิจารณาประเมนิผล
การปฏิบัติงานของอาจารย์โดยอาจารย์ทุกท่านส่งแบบรายงานประเมิน
ตนเองครบทุกท่านทั้ง 2 รอบการประเมิน  

หลักสูตรไดม้ีการจัดท าแผนพัฒนาอาจารย์ ดังนี ้
1.  หลักสูตรมีการก าหนดนโยบายส่ง เสริมและพัฒนาอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคน 
2.  หลักสูตรสนับสนุนการพัฒนาตนเองของอาจารย์ให้มี คุณวุฒิ 

ต าแหน่งทางวิชาการในต าแหน่งที่สูงข้ึน  
3. หลักสูตรมีการจัดสรรงบประมาณในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์

จากคณะหรือมหาวิทยาลัย 
4. หลักสูตรสนับสนุนให้อาจารย์วางแผนการวิจัย งานวิจัยของอาจารย์ 

และนักศึกษาให้เหมาะสมและมีคุณภาพ และสนับสนุนให้มีการน าเสนอ
งานวิจัยในระดับชาติ นานาชาติหรือการตีพิมพ์เผยแพร่ในรูปแบบวารสาร  

5. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ให้ค าปรึกษา
ตามที่ตนได้รับการพัฒนา เพื่อน าไปสู่การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ท่านอื่น
ในหลักสูตร เพื่อให้มีคุณวุฒิและต าแหน่งทางวิชาการที่สูงข้ึน 

6. หลักสูตรส ารวจความพึงพอใจต่อระบบส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 
7. กรรมการหลักสูตร ประชุมทบทวนกระบวนการส่งเสริมและพัฒนา

อาจารย ์
8. น าผลการทบทวนการด าเนินงานมาพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการ

ส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 
ในปีการศึกษา 2565 หลักสูตรได้มีการด าเนินการตามแผนพัฒนา

อาจารย์ดังนี ้
ด้านวิชาการ หลักสูตรได้สง่เสรมิให้อาจารยท์ี่มีอายุงานครบตามเกณฑ์

การยื่นของต าแหนง่ทางวิชาการ ได้มีการเตรียมผลงานทางวิชาการ ตลอดจน
แผนการยื่นขอต าแหน่งทางวิชาการ ทั้งมมีีอาจารย์ในหลักสตูรที่ได้รับ
ต าแหน่งทางวิชาการคอยเป็นพี่เลี้ยงใหอ้าจารย์ท่านอื่นทีก่ าลังเตรียมผลงาน
เพื่อยื่นขอต าแหนง่ทางวิชาการ 
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
ด้านงานวิจัยและบริการวิชาการ หลักสูตรได้มีการสนับสนุนให้อาจารย์

ในหลักสูตรวางแผนงานวิจัยเพื่อให้มีความเข้มแข็งทางวิชาการ สามารถน า
ออกเผยแพร่โดยการน าเสนอในงานประชุมวิชาการระดับชาติ และการตีพิมพ์
เผยแพร่ในวารสารทางวิชาการที่อยู่ในฐานข้อมูล TCI ในปีการศึกษา 2565 
อาจารย์ร่วมกับนักศึกษาได้มีการน าเสนอผลงานวิจัยในระดับชาติแบบปาก
เปล่า จ านวน  3 เรื่อง และแบบโปสเตอร์จ านวน 2 เรื่อง โดยงานวิจัยทั้ง 5 
เรื่องได้รับการตีพิมพ์ในรูปแบบ proceeding มีการยื่นขอจดอนุสิทธิบัตร
จ านวน 1 เรื่อง มีการส่งผลงานวิจัยเพื่อตีพิมพ์ในวารสารที่อยู่ในฐานข้อมูล 
TCI กลุ่ม 1 จ านวน 2 เรื่องและ TCI กลุััม 2 จ านวน 1 เรื่องได้รับการจดอนุ
สิทธิบัตร 3 เรื่อง นอกจากนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีงานบริการ
วิชาการจ านวน 3 โครงการ ได้แก่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์จาวตาลเช่ือม เยลลี่
พร้อมดื่มจากน้ าตาลโตนดสด และการพัฒนาเครื่องดื่มน้ าเห็ดเพื่อสุขภาพ 

 
AUN- QA 5 . 2  The programme to show that staff workload is measured and 

monitored to improve the quality of education, research, and service. 
หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง กระบวนการวัด ก ากับและติดตามภาระงานของบุคลากรสาย

วิชาการ เพื่อน าไปปรับปรุงคุณภาพ ด้านการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการ 
  

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
การค านวณค่า FTE (Full-Time Equivalent)   ของมหาวิทยาลัย

ก าหนดให้  
1 FTE = ภาระงานสอน 15 ช่ัวโมงต่อสัปดาห ์
ค่า FTE แสดงดังตารางที่ 2 ซึ่งค านวณจากภาระงานสอน อาจารย์ใน

หลักสูตรที่มีต าแหน่งบริหารจะมีก าหนดภาระงานสอนข้ันต่ าแตกต่างกัน โดย
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีต าแหน่งบริหารคือต าแหน่งอธิการบดี ซึ่งมี
จ านวนช่ัวโมงสอนน้อย ต าแหน่งประธานหลักสูตร ก าหนดภาระงานข้ันต่ า 9 
ช่ัวโมง จึงท าให้ตัวเลขจากการค านวณมีค่าน้อย แต่ไม่ได้หมายความถึงการ
ท างานที่ไม่เต็มช่ัวโมงการท างาน เนื่องจากมีภาระงานอื่น ๆ ที่ต้องด าเนินการ
รับผิดชอบ 

เกณฑ์ประเมินผลการปฏิบัติ
ราชการ 

 
 
 

https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
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ตารางท่ี 2 จ านวนอาจารย์ต่อภาระงาน (FTE) 
ประเภทอาจารย ์ M F Headcount FTE ร้อยละปริญญา

เอก 

รองศาสตราจารย์ - 1 1 0.03 100% 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 2 3 3.1 33.33% 

อาจารย์ประจ า  - 1 1 1.37 100% 

อาจารย์พิเศษ - - - - - 

รวม 1 4 5 4.5 60% 

 
AUN-QA 5.3 The programme to show that the competences of the academic 

staff are determined, evaluated, and communicated. 
หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง การก าหนดสมรรถนะของบุคลากรสายวิชาการ การประเมิน

สมรรถนะของบุคลากรสายวิชาการ และมีการสื่อสารเรื่องดังกล่าวให้บุคลากรสายวิชาการทราบ 
 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
คณะกรรมการหลักสูตรฯ ได้มีการประชุมเพื่อช้ีแจงภาระบทบาท โดย

ได้ก าหนดสมรรถนะของอาจารย์ในหลักสูตร ให้มีภาระงานตามเกณฑ์ที่
มหาวิทยาลัยก าหนด โดยก าหนดสัดส่วนภาระงาน ด้านผลสัมฤทธ์ิของงาน 
(ร้อยละ 70) ดังนี้ 

 - ภาระงานสอน (ร้อยละ 30) 
   กรณีอาจารย์ไม่มีงานนเิทศ จะต้องมีภาระงานสอนไม่น้อยกว่า 15 

ช่ัวโมง/สัปดาห ์
กรณีอาจารย์มงีานนิเทศ จะตอ้งมีภาระงานสอนไม่น้อยกว่า 12 

ช่ัวโมง/สัปดาห ์
- งานวิจัย (ร้อยละ 17) 
- งานบริการวิชาการ (ร้อยละ 15) 
- งานท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม (ร้อยละ 2) 
- ภาระงานอื่น ๆ  (ร้อยละ 5) ได้แก่ งานควบคุมงานวิจัยและวิทยานิพนธ์ 

งานพัฒนานักศึกษา งานพสัดุ งานตามค าสัง่เฉพาะกิจ และงานพัฒนาตนเอง 

- ประกาศมหาวิทยาลัยราช
ภัฎสงขลา เรือ่ง หลักเกณฑ์
และวิธีการประเมินผลการ
ปฏิบัติราชการของ
ข้าราชการและพนักงานใน
สถานบันอุดมศึกษา (ฉบบัที่ 
2) พ.ศ. 2564 

https://drive.google.com/file/d/1wyL5UFvLS4t2UrFERPTw-gpX0okhawdR/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1wyL5UFvLS4t2UrFERPTw-gpX0okhawdR/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1wyL5UFvLS4t2UrFERPTw-gpX0okhawdR/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1wyL5UFvLS4t2UrFERPTw-gpX0okhawdR/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1wyL5UFvLS4t2UrFERPTw-gpX0okhawdR/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1wyL5UFvLS4t2UrFERPTw-gpX0okhawdR/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1wyL5UFvLS4t2UrFERPTw-gpX0okhawdR/view?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- งานประกันคุณภาพหน่วยงาน (ร้อยละ 1)  
อาจารย์ในหลักสูตรมีการจัดท าแบบรายงานการประเมินผลการปฏิบัติ

ราชการจ านวน 2 รอบต่อปี  
รอบที่ 1 เป็นการประเมินผลการปฏิบัตริาชการระหว่างวันที่ 1 ตุลาคม 

ถึงวันที่ 31 มีนาคม ของปีถัดไป เพื่อเลื่อนข้ันเงินเดือนและค่าจ้าง ครั้งที่ 1 ณ 
วันที่ 1 เมษายน ของปีนั้น 

รอบที่ 2 เป็นการประเมินผลปฏิบัตริาชการ ระหว่างวันที่ 1 เมษายน ถึง
วันที่ 30   กันยายน ของปีนั้น เพื่อเลื่อนข้ันเงินเดอืนและค่าจ้าง ครั้งที่ 2 ณ 
วันที่ 1 ตุลาคม ของปีนั้น 

 เมื่อสิ้นสุดรอบการประเมินแต่ละรอบ อาจารย์ในหลักสตูรส่งผลการ
ประเมินตนเองตามข้อก าหนดดังกล่าวข้างต้น โดยเป็นคะแนนผลการประเมิน
ตนเอง ร้อยละ 70 และประเมินโดยผูบ้ังคับบัญชา ร้อยละ 30 ซึ่งการรายงาน
ผลการปฏิบัติราชการจะท าให้อาจารย์ทราบว่าตนเองมสีมรรถนะเป็นไปตาม
ข้อมก าหนดของมหาวิทยาลัยหรือไม่ โดยสง่ผ่านประธานหลกัสูตร จากนั้นจะ
น าผลการประเมินการปฏิบัตริาชการเข้าสู่คณะกรรมการกลัน่กรองระดบั
คณะเพื่อพิจารณามาตรฐานและความเป็นธรรม เมือ่สิน้สุดกระบวนการ
พิจารณา มหาวิทยาลัยจะมีการแจง้การเลือ่นข้ันเงินเดือนและค่าจ้างผ่าน
ระบบดูเงนิเดือนข้าราชการและลูกจ้างประจ า  

 
AUN-QA 5.4 The programme to show that the duties allocated to the academic 

staff are appropriate to qualifications, experience, and aptitude. 
หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง การจัดสรรภาระงานด้านต่าง ๆ  ของบุคลากรสายวิชาการ มีความ

เหมาะสมกับความรู้ความสามารถ ประสบการณ์และความถนัด 
ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกท่าน ได้รับมอบหมายให้อาจารย์เป็น
กรรมการด าเนินงานฝ่ายต่าง ๆ  ของคณะเพื่อร่วมวางแผน ก ากับ ติดตามและ
ดูแลนักศึกษาตามความเช่ียวชาญของอาจารย์แต่ละท่าน ดังนี้ 

กรรมการฝ่าย อาจารย์

ผู้รับผิดชอบ 

คณะกรรมการบรหิารความเสี่ยงและคณะกรรมการ
ก าหนดมาตรฐานการควบคุมภายใน 

ผศ.ฐิติมาพร  
ศรีรักษ์ 

ค าสั่งแต่งตั้งกรรมการฝ่าย 

https://drive.google.com/drive/folders/1yDxlOGiblB-Wv5TzbGjJhD63bvkDS8VK?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
คณะกรรมการการเรียนรู้แบบบูรณาการกบัการท างาน 
(WIL) 

ผศ.พรชัย  
พุทธรักษ์ 

คณะกรรมการการจัดการความรู ้ อ.ดร.สิรมิาภรณ์ 
วัชรกุล 

คณะกรรมการส่งเสริมกจิกรรมพัฒนานกัศึกษา ผศ.ฐิติมาพร  
ศรีรักษ์ 

คณะกรรมการส่งเสริมศลิปวัฒนธรรมและความเป็น
ไทย 

อ.ดร.สิรมิาภรณ์ 
วัชรกุล 

คณะกรรมการส่งเสริมสมรรถนะและทกัษะการใช้
ภาษาอังกฤษส าหรบันักศึกษา 

ผศ.ดร.สุรียพ์ร 
กังสนันท ์

คณะกรรมการส่งเสริมสมรรถนะและทกัษะด้านดิจิทลั
ส าหรับนักศึกษา 

อ.ดร.สิรมิาภรณ์ 
วัชรกุล 

คณะกรรมการฝ่ายวิจัยและบริการวิชาการ ผศ.ดร.สุรียพ์ร 
กังสนันท ์

คณะกรรมการฝ่ายวิเทศสัมพันธ์และประชาสัมพันธ์ ผศ.ดร.สุรียพ์ร 
กังสนันท ์

คณะกรรมการฝ่ายอาคารและสถานที ่ ผศ.พรชัย  
พุทธรักษ์ 

คณะกรรมการฝ่ายฝกึประสบการณ์วิชาชีพ/สหกจิ
ศึกษา 

ผศ.พรชัย  
พุทธรักษ์ 

คณะกรรมการพฒันาคณาจารย์และบุคลากรสาย
สนับสนุน 

ผศ.ฐิติมาพร  
ศรีรักษ์  
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AUN-QA 5.5 The programme to show that promotion of the academic staff is 
based on a merit system which accounts for teaching, research, and service. 

หลักสูตรแสดงใหเ้หน็ถึง การประเมินเพื่อเลื่อนข้ันของบุคลากรสายวิชาการ เป็นไปตามระบบ
คุณธรรมที่มีความยุติธรรม สอดคล้องกับภาระงานด้านการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการ
วิชาการ  

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตรร่วมกบัคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีด าเนินการประเมิน

การปฏิบัตงิานของบุคลากรสายวิชาการที่สอดคล้องกับงานด้านการศึกษา 
การวิจัยและบริการวิชาการ โดยมีขั้นตอนการพิจารณาผลการปฏิบัตริาชการ
ตามรอบประเมิน ดังนี ้

1. ด าเนินการประเมินผลการปฏิบัตริาชการตามภาระงานสอน งานวิจัย 
งานบรกิารวิชาการ งานท านบุ ารุงศิลปวัฒนธรรม ภาระงานอื่น ๆ ได้แก่ งาน
ควบคุมงานวิจัย งานพฒันานักศึกษา งานพสัดุ งานตามค าสั่งเฉพาะกจิ และ
งานพัฒนาตนเอง งานประกันคุณภาพหน่วยงาน การพจิารณผลการปฏิบัติ
ราชการข้ันต้นจะประเมินโดยประธานหลักสูตรเพื่อตรวจสอบความถูกต้อง
ของการค านวณภาระงานและเอกสารหลักฐาน จากนั้นคณะกรรมการ
กลั่นกรองระดับคณะซึ่งประกอบไปด้วยคณะกรรมการบรหิารคณะจะ
ด าเนินการพจิารณามาตรฐานและความเป็นธรรมการประเมนิผลการปฏิบัติ
ราชการอีกครั้งตามเอกสารหลกัฐานทีบุ่คลากรสายวิชาการแต่ละท่านจัดท า 

2. น าผลการประเมินที่ผ่านการประเมินจากคณะกรรมการกลั่นกรอง
ระดับคณะ เข้าสู่คณะกรรมการกลั่นกรองระดับมหาวิทยาลยั  

- ประกาศมหาวิทยาลัยราช
ภัฎสงขลา เรือ่ง หลักเกณฑ์
และวิธีการประเมินผลการ
ปฏิบัติราชการของ
ข้าราชการและพนักงานใน
สถานบันอุดมศึกษา (ฉบบัที่ 
2) พ.ศ. 2564 

 
AUN- QA 5 . 6 The programme to show that the rights and privileges, benefits, 

roles and relationships, and accountability of the academic staff, taking into account 
professional ethics and their academic freedom, are well defined and understood. 

หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง ข้อก าหนดด้านสิทธิประโยชน์ ด้านบทบาทและหน้าที่ ด้านความ
รับผิดชอบ จรรยาบรรณ และความเป็นอิสระทางวิชาการของบุคลากรสายวิชาการ ซึ่งถูกก าหนดไว้
อย่างชัดเจน และสร้างการรับรู้ข้อก าหนดดังกล่าวให้แก่บุคลากรสายวิชาการ 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตรมีการสื่อสารเรื่องบทบาท หน้าที่และภาระงานของอาจารย์

ตั้งแต่กระบวนการรับเข้าและด าเนินการอย่างต่อเนื่องในระหว่างการปฎิบัติ
ราชการ ในหลายช่องทาง ทั้งการบอกกล่าวในหลักสูตร เว็บไซส์ของ
มหาวิทยาลัย ระบบเอกสาร e-doc   มหาวิทยาลัยมีข้อก าหนดเรื่องสิทธิ สิ่ง

 

https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
พื้นฐานที่ทุกคนต้องได้รับ เช่น ประกันสังคม สิทธิในการลาพักผ่อน 20 วัน 
(คิดตามปีงบประมาณ) สิทธิในการลาป่วย-ลากิจ 6 ครั้ง (คิดตามรอบประเมนิ
การปฏิบัติราชการ: 23วัน) สิทธิในการเบิกค่าตอบแทนการตีพิมพ์บทความ
หรือการได้รับอนุสิทธิบัตร/สิทธิบัตร สิทธิในการยื่นขอที่พัก เงินชดเชยกรณี
เสียชีวิตหรือทุพพลภาพ เป็นต้น โดยมีการสื่อสารให้บุคลากรสายวิชาการ
ทราบผ่านระบบเอกสาร e-doc หรือช่องทางออนไลน์อื่นๆ เช่น ไลน์กลุ่ม
มหาวิทยาลัย เพจมหาวิทยาลัย เป็นต้น 

คณะมีการก าหนดนโยบายส่งเสริมให้บุคลากรสายวิชาการปฏิบัติงาน
ตามพันธกิจหลักของคณะ โดยก าหนดงบประมาณในการพัฒนาตนเอง โดย
บคุลากรสายวิชาการจะได้รับงบประมาณในการพัฒนาตนเอง ปีงบประมาณ
ละ 10,000 บาท  

หลักสูตรมีการก าหนดบทบาทหน้าที่ของอาจารย์ในด้านต่าง ๆ อย่าง
ชัดเจน ได้แก่ การก าหนดรายวิชาที่สอนให้ตรงตามความถนัดและเช่ียวชาญ
ของอาจารย์แต่ละท่าน ก าหนดให้ภาระหน้าที่ในการรับผิดชอบเป็นกรรมการ
ฝ่ายต่าง ๆ ของหลักสูตร นอกจากนี้ยังให้อิสระในการท างานวิจัยที่ตรงกับ
ความถนัดของตนเอง  
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AUN- QA 5 . 7 The programme to show that the training and developmental 
needs of the academic staff are systematically identified, and that appropriate training 
and development activities are implemented to fulfil the identified needs. 

หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง แผนด้านการฝึกอบรมและการพัฒนาตนเองที่สอดคล้องกับความ
ต้องการของบุคลากรสายวิชาการ ถูกก าหนดไว้อย่างเป็นระบบ และมีการด าเนินการตามแผนด้านการ
ฝึกอบรมและการพัฒนาตนเองอย่างเหมาะสมเพื่อตอบสนองความต้องการตามที่ก าหนดไว้ 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้มีการก าหนดให้หลักสูตรจัดท า

แผนพัฒนาอาจารย์ โดยการส ารวจการวางแผนเข้ารับการอบรมที่เกี่ยวข้อง
กับการส่งเสริมความเช่ียวชาญของตนเอง การวางแผนเข้าสู่กระบวนการขอ
ต าแหน่งทางวิชาการที่สูงข้ึน มีการจัดสรรงบประมาณจากคณะในการพัฒนา
ตนเอง นอกจากนี้หลักสูตรยังมีการสนับสนุนให้อาจารย์วางแผนการวิจัย 
งานวิจัยของอาจารย์และนักศึกษาให้เหมาะสมและมีคุณภาพเพียงพอส าหรับ
การน าเสนอในงานประชุมวิชาการหรือการตีพิมพ์บทความในวารสาร  

หลักสูตรมีการติดตามผลโดยการส ารวจผลงานด้านการวิจัย หรือการ
น าเสนอผลงานวิชาการ การตีพิมพ์บทความ การเข้าร่วมอบรมในแต่ละ
ปีงบประมาณซึ่งพบว่าอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้มีการเข้าร่วมงาน
ประชุมวิชาการ งานอบรม ที่สอดคล้องกับความต้องการในการพัฒนา
ทางด้านการเรียนการสอนและงานวิจัย บริการวิชาการของตนเอง สามารถ
ท างานวิจัยในด้านที่ตนเองเช่ียวชาญและตีพิมพ์งานวิจัยในระดับชาติได้อย่าง
ต่อเนื่อง นอกจากนี้ยังมีการยื่นขอจนอนุสิทธิบัตรที่เป็นงานสืบเนื่องจากการ
ท าวิจัย และน าผลงานดังกล่าวใช้ในการยื่นขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ 

แผนพัฒนาอาจารย์ 2565 

  
AUN-QA 5.8 The programme to show that performance management including 

reward and recognition is implemented to assess academic staff teaching and research 
quality. 

หลักสูตรแสดงให้เห็นถึง การขับเคลื่อนประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของบุคลากรสาย
วิชาการ รวมถึงการให้รางวัลและการยกย่องชมเชย ที่สอดคล้องกับด้านการเรียนการสอน การวิจัย
และการบริการวิชาการ 
 ผลการด าเนินงาน:  

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตรมีการประเมินผลการปฎิบัติงานของอาจารย์จากรายงานการ

ประเมินผลสัมฤทธ์ิของงานและพฤติกรรมการปฏิบัติราชการของบุคลากร
- ประกาศมหาวิทยาลัยราช
ภัฎสงขลา เรือ่ง หลักเกณฑ์

https://drive.google.com/file/d/1frVXU_aIOCgVmiZtBnES5atY3zkDQ8zq/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ซึ่งภาระงานที่อาจารย์ต้องรายงานเป็นภาระงาน
ที่ส่งเสริมและผลักดันให้อาจารย์มีการพัฒนาตนเองในด้านงานสอน การวิจัย 
บริการวิชาการและด้านอื่น ๆ ข้อตกลงภาระงานดังกล่าวสะท้อนถึง
ประสิทธิภาพการปฏิบัติงานของบุคลากรสายวิชาการที่เป็นรูปธรรม เช่น 
จ านวนวิชาที่สอน จ านวนงานวิจัย ดังนั้นคะแนนจากการประเมินการปฏิบัติ
ราชการจึงเป็นสิ่งที่แสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพในการท างานของบุคลากร
สายวิชาการอย่างชัดเจน  

กรณีที่อาจารย์ในหลักสูตร ได้รับรางวัลที่เกี่ยวเนื่องกับการปฎิบัติ
ราชการ เช่น การได้รับการจดอนุสิทธิบัตร หลักสูตรจะมีการแสดงความยินดี
ผ่านทางหน้าเพจของหลักสูตร คณะมีการจัดท าแบนเนอร์แสดงความยินดี
และยกย่องชมเชย นอกจากนี้มหาวิทยาลัยยังพิจารณาให้สามารถเบิก
ค่าตอบแทนกรณีการได้รับการจดสิทธิบัตรและการตีพิมพ์บทความวิจัย 

และวิธีการประเมินผลการ
ปฏิบัติราชการของ
ข้าราชการและพนักงานใน
สถานบันอุดมศึกษา (ฉบบัที่ 
2) พ.ศ. 2564 

https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1mXAW5EB0lVsJzzMwAMmimxVdZ3PKwKr6/view?usp=drive_link
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Criterion 6 การบริการและการสนับสนุนผู้เรียน (Student Support Services) 

AUN- QA 6 . 1  The student intake policy, admission criteria, and admission 
procedures to the programme are shown to be clearly defined, communicated, 
published, and up-to-date. 

นโยบายการรับเข้า เกณฑ์การรับเข้า และข้ันตอนการรับเข้าเรียนในหลักสูตร ถูกก าหนดไว้
อย่างชัดเจน มีการสื่อสารเผยแพร่ และข้อมูลดังกล่าวถูกปรับปรุงให้เป็นปัจจุบันอยู่เสมอ 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
6.1 มีการก าหนดและประกาศนโยบายการรบัผูเ้รียน เกณฑก์ารรับเข้า
และข้ันตอนการรับเข้าเรียนในหลักสูตรอย่างชัดเจน มีการสือ่สาร
เผยแพร่และเป็นปัจจุบัน 
      1. หลักสูตรก าหนดนโยบายและเกณฑ์การรับเข้าสู่หลักสูตรอยา่ง
ชัดเจน โดยมีการประชาสัมพันธ์เผยแพร่อย่างทั่วถึงและเปน็ปัจจบุัน มี
การวางแผนการรับนักศึกษาของหลักสูตรตามขั้นตอนต่าง ๆ ดังนี้ 
      หลักสูตรด าเนินการส่งข้อมูลแผนการรับสมัครผ่านทางคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ให้ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน
รวบรวมเพื่อน าเข้าสู่กระบวนการอนุมัติแผนรับ โดยมีการก าหนดการ
รับนักศึกษาในปีการศึกษา 2565 จ านวน 40 คน และมีการก าหนด
คุณสมบัติ ผู้เข้ารับการศึกษาตาม มคอ.2 ดังนี้  
      -ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า 
      -ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สาขา
อาหารและโภชนาการ หรือสาขาอื่นที่เกี่ยวข้อง 
      -มีคุณสมบัติอื่นครบถ้วนตามประกาศหรือข้อบังคับมหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา ว่าด้วยการจัดการศึกษา ระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี 
และปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) พ.ศ. 2549 หมวดที่ 1 การรับเข้าศึกษา  
      ในการรับสมัคร หลักสูตรได้มีการประชาสัมพันธ์หลักสูตรให้กับ
โรงเรียนเป้าหมายผ่านทางช่องทางและรูปแบบต่างๆ ดังนี้  
      (1) การประชาสัมพันธ์หลักสูตรร่วมกับคณะ  
      (2) การประชาสัมพันธ์หลักสูตรร่วมกับมหาวิทยาลัย  
      (3) ประชาสัมพันธ์ทางเพจ “งานรับเข้านักศึกษา SKRU”  
      (4) เว็บไซต์ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน  
      (5) สถานีวิทยุ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
      (6) Line OPENCHAT “TCAS65 SKRU” 

- เพจ Facebook 
หลักสูตรคหกรรมศาสตร ์
- เพจ Facebook ฝ่าย
รับเข้านักศกึษา SKRU 
- เว็บไซส์งานรบัเข้า
นักศึกษา SKRU 
- รายงานการรบัสมัคร
นักศึกษาใหม่ 2566 

https://www.facebook.com/profile.php?id=100069913703544
https://www.facebook.com/profile.php?id=100069913703544
https://www.facebook.com/skru.enrollment
https://www.facebook.com/skru.enrollment
http://regis.skru.ac.th/skru_app/webmain/main.php
http://regis.skru.ac.th/skru_app/webmain/main.php
https://drive.google.com/drive/folders/1fG2tEvrrUocV4OcD8n6Pa_SkxLLp90ds?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1fG2tEvrrUocV4OcD8n6Pa_SkxLLp90ds?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
 มีการประชาสัมพันธ์หลักสูตรร่วมกับคณะในโครงการ Road 
Show ของคณะตามโรงเรียนกลุ่มเป้าหมายซึ่งไม่จ าเป็นต้องเป็นพื้นที่
เดียวกันกับของมหาวิทยาลัย การประชาสัมพันธ์หลักสูตรและการรับ
สมัครร่วมกับมหาวิทยาลัยในโครงการ SKRU Open House และการ
จัดโครงการ Road Show ของมหาวิทยาลัยเอง โดยมหาวิทยาลัยมี
การก าหนดเป้าหมายพื้นที่ในการประชาสัมพันธ์ คือ จังหวัดสงขลา  
จังหวัดพัทลุง และจังหวัดสตูล  โดยจะก าหนดโรงเรียนในการ
ประชาสัมพันธ์ตามสถิตินักศึกษาที่เข้ามารายงานตัวประกอบการการ
พิ จ ารณาประ วัติ ก ารประชาสั มพัน ธ์ ในอดีตคว บ คู่กั น  (การ
ประชาสัมพันธ์ทางเพจ “งานรับเข้านักศึกษา SKRU” เป็นการน า
เทคโนโลยีสมัยใหม่เข้ามาใช้ทาง Facebook โดยเปิดเพจ ช่ือ “งาน
รับเข้านักศึกษา SKRU” นอกจากนั้น ยังเผยแพร่ข้อมูลหลักทาง
เว็บไซต์ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน หัวข้องานรับเข้า
นัก ศึกษา และยั ง ได้รับความร่วมมือจากงานประชาสัมพัน ธ์
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลากับสถานีวิทยุ ที่ ช่วยผลิตเนื้อหาการ
ประชาสัมพันธ์ แจ้งข่าวสาร ข้อมูลเกี่ยวกับการรับสมัคร และตอบข้อ
ซักถามต่าง ๆ ให้กับที่ผู้สนใจจะสมัครเรียนที่มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลา  
      อีกช่องทางการประชาสัมพันธ์ ตอบค าถาม แจ้งข่าวสาร เพิ่มอีก 
1 ช่องทาง คือ Line OPENCHAT “TCAS65 SKRU” ท าให้การแจ้ง
ข่าวสาร การตอบค าถามต่างๆ รวดเร็ว และรับรู้พร้อมกันได้หลายคน
ในการตอบ 1 ครั้ง  
      โดยการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2565 มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลาได้วางแผนข้ันตอนในการแบ่งประเภทการรับนักศึกษาในแต่ละ
รอบ ดังนี้ คือ 
รอบที่ 1 รอบ Portfolio ประกอบด้วย  
 ประเภท Portfolio (ครั้งที่ 1)  
 ประเภท Portfolio (ครั้งที่ 2) 
  ประเภท Portfolio (คณะ) 
 ประเภท Portfolio (กีฬาครั้งที่ 1) 
 ประเภท นักศึกษาที่มีความต้องการพิเศษ (ผู้พิการ) 
 ประเภท สมาคมสมาพันธ์ โรงเรียนสอนศาสนาอิสลาม 
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
 ประเภท เด็กดีมีที่เรียน (สพฐ.) 
 ประเภท ครูแนะแนว 
 ประเภท โควตาสาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมการค้า (CPALL) 
      รอบ 2 Quota ประกอบด้วย  
 ประเภท โควตาคณะ 
 ประเภท โควตากีฬาและความสามารถพิเศษ ครั้งที่ 2 
 ประเภท กลุ่มภาคีมหาวิทยาลัยราชภัฏเขตภูมิศาสตร์ภาคใต้  
 ประเภท โควตา SKRU 
 ประเภท โควตาสาขาวิชาการจัดการนวัตกรรมการค้า (CPALL) 
      รอบ 3 Admission  
      รอบ 4 Direct Admission ประกอบด้วย 
            ประเภท รับตรงอิสระ (Direct Admission 1) 
            ประเภท รับตรงอิสระ (Direct Admission 2) 
2. มีมาตรการสร้างแรงจูงใจให้ผู้มีศักยภาพมาสมัครเข้าศึกษาต่อใน
หลักสูตรโดยมีประชาสัมพันธ์ ดังนี้ 
      ใ นก า ร ป ร ะชาสั มพัน ธ์ ก า รรั บส มั ค รห ลั กสู ตร ได้ มี ก าร
ประชาสัมพันธ์ผ่าน Facebook มีการปรับปรุงเพจ ซึ่งสมาชิกจะมีทั้ง
รุ่นพี่ที่จบไปแล้ว และนักศึกษาที่ก าลังศึกษาอยู่ในหลักสูตร โดยจะมี
การน าเสนอกิจกรรม โครงการต่าง ๆ ของหลักสูตร และผลงาน
นักศึกษาทั้งในและนอกมหาวิทยาลัย เช่น โครงการพัฒนานักศึกษา 
โครงการแข่งขันและกิจกรรมการเรียนการสอน การยกตัวอย่างศิษย์
เก่าที่จบไปแล้วประสบความส าเร็จในหน้าที่การงานในสถาน
ประกอบการต่าง ๆ รวมถึงแนวทางในการศึกษาต่อของนักศึกษาใน
หลักสูตรที่จบไปแล้ว ซึ่งในแต่ละกิจกรรมทางเพจ ก็จะให้นักศึกษาใน
หลักสูตรมีส่วนร่วมในการกดแชร์กดไลค์เพจ เพื่อการสร้างแรงจูงใจให้
ผู้มีศักยภาพมาสมัครเข้าศึกษาต่อในหลักสูตร 
3. มีการสือ่สารเผยแพร่ไปยังผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย คือ ศิษย์เกา่ ศิษย์
ปัจจุบันนักเรียนมัธยมปลาย นักเรียนระดบั ปวช. และครูแนะแนว
โรงเรียน ซึง่ข้อมลูดังกล่าวถูกปรบัปรุงให้เป็นปจัจบุันอยู่เสมอ 
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ตารางท่ี 3 จ านวนนักศึกษารับเข้า (คน) ของหลักสูตร 
ปีการศึกษา จ านวนผู้มาสมัครเข้า จ านวนแผนการรับ จ านวนผู้มา

ลงทะเบียน 
2560 48 40 43 
2561 48 40 43 
2562 52 40 44 
2563 53 40 43 
2564 45 40 42 
2565 25 40 25 

 
ตารางท่ี 4   จ านวนนักศึกษาคงเหลือ (คน) ของหลักสูตร 

ปีการศึกษา ชั้นปีท่ี 1 ชั้นปีท่ี 2 ชั้นปีท่ี 3 ชั้นปีท่ี 4 > 4ปี รวม 
2560 43 37 37 37 - 37 
2561 43 38 38 36 - 36 
2562 44 43 43 43 - 43 
2563 43 40 39 - - 39 
2564 42 41 - - - 41 
2565 23 - - - - 23 

 
AUN- QA 6 . 2 Both short- term and long- term planning of academic and non-

academic support services are shown to be carried out to ensure sufficiency and 
quality of support services for teaching, research, and community service. 

