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1.1  บทสรุปผูบริหาร 

รายงานการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

เปนหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 จัดทําขึ้นเพื่อรายงานผลการประเมินตนเองตามเกณฑการ

ประเมนิของ สป.อว.ในองคประกอบที่ 1 การกํากับมาตรฐาน และเกณฑคุณภาพ ASEAN University 

Network – Quality Assurance at Programme Leval Version 3.0   

ในรอบปการศึกษา 2562 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร มีนักศึกษาในหลักสูตรจํานวน 3 คน เปนนักศึกษาป 1 จํานวน 2 คนและเปน

นักศึกษาป 2 จํานวน 1 คน  ทั้งนี้ อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 คน มีคุณวุฒปิริญญาเอกทั้ง 3 

คน และมีตําแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย จํานวน 1 คน และผูชวยศาสตราจารย 

จํานวน 1 คน  ไดรับงบประมาณในการบริหารจัดการหลักสูตร รวมทั้งสิ้น 62,500 บาท ซึ่งมาจาก

งบประมาณเงินแผนดิน - บาท และเงินรายได 62,500 บาท   

โดยมีผลการประเมินจํานวน 11 Criteria พบวา ในภาพรวมอยูในระดับ ปานกลาง เมื่อ

พิจารณาเปนราย Criteria แสดงผลดังนี ้

 

ตารางการประเมินตนเองของหลักสูตร 

ตัวบงชี้ / Criteria ประเมินตนเอง 

ตัวบงชี้ 1.1 การกํากับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

ที่กําหนดโดย สป.อว. 

ผาน 

Criterion 1 Expected Learning Outcome 1 

Criterion 2 Programme Specification 2 

Criterion 3 Programme Structure and Content 2 

Criterion 4 Teaching and Learning Approach 2 

Criterion 5 Student Approach 2 

Criterion 6 Academic Staff Quality 2 

Criterion 7 Support Staff Quality 2 

Criterion 8 Student Quality and Support 3 

Criterion 9 Facilities and Infrastructure 3 

Criterion 10 Quality Enhancement 3 

Criterion 11 Output 1 
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1.2  วิธีการจัดทํารายงานการประเมินตนเอง  

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร ไดมวีิธีการจัดทํารายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรดังตอไปนี้ โดยเริ่ม

จากอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตรและอาจารยผูสอน ไดศึกษาเอกสารดวย

ตนเองจากเว็บไซต และเขารวมอบรมทําความเขาใจเกณฑและแนวทางการจัดทํารายงานการ

ประเมนิตนเองที่จัดโดยทางมหาวทิยาลัยแมโจ ไดแก หัวขอ “การจัดทํา GAP Analysis” 

หลังจากนั้นทางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดประชุมเพื่อแบงและมอบหมายงานการ

จัดทํารายงานการประเมินตนเองในหวัขอตางๆ ดังนี้  

รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก ตําแหนง ประธานหลักสูตรฯ รับผิดชอบ สวนที่ 1 

สวนนํา 1.1 บทสรุปผูบริหาร 1.2 ขอมูลพื้นฐาน สวนที่ 2 การประเมินตนเอง ตัวบงชี้ 1.1 การกํากับ

มาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร ที่กําหนดโดย สป.อว. Criterion 6 Academic Staff 

Quality Criterion 8 Student Quality and Support Criterion 11 Output สวนที่ 3 การวิเคราะหจุดแข็ง

และขอจํากัดของหลักสูตร 3.1 จุดแข็งและขอจํากัดของหลักสูตร 

อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด ตําแหนง รองประธานหลักสูตรฯ รับผิดชอบ สวนที่ 2 

การประเมินตนเอง Criterion 2 Programme Specification Criterion 3 Programme Structure and 

Content Criterion 5 Student Approach Criterion 9 Facilities and Infrastructure สวนที่ 3 การ

วิเคราะหจุดแข็งและขอจํากัดของหลักสูตร 3.1 จุดแข็งและขอจํากัดของหลักสูตร 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ตําแหนงเลขานุการหลักสูตรฯ  

รับผิดชอบ สวนที่ 2 การประเมินตนเอง Criterion 1 Expected Learning Outcome Criterion 4 

Teaching and Learning Approach Criterion 7 Support Staff Quality Criterion 10 Quality 

