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หน0า 
บทสรุปผู6บริหาร 
บทนํา 
ผลการประเมินรายตัวบ5งชี้ ตามองค%ประกอบคุณภาพ  
การวิเคราะห%คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร 
จุดแข็ง จุดอ5อนและข6อเสนอแนะจากการสัมภาษณ%และผลการประเมินรายองค%ประกอบ 
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บทสรุปผู0บริหาร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการ เป9นศาสตร%ท่ีเกิด
จากการผสมผสานระหว5างศาสตร%ด6านวิทยาศาสตร%และเทคโนโลยีการอาหาร การจัดการธุรกิจอาหารและ
ความรู6ทางด6านโภชนาการ หลักสูตรการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการได6ถูกจัดทําข้ึนโดยยึดแนวทาง
ของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห5งชาติฉบับท่ี 11 เป9นแผนฯท่ียึดหลักการปฏิบัติตามปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง โดยเฉพาะในประเด็นยุทธศาสตร%ด6านความเข6มแข็งภาคเกษตร ความม่ันคงของอาหารและพลังงาน                   
ท่ีประกอบด6วยนโยบายการสร6างมูลค5าเพ่ิมด6านอาหาร สนับสนุนการจัดการและเผยแพร5องค%ความรู6และการ
พัฒนาคุณภาพอาหาร การส5งเสริมพฤติกรรมการบริโภคท่ีเหมาะสมของบุคคลและชุมชน สนับสนุนการสร6าง
เครือข5ายการผลิตและการบริโภคท่ีเก้ือกูลกัน  การจัดทําหลักสูตรนี้มีวัตถุประสงค%เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู6
ความเชี่ยวชาญด6านการผลิตอาหารประเภทต5าง ๆ ให6มีความปลอดภัย มีคุณภาพและมาตรฐานมีคุณค5าทาง
โภชนาการ สามารถตกแต5งอาหารให6สวยงามพร6อมจัดบริการได6ตามมาตรฐาน รวมไปถึงเข6าใจหลักการบริหาร
จัดการธุรกิจ เพ่ือตอบสนองความต6องการของผู6บริโภคยุคใหม5ท่ีส5วนใหญ5จะพ่ึงพาการรับประทานอาหารนอก
บ6านเป9นหลัก นอกจากนี้ยังเป9นการรองรับความเจริญเติบโตและพัฒนาธุรกิจอาหารและการท5องเท่ียวท้ังใน
ประเทศไทยและต5างประเทศท่ีมีแนวโน6มการเจริญเติบโตท่ีเพ่ิมข้ึนอย5างต5อเนื่อง  

สรุปผลการประเมินตามองค%ประกอบคุณภาพ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ
อุตสาหกรรมอาหารและบริการ มีการดําเนินงานประกันคุณภาพการศึกษาตามระบบซึงเป9นไป                        
ตามกระบวนการในการบริหารจัดการ ทางด6านการเรียนการสอนซ่ึงได6มีการดําเนินงานระหว5างวันท่ี                      
1 กรกฎาคม 2562 – วันท่ี 30 มิถุนายน 2563 จํานวน 5 องค%ประกอบ คือ องค%ประกอบท่ี 1: การกํากับ
องค%ประกอบท่ี 3: นักศึกษา องค%ประกอบท่ี 4: อาจารย% องค%ประกอบท่ี 5: หลักสูตรการเรียนการสอนการ
ประเมินผู6เรียนและ องค%ประกอบท่ี 6: สิ่งสนับสนุนการเรียนรู6 ผลการประเมินในภาพรวมท้ัง 5 องประกอบ 
พบว5าหลักสูตรฯ ได6ค5าคะแนนเฉลี่ยท่ี 3.21 อยู5ในระดับคุณภาพดี โดย ด6านปMจจัยนําเข6า (Input) มีค5าคะแนน
เฉลี่ยท่ี 3.19 อยู5ในระดับคุณภาพดี ด6านกระบวนการ (Process) มีค5าคะแนนเฉลี่ยท่ี 3.25 อยู5ในระดับ
คุณภาพดี โดยมีค5าคะแนนในแต5ละองค%ประกอบดังนี้ 