มีการวางแผนทั้งระยะสั้นและระยะยาว ของการบริการและสนับสนุนผู้เรียนที่ครอบคลุมทั้ง
ทางด้านวิชาการและการใช้ชีวิต และการด าเนินการตามแผนเพื่อให้มั่นใจว่าการบริการและสนับสนุน
ผู้เรียน ด้านการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการมีความเพียงพอและมีคุณภาพ 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
6.2 มีการวางแผนทั้งระยะสั้นและระยะยาว ของการบริการสนับสนุน
ทั้งทางด้านวิชาการและการใช้ชีวิต  
      เพื่อให้แน่ใจว่าการบริการสนับสนุนงานด้านการสอน การวิจัย
และการบริการวิชาการมีความเพียงพอและมีคุณภาพหลักสูตร มี
บริการสนับสนุน เพื่อพัฒนาทักษะของนักศึกษาโดยมีการด าเนินการ

- ส่งค าสั่งแต่งตัง้อาจารย์
ที่ปรกึษา 
- โครงการ/กจิกรรม
พัฒนานักศึกษา 
- ผลงานการตีพิมพ์
เผยแพร่ทางวิชาการ 

https://drive.google.com/drive/folders/1WdR21Eu8HJ5vVvgBj0tCuoT-cWfy3s_p?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1WdR21Eu8HJ5vVvgBj0tCuoT-cWfy3s_p?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1WdR21Eu8HJ5vVvgBj0tCuoT-cWfy3s_p?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1WdR21Eu8HJ5vVvgBj0tCuoT-cWfy3s_p?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1WdR21Eu8HJ5vVvgBj0tCuoT-cWfy3s_p?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1WdR21Eu8HJ5vVvgBj0tCuoT-cWfy3s_p?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
กิจกรรมตามแผนงานที่จัดท าเพื่อพัฒนาประสบการณ์ ทางวิชาการ
และวิชาชีพแก่นักศึกษาโดยมีกิจกรรม ดังนี้ 
-แผนงานระยะสั้น 
      ในปีงบประมาณการศึกษา 2565 หลักสูตรได้ด าเนินการร่วมกับ
คณะในการด าเนินกิจกรรมและโครงการต่าง ๆ ที่ได้วางแผนไว้ เพื่อ
พัฒนาศักยภาพนักศึกษาดังต่อไปนี้ 
      1) กิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษา เพื่อให้ค าปรึกษาด้านวิธีการ
ลงทะเบียน วิชาเรียนที่จะเปิดในแต่ละภาคการศึกษา 
      2) กิจกรรมพบอาจารย์ที่ปรึกษาเพื่อให้นักศึกษารู้จักกับอาจารย์
ที่ปรึกษาของตนเอง และให้มีการพูดคุยให้ค าปรึกษาเรื่องการเรียน 
เรื่องสังคม การใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย 
      3) กิจกรรมปัจฉิมนิเทศ ที่มีการจัดร่วมกับคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเป็นการเตรียมความพร้อมเพื่อการหางานท า และการ
ปรับตัวเพื่อเข้าสู่สังคมของการท างาน 
      4) หลักสูตรจัดโครงการและกิจกรรมที่ให้นักศึกษาช้ันปีที่ 4 
สามารถบูรณาการองค์ความรู้ และทักษะจากรายวิชาที่เรียนไปสู่การ
ปฏิบัติงานจริง ผ่านโครงการสัมมนาหลังฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ร่วมกันถ่ายทอดประสบการณ์การท างานจาก
รุ่นพี่สู่รุ่นน้อง เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะ
การเรียนรู้ 
-แผนงานระยะยาว 
      1) หลักสูตรได้ด าเนินการวางแผนให้นักศึกษาเข้าร่วมน าเสนอ
งานวิจัยระดับชาติ กับสถาบันหรือหน่วยงานต่าง ๆ ที่มีการจัดประชุม
วิชาการทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ซึ่งในอนาคตจะส่งเสริม
ให้นักศึกษาได้ส่งผลงานการวิจัยตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารระดับชาติ 
และ ยื่นขอจดอนุสิทธิ บัตรผลงานวิจัยของนักศึกษาร่วมกับอาจารย์ 
      2) หลักสูตรร่วมกับศูนย์สหกิจศึกษาให้ความรู้ เกี่ยวกับการ
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาแก่นักศึกษา และส่งเสริมใหน้ักศึกษาเข้าร่วมฝกึ
ประสบการณ์วิชาชีพรูปแบบสหกิจศึกษาร่วมกับสถานประกอบการ 
พร้อมทั้งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจศึกษา 

- ส่งค าสั่งแต่งตัง้
คณาจารย์นิเทศนักศกึษา
ปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 

https://drive.google.com/drive/folders/1WdR21Eu8HJ5vVvgBj0tCuoT-cWfy3s_p?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1WdR21Eu8HJ5vVvgBj0tCuoT-cWfy3s_p?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1WdR21Eu8HJ5vVvgBj0tCuoT-cWfy3s_p?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
      3) หลักสูตรได้มีการวางแผนขอทุนการวิจัยและให้นักศึกษาได้มี
ส่วนร่วมในการท า วิจัย น าผลงานวิจัยถ่ายทอดให้กับท้อง ถ่ิน
กลุ่มเป้าหมาย 
      4) หลักสูตรได้มีการจัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเตรียมความ
พร้อมนักศึกษาช้ันปีที่ 4 เข้าสู่การทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
แห่งชาติ และในอนาคตหลักสูตรจะด าเนินการขออนุญาตให้ทางกรม
พัฒนาฝีมือแรงงานเข้ามาประเมินอาคารปฏิบัติการคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เพื่อใช้เป็นศูนย์ทดสอบมาตรฐานฝีมือ
แรงงานแห่งชาติด้านอาหาร 
      6) หลักสูตรได้ด าเนินการเพิม่เติมรายวิชาภาษาอังกฤษในงานคห
กรรมศาสตร์ ในภาคการศึกษาที่ 1 ของนักศึกษาช้ันปีที่ 4 ก่อนออก
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพฯ เพื่อเป็นการเตรียมความพร้อมใหน้ักศึกษา
ก่อนออกฝึกประสบการณ์กบัทางสถานประกอบการ  

AUN- QA 6. 3 An adequate system is shown to exist for student progress, 
academic performance, and workload monitoring.  Student progress, academic 
performance, and workload are shown to be systematically recorded and monitored. 
Feedback to students and corrective actions are made where necessary. 

มีระบบที่เหมาะสมในการติดตามความก้าวหน้าของผู้เรียน ศักยภาพทางวิชาการของผู้เรียน 
และการก ากับติดตามภาระงานของผู้เรียน โดยมีการบันทึกและก ากับติดตามเรื่องดังกล่าวอย่างเป็น
ระบบ มีการให้ข้อมูลป้อนกลับ และข้อเสนอแนะแก่ผู้เรียนเพื่อด าเนินการแก้ไขข้อบกพร่องได้
ทันท่วงทีหากจ าเป็น 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
     มีระบบติดตามความก้าวหน้า ผลการเรียน และการตรวจสอบภาระการ
เรียนของผู้เรียนที่เพียงพอ โดยมีการบันทึกไว้อย่างเป็นระบบ โดยมีการให้
ข้อมูลย้อนกลับ และข้อเสนอแนะแก่ผู้เรียนและด าเนินการแก้ไขข้อบกพร่อง
ไดท้ันท่วงทีหากจ าเป็น 
      หลักสูตร มีระบบติดตามความก้าวหน้าในการเรียน ผลการเรียน ภาระ
การเรียนของผู้เรียน โดยมีการด าเนินการ ดังนี้ 
      -ระบบในการติดตามความก้าวหน้าในด้านการเรียนและการปรับตัวของ 
นักศึกษา หลักสูตรฯ มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษา โดยจัดให้มีการพบนักศึกษา
ในที่ปรึกษาอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง นอกจากนี้อาจารย์ที่ปรึกษายังมีการ
วางแผน ติดตามความก้าวหน้าของนักศึกษาในเรื่องการเรียนและอื่น ๆ อย่าง

- ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่
ปรึกษา 
- ระบบบริการการศึกษา
ส าหรับอาจารยท์ี่ปรึกษา 

https://drive.google.com/drive/folders/1IxG_9X1ltbUqPoUkwMsmKMUYFCHDFOd_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1IxG_9X1ltbUqPoUkwMsmKMUYFCHDFOd_?usp=drive_link
https://reg.skru.ac.th/registrar/home.asp
https://reg.skru.ac.th/registrar/home.asp
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
ต่อเนื่อง ส าหรับนักศึกษาที่มีปัญหาเรื่องผลการเรียนจะมีการสอบถามถึง
สาเหตุจากอาจารย์ผู้สอน และจะแจ้งให้นักศึกษาทราบเพื่อจะได้มีการ
ปรับตัวได้ทันท่วงที  
      1.  การพัฒนาศักยภาพในการเรียนของนักศึกษาที่อาจจะส า เร็จ
การศึกษาไม่เป็นไปตามแผนการศึกษา หลักสูตรวางแผนการด าเนินการโดย
การให้อาจารย์ที่ปรึกษาตรวจสอบ และประเมินความเสี่ยง นักศึกษาเป็น
ระยะ เช่น สังเกตจากคะแนนสอบกลางภาค ค่า GPAX ต้องไม่ต่ ากว่า 2.00 
มีการรายงานความก้าวหน้านักศึกษาในความดูแลในการประชุมหลักสูตร 
โดยได้จัดให้มีการทบทวนความรู้เพิ่มเติมในหัวข้อที่ไม่เข้าใจโดยอาจารย์
ผู้สอน หรือรุ่นพี่ที่มีศักยภาพ รวมถึงการดูแลติดตามเรื่องการสอบสมรรถนะ
ด้านภาษาอังกฤษ และคอมพิวเตอร์  
      2. หลังการสอบปลายภาคปีการศึกษา 2565 กรณีนักศึกษามีปัญหา
เรื่องผลการเรียนและอาจจะส่งผลให้ส าเร็จการศึกษาล่าช้า ไม่เป็นไปตาม
แผนการศึกษา หลักสูตรฯ ได้วางแผนร่วมกับ อาจารย์ผู้สอน เพื่อสอบถามถึง
สาเหตุของปัญหา และแนวทางแก้ไข เพื่อจะได้แจ้งให้นักศึกษาทราบ และ
พัฒนาตนเองในส่วนที่มีปัญหาต่อไป 
      3. ในปีการศึกษา 2565 ส าหรับส่วนของ Workload monitoring ทาง
หลักสูตรยังไม่ได้มีระบบการติดตามอย่างชัดเจน ซึ่งจะรีบด าเนินการในปี
การศึกษา 2566 
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เทคโนโลย ี

AUN- QA 6. 4 Co-curricular activities, student competition, and other student 
support services are shown to be available to improve learning experience and 
employability. 

มีกิจกรรมเสริมหลกัสูตร กิจกรรมการแข่งขันของผู้เรียน และการบริการสนับสนุนผู้เรียนดา้น
ต่าง ๆ เพื่อเพิ่มพูนประสบการณ์การเรียนรู้ ทักษะและความสามารถในการท างาน 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
6.4 มีการให้ค าแนะนาทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การเข้าแข่งขัน
ของผู้เรียนและการบริการสนับสนุนช่วยเหลือผู้เรียนด้านต่าง ๆ เพื่อปรับปรงุ
ประสบการณ์การเรียนรู้ ทั้งทางด้านความรู้ ทักษะและความสามารถในการ
ท างาน 
      หลักสูตรมีการให้ค าแนะน าทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การเข้า
แข่งขันของผู้เรียนและการบริการสนับสนุนช่วยเหลือผู้เรียนด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
      1. ให้ค าแนะน าทางวิชาการ โดยให้นักศึกษาได้พบกับอาจารย์ที่ปรึกษา 
ในช่วงบ่ายวันพฤหัสบดีของทุกสัปดาห์ ให้ค าปรึกษาทางวิชาการ การ
ลงทะเบียนรายวิชา การปรับตัว และการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย 
      2. กิจกรรมเสริมหลักสูตร ทางหลักสูตรได้ให้นักศึกษาได้มีส่วนร่วมใน
การให้นักศึกษา 
         -ลงชุมชนถ่ายทอดผลงานทางวิชาการร่วมกับอาจารย์ 
         -นักศึกษาวางแผนจัดท าโครงการในการถ่ายทอดองค์ความรู้และ
ประสบการณ์จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพให้กับรุ่นน้อง 
         -มีส่วนร่วมในการจัดตกแต่งสถานที่ในงานพิธีต่าง ๆ ของคณะและ
มหาวิทยาลัย 
      3. การเข้าแข่งขันของผู้ เรียน ทางหลักสูตรได้ให้นักศึกษาเข้าร่วม
น าเสนองานวิจัยระดับชาติ กับสถาบันหรือหน่วยงานต่าง ๆ ที่มีการจัด
ประชุมวิชาการทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
      4. การบริการสนับสนุนช่วยเหลือผู้เรียนด้านต่าง ๆ เช่น  
         หลักสูตรร่วมกับคณะด าเนินการจัดกิจกรรมสอนปรับพื้นฐานทาง
วิชาการให้กับนักศึกษาช้ันปีที่ 1 ในรายวิชาคณิตศาสตร์ วิชาภาษาอังกฤษ 
และคอมพิวเตอร์ หลักการประกอบอาหาร และความรู้พื้นฐานรายวิชา
โภชนาการ ก่อนเปิดภาคเรียน 
         มหาวิทยาลัยมีบริการสนับสนุนช่วยเหลือผู้ เรียนด้านสวัสดิการ
รักษาพยาบาลส าหรับนักศึกษาทุกคน โดยมีระบบประกันอุบัติเหตุ 

- หลักฐานการลงชุมชน
ถ่ายทอดผลงานทางวิชาการ
ร่วมกับอาจารย ์
- โครงการอบรมเชิง
ปฏิบัติการเตรียมความ
พร้อมเข้าสู่การทดสอบ
มาตรฐานวิชาชีพฝีมือ
แรงงาน 
- สรุปผลโครงการเตรียม
ความพร้อมเข้าสู่การ
ทดสอบมาตรฐานวิชาชีพ 
- รายงานผลการจัดกิจกรรม
สัมมนาฝึกประสบการณ์
วิชาชีพและสหกจิ 
 

https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1YwU_lppfU8UuqPFWDOn9_Qme_S1FRg6k?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
         มหาวิทยาลัยมีบริการสนับสนุนช่วยเหลือผู้เรียนด้านสวัสดิการหอพัก
ภายในมหาวิทยาลัยสาหรับนักศึกษา 
         มหาวิทยาลัยและคณะมีการจัดสรรทุนการศึกษาให้กับนักศึกษา 

 
AUN-QA 6.5 The competences of the support staff rendering student services 

are shown to be identified for recruitment and deployment.  These competences are 
shown to be evaluated to ensure their continued relevance to stakeholders needs. 
Roles and relationships are shown to be well-defined to ensure smooth delivery of 
the services. 