Enhancement สวนที่ 3 การวิเคราะหจุดแข็งและขอจํากัดของหลักสูตร 3.1 จุดแข็งและขอจํากัดของ

หลักสูตร 

 ทายสุดอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดมีการประชุมรวมกัน เพื่อใหความคิดเห็นและ

จัดทํารวมกัน กับอาจารยประจําหลักสูตรและอาจารยผูสอน รวมใหความคิดเห็น นอกจากนี้ยังมี

นักศึกษามารวมใหความคดิเห็นและจัดทํารายงานการประชุมรวมกัน  
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1.3  ขอมูลพื้นฐาน 

1.3.1  ภาพรวมของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยแมโจเปนมหาวิทยาในกํากับของรัฐตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยแมโจ 

พ.ศ. 2560 โดยมีปรัชญา (Philosophy) ของมหาวิทยาลัยแมโจวา “มุงมั่นพัฒนาบัณฑิตสูความเปนผู

อุดมดวยปญญา  อดทน  สูงาน  เปนผูมีคุณธรรมและจริยธรรมเพื่อความเจริญรุงเรืองวัฒนาของ

สังคมไทยที่มีการเกษตรเปนรากฐาน” และมีวิสัยทัศน (Vision) ของมหาวิทยาลัยแมโจวา “เปน

มหาวิทยาลัยชั้นนําที่มีความเปนเลิศทางการเกษตรในระดับนานาชาติ” 

1.3.2  ภาพรวมของคณะ 

 คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ไดรับการจัดตั้งตามประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษา เลมที่ 114 ตอนที่ 19 ก เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2540 เพื่อผลิตบัณฑิตในสาขาที่

ขาดแคลน คือ สาขาวิศวกรรมศาสตรและสาขาอุตสาหกรรมเกษตร เปนการรวมภาควิชาเกษตรกล

วิธานซึ่งเดิมสังกัดคณะผลิตกรรมการเกษตร และภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรซึ่งเดิมสังกัดในคณะ

ธุรกิจการเกษตร เขาดวยกัน โดยมีปรัชญาการศึกษา (Philosophy of Education) วา "บัณฑิตผูมี

ความรูและความเช่ียวชาญดานวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมดวยคุณธรรมและจริยธรรม" 

และมีวิสัยทัศน (Vision) วา "สรางและพัฒนาบัณฑิตใหเปนนักปฏิบัติที่มุงมั่น ซื่อสัตย เชี่ยวชาญ 

รวมทั้งเสริมสรางนวัตกรรม ดานวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรใหทันตอการเปลี่ยนแปลงตาม

บริบทของมหาวิทยาลัยในกํากับ" 

1.3.3  ภาพรวมของหลักสูตร  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ไดรับการพิจารณาเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย ในคราวประชุมครั้ง

ที่ 7/2561 เมื่อวันที่ 16 เดือนกันยายน พ.ศ. 2561 ไดรับนักศึกษามาเขาศึกษาในภาคการศึกษาที่ 2 

ปการศึกษา 2561 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มุง

ผลิตมหาบัณฑิตและนักวิจัยรุนใหม ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่มีคุณภาพ มี

ความสามารถในการวิจัยและพัฒนา มีความสามารถในการสรางนวัตกรรมอาหาร และเปน

ผูประกอบการธุรกิจอิสระ (Entrepreneur) เพื่อตอบสนองตอความตองการทางเศรษฐกิจและการ

พัฒนาประเทศในปจจุบันและอนาคต รวมทั้งสอดคลองกับพฤติกรรมการบริโภควิถีชีวิตที่เปลี่ยนไป

ในปจจุบนั เชน ในลักษณะที่ผูหญิงมีการทํางานนอกบานมากขึ้น ผูสูงอายุมีจํานวนเพิ่มมากขึ้นและ
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แนวโนมที่จะอยูตามลําพังมากขึ้น ทําใหมีความตองการผลิตภัณฑอาหารแปรรูปที่มีความ

สะดวกสบายในการเตรียมและการบริโภค มรีสชาติดีและมคีณุคาทางโภชนาการครบถวน  

 ปรัชญาของหลักสูตร :  ผลิตมหาบัณฑิตดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ที่มี