 
องค2ประกอบท่ี 1 : การกํากับมาตรฐาน 

� ผลการประเมิน  :  ผ5าน  
หลักสูตรได6มาตรฐานตามเกณฑ%มาตรฐานหลักสูตรท่ีกําหนดโดย สกอ. ในป�การศึกษา 2562 

หลักสูตรฯ มีอาจารย%ประจําหลักสูตรจํานวน 5 คน  ซ่ึงทุกคนเป9นอาจารย% ประจําหลักสูตรเพียง 1 หลักสูตร 
และทําหน6าท่ีเป9นอาจารย%ประจําหลักสูตรตลอดระยะเวลาท่ีจัดการศึกษา อาจารย%ประจําหลักสูตรฯ มีคุณวุฒิ
ระดับปริญญาเอก จํานวน 2 คน  ระดับปริญญาโท จํานวน 3 คน ดํารงตําแหน5งทางวิชาการ ผู6ช5วย
ศาสตราจารย% จํานวน 3  คน  อีกท้ังอาจารย%ประจําหลักสูตรทุกคนมีคุณวุฒิท่ีตรงและสัมพันธ%กับสาขาวิชา ซ่ึง 
เป9นไปกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห5งชาติ  

 
องค2ประกอบท่ี 2 : บัณฑิต 

� ผลการประเมิน : ไม5มีการประเมิน 
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องค2ประกอบท่ี 3: นักศึกษา 
� ผลการประเมิน : 3.00 ระดับคุณภาพปานกลาง  

ตัวบ5งชี้ 3.1 การรับนักศึกษา คะแนน 3.00  ระดับปานกลาง   
ตัวบ5งชี้ 3.2 การส5งเสริมและพัฒนานักศึกษา คะแนน 3.00   ระดับปานกลาง  
ตัวบ5งชี้ 3.3  ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา คะแนน 3.00  ระดับปานกลาง   

องค2ประกอบท่ี 4: อาจารย2 
� ผลการประเมิน :  4.00 ระดับคุณภาพดี  

ตัวบ5งชี้ 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย% คะแนน 3.00  ระดับปานกลาง   
ตัวบ5งชี้ 4.2 คุณภาพอาจารย% คะแนน 3.33  ระดับดี   
ตัวบ5งชี้ 4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย% คะแนน 3.00  ระดับปานกลาง   

องค2ประกอบท่ี 5: หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู0เรียน 

� ผลการประเมิน : 3.44  ระดับคุณภาพดี 
ตัวบ5งชี้ 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร คะแนน 4.00  ระดับดี   
ตัวบ5งชี้  5.2 การวางระบบผู6สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  คะแนน 3.00                        
ระดับปานกลาง   
ตัวบ5งชี้ 5.3 การประเมินผลผู6เรียน คะแนน 3.00  ระดับปานกลาง   
ตัวบ5งชี้ 5.4 ผลการดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐาน คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห5งชาติ คะแนน 
4.00  ระดับดี   

องค2ประกอบท่ี 6: ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู0 
� ผลการประเมิน : 3.00  ระดับปานกลาง 

ตัวบ5งชี้ชี้ 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู6 ในระดับ 3.00   

สรุปจุดแข็ง จุดท่ีควรพัฒนาและแนวทางพัฒนาจากผลการประเมินคุณภาพในเชิงวิเคราะห2 
หลักสูตรฯ มีการดําเนินงานในการบริหารหลักสูตร TQF อย5างต5อเนื่อง อาจารย%ประจําหลักสูตรมี 

การประชุมเพ่ือติดตามการทํางานเป9นประจํา 
 

จุดท่ีควรพัฒนาและข0อเสนอแนะ  
1. การเพ่ิมผลงานทางวิชาการของอาจารย%ประจําหลักสูตร 
2. การดําเนินงานระบบทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนท่ีเป9นรูปธรรม  

แนวทางพัฒนาเร9งด9วน   
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บทนํา 