มีการก าหนดสมรรถนะ ของบุคลากรสายสนับสนุนที่เกี่ยวข้องกับการให้บริการสนับสนุน
ผู้เรียนไว้อย่างชัดเจน เพื่อใช้ในการสรรหาบุคลากรสายสนับสนุนและสรา้งการรบัรูส้มรรถนะที่ก าหนด 
มีการประเมินสมรรถนะเพื่อให้มั่นใจว่าบุคลากร สายสนับสนุนจะสามารถให้บริการได้อย่างราบรื่น
และตอบสนองความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย บทบาทหน้าที่และความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
ของบุคลากรสายสนับสนุนถูกก าหนดไว้อย่างชัดเจนเพื่อให้มั่นใจว่าการให้บริการจะเป็นไปอย่าง
ราบรื่น 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
6.5 มีการก าหนดสมรรถนะ ของบุคลากรสายสนับสนุนที่เกี่ยวข้องกับการ
ให้บริการสนับสนุนผู้เรียนไว้อย่างชัดเจน เพื่อใช้ในการสรรหาบุคลากรสาย
สนับสนุนและสร้างการรับรู้สมรรถนะที่ก าหนด มีการประเมินสมรรถนะ
เพื่อให้มั่นใจว่าบุคลากร สายสนับสนุนจะสามารถให้บริการได้อย่างราบรื่น
และตอบสนองความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย บทบาทหน้าที่และ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลของบุคลากรสายสนับสนุนถูกก าหนดไว้อย่าง
ชัดเจนเพื่อให้มั่นใจว่าการให้บริการจะเป็นไปอย่างราบรื่น 
      หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ไม่มีเจ้าหน้าที่
สายสนับสนุน แต่การให้บริการผู้เรียนจะบริการโดยเจ้าหน้าที่สายสนับสนุน
ของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ านวน 18 คน ดังตารางที่ 5  
       และคณะฯ ได้มอบหมายภาระงานให้รับผิดชอบ และประสานงานกับ
หน่วยงาน ต่าง ๆ ในด้านการพัฒนาหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน และ
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ต่าง ๆ  เช่น ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ ระบบทะเบียน 
สื่อการเรียนการสอน และกิจกรรมนักศึกษา  
       นอกจากบุคลากรสายสนับสนุนที่สนับสนุนการด าเนินงานของคณะฯ 
แล้วบุคลากรสายสนับสนุนในหน่วยงานต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัยได้ท าหน้าที่
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
ในการสนับสนุนการบริหารจัดการการจดัการเรยีนการสอนและบริการต่าง ๆ  
ของคณะและหลักสูตรด้วย ได้แก่ งานทะเบียน ศูนย์ภาษา ศูนย์คอมพิวเตอร์ 
ห้องสมุด และกองพัฒนานักศึกษา เป็นต้น 

  
ตารางท่ี 5 จ านวนและคุณวุฒิการศึกษาของเจ้าหน้าที่สนับสนุน (ณ วันที่ 28 มิถุนายน 2566) 

เจ้าหน้าท่ีสนับสนุน ต าแหน่งงาน ระดับการศึกษา 
1. นางพิไลพร  คงเรือง 1. หัวหน้าส านักงานคณบด ี ปริญญาโท 
2. นางสุณี  เพ็ชรนิล 2. เจ้าหน้าทีบ่รหิารงานทั่วไป ปริญญาตร ี
3. น.ส.เสาวลักษณ์ ลอยลิบ 3. เจ้าหน้าทีบ่รหิารงานทั่วไป ปริญญาตร ี
4. นางจ าเนียน  สืบแสง 4. เจ้าหน้าทีบ่รหิารงานทั่วไปช านาญการ ปริญญาตร ี
5. นางสุรัตนา เพญ็จ ารัส 5. เจ้าหน้าทีบ่รหิารงานทั่วไปช านาญการ ปริญญาตร ี
6. นางอมรรัตน์ ชูช่ืน 6. นักวิชาการศึกษาช านาญการ ปริญญาตร ี
7. น.ส.กสุุมา  เจะอาแซ 7. เจ้าหน้าทีบ่รหิารงานทั่วไปช านาญการ ปริญญาตร ี
8. นาย ป.ทัน  มนตรี 8. นักวิชาการคอมพิวเตอร ์ ปริญญาตร ี
9. นางสุภาพ  วุฒิพันธ์ุ 9. นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ ปริญญาตร ี
10. นายปริญญา  ทับเที่ยง 10. นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ ปริญญาตร ี
11. นางวรรณฤดี หมื่นพล 11. นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ ปริญญาตร ี
12. น.ส.ฤทัยทิพ  อโนมุณี 12. นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ ปริญญาตร ี
13. น.ส.รสสุคนธ์  ราชแก้ว 13. เจ้าหน้าทีบ่รหิารงานทั่วไป ปริญญาตร ี
14. นางสุภัททิรา  โทนแก้ว 14. เจ้าหน้าทีบ่รหิารงานทั่วไป ปริญญาตร ี
15. น.ส.สุกญัญา พจิิตรบรรจง 15. นักวิชาการโสตทัศนศึกษา ปริญญาตร ี
16. นายวราบดินทร์ เชาวลาห์ 16. เจ้าหน้าทีบ่รหิารงานทั่วไป ปริญญาตร ี
17. น.ส.สุไวดา  สัสด ี 17. นักวิทยาศาสตร ์ ปริญญาตร ี
18. นายหาสันต์  สาเหล็ม 18. นักวิทยาศาสตร ์ ปริญญาตร ี

รวม 18  คน 
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เทคโนโลย ี

AUN-QA 6.6 Student support services are shown to be subjected to evaluation, 
benchmarking, and enhancement. 
 มีการประเมินผลการให้การบริการและสนับสนุนผู้เรียน มีการเทียบเคียง และปรับปรุงคุณภาพ
อย่างต่อเนื่อง 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
6.6 มีการประเมินผลการให้การบริการและช่วยเหลือผู้เรียน โดยมีการ
เทียบเคียงสมรรถนะ ปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 
       หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์มีการ
ประเมินผลการให้การบริการและช่วยเหลือผู้เรียน โดยได้ด าเนินการผ่าน
ระบบการประเมินผลการให้บริการของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีใน
ทุกปีการศึกษา และผลการประเมินที่ได้จะแจ้งมายังคณะเพื่อการปรับปรุง
อย่างต่อเนื่อง 

 



 

77 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะวิทยาศาสตร์และ
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Criterion 7 สิ่งอ านวยความสะดวกและโครงสร้างพ้ืนฐาน (Facilities and Infrastructure) 
AUN-QA 7.1 The physical resources to deliver the curriculum, including 

equipment, material, and information technology, are shown to be sufficient. 
มีทรัพยากรทางกายภาพและสิง่อ านวยความสะดวกที่ใช้ในการด าเนินการหลักสูตรรวมถึง

เครื่องมือ วัสดุอุปกรณ์และเทคโนโลยสีารสนเทศต่าง ๆ เพียงพอ 
ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

หลักสูตรได้มีการวางแผนรับจ านวนนักศึกษาต่อปีการศึกษาจ านวน 40 
คน ทั้ งนี้หลักสูตรมีห้องเรียนส าหรับการบรรยาย 3 ห้อง เรียนและ
ห้องปฏิบัติการ 4 ห้อง โดยแบ่งเป็นห้องปฏิบัติการอาหารไทย 1 ห้อง 
ห้องปฏิบัติการอาหารยุโรป 1 ห้อง ห้องปฏิบัติการผลิตภัณฑ์ขนมอบ 1 ห้อง 
และห้องปฏิบัตกิารส าหรับการท าวิจัยและการเรียนปฏิบัติทั่วไปอีกจ านวน 1 
ห้อง ซึ่งพื้นที่แต่ละห้องสามารถรองรับนักศึกษาได้จ านวน ไม่เกิน 40 คน 
นอกจากนี้ยังมีลานส าหรับการท ากิจกรรมเป็นพื้นที่ โล่งซึ่งตั้งอยู่ช้ัน 1 ของ
อาคารปฏิบัติการคหกรรม เพื่อให้นักศึกษาได้ท ากิจกรรมอย่างอิสระและ
ยืดหยุ่นตามกิจกรรมที่จัดได้  

พื้นที่อาคาร 72 ซึ่งเป็นอาคารหลักที่ใช้ส าหรับการเรียนการสอนของ
หลักสูตร พื้นที่รอบ ๆ อาคาร มีลานจอดรถ มีชุดโต๊ะ เก้าอี้หินอ่อนส าหรับให้
นักศึกษานั่งพักผ่อนหรือท ากิจกรรม มีสวนขนาดเล็กบริเวณด้านหน้าและ
หลังอาคารส าหรับปลูกพืชที่นักศึกษาสามารถน าไปใช้ในการเรียนการสอนได้  
ภายในอาคาร มีจ านวน 4 ช้ันรวมช้ันดาดฟ้า มีลิฟต์โดยสารส าหรับการขนส่ง
วัตถุดิบ หรืออ านวยความสะดวกแก่ผู้ที่มีความต้องการพิเศษ มีทางลาดข้ึนตัว
อาคารส าหรับรถเข็นทั้งด้านหน้าและด้านหลังอาคาร มีทางหนีไฟ  มีถัง
ดับเพลิง มีห้องน้ าชาย ห้องน้ าหญิงและห้องน้ าส าหรับผู้ที่มีความต้องการ
พิเศษประจ าทุกช้ัน  

ห้องเรียนส าหรับจัดการเรียนแบบบรรยาย มีจ านวน 3  ห้อง ซึ่งแต่ละ
ห้องมี เก้าอี้แลคเชอร์ สัญญาญ wifi เครื่องโปรเจคเตอรแ์ละอุปกรณ์ส าหรับ
ต่อพ่วงกรณีอาจารย์ผู้สอนมีอุปกรณ์ในการสอนที่หลากหลาย คอมพิวเตอร์ 
แอร์คอนดิช่ัน หลอดไฟฟ้าให้แสงสว่างที่เพียงพอต่อการอ านวยความสะดวก
ในการจัดการเรียนการสอน และหลักสูตรได้จัดให้มีห้องส าหรับจัดกิจกรรม
ส่วนกลาง มีคอมพิวเตอร์ หนังสือ เอกสารวิจัย และมี wifi   ส าหรับให้
นักศึกษาใช้เป็นพื้นที่ในการท ากิจกรรมเกี่ยวกับการเรียนการสอนนอกเวลา
เรียน 
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เทคโนโลย ี

AUN-QA 7 .2  The laboratories and equipment are shown to be up-to-date, readily 
available, and effectively deployed. 

มีห้องปฏิบัติการ เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ทันสมัย พร้อมใช้งาน และสามารถปรับใช้ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
ห้องครัวส าหรับเรียนปฏิบัติการมีจ านวน 4 ห้อง โดยแบ่งเป็น

ห้องปฏิบัติการอาหารไทย 1 ห้อง ห้องปฏิบัติการอาหารยุโรป 1 ห้อง 
ห้องปฏิบัติการผลิตภัณฑ์ขนมอบ 1 ห้อง และห้องปฏิบัติการส าหรับการท า
วิจัยและการเรียนปฏิบัติทั่วไปอีกจ านวน 1 ห้อง แต่ละห้องมีเคาร์เตอร์ครัว
และเตาแบบยุโรปในห้องปฏิบัติการอาหารยุโรป และ ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์
ขนมอบ ห้องละ 6 ชุด (ยกเว้นห้องปฏิบัติการส าหรับการท าวิจัย)  ซึ่งได้
มาตรฐานเทียบเท่ากับครัวในโรงแรมขนาดใหญ่ มีการเช่ือมต่อแก๊สเป็นระบบ
ท่อกระจายไปยังห้องปฏิบัติการต่าง ๆ  แต่ห้องละมีเคร่ััองกรองน้ าแบบ RO 
ส าหรับการปรุงอาหาร อ่างล้างจานที่ติดต้ังเครื่องท าน้ าร้อน 6 ชุดต่อห้อง ตู้
แช่ที่สามารถแช่แข็งและแช่เย็นได้ อุปกรณ์ครัวส าหรับการปรุงอาหารที่
หลากหลายและเพียงพอ เหมาะสม เช่น หม้อ ตะหลิว กระทะ มีด เขียงสี 
จาน พายซิลิโคน เครื่องปั่นผสม เป็นต้น แยกเป็นชุดส าหรับทุกเคาร์เตอร์ซึ่ง
เวลาจัดการเรียนการสอนจะแบ่งนักศึกษาออกเป็น 6 กลุ่ม เพื่อให้จ านวน
อุปกรณ์เพียงพอต่อการปฏิบัติของนักศึกษา 

ห้องปฏิบัติการอาหารยุโรป นอกจากจะมีอุปกรณ์เครื่องครั วทั่วไป 
หลักสูตรยังได้จัดให้มีอุปกรณ์ส าหรับการเรียนรู้เพิ่มเติม เช่น ชุดถ้วยซุป 
เครื่องสไลด์เนื้อ เครื่องรีดแป้งส าหรับท าพาสต้า ที่ขูดชีส กระทะหลากหลาย
รูปแบบส าหรับอาหารแต่ละประเภท เครื่องซูร์วี เป็นต้น 

ห้องปฏิบัติการอาหารไทย มีเตาไฟหัวเร่งแบบครัวไทย จ านวน 6 ชุด 
เพื่อให้สอดคล้องกับการใช้งานของการปฏิบัติการอาหารแต่ละประเภท  

ห้องปฏิบัติการเบอร์เกอร์รี่  อุปกรณ์เกี่ยวกับการท าเบอร์เกอร์รี่ที่
หลากหลาย เช่น พิมพ์ขนมรูปร่างและขนาดที่แตกต่างกัน เครื่องท าไอศกรีม 
เครื่องท าน้ าแข็ง หม้อทอดไฟฟ้า เครื่องผสมอาหารทั้งแบบตั้งโต๊ะและแบบ
มือถือ เครื่องปั่นอาหาร เตาอบขนาด 100 ลิตร จ านวน 2 เครื่อง ขนาด 60 
ลิตร จ านวน 1 เครื่อง ส าหรับการทดลองสูตรอาหาร และเตาอบขนมแบบใช้
แก๊ส จ านวน 2 เครื่อง ส าหรับการท าขนมในปริมาณมาก 

ห้องปฏิบัติการส าหรับการท าวิจัย มีอุปกรณ์ส าหรับการท าวิจัยทาง
อาหารเบื้องต้น เช่น เครื่องวัดอุณหภูมิ เครื่องวัด pH   เครื่องช่ังทศนิยม 4 

ตัวเล่มรายงานครุภัณฑ ์
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เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
ต าแหน่ง 2 ต าแหน่ง และเครื่องช่ังขนาด 5 กิโลกรัม เครื่องปิดผนึกแบบ
สุญญากาศ เครื่องวัดปริมาณของแข็ง ตู้อบลมร้อนขนาด   80 ลิตร จ านวน 1   
ตู้และขนาดใหญ่สามารถอบอาหารได้จ านวน 10 ช้ัน จ านวน 2 ตู ้เป็นต้น 

หลักสูตรได้มอบหมายให้มีอาจารย์ผูร้ับผิดชอบแต่ละหอ้งปฏิบัติการเพือ่
คอยตรวจสอบความเรียบร้อยของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ทางด้านสื่อ
โสตทัศนูปกรณ์ อุปกรณ์ส าหรับการปรุงประกอบอาหารต่าง ๆ รวมถึงได้แจ้ง
ให้นักศึกษาคอยตรวจสอบและรายงานหากมีสิ่งผิดปกติเกิดข้ึนจะสามารถ
แก้ไขได้ทันท่วงทีและมีช่องทางในการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาต่อ
จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ นอกจากนี้ในแต่ละปีงบประมาณหลักสูตรยัง
ได้วางแผนจัดหาครุภัณฑ์ที่จะช่วยส่งเสริมให้การเรียนการสอน การท าวิจัย
ของนักศึกษาและอาจารย์ในหลักสูตรให้เป็นไปอย่างสะดวกทุกปีงบประมาณ 
 

AUN-QA 7.3 A digital library is shown to be set-up, in keeping with progress in 
information and communication technology. 

