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เน้ือหาหลักสูตร 87.54%

วทิยากร  93.77%

สถานที่และการบรกิาร  81.14%

การจัดประชุม 90.44%

ภาพรวม 88.22%
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ข้อเสนอแนะ/ข้อคิดเหน็  
 
เนือ้หาหลักสูตร  
ผู้ เข้าอบรมสว่นใหญ่พอใจมากท่ีสดุและพอใจมาก 
1.  เนือ้หาหลกัสตูร ตรงกบัความต้องการและความสนใจ เพราะเก่ียวข้องกบัการทํางานในปัจจบุนั 
และจะนําเนือ้หาท่ีได้ไปใช้ประโยชน์ได้  
2.  มีข้อเสนอให้ ม.เกษตรศาสตร์ ถ่ายทําวีดีโอการสอนไว้ถ่ายทอดให้นิสิต 
 

วิทยากร  
ผู้ เข้าอบรมสว่นใหญ่พอใจมากท่ีสดุ 
1. ความรู้ความสามารถในหวัข้อท่ีบรรยาย การใช้เอกสาร/อปุกรณ์ และเปิดโอกาสให้ซกัถามแสดง
ความเห็น 
 



การจัดประชุม  
ผู้ เข้าอบรมสว่นใหญ่พอใจมาก  
1. สถานท่ีจดัประชมุเหมาะสม  ระยะเวลาจดัประชมุเหมาะสม (มีคนเดียวท่ีเสนอให้จดั 5 วนั) 
2. พอใจการบริการของเจ้าหน้าท่ีมาก  
3. เสนอให้ปรับปรุงสิง่อํานวยความสะดวก เช่น  
      - เคร่ืองเสียง ไมโครโฟนมีเสียงแทรกตลอดวนั 
      - ควรแยกห้องประชมุและห้องอาหาร เพราะมีกลิ่นอาหารรบกวนในช่วงฟังการบรรยาย 
      - จดักระดาษชําระ นํา้ยาล้างมือ และถงัขยะในห้องนํา้ 
 

ภาพรวมการจัดประชุม 
ผู้ เข้ารับอบรมส่วนใหญ่พอใจมากท่ีสดุและพอใจมากกบัการจดัประชมุ ความรู้ท่ีได้รับและควรจดั
ตอ่ไป 
 

หวัข้อเร่ืองที่ต้องการให้จัดประชุมครัง้ต่อไป 
1. Sensory and Consumer research 
2. Sensory : Thurstonian model, JAR 
3. Response Surface Anlysis,  Response Bias, d’ 
4.  g(9)-point hedonic scale  
5.  Mix Science 
6.  Trends of food packaging 
7.  New Product Development Technique ท่ีใช้ในตา่งประเทศ  
8.  Innovation of Food 
9.  การเทียบกฎระเบียบไทยกบัประเทศอ่ืน (สหรัฐ  ญ่ีปุ่ น สหภาพยโุรป) เร่ือง Food additives  
     และ organic food  
10.  Additive ท่ีทําให้เกิด หรืออาจทําให้เกิดการแพ้เม่ือได้รับเข้าสูร่่างกาย  ปริมาณสงูสดุท่ียอมให้ 
       มีได้ 
11. Food  Additives : การใช้และการควบคมุในผลิตภณัฑ์อาหารสตัว์นํา้ 
12.  การคํานวณคา่ท่ีได้จาก SPSS และระบบการคํานวณท่ีต่างกนัอยา่งไร  ควรสอดแทรกใน 
       ระหวา่งการสอบ 
13.  สถิติการวิเคราะห์และสรุปผลท่ีถกูต้อง ในการวิจยัเพ่ือหา shelf-life และการ upgrading  
        ผลิตภณัฑ์ 
14.  สถิติเร่ือง Just  about  right scale 
15. การใช้โปรแกรม SAS 
16. การใช้โปรแกรมทางสถิตสํิาหรับการวิเคราะห์ทางประสาทสมัผสั และการแปลผล 



17.  การสุม่ตวัอย่างเพ่ือการยอมรับ 
18.  descriptive analysis  ขัน้ตอนท่ีถกูต้อง  และสถิตท่ีิใช้ทดสอบ  คําศพัท์ 
19.  R-Index (Advanced)  
20. หวัข้อ sensory อ่ืนท่ีอาจารย์ยงัไม่เคยสอนในประเทศไทย  
21. อาหารเกลือต่ํา (Low Sodium diets), อาหารท่ีใช้เกลือชนิดอืน่แทน NaCl. 
22. อาหารนํา้ตาลต่ํา (Low Sugar diets) 
23. อาหาร Low Na. 
24.  การอบรม ท่ีได้เรียนรู้จากปัญหาท่ีเกิดขึน้จากนกัวิจยัแตล่ะคน รวมสาเหต ุปัญหา (ของผู้ เข้า 
      รับอบรม) 
25. training panelist ท่ีทําหน้าท่ี Quality Control 
26.  QC 7 tool 
27. Natural Preservatives 
28.  หลกัการวางแผนการทดลอง (experiment design) สําหรับการวิจยั  
29. การเลือกวิธีการวิเคราะห์ เพ่ือให้เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์แตล่ะประเภท เชน่ ประเภทเนือ้  
      เคร่ืองด่ืม  อาหารสลดั ฯลฯ  
30. การเพ่ิม yield และประสทิธิภาพ ในกระบวนการผลติอาหาร/ ทํา cost saving โดยท่ีคณุภาพ 
      อาหารคงเดิม 
31.  Consumer Research and Statistal Analysis 
32.   Low Nacl Food,   Low acid Food,  Acid Food 
33.   Fo, penetration 
34.  Food Allergens, GMOs และหวัข้อใหม่เร่ืองผลิตภณัฑ์อาหาร 
35.  Food Microbiology 
36.  PCA for consumer test 
37.  Multivariable data Analysis for consumer test   
38.  การหาอายกุารเก็บของผลติภณัฑ์ frozen ผกั 
39.  เทคนิคการผลิต ผกัอบแห้ง  Frozen 
 
 
 