ความสามารถในการแสวงหาความรู สรางองคความรู และ/หรือนวัตกรรม มีทักษะในการวิจัยและ

พัฒนา พรอมรับการเปลี่ยนแปลง มีจรรยาบรรณวิชาชีพ และมีจิตวิญญาณของความเปน

ผูประกอบการรุนใหม 

 วัตถุประสงคของหลักสูตร : 1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถและประยุกตใชองค

ความรู และประยุกตใชทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยผานกระบวนการทําวิจัย 

 2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถพิจารณาและเลือกองคความรูที่เหมาะสมจาก

การศึกษา คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพทั้งในและตางประเทศ 

 3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการคิด และใชสารสนเทศในการสืบคน 

วิเคราะหและสังเคราะหได ตลอดจนกลาในการประกอบการธุรกิจอิสระ  

 4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

  อาชีพหลังสําเร็จการศึกษา : งานดานวิชาการ  งานดานวิจัย  งานดานนวัตกรรมและ

สิ่งประดิษฐ  งานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของภาครัฐและภาคเอกชน  และการประกอบ

อาชพีอสิระ 

 OBE ของหลักสูตร : 1. พัฒนาหลักสูตรเพื่อใหมหาบัณฑิตมีความรู ความเชี่ยวชาญใน

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถประยุกตใชความรูในการสรางนวัตกรรมในการ

แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่ตอบสนองตอความตองการของสังคมและประเทศชาติ 

2. พัฒนาหลักสูตรเพื่อใหมหาบัณฑิตมีความสามารถดานการวิจัยและพัฒนา การใช

หลักการทางวิทยาศาสตรในการวิเคราะหและแกไขปญหาแกอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร โดย

พัฒนาโจทยวิจัยรวมกับอุตสาหกรรมหรือธุรกิจภาคเอกชน 

3. ใหมีทักษะ (Skill) ดานการประกอบกิจการธุรกิจ (Entrepreneur) ดานจิตวิทยาสังคม 

(Social Psychology) และดานสื่อสังคมออนไลน (Social Media) ตางๆ 

4. สรางคนใหมศีักยภาพเปนผูประกอบการธุรกิจ การประกอบธุรกิจเปนอาชีพอิสระ 

 PLO ของหลักสูตร : 1. สามารถและประยุกตใชองคความรู นวัตกรรมทางดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 2. สามารถเลือกองคความรูที่เหมาะสมจากการศึกษา คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวย

ตนเอง ในการประกอบวิชาชีพอยางมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 
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 3. มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต (lifelong learning) โดยใชสารสนเทศในการ

สืบคน วิเคราะหและสังเคราะหเกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได 

 4. มทีักษะและความสามารถในการบูรณาการความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารสูการเปนผูประกอบการ (entrepreneurship) 

 ในปการศึกษา 2562 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร มีนักศึกษาจํานวน 3 คน เปนนักศึกษาป 1 จํานวน 2 คน และเปนนักศึกษาป 

2 จํานวน 1 คน 

 กลยุทธการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร เพื่อมุงสู PLO ที่หลักสูตรกําหนดไว :

หลักสูตรไดเนนใหทุกกระบวนวิชามีรายวิชาภาคปฏิบัติ สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการ

คนควา วิจัย และวิเคราะหขอมูลเพื่อสรางนวัตกรรมและเรียนรูดวยตนเองตลอดชีวิตอยางมี

คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ เพื่อใหนักศึกษาสามารถและประยุกตใชองคความรู 

นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได และนอกจากนี้หลักสูตรยังจัดการเรียน

การสอนใหนักศึกษามีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรูทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารสูการเปนผูประกอบการ (entrepreneurship) ดังเชนปรากฏอยูในรายวิชาเอก

บังคับ รายวิชา ทอ582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนตน 

 ในดานการวัดผลและประเมินผลผูเรียนเพื่อใหไดผลตาม PLO ที่กําหนด ทางหลักสูตรได

กําหนดใหอาจารยผูสอนไดจัดทํา มคอ.3 เพื่อเปนแนวทางในการศึกษาและประเมินผล พรอมกับ

แจงใหนักศึกษาทราบในชั่วโมงแรกของการศึกษา โดยใน มคอ.3 ไดกําหนดสัดสวนของชั่วโมง แนว

ทางการสอน แนวทางการใหคะแนน วิธีการใหคะแนน การประเมินผลที่หลากหลาย และสอดคลอง

กับ PLO ซึ่งกําหนดใน มคอ.2  

 การบริหารจัดการหลักสูตร : การจัดทํา มคอ.2 เมื่อหลักสูตรครบรอบปรับปรุง ทาง

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดทําการดําเนินการดังนี ้ 

 