มีการจัดเตรียมห้องสมุดดิจิทัลเพื่อให้สอดคล้องกับความก้าวหน้าของเทคโนโลยีสารสนเทศ
และการสื่อสาร 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
มหาวิทยาลัยมีส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ โดยให้การ

ดูแลห้องสมุด ศูนย์คอมพิวเตอร์และศูนย์ภาษา ห้องสมุดให้บรกิารสารสนเทศ
ทุกรูปแบบ เช่น หนังสือ วารสาร ซีดี ดีวีดี ฐานข้อมูลออนไลน์ หนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ วารสารอิเล็กทรอนิกส์ ข้อมูลท้องถ่ิน เป็นต้น 

โดยมีช่องทางการสื่อสารออนไลน์ ดังนี ้
เว็บไซส์ http://arit/skru/ac/th 
เฟสบุ๊ก http://www.facebook.com/aritsongkhla 
เฟซบุ๊กแฟนเฟจ http://facebook.com/arit.skru  
ห้องสมุด ได้จัดหาและรวบรวมทรัพยากรสารสนเทศ ทัง้สื่อสิ่งพมิพ์ 

(Printed material) สื่อโสตทัศน์ (Non-Printed materail) และสื่อ
อิเลก็ทรอนิกส์ (Electronic Materail) ไว้หลายหลาย ดังนี ้

สื่อสิง่พิมพ์ ในรูปแบบที่แตกต่างกัน ได้แก่ หนังสอื วารสาร นิตยสาร 
และหนงัสือพิมพ์  

สื่อโสตทัศน์ เป็นสื่อทีร่ับรู้ได้โดยประสาทสมัผสัทางการได้ยิน และการ
มองเห็น ได้แก่ ดีวีดี วีซีดี ซีดีประกอบหนังสือ 

 

http://arit/skru/ac/th
http://www.facebook.com/aritsongkhla
http://facebook.com/arit.skru
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
สื่ออิเล็กทรอนกิส์ ได้แก่ หนังสืออเิลก็ทรอนิกส์ (e-book) วารสาร

อิเลก็ทรอนิกส์ (e-journal) วิทยานิพนธ์อิเล็กทรอนิกส์ (e-thesis) ซึง่
ให้บรกิารฐานข้อมูลออนไลน์ต่าง ๆ  

โดยมีระบบบริการออนไลน์ดังนี ้
- เว็บไซส์ห้องสมุด และระบบสบืค้นออนไลน ์
ห้องสมุด ส านักวิทยบรกิารและเทคโนโลยีสารสนเทศ (skru.ac.th) 
- ระบบสบืค้นออนไลน์และระบบยืมต่อออนไลน ์
OPAC 2.0 
- ระบบฐานข้อมลูออนไลน ์
https://arit.skru.ac.th/lib/index.php#onlinedatabase  
จ านวนหนังสือและสื่อวารสารอิเล็กทรอนกิส์ (รวมทุกคณะ) 
ห้องสมุด ส านักวิทยบรกิารและเทคโนโลยีสารสนเทศ (skru.ac.th) 
จ านวนหนังสือและสื่อวารสารอิเล็กทรอนกิส์ (คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี) 
ห้องสมุด ส านักวิทยบรกิารและเทคโนโลยีสารสนเทศ (skru.ac.th)  
จ านวนหนังสือและสื่อวารสารอิเล็กทรอนกิส์ (หลักสูตร) 
รายช่ือหนังสือแยกตามหลักสูตร (skru.ac.th) 
- ช่องทางการแจง้ข่าวสารออนไลน์  

       https://www.facebook.com/ccskru 
       https://www.facebook.com/arit.skru 

นอกจากนี้ห้องสมุดยังมีการส ารวจความต้องการหนั งสือในทุกปี
การศึกษาโดยประชาสัมพันธ์ผ่านทางคณะและช่องทางออนไลน์ต่าง ๆ 
รวมถึงอีเมล์ของบุคลากร เพื่อทราบความต้องการของผู้สอนในแต่ละรายวิชา 
รวมทั้งความเพียงพอและความเป็นปัจจุบันของของทรัพยากรที่เกี่ยวข้องกับ
หลักสูตร คณะ เพื่อจัดเตรียมให้เพียงพอต่อการเรียนการสอน  
 

 
 
 
 
 

https://arit.skru.ac.th/lib/index.php#home
http://202.29.16.43/opac/
https://arit.skru.ac.th/lib/index.php#onlinedatabase
https://arit.skru.ac.th/lib/list_faculty.php#list_faculty
https://arit.skru.ac.th/lib/resource_faculty.php?type_code=fac0003#list_resource_faculty
https://arit.skru.ac.th/lib/newbook/pages/index_program.php?type_code=30
https://www.facebook.com/ccskru
https://www.facebook.com/arit.skru
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เทคโนโลย ี

AUN-QA 7.4 The information technology systems are shown to be set up to meet the 
needs of staff and students. 

มีการติดตั้งระบบเทคโนโลยีสารสนเทศที่ตอบสนองความต้องการของบุคลากรและผู้เรียน 
ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

คณะและหลักสูตรได้ติดตั้งระบบ wifi โดยได้จัดหาอุปกรณ์แหล่ง
ก าหนดและตัวกระจายสัญญาญเพื่อรองรับการใช้งานส าหรับอาจารย์ 
บุคลากร และนักศึกษา ครอบคลุมทุกพื้นที่ภายในอาคารเรียนและบริเวณ
ต่าง ๆ ทั้งภายในคณะและพื้นที่มหาวิทยาลัย ให้บริการอาจารย์และนักศึกษา
ผ่านระบบที่สามารถเข้าถึงได้ด้วยอีเมล์ของมหาวิทยาลัยและรหัสผ่านส่วน
บุคคลโดยอยู่ในการดูแลของศูนย์คอมพิวเตอร์ มีการปรับปรุงพัฒนาระบบ
ต่าง ๆ เพื่อให้สอดคล้องกับการใช้งานในปัจจุบนัมากข้ึน ได้แก่ ระบบแอพริเค
ชันต่างที่สนันสนุนเกี่ยวกับการเรียนการสอนของบุคลากรและนักศึกษา
https://apps.skru.ac.th/ที่ให้บริการผ่านการใช้งานผ่านหน้าจอมือถือและ
คอมพิวเตอร์และในขณะนี้ได้ส านักวิทยบริการได้ร่วมกับธนาคารกรุงไทย 
พัฒนา SKRU app เพื่ออ านวยความสะดวกให้แก่บุคลากรและนักศึกษามาก
ข้ึนผ่าน Mobile application รองรับการช าระค่าเทอม ช าระค่าสินค้าโดย
เ ช่ือมต่อกับแอพริเคช่ันเป๋าตัง อัฟเดตข่าวสารของทางมหาวิทยาลัย 
ตรวจสอบตารางเรียน เช็คช่ือเข้าเรียนและเข้าร่วมกิจกรรมผ่านแอพริเคช่ัน
เพื่อรับรางวัลเป็นเหรียญส าหรับแลกซื้อสินค้าผ่านแพลตฟอร์ม Shopee 

ส าหรับระบบสารสนเทศของบุคลากรและนักศึกษาที่เกี่ยวข้องกับการ
สนับสนุนการท างานของบุคลากร เช่น   

- ระบบ edoccument ส าหรับการด าเนินการเกี่ยวกับเอกสารทาง
ราชการต่าง ๆ  

- ระบบบริการการศึกษา ส าหรับตรวจสอบ ห้องเรียน รายช่ือนักศึกษา
ลงทะเบียน ตารางสอน ตารางสอบ ข้อมูลนักศึกษา การลงข้อมูลผล
การศึกษาแต่ละภาคเรียน เป็นต้น 

- ระบบดูเงินเดือน ส าหรับการตรวจสอบข้อมูลการปฏิบัติราขการ ใบ
แจ้งเงินเดือน ข้อมูลเงินยืม เป็นต้น 

- ระบบข้อมูลการลา ส าหรับตรวจสอบสิทธิวันลา วันลาที่ใช้สิทธิไปแล้ว
หรือวันลาที่ยังคงเหลือในแต่ละรอบ 

- ระบบ TQF ส าหรับการส่ง มคอ. ต่าง ๆ 
- ระบบบริหารจัดการงานวิจัย 

https://apps.skru.ac.th/  

https://apps.skru.ac.th/
https://apps.skru.ac.th/
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เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
- ระบบยื่นค าร้องออนไลน์ (ORA) ส าหรับนักศึกษายื่นค าร้องต่าง ๆ 

เกี่ยวกับการเรียนการสอน และอ านวยความสะดวกอาจารย์ในการติดตาม 
AUN-QA 7.5 The university is shown to provide a highly accessible computer and 

network infrastructure that enables the campus community to fully exploit information 
technology for teaching, research, service, and administration. 
 มหาวิทยาลัยมีการจัดเตรียมโครงสร้างพื้นฐานด้านคอมพิวเตอร์และระบบเครือข่ายที่สามารถ
เข้าถึงได้ในพื้นที่ในมหาวิทยาลัย เพื่อใช้ประโยชน์อย่างเต็มที่จากเทคโนโลยีสารสนเทศในด้านการ
เรียนการสอน การวิจัย การบริการวิชาการและการบริหารจัดการ 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
มหาวิทยาลัยได้พัฒนาระบบเครือข่ายไร้สาย โดยส านักวิทยบริการและ

เทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อตอบสนองความต้องการการใช้งานของบุคลากร
และนัก ศึกษามีสัญญาญครอบคลุมพื้นที่ ภายในอาคาร และบริ เวณ
มหาวิทยาลัย 

ส านักวิทยบริการที่จัดให้มีฐานข้อมูลอิเลคทรอนิกส์และระบบสืบค้น
ข้อมูลที่ทันสมัย เพียงพอ และมีคุณภาพพร้อมใช้งานที่เกี่ยวข้องกับการ
จัดการเรียนการสอน 

: ศูนย์คอมพิวเตอร์จัดสรรให้มีคอมพิวเตอร์และระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศเพื่อการเรียนการสอน และงานวิจัย การให้บริการอินเตอร์เน็ต 
Wifi, และโปรแกรมคอมพิวเตอร์ต่าง ๆ เพื่อพัฒนาระบบงานคอมพิวเตอร์
และสารสนเทศเพื่อการใช้งานอย่างทั่วถึงและสะดวกยิ่งข้ึน 

: คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมีบริการคอมพิวเตอร์ที่ใช้ส าหรับการ
เรียนการสอน และการสืบค้นข้อมูลไว้ให้บริการนักศึกษา นอกจากนี้ยังมี
เจ้าหน้าที่ที่ให้บริการแก้ปัญหาเกี่ยวกับคอมพิวเตอร์ และบริการให้ค าปรึกษา
ด้านคอมพิวเตอร์ทุกด้านให้กับบุคลากรและนักศึกษา 

 

AUN-QA 7 . 6  The environmental, health, and safety standards and access for 
people with special needs are shown to be defined and implemented. 

มีการก าหนดและด าเนินการตามมาตรฐานด้านสิ่งแวดล้อม สุขภาพและความปลอดภัย 
รวมถึงในการเข้าถึงส าหรับผู้ที่มีความต้องการพิเศษ 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตรมีการเตรียมความพร้อมให้มีบรรยากาศและสภาพแวดล้อมที่

เอื้อต่อการเรียนรู้ เช่น แสงสว่างภายในห้องเรียน การดูแลความสะอาด
ห้องเรียนและห้องปฏิบัติอาหารก่อนและหลังการใช้งาน ความปลอดภัยใน

แนวปฏิบัติในกรณีเกิดเพลิง
ไหม ้

chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/sci.skru.ac.th/science/activities/guideline/file/building/file_05.pdf
chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:/sci.skru.ac.th/science/activities/guideline/file/building/file_05.pdf
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
การใช้ห้องปฏิบัติอาหาร การดูแลสภาพแวดล้อมภายนอกอาคาร เช่น การจัด
โต๊ะหินอ่อนส าหรับให้นักศึกษานั่งระหว่างรอเรียน ตัวอาคารมีทางลาด
ส าหรับรถเข็น มีลิฟต์ และห้องน้ าส าหรับผู้ที่มีความต้องการพิเศษ 

ด้านสิ่งแวดล้อม มีการติดตั้งถังดักไขมันทุกอ่างล้างจานเพื่อป้องกันการ
อุดตันและสะสมของของเสีย มีบ่อบ าบัดน้ าเสียบริเวณหน้าอาคาร มีท่อ
ระบายควันจากการปรุงอาหารต่อออกภายนอกอาคาร มีการคัดแยกขยะก่อน
ทิ้งและมีการก ากับดูแลไม่ให้มีขยะตกค้างข้ามคืน 

ด้านสุขภาพ  
- มหาวิทยาลัยมีห้องพยาบาลส าหรับการปฐมพยาบาลเบื้องต้น ให้

ค าปรึกษาด้านสุขภาพเบื้องต้นแก่บุคลากรและนักศึกษา 
- มหาวิทยาลัยมีประกันอุบัติเหตุให้แก่นักศึกษา 
-  มหาวิทยาลัยมีม าตรการห้ามสูบบุหรี่ ในอาคารและบริ เวณ

มหาวิทยาลัย 
- มีสนามกีฬา มีสระว่ายน้ า ส าหรับการออกก าลังกาย  
- หลักสูตรมีอุปกรณ์ปฐมพยาบาลเบื้องต้นในกรณีนักศึกษาเกิดอุบัติเหตุ

ระหว่างการเรียนการสอน เช่น มีดบาด ปวดประจ าเดือน เป็นต้น 
- มหาวิทยาลัยอ านวยความสะดวกในการตรวจสุขภาพประจ าปีแก่

บุคลากรโดยจัดหน่วยตรวจสุขภาพประจ าปีมาให้บริการที่มหาวิทยาลัย 
ด้านความปลอดภัย 
ภายในตัวอาคาร 72 มีระบบด้านความปลอดภัย ได้แก่ มีทางหนีไฟ

พร้อมป้ายบอกทาง มีการติดตั้งถังดับเพลิงในทุกห้องปฏิบัติการที่มีการใช้เตา
ไฟรวมถึงบริเวณอื่นๆ ภายในอาคาร มีระบบเตือนอัคคีภัย มีป้ายเตือนบริเวณ
ห้องเก็บถังแก๊ส  และมีการอบรมหนีไฟทุกปีการ ศึกษา จัดโดยคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และภายในตัวอาคารของหลักสูตรมีการติดตั้ง
กล้องวงจรปิด  

AUN- QA 7 . 7  The university is shown to provide a physical, social, and 
psychological environment that is conducive for education, research, and personal 
wellbeing. 

มหาวิทยาลัยมีการสร้างสภาวะแวดล้อมทางกายภาพ ทางสงัคมและจิตใจทีเ่อื้อต่อการเรียน
การสอน การวิจัย และสุขภาวะที่ดีของบุคคล 
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
คณะและหลักสูตรมีการจัดการด้านสิ่งแวดล้อมด้านสิ่งแวดล้อมให้

เหมาะสมเพื่อส่งเสริมการศึกษา การท าวิจัย และการเรียนรู้ด้วยตนเองของ
นักศึกษาได้แก่ ห้องเรียน ห้องส าหรับท ากิจกรรม ห้องปฏิบัติการต่าง ๆ 
ระบบ wifi ระบบรักษาความปลอดภัย ระบบสาธารณูปโภค เพื่อให้นักศึกษา
สามารถทางานได้ทุกเวลาภายใต้ความปลอดภัยและสภาพแวดล้อมที่
เหมาะสม 

 

 
AUN-QA 7.8 The competences of the support staff rendering services related 

to facilities are shown to be identified and evaluated to ensure that their skills remain 
relevant to stakeholder needs. 

มีการก าหนดสมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุนที่ท าหน้าที่ให้บริการที่เกี่ยวข้องกับสิ่ง
อ านวยความสะดวก มีการประเมินสมรรถนะเพื่อให้มั่นใจว่าบุคลากรสายสนับสนุนมีทักษะที่
สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
คณะได้มีการจัดให้มีเจ้าหน้าที่สายสนับสนุนเพื่ออ านวยความสะดวก

และสนับสนุนการด าเนินงานของหลักสูตร โดยมีการก าหนดสมรรถนะให้
เหมาะสมกับการด าเนินงานของหลักสูตร พร้อมทั้งมีระบบการประเมินมสร
รถนะของบุคลากรสายสนันสนุนปีละ 2 รอบเช่นเดียวกับบุคลากรสาย
วิชาการ  

ค าสั่งเลขที่ 618/2565 
เรื่อง มอบหมายงานให้
บุคลากรสายสนับสนุนคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
(นางสาวรสสุคนธ์ ราชแก้ว) 
สมรรถนะสายสนบัสนุน 

 

https://drive.google.com/file/d/1ffqeAeCRW1NgnSH8ZN61IXm8faTgIGBG/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1ffqeAeCRW1NgnSH8ZN61IXm8faTgIGBG/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1ffqeAeCRW1NgnSH8ZN61IXm8faTgIGBG/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1ffqeAeCRW1NgnSH8ZN61IXm8faTgIGBG/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1ffqeAeCRW1NgnSH8ZN61IXm8faTgIGBG/view?usp=drive_link
https://docs.google.com/document/d/1HUut9iVgsItYElVusMDAqGFgmOpFWvLV/edit?usp=drive_link&ouid=106795994336671973399&rtpof=true&sd=true
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AUN- QA 7 . 9  The quality of the facilities ( library, laboratory, IT, and student 
services) are shown to be subjected to evaluation and enhancement. 

