เกณฑ์มตรฐานหลักสูตรฯ ปี พ.ศ. 2558 ระดับปริญญาตรี
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รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 
ระดับหลักสูตร (ปริญญาตรี)

ปีการศึกษา 2565
(1 มิถุนายน 2565 – 31 พฤษภาคม 2566)

รหัสหลักสูตร 25551941101244
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
(หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2565)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
วันที่รายงาน 19 มิถุนายน พ.ศ. 2566
สารบัญ
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1.  บทสรุปสำหรับผู้บริหาร
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ปีการศึกษา 2565  “ได้มาตรฐาน” ตามมาตรฐานการศึกษาระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มีระดับคุณภาพจากผลการประเมินอยู่ในระดับดี  (3.57 คะแนน)
ตารางการวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร   
	องค์ประกอบที่
	I
	P
	O
	คะแนนเฉลี่ย
	ผลการประเมิน
0.01 – 2.00  ระดับคุณภาพน้อย
2.01 – 3.00  ระดับคุณภาพปานกลาง
3.01 – 4.00  ระดับคุณภาพดี
4.01 – 5.00  ระดับคุณภาพดีมาก


	1 การกำกับมาตรฐาน
	ผ่าน
	หลักสูตรได้มาตรฐาน

	2 บัณฑิต
	-
	-
	4.40
	4.40
	ระดับคุณภาพดีมาก

	3 นักศึกษา
	3.00
	-
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	4 อาจารย์
	4.04
	-
	-
	4.04
	ระดับคุณภาพดีมาก

	5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน
	3.00
	3.50
	-
	3.38
	ระดับคุณภาพดี

	6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	-
	3.00
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	รวม
	3.44
	3.38
	4.40
	
	

	ผลการประเมิน
	ระดับคุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดีมาก
	3.57
	ระดับคุณภาพดี


จากการวิเคราะห์ตามเกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร 6 องค์ประกอบ (13 ตัวบ่งชี้) พบว่า องค์ประกอบที่ 1 (ตัวบ่งชี้ที่ 1.1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร “ผ่าน”        ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และมีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดีมาก (องค์ประกอบที่ 2 องค์ประกอบที่ 4) มีจำนวน 1 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดี  (องค์ประกอบที่ 5) และมีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับ
ปานกลาง (องค์ประกอบที่ 3 องค์ประกอบที่ 6) 
ผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนาจากการประเมินคุณภาพ ระดับหลักสูตร
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	ควรนำผลการประเมิณคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาจากสถานประกอบการมาวิเคราะห์เพื่อปรับปรุงกลยุทธ์การสอนให้เป็นไปตามความต้องการของสถานประกอบการ

	2.
	-
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2. รายชื่อกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 2565
รหัสหลักสูตร 25551941101244    หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2565)  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ระหว่างวันที่ 1 มิถุนายน 2565 – 31 พฤษภาคม 2566
        รายชื่อคณะกรรมการผู้ประเมิน

	ชื่อ-นามสกุล
	สังกัดสาขาวิชา/คณะ/สถาบัน
	กรรมการ

	1.
	............................................(ลงชื่อ)
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์แก้วตา  ขาวเหลือง)
	มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก
	ประธาน

	2.
	............................................(ลงชื่อ)
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศันสนีย์  ทิมทอง)
	สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
	กรรมการ

	3.
	............................................(ลงชื่อ)
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ว่าที่ร้อยตรีเขม อภิภัทรวโรดม)
	สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
	กรรมการและเลขานุการ
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3. บทนำ
3.1  ประวัติความเป็นมาของหลักสูตร

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) เป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยมีปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร ดังนี้
ปรัชญา
มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตที่สร้างสรรค์อาหารที่ปลอดภัยมีมาตรฐานด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จิตสาธารณะ และจริยธรรมในวิชาชีพ รวมถึงเป็นผู้มีจรรยาบรรณในวิชาชีพ
2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความเข้าใจ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารอย่างเป็นระบบ
3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่เป็นผู้มีทักษะ ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์อย่างเป็นระบบบนพื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง และมีความชำนาญในงานอาชีพวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร งานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ และพัฒนาความรู้เพื่อการศึกษาขั้นสูงต่อไป
5. เพื่อผลิตบัณฑิตที่สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศในการสื่อสาร รวมถึงใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในวิชาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ
3.2  ข้อมูลทั่วไป

1) อาจารย์ประจำหลักสูตร (ปัจจุบัน)
	
	ตำแหน่งทางวิชาการ
	ชื่ออาจารย์ประจำหลักสูตร
	ข้อมูลประวัติการศึกษา

	1
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.

	นางสาววรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์
[image: image2.wmf]ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
[image: image3.wmf]อาจารย์ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาเอก
ปีที่จบ : 2554
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : Doctor of Philosophy

กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Food Processing
สาขาวิชาที่จบ : Food Science
ชื่อสถาบันที่จบ : สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : ข้าราชการ
ประสบการณ์การทำการสอน : 20 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :

ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์
เกณฑ์มาตรฐาน
Boonna P, Manarote A, Panyathitipong W, Masavang S. Effect of Sugar Content on Physical and Sensory Properties of Tapioca-based Cookies. Boonna, P., Manarote, A., Panyathitipong, W., & Masavang, S. (2022). Journal of Applied Research on Science and Technology (JARST), 21(2), 14-25.
0.8

Panyathipong, W., Tempiam, S., Suttha, W, Chomshome, N., Masavang, S. (2022). Effect of storage conditions on qualities and water sorption isotherm of Khanom La. Trends in Sciences. 19(8): 3466,1-10
1.0

มณี ภาชนะทอง วไลภรณ์ สุทธา และวรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. (2561). การใช้ความร้อนระดับครัวเรือนเพื่อปรับปรุงคุณภาพของมะขามหวาน. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 12, 102-112.
0.8


	2
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.

	นางสาวศุภัคษร        มาแสวง
[image: image4.wmf]ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
[image: image5.wmf]อาจารย์ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาเอก
ปีที่จบ : 2562
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : Doctor of Philosophy

กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Food Processing 
สาขาวิชาที่จบ : Food Processing Biotechnology

ชื่อสถาบันที่จบ : Université de Bourgogne Franche-Comté
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย
ประสบการณ์การทำการสอน : 3 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :

ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์

เกณฑ์มาตรฐาน

Boonna P, Manarote A, Panyathitipong W, Masavang S. Effect of Sugar Content on Physical and Sensory Properties of Tapioca-based Cookies. Boonna, P., Manarote, A., Panyathitipong, W., & Masavang, S. (2022). Journal of Applied Research on Science and Technology (JARST), 21(2), 14-25.
0.8

Panyathipong, W., Tempiam, S., Suttha, W, Chomshome, N., Masavang, S. (2022). Effect of storage conditions on qualities and water sorption isotherm of Khanom La. Trends in Sciences. 19(8): 3466,1-10
1.0
Masavang, S., Winckler, P., Tira-umphon, A., T., Phahom, T. (2022). New insights into moisture sorption characteristics, nutritional composition, and antioxidant and morphological properties of dried duckweed [Wolffia arrhiza (L.) Wimm]. Journal of the Science of Food and Agricultural. 102(5): 2135-2143.
1.0
Chaiwarit, T., Masavang, S., Mahe, J. Sommano, S., Ruksiriwanich, W., Brachais, C.-H., Chambin, O. & Jantrawut, P. (2020). Mango (cv. Nam Dokmai) peel as a source of pectin and its potential use as a film-forming polymer. Food Hydrocolloids, 102, 105611, 1-8.
1.0
Masavang, S., Roudaut, G., Champion, D. (2019). Identification of complex glass transition phenomena by DSC in expanded cereal-based food extrudates: Impact of plasticization by water and sucrose. Journal of Food Engineering, 245, 43-52.
1.0


	3
	อาจารย์


	เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์
[image: image6.wmf]ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
[image: image7.wmf]อาจารย์ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบ : 2553 
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Food Processing
สาขาวิชาที่จบ : พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน): พนักงานมหาวิทยาลัย ประสบการณ์การทำการสอน : 18 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :

ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์

เกณฑ์มาตรฐาน

ดวงกมล ตั้งสถิตพร, เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ และดวงรัตน์ แซ่ตั้ง. (2562). การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์จากข้าวหักและส่วนเหลือทิ้งจากข้าวสำหรับผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่น. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมเพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม” เชียงใหม่, 406-415
0.2



	4
	อาจารย์

	นพพร สกุลยืนยงสุข
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	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบการศึกษา : 2559
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Domestic Services
สาขาวิชาที่จบ : คหกรรมศาสตร์
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย 
ประสบการณ์การทำการสอน : 19 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :

ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์

เกณฑ์มาตรฐาน

ธนภพ โสตรโยมม นพพร สกุลยืนยงสุข ชญาภัทร์ กี่อาริโย และสุมภา        เทิดขวัญชัย. (2561). การศึกษาคลอโรฟิลล์สกัดพร้อมชงจากผักตบชวา. การประชุมวิชาการระดับชาติ “สืบสานศาสตร์ศิลป์ส่งเสริมสยาม สู่ความยั่งยืน” มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี, 45-51.

0.2
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	อาจารย์

	จิราภัทร โอทอง
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	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบการศึกษา : 2558
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Domestic Services

สาขาวิชาที่จบ คหกรรมศาสตร์



ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย 
ประสบการณ์การทำการสอน : 4 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :

ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์

เกณฑ์มาตรฐาน

จิราภัทร โอทอง ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย และอมรรัตน์ เจริญชัย. (2563). การใช้อินนูลินทดแทนน้ำตาลทรายในไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิจัย มทร.ธัญบุรี, 19(1): 39-50.

0.8
จิราภัทร โอทอง, เบญจวรรณ แม้นประสิทธิ และเจ้าพระยา พิลิแก้ว. (2561). การใช้ผงลูกเดือยทดแทนแป้งสาลีในคุกกี้. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10. ฉบับพิเศษ กลุ่มสาขาเกษตรศาสตร์. 593-599.
0.2




3.3  ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผลการประเมินปีที่ผ่านมา
	ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาจากคณะกรรมการประเมินคุณภาพ
	การดำเนินการ/โครงการ/กิจกรรม
	ตัวชี้วัดความสำเร็จจากการดำเนินงานตามแนวทาง
	ผู้รับผิดชอบ
	ระยะเวลาดำเนินการ
	ผลการดำเนินงาน

	ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนา
หลักสูตรควรมีนโยบายเชิงรุกและเร่งด่วนในการผลักดันให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเสนอกำหนดตำแหน่งทางวิชาที่สูงขึ้น

	แผนการดำเนินการ :

จัดแผนส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์

	แผนส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ระยะ 5 ปี

	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	5 ปี
	ขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการ 
ปีการศึกษา 2565 จำนวน 2 ท่าน 
· ผ่านการพิจารณากำหนดตำแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 ดำแหน่ง (ผศ.ดร.ศุภัคษร มาแสวง)
· อยู่ระหว่างการพิจารณาผลงานทางวิชาการ 1 ท่าน (ผศ.ดร.ธนภพโสตรโยม
ปีการศึกษา 2566 จำนวน 3 ท่าน 
ปีการศึกษา 2567 จำนวน 4 ท่าน

	หลักสูตรควรสร้างเครือข่ายกับศิษย์เก่าและสภานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชา เพื่อช่วยฟ้ผู้สำเร็จการศึกษาได้มีทางเลือกในการทำงานหลังจากจบการศึกษาเพิ่มมากขึ้น
	· กิจกรรมพี่พบน้องในงานปฐมนิเทศปฐมนิเทศ
· สร้างสัมพันธ์กับสถานประกอบการที่มีนักศึกษาเข้าร่วมสหกิจศึกษา
· เชิดชูศิษย์เก่าที่ประสบความสำเร็จ
	บัณฑิตมีงานทำเพิ่มขึ้น
	อาจารย์ในสาขาวิชาทุกท่าน
	ทุกปีการศึกษา
	ปีการศึกษา 2565 บัณฑิตมีงานทำ 100%


แผนส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ระยะ 5 ปี
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/