 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการ เป9นศาสตร%ท่ีเกิด
จากการผสมผสานระหว5างศาสตร%ด6านวิทยาศาสตร%และเทคโนโลยีการอาหาร การจัดการธุรกิจอาหารและ
ความรู6ทางด6านโภชนาการ หลักสูตรการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบริการได6ถูกจัดทําข้ึนโดยยึดแนวทาง
ของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห5งชาติฉบับท่ี 11 เป9นแผนฯท่ียึดหลักการปฏิบัติตามปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง โดยเฉพาะในประเด็นยุทธศาสตร%ด6านความเข6มแข็งภาคเกษตร ความม่ันคงของอาหารและพลังงาน                   
ท่ีประกอบด6วยนโยบายการสร6างมูลค5าเพ่ิมด6านอาหาร สนับสนุนการจัดการและเผยแพร5องค%ความรู6และการ
พัฒนาคุณภาพอาหาร การส5งเสริมพฤติกรรมการบริโภคท่ีเหมาะสมของบุคคลและชุมชน สนับสนุนการสร6าง
เครือข5ายการผลิตและการบริโภคท่ีเก้ือกูลกัน  การจัดทําหลักสูตรนี้มีวัตถุประสงค%เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู6
ความเชี่ยวชาญด6านการผลิตอาหารประเภทต5าง ๆ ให6มีความปลอดภัย มีคุณภาพและมาตรฐานมีคุณค5าทาง
โภชนาการ สามารถตกแต5งอาหารให6สวยงามพร6อมจัดบริการได6ตามมาตรฐาน รวมไปถึงเข6าใจหลักการบริหาร
จัดการธุรกิจ เพ่ือตอบสนองความต6องการของผู6บริโภคยุคใหม5ท่ีส5วนใหญ5จะพ่ึงพาการรับประทานอาหารนอก
บ6านเป9นหลัก นอกจากนี้ยังเป9นการรองรับความเจริญเติบโตและพัฒนาธุรกิจอาหารและการท5องเท่ียวท้ังใน
ประเทศไทยและต5างประเทศท่ีมีแนวโน6มการเจริญเติบโตท่ีเพ่ิมข้ึนอย5างต5อเนื่อง 
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ผลการประเมินรายตัวบ9งช้ี ตามองค2ประกอบคุณภาพ  
ตารางท่ี 1  ผลการประเมินรายตัวบ9งช้ี ตามองค2ประกอบคุณภาพ 

ตัวบ9งช้ีคุณภาพ เป;าหมาย 

ผลการประเมินของคณะกรรมการ 

ระดับคุณภาพ 
ตัวตั้ง ผลลัพธ2 (% 

หรือ
สัดส9วน) 

ค ะ แ น น
ประเมิน ตัวหาร 

องค2ประกอบท่ี 1 การกํากับมาตรฐาน  
ตัวบ5งชี้  1.1การบริหารจัดการ
ห ลั ก สู ต ร  ต า ม เ ก ณ ฑ% ม า ต ร ฐ า น
หลักสูตรท่ีกําหนดโดย สกอ. 

ผ5าน ผ5าน/ไม5ผ5าน ผ5าน ได6มาตรฐาน 

ระดับปริญญาตรี     
1. จํานวนอาจารย%ประจําหลักสูตร ผ5าน  ผ5าน  
2 .  คุณสมบั ติของอาจารย%ประจํ า
หลักสูตร 

ผ5าน  ผ5าน 
 

11. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบ
ระยะเวลาท่ีกําหนด 

ผ5าน  ผ5าน 
 

องค2ประกอบท่ี 2 บัณฑิต  
ตัวบ5งชี้ 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห5งชาติ 

- 
- 

- - - 
- 

ตัวบ5งชี้  2.2 (ปริญญาตรี ) บัณฑิต
ปริญญาตรีท่ีได6งานทําหรือประกอบ
อาชีพอิสระ ภายใน 1 ป� 

- 
- 

- - - 
- 

องค2ประกอบท่ี 3 นักศึกษา  
ตัวบ5งชี้ 3.1 การรับนักศึกษา 3.00   3.00 ปานกลาง 

ตัวบ5งชี้ 3.2 การส5งเสริมและพัฒนา
นักศึกษา 

3.00   3.00 
ปานกลาง 

ตัวบ5งชี้ 3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 3.00   3.00 ปานกลาง 