ปรับปรงุหลกัสตูร โดย คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรงุหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร ในการประชุม ครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันที่ 22 กรกฎาคม 2559 

 
วิพากษหลกัสตูร โดย คณะกรรมการวิพากษหลกัสตูรวทิยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร ในการประชุม ครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันที่ 29 สิงหาคม 2559 

 
ผานความเห็นชอบจาก คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  ในการ

ประชุม ครั้งที่ 11/2559 เมื่อวันที่ 16 พฤศจกิายน 2559 
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ผานความเห็นชอบจาก คณะกรรมการประจําบัณฑิตวิทยาลัย เหน็ชอบและใหนําเสนอตอ

คณะกรรมการวิชาการ  ในการประชุม ครั้งที ่6/2561 เมื่อวันที่ 2 พฤษภาคม 2561 

 
ผานความเห็นชอบจาก คณะกรรมการวิชาการ เหน็ชอบและใหนําเสนอคณะกรรมการบริหาร

มหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที ่11/2561 เมื่อวนัที่ 31 สิงหาคม 2561 

 
ผานความเห็นชอบจาก คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  เห็นชอบและใหนําเสนอตอสภา

มหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที ่16/2561 เมื่อวันที ่12 กันยายน 2561 

 
ผานความเห็นชอบจาก สภามหาวิทยาลัย   ใหความเห็นชอบ/อนุมัตหิลกัสตูร ในการประชุม ครั้งที่ 

7/2561 เมื่อวันที่ 16 กนัยายน 2561 

 

ตาราง งบประมาณที่ไดรับและใชจริงในการบริหารจัดการหลักสูตร 

ดาน

กิจกรรม 

ปการศึกษา 

2558 2559 2560 2561 2562 

ไดรับ ใชจริง ไดรับ ใชจริง ไดรับ ใชจริง ไดรับ ใชจริง ไดรับ ใชจริง 

พัฒนา

นักศกึษา 

- - - - - - - - - - 

พัฒนา

อาจารย 

- - - - - - - - - - 

พัฒนา

บุคลากร 

- - - - - - - - - - 

จัดการ

เรียน

การสอน 

148,660 148,660 147,380 147,380 156,000 156,000 127,000 127,000 62,500 62,500 

รวม 148,660 148,660 147,380 147,380 156,000 156,000 127,000 127,000 62,500 62,500 
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ภาพ แนวโนมงบประมาณการจัดการเรียนการสอนที่ไดรับในการบริหารจัดการหลักสูตร  

หมายเหตุ งบประมาณที่ไดรับและที่ใชจริงเปนเสนกราฟเดียวกัน 

 

  กลุมผูเรียน ทํางานแลวมาเรียนตอจํานวน 3 คน โดยมีประสบการณทํางาน 1-2 ป  

 

  ผูมีสวนไดสวนเสียของหลักสูตร ไดแก อาจารย บุคลากรสายสนับสนุนและ

นักศึกษา มีความคาดหวังตอหลักสูตรที่แตกตางกัน ดังนี้ 

 

ตาราง ความคาดหวังตอหลักสูตรของผูมีสวนไดสวนเสยีของหลักสูตร 

ผูมีสวนไดสวนเสียของ

หลักสูตร 

ความคาดหวังตอหลักสูตร 

อาจารย - ใหหลักสูตรสามารถผลิตมหาบัณฑิตใหมีความรูความสามารถ และทักษะ

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เชนภาคการผลิต การ

วิเคราะห การควบคุมคุณภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ วิจัย พัฒนาองคความรู

ไดตลอดชีวิต 

บุคลากรสายสนับสนุน - อยากมีโอกาสรวมทํางานและมีสวนรวมทํางานวิจัย และ/หรือ ตีพิมพ

ผลงานวิจัยรวมกับอาจารย  

นักศึกษา - ไดความรูมีความรูความสามารถและทักษะทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารเพิ่มขึ้น เพื่อนําความรูที่ไดไปประกอบอาชีพ มีฐาน

เงินเดือนสูงขึ้น หรือเปนผูประกอบการที่ดี สามารถใชความรูในการแกปญหา

ในดานวิชาชพี  

0
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200,000

2558 2559 2560 2561 2562

บาท

ป พ.ศ.