อาจารย์ประจำสาขาวิชา
	ลาศึกษาต่อ
	ตำแหน่งทางวิชาการ
	เกษียณอายุราชการ

	ผศ.ดร.วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ 
	-
	ปีการศึกษา 2567
	1 ตุลาคม 2580

	ผศ.ดร.ศุภัคษร มาแสวง
	-
	ปีการศึกษา 2567
	1 ตุลาคม 2583

	อาจารย์เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์
(อยู่ระหว่างศึกษาต่อระดับปริญญาเอก)
	รายงานตัวปฎิบัติงาน 
ปีการศึกษา 2564
	ปีการศึกษา 2566
	1 ตุลาคม 2580

	อาจารย์นพพร สกุลยืนยงสุข
	-
	ปีการศึกษา 2567
	1 ตุลาคม 2572

	อาจารย์จิราภัทร โอทอง
	ปีการศึกษา 2567
	ปีการศึกษา 2566
	1 ตุลาคม 2592

	ผศ.น้อมจิตต์ สุธีบุตร
	-
	ปีการศึกษา 2567
	1 ตุลาคม 2579

	ผศ.ดร.ธนภพ โสตรโยม
	-
	ปีการศึกษา 2565
	1 ตุลาคม 2583

	อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง
	ปีการศึกษา 2567
	ปีการศึกษา 2566
	1 ตุลาคม 2588

	ผศ.ดวงกมล ตั้งสถิตพร
	ปีการศึกษา 2564
	-
	1 ตุลาคม 2588

	ผศ.ชมภูนุช เผื่อนพิภพ
(ลาศึกษาต่อระดับปริญญาเอก)
	รายงานตัวปฎิบัติงาน 
ปีการศึกษา 2566
	-
	1 ตุลาคม 2583
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4. ผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร
4.1  ตารางสรุปผลการประเมินคุณภาพภายในตามตัวบ่งชี้ ระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 2565
ผลการประเมินคุณภาพองค์ประกอบที่ 1 
โปรดขีดเครื่องหมาย ( ในตัวบ่งชี้ที่ท่านคิดว่าหลักสูตรนั้นมีการดำเนินงานตามเกณฑ์มาตรฐานที่ สกอ. กำหนด
	ตัวบ่งชี้ตามมาตรฐานหลักสูตร   (ระดับป.ตรี)
	ผ่านเกณฑ์/ไม่ผ่านเกณฑ์
	ข้อเสนอแนะ/ระบุเหตุผลหากไม่ผ่านเกณฑ์

	องค์ประกอบที่ 1 การกำกับมาตรฐาน

	ตัวบ่งชี้ที่ 1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กำหนด โดย สกอ.
	ผ่านเกณฑ์
	

	เกณฑ์การประเมิน
	
	

	1) จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ผ่านเกณฑ์
	

	2) คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ผ่านเกณฑ์
	

	3) คุณสมบัติอาจารย์ประจำหลักสูตร
	ผ่านเกณฑ์
	

	4) คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน
	ผ่านเกณฑ์
	

	10) การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กำหนด
	ผ่านเกณฑ์
	

	ผลการประเมินองค์ประกอบที่ 1
	ผ่านเกณฑ์
	


ผลการประเมินคุณภาพองค์ประกอบที่ 2-6 
	ตัวบ่งชี้ตามมาตรฐานหลักสูตร (ระดับป.ตรี)
	ผลการประเมิน
	คะแนน
	ข้อเสนอแนะ/เหตุผลที่ให้คะแนน 5

	องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต

	ตัวบ่งชี้ที่ 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
	ค่าเฉลี่ย 
3.80
	3.80
	

	ผลการดำเนินงานที่พบ :

จำนวนบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา 13 คน โดยมีบัณฑิตที่ได้รับการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิต (ไม่นับบัณฑิตที่มีอาชีพอิสระ) จำนวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ของจำนวนบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา ซึ่งมีค่าเฉลี่ยคะแนนประเมินบัณฑิต 5 ด้าน เท่ากับ 3.80 คะแนน