องค2ประกอบท่ี 4  อาจารย2  
ตัวบ5งชี้ 4.1 การบริหารและพัฒนา
อาจารย% 

3.00   3.00 ปานกลาง 

ตัวบ5งชี้ 4.2 คุณภาพอาจารย% 5.00   3.33 ดี 

ตัวบ5งชี้  4.2.1ร6อยละของอาจารย%
ประจําหลักสูตรท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก 

 
2*100 

40 5.00 ดีมาก 
5 

ตัวบ5งชี้  4.2.2ร6อยละของอาจารย%
ประจําหลักสูตรท่ีดํารงตําแหน5งทาง
วิชาการ 

 
3*100 

60 5.00 ดีมาก 
5 
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ตัวบ9งช้ีคุณภาพ เป;าหมาย 

ผลการประเมินของคณะกรรมการ 

ระดับคุณภาพ 
ตัวตั้ง ผลลัพธ2 (% 

หรือ
สัดส9วน) 

ค ะ แ น น
ประเมิน ตัวหาร 

ตัวบ5งชี้  4.2.3 ผลงานวิชาการของ
อาจารย%ประจําหลักสูตร 

 0*100 0 
 

0.00 ไม5มีคะแนน 
5 

ตัวบ5งชี้ 4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย% 4.00   3.00 ปานกลาง 
องค2ประกอบท่ี 5  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู0เรียน  
ตัวบ5งชี้ 5.1 สาระของรายวิชาใน
หลักสูตร 

3.00   4.00 ดี 

ตัวบ5งชี้ 5.2 การวางระบบผู6สอนและ
กระบวนการจัดการเรียนการสอน 

3.00   3.00 ปานกลาง 

ตัวบ5งชี้ 5.3การประเมินผู6เรียน 3.00   3.00 ปานกลาง 

ตั วบ5 ง ชี้  5 .4  ผลการ ดํ า เนิ น ง าน
หลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห5งชาติ 

5.00 
10*100 

90.91 4.00 ดี 

11 

องค2ประกอบท่ี 6 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู0  

ตัวบ5งชี้ 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู6 3.00   3.00 ปานกลาง 

เฉล่ียรวมทุกตัวบ9งช้ี 3.21 ดี 
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ตารางท่ี 2 การวิเคราะห2คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร 
องค2 

ประกอบ
ท่ี 

คะ 
แนน
ผ9าน 

จํานวน
ตัวบ9งช้ี 

I P O คะแนน
เฉล่ีย 

ผลการประเมิน 
0.01–2.00 ระดับคุณภาพน0อย 
2.01–3.00 ระดับคุณภาพปาน
กลาง 
3.01–4.00 ระดับคุณภาพดี 
4.01–5.00 ระดับคุณภาพดี
มาก 

1 ผ9านการประเมิน หลักสูตรได0มาตรฐาน 
2 

คะ
แน

นเ
ฉล

ี่ยข
อง

ทุก
ตัว

บ9ง
ชี้ใ

น 
อง

ค2ป
ระ

กอ
บท

ี่ 2
 -6

 

- - - - - - 
3 3 3.00 - - 3.00 ระดับคุณภาพปานกลาง 
4 3 3.11 - - 3.11 ระดับคุณภาพดี 
5 4 4.00 3.33 - 3.50 ระดับคุณภาพดี 
6 1 - 3.00 - 3.00 ระดับคุณภาพปานกลาง 

รวม 11 7 4 -   
ผลการ
ประเมิน 

  
3.19 3.25 - 3.21 ระดับคุณภาพดี 

   ระดับคุณภาพดี ระดับคุณภาพดี -   
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จุดแข็ง จุดอ9อนและข0อเสนอแนะจากการสัมภาษณ2และผลการประเมินรายองค2ประกอบ 
 
1. ผลการสัมภาษณ2ประธานหลักสูตรและอาจารย2ประจําหลักสูตร 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- - 
จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก0ไข 
 - 