งบประมาณ (จัดการเรียนการสอน)
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ผูมีสวนไดสวนเสียของ

หลักสูตร 

ความคาดหวังตอหลักสูตร 

- เมื่อเรียนจบแลวจะมีเงินเดือนที่สูงกวาตอนใชวุฒิปริญญาตรีในการสมัคร

งาน 

 

 กลุมผูสงมอบ ไดแก ผูปกครอง และผูใหทุนการศึกษา เปนตน 

 

ตาราง การใหขอมูลยอนกลับของกลุมผูสงมอบ 

กลุมผูสงมอบ การใหขอมูลยอนกลับ 

ผูปกครอง - มีความรูมากขึ้น  

- มีเงินเดือนเพิ่มข้ึน  

- มีโอกาสกาวหนาในการทํางาน และการพัฒนาตนเอง  

ผู ใ ห ทุ น ก า ร ศึ ก ษ า 

(แหลงทุนวิจัย)  

- สามารถแกปญหาโจทยวิจัยของภาคอุตสาหกรรมหรือแกปญหาที่

ภาคอุตสาหกรรมตองการคําตอบเปนการเสริมสรางศักยภาพในการสราง

ความเขมแข็งตอภาคอุตสาหกรรม 

 

 กลุมคูความรวมมือ ไดแก ผูประกอบการ อาจารยตางคณะ ศูนยเครื่องมือ IQS และ

สถาบันการศึกษาอ่ืน ดังนี้ 

 

ตาราง ความรวมมือของกลุมคูความรวมมือกับหลักสูตร 

กลุมคูความรวมมือ ความรวมมือกับหลักสูตร 

ผูประกอบการ /สถาน

ประกอบการ 

- แหลงทุน/การศึกษาดูงาน 

อาจารยตางคณะ - การสอน การวิจัย การบริการวิชาการ รวมกัน 

ไดแก  

- รองศาสตราจารย  ดร .มงคล  ถิ รบุญยานนท  คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ รวมสอนในรายวิชา ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดย

เครื่องมอืพเิศษ 

-การขอทุนและทํางานวิจัยรวมกบัคณะวทิยาศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ ไดแก 

ทุนวิจัยเรื่อง “การศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสีของเมล็ดสายพันธุขาวที่ได

จากโครงการยอยที่ 1 และ 2” รวมกับคณะวิทยาศาสตร มหาวทิยาลัยแมโจ 
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กลุมคูความรวมมือ ความรวมมือกับหลักสูตร 

ทุนวิจัยเรื่อง “การสกัดสารออกฤทธิ์ทางยาและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

สําหรับผูสูงอายุจากเหด็ถั่งเชาสีทอง” รวมกับคณะวิทยาศาสตร มหาวทิยาลัย

แมโจ 

 - การบริการวิชาการ การฝกอบรมเรื่อง “การแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบ

ตะวันตก” รวมกับคณะสัตวศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ เปนตน 

สถาบันบรกิาร

ตรวจสอบคุณภาพและ

มาตรฐานผลติภัณฑ

มหาวิทยาลัยแมโจ 

- ไปฝกปฏิบัติในรายวิชา ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมอืพเิศษ 

- ไปใชบริการวิเคราะหในการทําวิทยานิพนธ 

สถาบันการศึกษาอ่ืน  แลกเปลี่ยนเรียนรูและใชบริการขอใชเครื่องมอื เชน เครื่องทําแหงแบบแชเยือก

แข็ง ณ มหาวิทยาลัยพายัพ จังหวัดเชียงใหม 

 

 ผลงานที่ไดรับรางวัลของอาจารยประจําหลักสูตร: ในปการศึกษา 2562 อาจารยประจํา

หลักสูตร ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีรพล เสนพันธุ ไดรับรางวัลการนําเสนอผลงานวิจัยในงานประชุม

วิชาการระดับนานาชาติ รางวัล Best Paper Award จากผลงานวิจัยเรื่อง “Extraction and 

characterization of protease from Ficus racemose L. latex and its application on meat 

tenderization” ในงานประชุมวิชาการระดับนานาชาติ “The 11th International Conference on 

Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI 2019)” ณ Universiti 

Teknologi เมือง Johor Bahru ประเทศมาเลเซีย ในระหวางวันที่ 29 กรกฎาคม 2562-1 สิงหาคม 

2562 
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ภาพ ใบรับรองการไดรับรางวลั Best Paper Award ในการนําเสนอผลงานวิจัยในงานประชุม

วิชาการระดับนานาชาติของอาจารยประจําหลักสูตร (ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีรพล เสน

พันธุ) 
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สวนท่ี 2 

การประเมินตนเอง  
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องคประกอบที ่1 รายงานผลการดําเนินงานของหลกัสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

ของสํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัย และนวัตกรรม (สป.อว.) 

เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาโท พ.ศ. 2558 

---------- 
 

ตารางสรุปผลการดําเนินงานตามเกณฑการประเมนิองคประกอบที่ 1 การกํากบัมาตรฐาน 

หลักสูตร : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

 

การกํากับใหเปนไปตามมาตรฐาน  

ขอ เกณฑการประเมิน 
ผานเกณฑ/ไมผานเกณฑ 

ตร ี โท เอก 

1 จํานวนอาจารยผูรับผดิชอบหลกัสตูร  ผาน  

2 คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  ผาน  

3 คุณสมบัติอาจารยประจําหลักสูตร  ผาน  

4 คุณสมบัติของอาจารยผูสอน  ผาน  

5 คุณสมบัติของอาจารยที่ปรกึษาวิทยานิพนธหลักและ 

อาจารยที่ปรกึษาการคนควาอิสระ 

 ผาน  

6 คุณสมบัติของอาจารยที่ปรกึษาวิทยานิพนธรวม (ถามี)  ผาน  

7 คุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ  NA  

8 การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศกึษา  NA  

9 ภาระงานอาจารยที่ปรกึษาวิทยานิพนธและ 

การคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศกึษา 

 ผาน  

10 การปรับปรุงหลกัสตูรตามรอบระยะเวลาที่กําหนด  ผาน  

หมายเหต ุNA หมายถึง ไมมีขอมูล เนื่องจากในปการศกึษา 2562 ไมมีการสอบวิทยานิพนธและยัง

ไมมีผูสําเร็จการศึกษา  

 

สรุปผลการดาํเนินงานองคประกอบที่ 1  

   เปนไปตามเกณฑ   

   ไมผานเกณฑในขอที.่..  

       ขอสงัเกต : -  
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ตัวบงชี้ 1.1 : การกํากับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรที่กําหนดโดย สป.อว. 

  (ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่อง เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดบั

ปริญญาตรี และระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558) 

หลักสูตรระดับปริญญาโท 
 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรตามเลม มคอ 2 :  

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา วันบรรจุเปน

อาจารย 

ระดับผลการ

ทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันที่ไดรับ

การแตงตั้ง

ใหทําหนาที ่

1. นางวิจิตรา แดง

ปรก 

รองศาสตราจารย ปร.ด. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

15 พ.ค. 2529 C1 1 มิ.ย.2561 

2. นางฉวีวรรณ 

พันธไชยศรี   

ผูชวยศาสตราจารย วท.ด. 

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

1 ก.ค. 2560 B2 1 มิ.ย.2561 

3. นายธเนศ แกว

กําเนดิ 

อาจารย Ph.D. 

Food Technology 

1 ก.ย. 2530 C2 1 มิ.ย.2561 

ที�มา: 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_person_a.php?group=all&fact=20400&educ=all&show=

1 

หมายเหต ุดําเนินการจดัสอบโดยศนูยภาษา มหาวิทยาลัยแมโจ เปนคาที่ผานเกณฑมาตรฐานของ

บุคลากรสายวิชาการของมหาวิทยาลยัแมโจ ที่กําหนดไวที่ระดับ B2 เปนอยางนอย 

 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ณ สิ้นปการศึกษา :  

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา วันบรรจุเปน

อาจารย 

ระดับผลการ

ทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันที่ไดรับ

การแตงตั้ง

ใหทําหนาที ่

1. นางวิจิตรา แดง

ปรก 

รองศาสตราจารย ปร.ด. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

15 พ.ค. 2529 C1 1 มิ.ย.2561 

2. นางฉวีวรรณ 

พันธไชยศรี   

ผูชวยศาสตราจารย วท.ด. 

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

1 ก.ค. 2560 B2 1 มิ.ย.2561 

3. นายธเนศ แกว

กําเนดิ 

อาจารย Ph.D. 