	ตัวบ่งชี้ที่ 2.2 ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทำ หรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี (ระดับปริญญาตรี)
	ร้อยละ
100
	5.00
	

	ผลการดำเนินงานที่พบ :
1. จำนวนบัณฑิตทั้งหมด 13 คน
2. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ตอบแบบสำรวจเรื่องการมีงานทำภายใน 1 ปี หลังสำเร็จการศึกษา 13 คน
3. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ได้งานทำภายใน 1 ปี หลังสำเร็จการศึกษา (ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ)
12 คน
4. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ประกอบอาชีพอิสระ 1 คน
5. จำนวนผู้สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีที่มีงานทำก่อนเข้าศึกษา 0ค น
6. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ศึกษาต่อระดับบัณฑิตศึกษา 0 คน
7. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่อุปสมบท 0 คน
8. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่เกณฑ์ทหาร 0 คน
9. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่มีกิจการของตนเองทีมีรายได้ประจำอยู่แล้ว 0 คน

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 2
	4.40
	

	องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา

	ตัวบ่งชี้ที่ 3.1 การรับนักศึกษา
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา
	.... ระดับ
	3.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 3
	3.00
	

	องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์

	ตัวบ่งชี้ที่ 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์
	.... ระดับ
	4.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 4.2 คุณภาพอาจารย์
	… คะแนน
	4.11
	

	1) ร้อยละอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่มีวุฒิปริญญาเอก 40  คะแนนประเมิน5 (1)
2) ร้อยละอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่งทางวิชาการ 40 คะแนนประเมิน 3.33 (2)
รายการข้อมูล
จำนวน
1. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ทั้งหมด
5
2. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่มีวุฒิปริญญาเอก
2
3. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง อ.
3
4. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง ผศ.
2
5. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง รศ.
0
6. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง ศ.
0


	3) ผลงานวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คิดเป็นร้อยละผลรวมถ่วงน้ำหนัก 16 
คะแนนประเมิน 4 (3) 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ชื่อผลงานวิชาการ
ค่าน้ำหนัก
1. ผศ.ดร.วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์
Boonna P, Manarote A, Panyathitipong W, Masavang S. Effect of Sugar Content on Physical and Sensory Properties of Tapioca-based Cookies. Boonna, P., Manarote, A., Panyathitipong, W., & Masavang, S. (2022). Journal of Applied Research on Science and Technology (JARST), 21(2), 14-25.
0.8
2. ผศ.ดร.ศุภัคษร มาแสวง
-
-
3. อ.เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์
-
-
4. อ.นพพร สกุลยืนยงสุข
-
-
5. อ.จิรภัทร โอทอง
-
-
ผลรวมถ่วงน้ำหนัก
0.8


	ตัวบ่งชี้ที่ 4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์
	.... ระดับ
	4.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่  4
	4.04
	

	องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน

	ตัวบ่งชี้ที่ 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการเรียนการสอน
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 5.3 การประเมินผู้เรียน
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
	ร้อยละ 
90
	4.50
	

	ผลการดำเนินงานที่พบตามกรอบ TQF
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
- ไม่ประเมิน
	(ระบุเหตุผลที่ไม่ผ่าน/ไม่ประเมิน)

	1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร
	(
	

	2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี)
	(
	

	3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา
	(
	

	4) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา
	(
	

	ผลการดำเนินงานที่พบตามกรอบ TQF
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
- ไม่ประเมิน
	(ระบุเหตุผลที่ไม่ผ่าน/ไม่ประเมิน)

	5) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา
	(
	

	6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่กำหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา
	(
	

	7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว
	(
	

	8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการจัดการเรียนการสอน
	-
	

	9) อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง
	(
	

	10) จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี
	-
	

	11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0
	(
	

	12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0
	(
	

	รวมตัวบ่งชี้ในปีนี้
	10
	

	จำนวนตัวบ่งชี้ที่ดำเนินการผ่านเฉพาะตัวบ่งชี้ที่ 1-5
	5
	

	ร้อยละของตัวบ่งชี้ที่ 1-5
	100
	

	จำนวนตัวบ่งชี้ในปีนี้ที่ดำเนินการผ่าน
	9
	

	ร้อยละของการดำเนินการทั้งหมดในปีนี้
	90
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 5
	3.38
	