 
1. ผลการสัมภาษณ2นักศึกษา 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 
 - 
จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก0ไข 
1.ควรมีทัศนศึกษานอกสถานท่ีเพ่ิมประสบการณ%
ทางวิชาชีพให6มากข้ึน 
2.อยากให6มีห6องครัวต6นแบบใช6ในการฝbกวิชาชีพให6
ได6มาตรฐาน 
3.อุปกรณ%การทําปฏิบัติการของรายวิชา ควรมีให6
เพียงพอ 
4.ระบบสาธารณูปโภค 
5.ทักษะทางด6านภาษาอังกฤษ 
6.ทักษะการนําเสนอในท่ีชุมชน 

 

 

ผลการประเมินในภาพรวมของแต9ละองค2ประกอบคุณภาพ 
องค2ประกอบท่ี 1 การกํากับมาตรฐาน(หมวด 1) 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- - 
จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก0ไข 
  

 
องค2ประกอบท่ี 2  บัณฑิต(หมวด 3) 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- - 
จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก0ไข 
- - 
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องค2ประกอบท่ี 3  นักศึกษา(หมวด 3) 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- - 
จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก0ไข 
 - 

 
องค2ประกอบท่ี 4  อาจารย2(หมวด 2) 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- มีอาจารย%ประจําหลักสูตรท่ีเป9นไปตามเกณฑ%และมี
การแบ5งหน6าท่ีความรับผิดชอบในการบริหารจัดการ
หลักสูตร 

- 

จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก0ไข 
- การเ พ่ิม ข้ึนของผลงานทางด6านวิชาการของ
อาจารย%ประจําหลักสูตร 

 

 
องค2ประกอบท่ี 5  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู0เรียน(หมวด 4) 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- - 
จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก0ไข 
- การบริหารจัดการในการทวนสอบ ควรดําเนินการ
ให6เห็นเป9นรูปธรรม 
 

- 

 
องค2ประกอบท่ี 6  ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู0(หมวด 5) 
จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- - 
จุดท่ีควรพัฒนา แนวทางแก0ไข 
 - 

 
 
 
 
 



9 

 
กําหนดการตรวจประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ประจําป�การศึกษา 2562 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมอาหารและบรกิาร 
วันพุธท่ี 5 สิงหาคม พ.ศ. 2563 

........................................................  
เวลา รายละเอียด 

09.00-10.00 - คณะกรรมการตรวจประเมินประชุมปรึกษาหารือ ผ5านระบบออนไลน% Google Meet 
10.00-10.15 น. - อาจารย%ประจําหลักสูตร และผู6เก่ียวข6องลงทะเบียนเข6าระบบผ5านระบบออนไลน% Google Meet 
10.15-12.00 น. - พิธีเปhดการตรวจประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสตูร โดยคณบดี คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร 
- ประธานหลักสูตร แนะนําหลักสตูร/อาจารย%ประจําหลักสูตร และนําเสนอผลการดําเนินงาน
ของหลักสูตร 
- ประธานกรรมการตรวจประเมิน แนะนําคณะกรรมการ ช้ีแจ6งวัตถุประสงค%ข้ันตอนในการตรวจ
ประเมินฯ  
- คณะกรรมการตรวจประเมินระดับหลักสูตร/ตรวจเอกสารหลักฐาน  
- สัมภาษณ%อาจารย%ประจําหลักสตูร นักศึกษาปMจจุบัน, ตัวแทนศิษย%เก5า และตัวแทนผู6ใช6บัณฑิต 

12.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
12.00-14.00 น. - คณะกรรมการตรวจประเมินระดับหลักสูตร/ตรวจเอกสารหลักฐาน (ต5อ) 
14.00-15.00 น. - คณะกรรมการประชุมพิจารณาผลการตรวจ และรายงานผลการตรวจประเมินด6วยวาจา 

 
หมายเหตุ :  - กําหนดการอาจมีการเปลี่ยนแปลงได6ตามความเหมาะสม   

 

 