Food Technology 

1 ก.ย. 2530 C2 1 มิ.ย.2561 
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ที�มา: 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_person_a.php?group=all&fact=20400&educ=all&show=

1 

 

อาจารยประจําหลักสูตร :  

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนงทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา สถานภาพ 

สังกัดหลักสูตร นอกหลักสูตร 

1. นางวิจิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย ปร.ด.   

2. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี   ผูชวยศาสตราจารย วท.ด. 

 

  

3. นายธเนศ แกวกําเนิด อาจารย Ph.D.   

4. นายวิวัฒน  หวังเจริญ รองศาสตราจารย ปร.ด.   
5. นางสาวกรผกา อรรคนติย ผูชวยศาสตราจารย ปร.ด.   
6. นายฤทธชิัย อัศวราชันย ผูชวยศาสตราจารย Ph.D.   

7. นายธรีะพล เสนพันธุ ผูชวยศาสตราจารย ปร.ด.   
8. นายชนันทภัสร    ราษฎรนยิม อาจารย Ph.D.   
9. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี อาจารย Ph.D.   
 

อาจารยผูสอนในหลักสูตร :  

รายชื่ออาจารยผูสอน 

ตําแหนง 

ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 

สถานภาพ 

อาจารยประจํา ผูทรงคุณวุ

ฒิภายนอก 

(อาจารย

พิเศษ) 

สังกัด

หลักสูตร 

นอก

หลักสูตร 

1. นางวิจิตรา  แดงปรก รอง

ศาสตราจา

รย 

ปริญญาเอก : ปร.ด. วิทยาศาสตร

การอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการ

อาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรม

เกษตร 

   

2. นางฉวีวรรณ  พันธไชยศรี ผูชวย

ศาสตราจา

รย 

ปริญญาเอก : วท.ด. วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. ชีวเคมี 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคนิคการแพทย 

   

3. นายธเนศ    แกวกําเนิด อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food 

Technology  

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยีการ

อาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 
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รายชื่ออาจารยผูสอน 

ตําแหนง 

ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 

สถานภาพ 

อาจารยประจํา ผูทรงคุณวุ

ฒิภายนอก 

(อาจารย

พิเศษ) 

สังกัด

หลักสูตร 

นอก

หลักสูตร 

4. นายวิวัฒน  หวังเจริญ รอง

ศาสตราจา

รย 

ปริญญาเอก : ปร.ด. เทคโนโลยี

อาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยีการ

อาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรม

เกษตร 

   

5. นางสาวกรผกา อรรค

นติย 

ผูชวย

ศาสตราจา

รย 

ปริญญาเอก : ปร.ด. วิทยาศาสตร

การอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการ

อาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร 

   

6. นายชนันทภัสร    ราษฎร

นยิม 

อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Packaging 

Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม 

   

7. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food Science 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. ชีววิทยา 

   

8. นางสาวจิตราพร  งามพี

ระพงศ 

อาจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. โภชนศาสตร 

ปริญญาโท : วท.ม. อาหารและ

โภชนาการเพื่อการพัฒนา 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยี

อุตสาหกรรมเกษตร 

   

9. นายธรีะพล เสนพันธุ ผูชวย

ศาสตราจา

รย 

ปริญญาเอก : ปร.ด. วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรม

เกษตร 

   

 

1. จํานวนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

1.1 ไมนอยกวา 3 คน และ 

1.2 เปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเกินกวา 1 หลักสูตรไมได และ 
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1.3 ประจําหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น 

หลักสูตร วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ม ี

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจํานวน 3 คน ดังนี้ 

1) รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา  แดงปรก 

2) ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ  พันธไชยศร ี

3) อาจารย ดร.ธเนศ    แกวกําเนิด   
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2. คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

2.1 คุณวุฒปิริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือขั้นต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาที่มตีําแหนง 

ทางวิชาการรองศาสตราจารยขึ้นไป  

2.2 มีผลงานทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการ 

ตองเปนผลงานวิจัย 
 

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

1. นางวจิิตรา  แดงปรก รองศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตร

การอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตร

การอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรม

เกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- จุฑามาศ วงศจักร วิจิตรา แดงปรก ชลินดา อริยเดชและมงคล ถิรบญุยานนท. (2563). ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและความเปนพษิตอเซลลมะเร็งลําไสของ