	ตัวบ่งชี้ตามมาตรฐานหลักสูตร (ระดับป.ตรี)
	ผลการประเมิน
	คะแนน
	ข้อเสนอแนะ/เหตุผลที่ให้คะแนน 5

	องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้

	ตัวบ่งชี้ที่ 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	.... ระดับ
	3.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 6
	3.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินรวม  13 ตัวบ่งชี้
	3.57
	


4.2 ตารางผลการวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร   

	องค์ประกอบที่
	จำ
นวนตัวบ่งชี้
	I
(3.1, 3.2, 3.3)(4.1,
4.2, 4.3)
( 5.1)
	P
(5.2, 5.3, 5.4) (6.1)
	O
(2.1, 2.2)
	คะแนนเฉลี่ย
	ผลการประเมิน
0.01 – 2.00  ระดับคุณภาพน้อย
2.01 – 3.00  ระดับคุณภาพปานกลาง
3.01 – 4.00  ระดับคุณภาพดี
4.01 – 5.00  ระดับคุณภาพดีมาก

	1 การกำกับมาตรฐาน
	ผ่านการประเมิน
	หลักสูตรได้มาตรฐาน

	2 บัณฑิต
	2
	-
	-
	4.40
	4.40
	ระดับคุณภาพดีมาก

	3 นักศึกษา
	3
	3.00
	-
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	4 อาจารย์
	3
	4.04
	-
	-
	4.04
	ระดับคุณภาพดีมาก

	5 หลักสูตร การเรียน
  การสอน การประเมิน
  ผู้เรียน
	4
	3.00
	3.50
	-
	3.38
	ระดับคุณภาพดี

	6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	1
	-
	3.00
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง


	รวม
	13
	3.44
	3.38
	4.40
	
	

	ผลการประเมิน
	
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับคุณภาพ
ดีมาก
	3.57
	ระดับคุณภาพดี


อธิบาย
จากการวิเคราะห์ตามเกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร  6  องค์ประกอบ (13 ตัวบ่งชี้) พบว่า องค์ประกอบที่ 1 (ตัวบ่งชี้ที่ 1.1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร “ผ่าน”        ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และมีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดีมาก (องค์ประกอบที่ 2 องค์ประกอบที่ 4) มีจำนวน 1 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดี  (องค์ประกอบที่ 5) และมีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับปานกลาง (องค์ประกอบที่ 3 องค์ประกอบที่ 6)
[image: image21.jpg]-lo-
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5. รายงานผลการวิเคราะห์ จุดเด่นและโอกาสในการพัฒนา

องค์ประกอบที่ 1 : การกำกับมาตรฐาน
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 2 : บัณฑิต 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 3 : นักศึกษา 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 4 : อาจารย์ 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 5 : หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 6 : สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-



6.1 คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการผู้ประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตร
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6.2 กำหนดการประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตร
วันจันทร์ที่ 19 มิถุนายน 2566
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
          ผศ.แก้วตา  ขาวเหลือง

     ประธานกรรมการ
                                    ผศ.ศันสนีย์  ทิมทอง


กรรมการ
                                    ผศ.ว่าที่ร้อยตรีเขม อภิภัทรวโรดม       
กรรมการและเลขานุการ
09.00 – 10.00 น.
ประชุมชี้แจงวัตถุประสงค์ของการประเมินและการตรวจเยี่ยมพร้อมรับฟังการบรรยายสรุปจากผู้บริหาร
10.00 – 12.00 น.
ศึกษาเอกสารหลักฐาน ข้อมูลรายงานผลการดำเนินงานระดับหลักสูตร
12.00 – 13.00 น. 
พักรับประทานอาหาร
13.00 – 15.00 น.
ศึกษาเอกสารหลักฐาน ข้อมูลรายงานผลการดำเนินงานระดับหลักสูตร (ต่อ)
15.00 – 16.00 น.
คณะกรรมตรวจประเมินประชุมและสรุปผลการประเมินหลักสูตร
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6. ภาคผนวก
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