คุณภาพของสิ่งอ านวยความสะดวก (ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ เทคโนโลยีสารสนเทศ และ
การให้บริการผู้เรียน) ถูกประเมินและปรับปรุงให้ดีข้ึน 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
หลักสูตรก าหนดให้มีการส ารวจความพร้อมของห้องเรียนและ

ห้องปฏิบัติการ โดยมอบหมายให้มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบแต่ละห้องปฏิบัติการ
เพื่อส ารวจและติดตามหากพบปัญหา จะได้ด าเนินการแก้ไขเพื่อให้สิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ต่าง ๆ  อยู่ในสภาพพร้อมใช้งานและเพียงพอต่อผู้เรียน 
นอกจากนี้มหาวิทยาลัยได้มีการจัดท าระบบประเมินความพึงพอใจต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษาและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกภาค
การศึกษา  

โดยในปีการศึกษา 2565 จากผลการประเมินในส่วนของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพบว่าความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ อยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็น 5 คะแนน ส่วน
คะแนนความพึงพอใจของนักศึกษาในแง่ของห้องปฏิบัติการ มีเครื่องมือ/
อุปกรณ์เหมาะสมกับสาขาที่เรียนที่ระดับมาก 

รายงานสรุปผลการประเมิน 
แบบประเมินความพึงพอใจ
ส าหรับอาจารยผ์ู้รบัผิดชอบ
หลักสูตร ครัง้ที่ 1/2565 
 
รายงานสรุปผลการประเมิน 
แบบประเมินความพึงพอใจ
ส าหรับอาจารยผ์ู้รบัผิดชอบ
หลักสูตร ครัง้ที่  
2/2565 
 
รายงานสรุปผลการประเมิน 
แบบประเมินความพึงพอใจ
ส าหรับนักศึกษา ครัง้ที่  
2/2565 

 

Criterion 8 ผลผลิตและผลลัพธ์ (Output and Outcomes)  

AUN- QA 8 . 1  The pass rate, dropout rate, and average time to graduate are 
shown to be established, monitored, and benchmarked for improvement. 

อัตราการส าเร็จการศึกษา อัตราการออกกลางคัน และเวลาเฉลี่ยในการส าเร็จการศึกษา ของ
ผู้เรียนในหลักสูตร ถูกจัดเก็บ ก ากับติดตาม และเทียบเคียงกับคู่เทียบเพื่อการพัฒนา 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
8.1 มีระบบการก ากับติดตาม และเทียบเคียงสมรรถนะ อัตราการจบ
การศึกษา อัตราการออกกลางคันและเวลาเฉลี่ยในการจบการศึกษา เพื่อใช้
ในการปรับปรุง 
         หลักสูตรมีระบบการก ากับติดตามอัตราการจบการศึกษาโดย อัตรา
การออกกลางคัน และเวลาเฉลี่ยในการจบการศึกษาโดยการรายงานข้อมูลใน

รายงานข้อมลูการจบ
การศึกษาผ่านทางระบบ
สารสนเทศงานทะเบียนของ
ส านักสง่เสรมิวิชาการและ
งานทะเบียนมหาวิทยาลัย 

https://drive.google.com/file/d/1aUouAXzU15dncMB8R4UalADpIjM96qJ6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1aUouAXzU15dncMB8R4UalADpIjM96qJ6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1aUouAXzU15dncMB8R4UalADpIjM96qJ6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1aUouAXzU15dncMB8R4UalADpIjM96qJ6/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1jtY8U-mPdqp9ijzxQuFHNdsktUpDgD86/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1jtY8U-mPdqp9ijzxQuFHNdsktUpDgD86/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1jtY8U-mPdqp9ijzxQuFHNdsktUpDgD86/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1jtY8U-mPdqp9ijzxQuFHNdsktUpDgD86/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1jtY8U-mPdqp9ijzxQuFHNdsktUpDgD86/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/13Oh11ffE4BkWcVlcTPpuGbcRQM02gogI/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/13Oh11ffE4BkWcVlcTPpuGbcRQM02gogI/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/13Oh11ffE4BkWcVlcTPpuGbcRQM02gogI/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/13Oh11ffE4BkWcVlcTPpuGbcRQM02gogI/view?usp=drive_link
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ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
แต่ละปีการศึกษาผ่านทางระบบสารสนเทศงานทะเบียนของส านักส่งเสริม
วิชาการและงานทะเบียนของมหาวิทยาลัย 
         พบว่าในปีการศึกษา 2565 นักศึกษาของหลักสูตรมีค่าร้อยละการจบ
การศึกษาภายในเวลาที่ก าหนด 4 ปี = ร้อยละ 78.85 ค่าร้อยละของการออก
กลางคันของนักศึกษา = ร้อยละ 17.31 เมื่อมีการติดตามอัตราการจบ
การศึกษา และอัตราการออกกลางคันของนักศึกษาในหลักสูตรจะเห็นได้ว่า
อัตราการจบการศึกษาของนักศึกษามีแนวโน้มเพิ่มข้ึน และอัตราการออก
กลางคันของนักศึกษาหลักสูตรมีแนวโน้มลดลงในแต่ละช้ันปี 
         ซึ่งปัญหาส่วนใหญ่ของนักศึกษาที่ออกกลางคัน คือ ปัญหาเรื่องการ
ปรับตัว และเรื่องเศรษฐกิจของครอบครัว   

 
 
ตารางท่ี 6 อัตราการส าเร็จการศึกษา และอัตราการออกกลางคันของนักศึกษา แสดงข้อมูลย้อนหลัง 

5 ปีการศึกษา 
ปีการศึกษา จ านวน 

แรกเขา้ 
% ผู้ส าเร็จการศึกษา 

ในปีท่ี 
% การออกกลางคัน 

ในระหว่างศึกษาอยู่ปีท่ี 
ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 > ปีท่ี 4 ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 

และมากกว่า 
2560 48 - 62.50 12.50 10.41 11.62 2.63 0.00 
2561 48 - 52.08 22.92 10.41 10.41 0.00 2.63 
2562 52 - 78.85 - 15.38 2.27 0.00 0.00 
2563 53 - - - 18.86 6.97 2.5 รอลงทะเบียน 

2564 45 - - - 6.66 2.38 รอลง 
ทะเบียน 

- 

2565 25 - - - 8.00    รอลง 
ทะเบียน 

- - 
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AUN-QA 8.2 Employability as well as self-employment, entrepreneurship, and 
advancement to further studies, are shown to be established, monitored, and 
benchmarked for improvement. 

อัตราการได้งานท า การประกอบอาชีพอิสระ การเป็นผู้ประกอบการ และการศึกษาต่อของ
ผู้เรียนในหลักสูตรถูกจัดเก็บ ก ากับติดตาม และเทียบเคียงกับคู่เทียบเพื่อการพัฒนา 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
8.2 มีระบบการก ากับติดตาม อัตราการได้งานท า การประกอบอาชีพอิสระ 
การเป็นผู้ประกอบการ และการศึกษาต่อของผู้เรียนในหลักสูตรถูกจัดเก็บ 
ก ากับติดตาม และเทียบเคียงกับคู่เทียบเพื่อการพัฒนา 
      -หลักสูตรมีการเก็บข้อมูลอัตราการได้งานท าการเป็นผู้ประกอบการ
และการศึกษาต่อของผู้เรียน โดย พบว่าในปีการศึกษา 2565 มีบัณฑิตที่จบ
การศึกษา ทั้งสิ้น 38 คน ซึ่งในการเก็บข้อมูล พบว่า มีบัณฑิตที่ส าเร็จ
การศึกษากรอกข้อมูล 36 คน คิดเป็นร้อยละ 94.74 โดยมีอัตราการได้งาน
ท าร้อยละ 88.89 ยังไม่ได้ท างานและไม่ไดศึ้กษาต่อ ร้อยละ 11.11  
      -หลักสูตรยังไม่ไดม้ีการเทียบเคียงเพื่อการพัฒนา ซึง่หลงัจากมกีาร
ปรับปรงุหลักสูตรใหมป่ีการศึกษา 2567 ทางหลักสูตรได้มีแผนเพื่อให้เกิด
การก ากบัติดตาม และเทียบเคียงสมรรถนะ อัตราการได้งานท า การเป็น
ผู้ประกอบการและการศึกษาต่อ ของผู้เรียนในปีการศึกษาถัดไป 
 
 
 
 
 

รายงานข้อมลูของบัณฑิต
ปริญญาตรทีี่ได้งานท าหรือ
ประกอบอาชีพอสิระภายใน 
1 ปี ผ่านทางระบบ
สารสนเทศงานทะเบียนของ
ส านักสง่เสรมิวิชาการและ
งานทะเบียนมหาวิทยาลัย 

 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
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AUN- QA 8 . 3  Research and creative work output and activities carried out by 

the academic staff and students, are shown to be established, monitored, and 

benchmarked for improvement. 

ผลงานวิจัยและผลงานสร้างสรรค์ และกิจกรรมต่าง ๆ ที่แสดงให้เห็นว่าด าเนินการโดยบุคลากร
สายวิชาการและผู้เรียน ถูกจัดเก็บ ก ากับติดตาม และเทียบเคียงกับคู่เทียบเพื่อการพัฒนา 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
8.3 ผลงานวิจัยและผลงานสร้างสรรค์ และกิจกรรมต่าง ๆ  ที่แสดงให้เห็น
ว่าด าเนินการโดยบุคลากรสายวิชาการและผู้เรียน ถูกจัดเ ก็บ ก ากับ
ติดตาม และเทียบเคียงกับคู่เทียบเพื่อการพัฒนา 
      ในการด าเนินงานของหลักสูตรได้มีวิชาสหกิจศึกษา ซึ่งนักศึกษาต้อง
มีการท างานวิจัยที่ตอบสนองความต้องการของผู้ประกอบการภายใต้การ
ก ากับดแูลของอาจารย์ที่ปรึกษาร่วมกับสถานประกอบการ และต้องมีการ
น าเสนอผลงานวิจัยและหลักฐานยืนยันการน าไปใช้ประโยชน์ของสถาน
ประกอบการ 
      หลักสูตรยังไม่มีการก ากับติดตาม และเทียบเคียงสมรรถนะในการ
ท างานวิจัยของผู้เรียนที่สอดคล้องตรงตามความต้องการของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย เพื่อใช้ในการปรับปรุงหลักสูตรความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

 

AUN- QA 8 . 4  Data are provided to show directly the achievement of the 
programme outcomes, which are established and monitored. 

มีข้อมูลที่แสดงให้เห็นถึงการบรรลผุลการเรียนรู้ทีค่าดหวังของหลกัสตูร ถูกจัดเก็บ และก ากบั
ติดตาม 

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
8.4 มีระบบก ากับติดตามข้อมูลเพื่อแสดงให้เห็นถึงความส าเร็จของหลักสูตร
ตามเป้าหมายที่มีการจัดต้ังและก าหนดข้ึน 
      หลักสูตร ได้ตั้งเป้าหมายอัตราการส าเร็จการศึกษาตามระยะเวลาที่
หลักสูตรก าหนด ระยะเวลา 4 ปี โดยนักศึกษาจะส าเร็จการศึกษาได้ต้องมี
เกรดเฉลี่ยตลอดหลกัสตูรไม่ต่ ากว่า 2.00 เพื่อให้บรรลผุลการเรียนรูท้ี่คาดหวัง
ของหลักสูตร โดยมอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษา และอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร ท าหน้าที่ติดตาม ตรวจสอบผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษาใน
แต่ละภาคการศึกษา และต้องน าเสนอผลการเรียนของนักศึกษาที่มีปัญหา 
เช่น ผลการสอบกลางภาคได้คะแนนต่ ากว่าร้อยละ 50 หรือ นักศึกษาที่มี 

รายงานข้อมลูการจบ
การศึกษาผ่านทางระบบ
สารสนเทศงานทะเบียนของ
ส านักสง่เสรมิวิชาการและ
งานทะเบียนมหาวิทยาลัย 

https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
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เทคโนโลย ี

ผลด าเนินงาน หลักฐาน 
GPAX < 2.00 หรือนักศึกษาที่มีผลการเรียนในรายวิชาของสาขาต่ ากว่าระดบั 
C เพื่อหาแนวทางช่วยเหลือผ่านระบบอาจารย์ที่ปรึกษาและการจัดแผนการ
เรียนของนักศึกษากลุ่มเสี่ยงเป็นรายบุคคล ในกรณีที่นักศึกษาสอบไม่ผ่านใน
รายวิชาที่เป็นรายวิชาของสาขาวิชา อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ก าหนดให้มี
การพิจารณา การเปิดสอนในรายวิชาดังกล่าวเพิ่มเติม เพื่อให้นักศึกษา
สามารถส าเร็จการศึกษาได้ภายในเวลา 4 ปี ตามที่ก าหนดไว้ในผลการ
ด าเนินงาน พบว่า นักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาในปีการศึกษา  2565 มีอัตรา
การส าเร็จการศึกษาตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด 4 ปี ร้อยละ 78.85   

 
AUN- QA 8 . 5  Satisfaction level of the various stakeholders are shown to be 

established, monitored, and benchmarked for improvement. 
ระดับความพึงพอใจของผู้มีสว่นได้ส่วนเสียต่าง ๆ  ถูกจัดเก็บ ก ากับติดตาม และเทียบเคียงกบั

คู่เทียบเพื่อการพัฒนา 
ผลด าเนินงาน หลักฐาน 

8.5 ระดับความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่าง ๆ ถูกจัดเก็บ ก ากับ
ติดตาม และเทียบเคียงกับคู่เทียบเพื่อการพัฒนา 
      หลักสูตรมีระบบการก ากับติดตาม ความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย
ต่าง ๆ เพื่อใช้ในการปรับปรุงหลักสูตร จากผลการประเมินความพึงพอใจของ
ผู้ใช้บัณฑิตต่อการปฏิบัติงานและคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ โดยมีผู้ใช้
บัณฑิตให้ข้อมูลทั้งสิ้น 13 คน จากนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษา 36 คน คิด
เป็นร้อยละ 34.21 ซึ่งระดับความพึงพอใจต่อความสามารถในการปฏิบัติงาน
และคุณลักษณะของบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตร โดยรวม พบว่า 
ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตต่อความสามารถในการปฏิบัติงาน 5 ด้าน 
ในภาพรวมอยู่ในระดับพึงพอใจ เท่ากับ 4.70  
       หลักสูตรยังไม่ไดม้ีเทียบเคียงกับคู่เทียบเพื่อการพัฒนา 

ผลการประเมินของผู้ใช้
บัณฑิตผ่านทางระบบ
สารสนเทศงานทะเบียนของ
ส านักสง่เสรมิวิชาการและ
งานทะเบียนมหาวิทยาลัย 
 
ร้อยละของบัณฑิตที่ได้งาน
ท าภายใน 1 ปี 

 
 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1sOZZVMRl_KEnrfbN_EFRgqGfqOUIM8aK?usp=drive_link
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ส่วนที่ 3 สรุปผลการประเมินตนเองและแผนพฒันาหลักสตูร 
3.1 ผลการประเมินตนเอง 
 ผลการประเมินตนเองของหลักสูตรวท.บ.คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) ตามเกณฑ์
คุณภาพ AUN-QA version 4.0 ในปีการศึกษา 2565 ดังนี้ 

 Criteria / Requirements 1 2 3 4 5 6 7 
1 Expected Learning Outcomes        
1.1 The programme to show that the expected 

learning outcomes are appropriately formulated 
in accordance with an established learning 
taxonomy, are aligned to the vision and mission 
of the university, and are known to all 
stakeholders. 

       

1.2 The programme to show that the expected 
learning outcomes for all courses are 
appropriately formulated and are aligned to the 
expected learning outcomes of the programme. 

       

1.3 The programme to show that the expected 
learning outcomes consist of both generic 
outcomes ( related to written and oral 
communication, problemsolving, information 
technology, teambuilding skills, etc)  and subject 
specific outcomes ( related to knowledge and 
skills of the study discipline). 

       

1.4 The programme to show that the requirements 
of the stakeholders, especially the external 
stakeholders, are gathered, and that these are 
reflected in the expected learning outcomes. 

       

1.5 The programme to show that the expected 
learning outcomes are achieved by the students 
by the time they graduate. 

       

 Overall        
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 Criteria / Requirements 1 2 3 4 5 6 7 
 

2 Programme Structure and Content        
2.1 The specifications of the programme and all its 

courses are shown to be comprehensive, up- to-
date, and made available and communicated to 
all stakeholders. 

       

2.2 The design of the curriculum is shown to be 
constructively aligned with achieving the 
expected learning outcomes. 

       

2.3 The design of the curriculum is shown to include 
feedback from stakeholders, especially external 
stakeholders. 

       

2.4 The contribution made by each course in 
achieving the expected learning outcomes is 
shown to be clear. 

       

2.5 The curriculum to show that all its courses are 
logically structured, properly sequenced 
( progression from basic to intermediate to 
specialised courses), and are integrated. 

       

2.6 The curriculum to have option(s) for students to 
pursue major and/or minor specialisations. 

       

2.7 The programme to show that its curriculum is 
reviewed periodically following an established 
procedure and that it remains up- to-date and 
relevant to industry. 

       

 Overall        
3 Teaching and Learning Approach        
3.1 The educational philosophy is shown to be 

articulated and communicated to all 
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 Criteria / Requirements 1 2 3 4 5 6 7 
stakeholders.  It is also shown to be reflected in 
the teaching and learning activities. 

3.2 The teaching and learning activities are shown to 
allow students to participate responsibly in the 
learning process. 

       

3.3 The teaching and learning activities are shown to 
involve active learning by the students. 

       

3.4 The teaching and learning activities are shown to 
promote learning, learning how to learn, and 
instilling in students a commitment for life- long 
learning ( e. g. , commitment to critical inquiry, 
information- processing skills, and a willingness to 
experiment with new ideas and practices). 

       

3.5 The teaching and learning activities are shown to 
inculcate in students, new ideas, creative 
thought, innovation, and an entrepreneurial 
mindset. 

       

3.6 The teaching and learning processes are shown 
to be continuously improved to ensure their 
relevance to the needs of industry and are 
aligned to the expected learning outcomes. 

       

 Overall        
4 Student Assessment Student Assessment        
4.1 A variety of assessment methods are shown to be 

used and are shown to be constructively aligned to 
achieving the expected learning outcomes and the 
teaching and learning objectives. 

       

4.2 The assessment and assessment-appeal policies 
are shown to be explicit, communicated to 
students, and applied consistently. 
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 Criteria / Requirements 1 2 3 4 5 6 7 
4.3 The assessment standards and procedures for 

student progression and degree completion, are 
shown to be explicit, communicated to students, 
and applied consistently. 

       

4.4 The assessments methods are shown to include 
rubrics, marking schemes, timelines, and 
regulations, and these are shown to ensure 
validity, reliability, and fairness in assessment. 

       

4.5 The assessment methods are shown to measure 
the achievement of the expected learning 
outcomes of the programme and its courses. 

       

4.6 Feedback of student assessment is shown to be 
provided in a timely manner. 

       

4.7 The student assessment and its processes are 
shown to be continuously reviewed and 
improved to ensure their relevance to the needs 
of industry and alignment to the expected 
learning outcomes. 

       

 Overall        
5 Academic Staff        
5.1 The programme to show that academic staff 

planning ( including succession, promotion, re-
deployment, termination, and retirement plans) 
is carried out to ensure that the quality and 
quantity of the academic staff fulfil the needs for 
education, research, and service. 

       

5.2 The programme to show that staff workload is 
measured and monitored to improve the quality 
of education, research, and service. 
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 Criteria / Requirements 1 2 3 4 5 6 7 
5.3 The programme to show that the competences 

of the academic staff are determined, evaluated, 
and communicated. 

       

5.4 The programme to show that the duties 
allocated to the academic staff are appropriate 
to qualifications, experience, and aptitude. 

       

5.5 The programme to show that promotion of the 
academic staff is based on a merit system which 
accounts for teaching, research, and service. 

       

5.6 The programme to show that the rights and 
privileges, benefits, roles and relationships, and 
accountability of the academic staff, taking into 
account professional ethics and their academic 
freedom, are well defined and understood. 

       

5.7 The programme to show that the training and 
developmental needs of the academic staff are 
systematically identified, and that appropriate 
training and development activities are 
implemented to fulfil the identified needs. 

       

5.8 The programme to show that performance 
management including reward and recognition is 
implemented to assess academic staff teaching 
and research quality. 

       

 Overall        
6 Student Support Service        
6.1 The student intake policy, admission criteria, and 

admission procedures to the programme are 
shown to be clearly defined, communicated, 
published, and up-to-date. 
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 Criteria / Requirements 1 2 3 4 5 6 7 
6.2 Both short- term and long- term planning of 

academic and non-academic support services are 
shown to be carried out to ensure sufficiency and 
quality of support services for teaching, research, 
and community service. 

       

6.3 An adequate system is shown to exist for student 
progress, academic performance, and workload 
monitoring.  Student progress, academic 
performance, and workload are shown to be 
systematically recorded and monitored. 
Feedback to students and corrective actions are 
made where necessary. 

       

6.4 Co-curricular activities, student competition, and 
other student support services are shown to be 
available to improve learning experience and 
employability. 

       

6.5 The competences of the support staff rendering 
student services are shown to be identified for 
recruitment and deployment.  These 
competences are shown to be evaluated to 
ensure their continued relevance to stakeholders 
needs.  Roles and relationships are shown to be 
well-defined to ensure smooth delivery of the 
services. 

       

6.6 Student support services are shown to be 
subjected to evaluation, benchmarking, and 
enhancement. 

       

 Overall        
7 Facilities and Infrastructure        
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 Criteria / Requirements 1 2 3 4 5 6 7 
7.1 The physical resources to deliver the curriculum, 

including equipment, material, and information 
technology, are shown to be sufficient. 

       

7.2 The laboratories and equipment are shown to be 
up- to- date, readily available, and effectively 
deployed. 

       

7.3 A digital library is shown to be set-up, in keeping 
with progress in information and communication 
technology. 

       

7.4 The information technology systems are shown 
to be set up to meet the needs of staff and 
students. 

       

7.5 The university is shown to provide a highly 
accessible computer and network infrastructure 
that enables the campus community to fully 
exploit information technology for teaching, 
research, service, and administration. 

       

7.6 The environmental, health, and safety standards 
and access for people with special needs are 
shown to be defined and implemented. 

       

7.7 The university is shown to provide a physical, 
social, and psychological environment that is 
conducive for education, research, and personal 
wellbeing. 

       

7.8 The competences of the support staff rendering 
services related to facilities are shown to be 
identified and evaluated to ensure that their 
skills remain relevant to stakeholder needs. 
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 Criteria / Requirements 1 2 3 4 5 6 7 
7.9 The quality of the facilities (library, laboratory, IT, 

and student services) are shown to be subjected 
to evaluation and enhancement. 

       

 Overall        
8 Output and Outcomes        
8.1 The pass rate, dropout rate, and average time to 

graduate are shown to be established, 
monitored, and benchmarked for improvement. 

       

8.2 Employability as well as self- employment, 
entrepreneurship, and advancement to further 
studies, are shown to be established, monitored, 
and benchmarked for improvement. 

       

8.3 Research and creative work output and activities 
carried out by the academic staff and students, 
are shown to be established, monitored, and 
benchmarked for improvement. 

       

8.4 Data are provided to show directly the 
achievement of the programme outcomes, 
which are established and monitored. 

       

8.5 Satisfaction level of the various stakeholders are 
shown to be established, monitored, and 
benchmarked for improvement. 

       

 Overall        
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3.2 จุดเด่น จุดท่ีควรพัฒนา  

 จากการพัฒนาคุณภาพหลักสูตรตามแนวทางของเกณฑ์คุณภาพ AUN-QA ที่ผ่านมา พบว่า 
หลักสูตร วท.บ.คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) มีจุดแข็งและจุดที่ควรพัฒนาหลักสูตรตาม
เกณฑ์ ดังนี้ 
 

จุดเด่น จุดท่ีควรพัฒนา 
1. Expected Learning Outcomes (ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง) 
จุดเด่น 
หลักสูตรได้น าข้อเสนอแนะจากผู้มสี่วนได้ส่วนเสียมาปรับปรงุในการเรียนการสอนอย่างต่อเนื่อง 
จุดที่ควรพฒันา 
ปรับปรงุหลักสูตรรอบต่อไปตามแนวทาง   OBE 
2. Programme Structure and Content (โครงสร้างโปรแกรมและเน้ือหา) 
จุดเด่น 
หลักสูตรได้น าข้อเสนอแนะจากผู้มสี่วนได้ส่วนเสียมาใช้ในการออกแบบหลักสูตรและวางแผนการ
เรียนของผูเ้รียน 
จุดที่ควรพฒันา 
ปรับปรงุหลักสูตรรอบต่อไปตามแนวทาง   OBE 
3. Teaching and Learning Approach (แนวทางการจัดเรียนการสอน) 
จุดเด่น -- 
จุดที่ควรพฒันา 
หลักสูตรควรเร่งด าเนินการจัดแนวทางการจัดการเรียนการสอนในรปูแบบ Outcome-based 
education (OBE) 
4. Student Assessment (การประเมินผู้เรียน) 
จุดเด่น - 
จุดที่ควรพฒันา 
หลักสูตรควรมีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ด้วยการให้คะแนนแบบรบูริค (Scoring Rubrics) 
5. Academic Staff (คุณภาพของบุคลากรสายวิชาการ) 
จุดเด่น 
บุคลากรสายวัิชาการมีจ านวนและคุณภาพตรงตามมาตรฐาน  
จุดที่ควรพฒันา 
ส่งเสริมใหม้ีการท าวิจัยเพื่อตีพิมพ์บทความในวารสารมากขึน้ 
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จุดเด่น จุดท่ีควรพัฒนา 
6. Student Support Services (การบริการและการช่วยเหลือผู้เรียน) 
จุดเด่น 
-มีการก าหนดนโยบายและเกณฑก์ารรับเข้าสูห่ลักสูตรที่ชัดเจน 
จุดที่ควรพฒันา 
-เพิ่มช่องทางการประชาสัมพันธ์ และแรงจูงใจในการเข้าเรียนให้มากขึ้น 
-หลักสูตรควรเพิ่มการติดตามภาระการเรียนของผู้เรียนให้เป็นระบบและมีความชัดเจน 
-เพิ่มการเทียบเคียงสมรรถนะกับหลกัสูตรเดียวกันหรือหลกัสูตรใกล้เคียงกันของมหาวิทยาลัยอื่น ๆ 
7. Support Staff Quality (คุณภาพบุคลากรสายสนับสนุน) 
จุดเดน่ 
หลักสูตรมีเจ้าหน้าที่สายสนับสนุนทีส่ามารถส่งเสริมการท างานของหลกัสูตรได้เป็นอย่างดี 
จุดที่ควรพฒันา 
เจ้าทีม่ีภาระงานอื่นนอกเหนือจากการดูแลหลกัสูตรคหกรรม อาจลดภาระงานอื่น หรือ ก าหนด
ภาระงานให้มเีจ้าหน้าทีท่ าหน้าที่ดูแลหลักสูตรรเพียงอย่างเดีว 
8. Output and Outcomes (ผลผลิตและผลลัพธ์) 
จุดเด่น 
-หลักสูตรมีระบบการก ากับติดตามอตัราการจบการศึกษา อัตราการออกกลางคัน และเวลาเฉลี่ยใน
การจบการศึกษาทุกปีการศึกษาที่ชัดเจน 
-หลักสูตรมีการเก็บข้อมูลอัตราการได้งานท า การเป็นผู้ประกอบการของผู้เรียน 
-หลักสูตรมีนักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ซึ่งมีการท างานวิจัยที่ตอบสนองความต้องการของ
ผู้ประกอบการ 
-หลักสูตรมรีะบบการก ากบัติดตาม ความพึงพอใจของผู้มสี่วนได้ส่วนเสียต่าง ๆ เพื่อใช้ในการ
ปรับปรงุหลักสูตร 
จุดที่ควรพฒันา 
-เพิ่มการเทียบเคียงสมรรถนะกับหลกัสูตรเดียวกัน หรือหลักสูตรใกล้เคียงกันของมหาวิทยาลัยอื่น 
ๆ 
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3.3 แผนพัฒนาหลักสูตร 

 จากผลการด าเนินงานของหลักสูตร วท.บ.คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) ตามเกณฑ์
คุณภาพ AUN-QA ในปีการศึกษา 2565 ปีปัจจุบันนี้  ได้น ามาพิจารณาวิเคราะห์ Gap รวมถึงน า
ข้อเสนอแนะของผู้ประเมินจากการประเมินในปีการศึกษา 2564 ปีที่ผ่านมาแต่ยังไม่สามารถ
ด าเนินการส าเร็จได้ เพื่อน ามาด าเนินการจัดท าแผนพัฒนาคุณภาพหลักสูตรส าหรับใช้เป็นแนวทางใน
การพัฒนาคุณภาพหลักสูตรในปีการศึกษา 2568 หรือในปีการศึกษาหน้าต่อไป ดังนี้ 

ข้อเสนอแนะ/ 

Gap Analysis 

Data 

Needed 

แผนด าเนนิการ ระยะเวลา

ด าเนินการ 

ผู้รับผิดชอบ งบประมาณ KPIs 

1. การวิจัยความ

เป็นไปได้ในการ

ปรับปรุงหลักสูตร 

 

ข้อมูลความ

ต้องการ

ของผู้มีส่วน

ได้ส่วนเสีย 

1.1 ก าหนดกลุ่มผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย 
1.2 ออกแบบ
แบบสอบถาม
ส าหรับเก็บข้อมูล 
1.3 ด าเนินการเก็บ
ข้อมูลและวิเคราะห์
ผล 

6 เดือน อาจารย์

ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร 

งบประมาณ

จากคณะ 

1) งานวิจัย
จ านวน 1 เรื่อง 
2) ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียทุกกลุ่ม
จ านวนไม่น้อย
กว่าร้อยละ 80 
จากจ านวนที่
ก าหนดได้เข้า
ร่วม
โครงการวิจัย 

2. การออกแบบ

หลักสูตรตาม

แนวทาง OBE 

 

ความ

ต้องการ

ของผู้มีส่วน

ได้ส่วนเสีย 

1.1 วิเคราะห์ความ
ต้องการของกลุ่มผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย 
(Stakeholders: 
SH) ที่ส าคัญของ
หลักสูตร 
1.2 วิเคราะห์ความ
ต้องการของ SH 
ทั้งหมด จัดเรียง
ความส าคัญ ทั้ง SH 
ที่ส าคัญและความ
ต้องการที่ส าคัญ 
1.3 ก าหนด PLOs 
ของหลักสูตร  

6 เดือน อาจารย์

ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร 

งบประมาณ

จากคณะ  

1) หลักสูตร 

วท.บ.คหกรรม

ศาสตร์ ฉบับ

ปรับปรุง 

จ านวน 1 

หลักสูตร 
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1.4 ออกแบบ
รายวิชาตาม PLOs 
กับ มาตรฐานการ
เรียนรู้ 
ระดับอุดมศึกษา
แห่งชาต 
1.5 วิเคราะห์
ความสัมพันธ์ของ 
PLOs กับ 
มาตรฐานการ
เรียนรู้
ระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ 
1.6 วิเคราะห์ความ
สอดคล้องของ 
PLOs กับผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 
1.7 จัดท า 
Mapping รายวิชา 
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ขอรับรองว่าข้อความในรายงานผลการด าเนินงานของหลกัสตูร วท.บ.คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ) ถูกต้องเป็นความจรงิทุกประการ 

 

1. ...................................................... อาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร วันที่ 30 มิถุนายน พ.ศ. 2566 
             (ผศ.ฐิติมาพร ศรีรกัษ์) 

2. .................................................... อาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร วันที่ 30 มิถุนายน พ.ศ. 2566                     
           (ผศ.ดร.ทัศนา ศิริโชติ) 

3. ...................................................... อาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร วันที่ 30 มิถุนายน พ.ศ. 2566                
            (ผศ.พรชัย พุทธรักษ์) 

4. ...................................................... อาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร วันที่ 30 มิถุนายน พ.ศ. 2566                             
         (ผศ.ดร.สุรีย์พร กังสนันท)์ 

5. ...................................................... อาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร วันที่ 30 มิถุนายน พ.ศ. 2566                                         
          (อ.ดร.สริิมาภรณ์ วัชรกุล) 
 
 
 

   .....................................................................             ..................................................................... 
              (ผศ.ดร.สุรีย์พร กังสนันท)์                                    (ผศ.ขวัญกมล ขุนพิทักษ์) 
     ประธานหลักสูตร วท.บ.คหกรรมศาสตร์                   คณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
               (อาหารและโภชนาการ)                                  วันที่ 30 มิถุนายน พ.ศ. 2566                                         
              วันที่ 30 มิถุนายน พ.ศ. 2566                             
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ภาคผนวก 

ตารางแสดงจ านวนผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับท่ี 
ชื่อผู้วิจัย ชื่อผลงานวิชาการ 

สถานท่ี/  
วันท่ีตีพิมพ์/

เผยแพร ่
กลุ่มสาขาวิชามนุษยศาสตรแ์ละสังคมศาสตร์/กลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีจ านวน 13 เรื่อง   
บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการ
ระดับชาติ (ค่าน้ าหนัก 0.20)   
จ านวน 5 เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก 1.0 

1 สุรีย์พร กังสนันท ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบไรซเ์บอรร์ี่รสแกงไต
ปลา 

บทความวิชาการ ใน 
การประชุมวิชาการ
ระดับชาติด้าน
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเครอืข่าย
ภาคใต้ ครั้งที่ 8 และ
การประชุมวิชาการ
ระดับนานาชาติด้าน
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเครอืข่าย
ภาคใต้ครั้งที่ 1
มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ยะลา 
วันที่ 21-22 
กุมภาพันธ์ 2566  

2 สุรีย์พร กังสนันท ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์บราวนี่
แป้งถ่ัวแดงเสริมเวย์โปรตีน 

3 พรชัย พุทธรักษ์ ผลการทดแทนผงอัลลมอนด์
ด้วยผงมันม่วงในผลิตภัณฑ์มา
การองไส้ธัญพืช 

4 พรชัย พุทธรักษ์ ผลของการลดปริมาณน้ าตาล
ในผลิตภัณฑ์ขนมไทย 

5 ฐิติมาพร ศรรีักษ์ การพัฒนาขนมเจาะหเูป็น
ผลิตภัณฑ์ส าเรจ็รูป 

มีการยื่นจดอนุสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก0.20)   
จ านวน 1 เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก 0.2 

1 สุรีย์พร กังสนันท ์ สูตรเยลลี่พร้อมดื่มจากน้ าตาล
โตนดสดและกรรมวิธีการผลิต 

 
 
 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการ                 
ระดับนานาชาติ (ค่าน้ าหนัก0.40)  
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ล าดับท่ี 
ชื่อผู้วิจัย ชื่อผลงานวิชาการ 

สถานท่ี/  
วันท่ีตีพิมพ์/

เผยแพร ่
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก…………….. 

- - - - 
มีการยื่นจดสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก0.40) 
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก…………….. 

- - - - 
บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการ
ระดับนานาชาติท่ีได้ตีพิมพ์เผยแพร่ในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. (ค่าน้ าหนัก0.60)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก…………….. 

- - - - 
บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการท่ีปรากฏในฐานข้อมูล 
TCI กลุ่มท่ี 2 (ค่าน้ าหนัก0.60)   
จ านวน 1 เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก 0.6 

1 สุรีย์พร กังสนันท ์ การใช้ประโยชน์จากมัลเบอร์รี่
เพื่อลดการอมน้ ามันในโรตี
กรอบ 

วารสาร PBRU 
SCIENCE JOURNAL  
ปีที่ 19 เล่มที่ 2 
หมายเลขหน้า 29-
40 
ออนไลน์  
25 ธันวาคม 2565 

    
มีการจดแจ้งลิขสิทธิ์ (ค่าน้ าหนัก0.60)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก…………….. 
    
ผลงานท่ีได้รับการจดอนุสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก0.80)   
จ านวน 4 เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก 3.2 

1 พรชัย พุทธรักษ์ ซอสบาร์บี คิ วจ าก เปลื อก
แตงโม 

เ ลขที่ อนุ สิ ท ธิบั ตร 
20623 ออกให้  ณ 
วันที่  16 ธันวาคม 
2565 
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ล าดับท่ี 
ชื่อผู้วิจัย ชื่อผลงานวิชาการ 

สถานท่ี/  
วันท่ีตีพิมพ์/

เผยแพร ่
2 พรชัย พุทธรักษ์ แผ่นแป้งเปาะเปี๊ยะเสริมแป้ง

กากถ่ัวเหลือง 
เ ลขที่ อนุ สิ ท ธิบั ตร 
20620 ออกให้  ณ 
วันที่  16 ธันวาคม 
2565 

3 พรชัย พุทธรักษ์ ขนมปั้นขลิบทอดไส้ปลาเสริม
เปลือกกุ้ง 

เ ลขที่ อนุ สิ ท ธิบั ตร 
20622 ออกให้  ณ 
วันที่  16 ธันวาคม 
2565 

4 ฐิติมาพร ศรรีักษ์ ไก่หยองรสเครื่องแกงมัสมั่น เ ลขที่ อนุ สิ ท ธิบั ตร 
20624 ออกให้  ณ 
วันที่  16 ธันวาคม 
2565 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูล
ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 (ค่าน้ าหนัก
0.80)   
จ านวน 2 เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก 1.6 

1 สุรีย์พร กังสนันท ์ การศึกษาการเสริมเนื้อตาล
สุกและการทดแทนไขมันด้วย
แกนสับปะรดในผลิตภัณฑ์
คุกกี้ 

วารสารวิจัย
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
ศรีวิชัย  
ปีที่ 14 เล่มที่ 3 
หมายเลขหน้า 815-
826 
ออนไลน์ 29 ธันวาคม 
2565 

2 สุรีย์พร กังสนันท ์ การศึกษาชนิดและปริมาณ
ของสารก่อเจลและสารให้
ความหวานในผลิตภัณฑ์กัมมี่
เยลลี่น้ าตาลโตนดสด 

วารสารวิจัย 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
ศรีวิชัย  
ปีที่ 15 เล่มที่ 1 



 

 

106 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะ

ล าดับท่ี 
ชื่อผู้วิจัย ชื่อผลงานวิชาการ 

สถานท่ี/  
วันท่ีตีพิมพ์/

เผยแพร ่
หมายเลขหน้า 236-
247 
ออนไลน์ 29 เมษายน 

2566 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ ระดับนานาชาติท่ี
ปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่า
ด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทาง วิชาการ พ.ศ.  2562 
(ค่าน้ าหนัก1.00)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 

- - - - 
ผลงานวิจัยท่ีหน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ (ค่าน้ าหนัก1.00)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 
- - - - 
    
ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจัดทะเบียน (ค่าน้ าหนัก1.00)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 
- - - - 
    
ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลท่ีผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่
ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ (ค่าน้ าหนัก1.00)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 
- - - - 
    
ผลงานท่ีได้รับการจดสิทธิบัตร(ค่าน้ าหนัก1.00)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 
- - - - 
    



 

 

107 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะ

ล าดับท่ี 
ชื่อผู้วิจัย ชื่อผลงานวิชาการ 

สถานท่ี/  
วันท่ีตีพิมพ์/

เผยแพร ่
ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืนท่ีได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว (ค่า
น้ าหนัก1.00)  ได้แก ่

 ผลงานวิชาการเพื่อพัฒนาอุตสาหกรรม 

 ผลงานวิชาการเพื่อพัฒนาการเรียนการสอนและการเรียนรู้ 

 ผลงานวิชาการเพื่อพัฒนานโยบายสาธารณะ 

 ผลงานวิชาการรบัใช้สังคม 

 กรณีศึกษา 

 ต าราหรอืหนงัสือหรอืงานแปล 

 ซอฟต์แวร ์

 พจนานุกรม สารานุกรม นามานุกรม และงานวิชาการในลักษณะเดียวกัน 
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 
- - - - 
    
งานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหน่ึง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ Online (ค่า
น้ าหนัก 0.20)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 

- - - 
 

- - - 
    
งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน (ค่าน้ าหนัก 0.40)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 
    
    
งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ (ค่าน้ าหนัก 0.60)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 
- - - - 
    
งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ (ค่าน้ าหนัก 0.80)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 



 

 

108 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะ

ล าดับท่ี 
ชื่อผู้วิจัย ชื่อผลงานวิชาการ 

สถานท่ี/  
วันท่ีตีพิมพ์/

เผยแพร ่
- - - - 
    
งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน (ค่าน้ าหนัก1.00)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 
- - - - 
    
งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ (ค่าน้ าหนัก1.00)   
จ านวน……………เรื่อง  ค่าถ่วงน้ าหนัก……………. 
- - - - 
    
ผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 6.6 

 



 

 

109 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะ

ข้อมูลพ้ืนฐาน Common Data Set ท่ีจัดเก็บในระบบ CHE QA Online ปีการศึกษา 2565 

ล าดับ ชื่อข้อมูลพ้ืนฐาน จ านวน 
ข้อมูลชุดท่ี 1 จ านวนหลักสูตร 

1 จ านวนหลกัสูตรที่เปิดสอนทั้งหมด  
2 - ---ระดับปรญิญาตร ี 1 
3 - ---ระดับ ป.บัณฑิต - 
4 - ---ระดับปรญิญาโท - 

ข้อมูลชุดท่ี 2 จ านวนหลักสูตรท่ีจัดการเรียนการสอนนอกสถานท่ีตั้ง 
5 จ านวนหลกัสูตรทีจ่ัดการเรียนการสอนนอกสถานที่ตั้ง  
6 - ---ระดับปรญิญาตร ี - 
7 - ---ระดับ ป.บัณฑิต - 
8 - ---ระดับปรญิญาโท - 

ข้อมูลชุดท่ี 2 จ านวนนักศึกษา 
9 จ านวนนักศึกษาปัจจุบันทั้งหมดทุกระดบัการศึกษา  
10 - ---จ านวนนักศึกษาปัจจุบันทั้งหมด - ระดับปริญญาตร ี 144 
11 - ---จ านวนนักศึกษาปัจจุบันทั้งหมด - ระดับ ป.บัณฑิต - 
12 - ---จ านวนนักศึกษาปัจจุบันทั้งหมด - ระดับปริญญาโท - 

ข้อมูลชุดท่ี 3 คุณวุฒิ/ต าแหน่งทางวิชาการอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
13 จ านวนอาจารยป์ระจ าหลักสูตรแยกตามวุฒิการศึกษา  
14 - - --ระดับปริญญาตร ี 5 
15 - - --ระดับ ป.บัณฑิต - 
16 - - --ระดับปริญญาโท - 
17 จ านวนอาจารยป์ระจ าหลักสูตรจ าแนกตามต าแหน่งทางวิชาการ  
18 - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ไม่มีต าแหนง่ทางวิชาการ 1 
19 - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรทีม่ีต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย ์ 3 
20 - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรทีม่ีต าแหน่งรองศาสตราจารย ์ 1 
21 - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรทีม่ีต าแหน่งศาสตราจารย ์ - 

ข้อมูลชุดท่ี 4 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
22 จ านวนรวมของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 13 



 

 

110 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะ

ล าดับ ชื่อข้อมูลพ้ืนฐาน จ านวน 

23 
- - --จ านวนบทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงาน
สืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

5 

24 - - --จ านวนผลงานที่มีการยื่นจดอนุสิทธิบัตร 1 

25 
- - --จ านวนบทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงาน
สืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

- 

26 - - --จ านวนผลงานที่มีการยื่นจดสิทธิบัตร - 

27 
- - --จ านวนบทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงาน
สืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ ที่ได้ตีพิมพเ์ผยแพร่ใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. 

- 

28 
- - --จ านวนบทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่
ปรากฏในฐานข้อมลู TCI กลุ่มที่ 2 

1 

29 - - --จ านวนผลงานที่มีการจดแจ้งลิขสิทธ์ิ - 
30 - - --จ านวนผลงานที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 4 

31 
- - --จ านวนบทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ
ระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ในฐาน ข้อมลูตามประกาศ ก.พ.อ. หรือตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุม่ที่ 1 

2 

32 

- - --จ านวนบทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในวารสาร
ทางวิชาการระดบันานาชาติที่ปรากฏในฐานข้อมูลระดบันานาชาติตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วยหลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2562 

- 

33 - - --จ านวนผลงานได้รับการจดสิทธิบัตร - 

34 
- - --จ านวนผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่นที่ได้รบัการประเมินผ่านเกณฑ์
การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

- 

35 - - --จ านวนผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ - 

36 
- - --จ านวนผลงานค้นพบพันธ์ุพืช พันธ์ุสัตว์ ที่คน้พบใหม่และได้รับการจด
ทะเบียน 

- 

37 
- - --ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลทีผ่่านการพจิารณาตามหลักเกณฑก์าร
ประเมินต าแหนง่ทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมนิต าแหน่งทาง
วิชาการ 

- 



 

 

111 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะ

ล าดับ ชื่อข้อมูลพ้ืนฐาน จ านวน 

38 
- - --จ านวนงานสร้างสรรค์ทีม่ีการเผยแพรสู่่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะ
หนึ่ง หรือผ่านสื่ออเิลคทรอนกิส์ online 

- 

39 - - --จ านวนงานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดบัสถาบัน - 
40 - - --จ านวนงานสร้างสรรค์ที่ไดร้ับการเผยแพร่ในระดบัชาติ - 

41 
- - --จ านวนงานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดบัความร่วมมือระหว่าง
ประเทศ 

- 

42 - - --จ านวนงานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดบัภูมิภาคอาเซียน - 
43 - - --จ านวนงานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดบันานาชาติ  - 

44 
- - -จ านวนบทความของอาจารยป์ระจ าหลักสูตรปรญิญาเอกที่ได้รับการอ้างอิง
ในฐานข้อมูล TCI และ Scopus ต่อจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

- 

ข้อมูลชุดท่ี 5 การมีงานท าของบัณฑิต 
45 จ านวนบัณฑิตระดบัปริญญาตรีทัง้หมด 38 

46 
จ านวนบัณฑิตระดบัปริญญาตรีที่ตอบแบบส ารวจเรื่องการมงีานท าภายใน 1 ปี 
หลงัส าเรจ็การศึกษา 

36 

47 
จ านวนบัณฑิตระดบัปริญญาตรีที่ได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา (ไม่นับรวมผูท้ี่
ประกอบอาชีพอสิระ) 

17 

48 จ านวนบัณฑิตระดบัปริญญาตรีทีป่ระกอบอาชีพอิสระ 13 
49 จ านวนผู้ส าเรจ็การศึกษาระดบัปริญญาตรีที่มงีานท ากอ่นเข้าศึกษา - 
50 จ านวนบัณฑิตระดบัปริญญาตรีทีม่ีกจิการของตนเองที่มรีายได้ประจ าอยู่แล้ว - 
51 จ านวนบัณฑิตระดบัปริญญาตรีที่ศึกษาต่อระดับบัณฑิตศึกษา - 
52 จ านวนบัณฑิตระดบัปริญญาตรีทีอุ่ปสมบท - 
53 จ านวนบัณฑิตระดบัปริญญาตรีทีเ่กณฑ์ทหาร - 

54 
เงินเดือนหรือรายได้ต่อเดือน ของผูส้ าเร็จการศึกษาระดับปรญิญาตรทีี่ได้งาน
ท าหรอืประกอบอาชีพอสิระ (ค่าเฉลี่ย) 

12,917 

55 
ผลการประเมินจากความพึงพอใจของนายจ้างทีม่ีต่อผู้ส าเรจ็การศึกษาระดบั
ปริญญาตรีตามกรอบ TQF เฉลี่ย (คะแนนเตม็ 5) 

4.70 

ข้อมูลชุดท่ี 6 ผลงานทางวิชาการของผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท 

57 
จ านวนรวมของผลงานนักศึกษาและผูส้ าเร็จการศึกษาในระดับปรญิญาโทที่
ได้รับการตพีิมพห์รือเผยแพร ่

- 

58 - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ที่มีการตีพิมพ์ในลักษณะใดลักษณะหนึง่   



 

 

112 รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะ

ล าดับ ชื่อข้อมูลพ้ืนฐาน จ านวน 

59 
- ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ 

- 

60 
- ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ 

- 

61 - ---ผลงานที่ได้รบัการจดอนุสิทธิบัตร - 

62 
- ---จ านวนบทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการทีป่รากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่ม
ที่ 2 

- 

63 
- ---จ านวนบทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ. หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏใน
ฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1 

- 

64 

- ---จ านวนบทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา ว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรบัการ
เผยแพร่ผลงานทางวิชาการพ.ศ. 2562 

- 

65 - ---ผลงานที่ได้รบัการจดสทิธิบัตร - 

66 
- ---จ านวนงานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สูส่าธารณะในลกัษณะใดลักษณะ
หนึ่ง หรือผ่านสื่ออเิลคทรอนกิส์ online 

- 

67 - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ที่ได้รบัการเผยแพร่ในระดับสถาบนั - 
68 - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ที่ได้รบัการเผยแพร่ในระดับชาติ - 

69 
- ---จ านวนงานสร้างสรรค์ที่ได้รบัการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่าง
ประเทศ 

- 

70 - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ที่ได้รบัการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน - 
71 - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ที่ได้รบัการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  - 

72 
จ านวนผู้ส าเรจ็การศึกษาระดบัปริญญาโททัง้หมด (ปีการศึกษาที่เป็นวงรอบ
ประเมิน) 

- 

 