สารสกัดหยาบจากเอื้องชางนาว. ใน รายงานการการประชุมวชิาการนําเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศกึษา ครั้งที่ 12 วันที่ 28 มีนาคม 2563. อบุลราชธาน:ี 

มหาวิทยาลัยอบุลราชธาน.ี น.707-714. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- ธัญญาลักษณ มาลา จงกล พรมยะ ดวงพร อมรเลิศพิศาลและวิจิตรา แดงปรก. (2561). การเปรียบเทียบมวลชีวภาพและคุณคาทางโภชนาการของ 

สาหรายไกในการเพาะเลี้ยงระบบปดที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง. JFTR60-08-01: 1-10. 

- จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบญุยานนท. (2560). สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจาก

แบคทีเรียในกลุม Bacillus sp. ที่แยกไดจากถั่วเนา. ใน รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศกึษาแหงชาติ ครั้งที่ 1 . เชียงใหม: 

โรงแรมดเิอมเพรส. น.501-506. 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด

ตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- เจนจิรา ผลโภคกุล วจิิตรา แดงปรก วิวัฒน หวงัเจริญและมงคล ถิรบุญยานนท. (2558). การเปรียบเทียบสมบัติทางเคมี กายภาพ และความสามารถใน

การตานออกซิเดชันของ     สาหรายสไปรูลินาแหงเม่ือเกบ็รักษาเปนเวลา 0 และ 90 วัน. ใน รายงานการประชุม วิชาการประจาํป 2558 (น. 212-221). 
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- นงลักษณ บญุญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถริบุญญานนท และชตุิมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอล

ทั้งหมดของสารสกัดดวยเมทานอล โปรตีนไอโซเลต และเพปไทดที่ไดจากรําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอมนิล. วารสารวจิัยและสงเสริม
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semi-closed system. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 468-481. 
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selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture of 
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และเทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. ชีวเคมี 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคนิค
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ปริญญาตรี : วท.บ. อตุสาหกรรมเกษตร 
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ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด

ตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี อุมาพร อุประ
  
แนนนาริน มาตโคและเบญจวรรณ งานสลงุ. (2560) การแปรรูปผลิตภัณฑแยมนอยหนาเครือ (Kadsura spp.) 

ปราศจากน้าํตาล. ใน รายงานการประชุมวิชาการประจาํป 2560. เชียงใหม: มหาวิทยาลยัแมโจ. น.317-324. 

- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี จันทนา มันตาและสุดารัตน ดูแสง. (2562). การแปรรปูขนมถวยฟูจากขาวกลองหอมมะลิแดงอนิทรีย. ใน รายงานการประชุม

วิชาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 2562. พะเยา: มหาวิทยาลยัพะเยา. น.354-362. 

- Chaikham, P., Apichartsrangkoon, A., Srisajjalertwaja, S., & Phanchaisri, C. (2015). Storage stability of physical and biochemical parameters of  

pressurized and heat treated Nam Prig Nhum (Thai-green-chili paste). Acta Alimentaria, International Journal of Food Science. 44(3), 349-356.   

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., & Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Chaikham, P., Phunchaisri, C. and Srisajjalertwaja, S. (2016). Lipoxygenase activity and browning formation of lychee in syrup after high pressure 

and canning processes. International Food Research Journal. 23 (4), 1418-1423. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 

- Chaikham, P., Rattanasena, P., Phunchaisri, C. and Sudsanor, P. (2017). Quality changes of litchi (Litchi chinensis Sonn.) in syrup due to thermal 

and high pressure processes. LWT-Food Science and Technology, 75, 751-760. 

- Phanchaisri, C. and Chaikham, P. (2017).  Change in lychee (Litchi chinensis Sonn.) texture and volatile compounds due to ultra-high pressure          

processing. International Food Research Journal. 24 (3), 1220-1226. 

3. นายธเนศ    แกวกําเนิด อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว, ธเนศ แกวกําเนดิ, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558).  ผลของอัตราสวนของเนือ้อินทผลัมตอน้ําและสาร

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสาํหรับการทาํแหงแบบโฟม-แมท.  การประชุมวิชาการ ประจาํป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจยัและสงเสริมวิชาการ

การเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. น. 231-241. 

- ปยภรณ สุริยะ ธเนศ แกวกําเนิด สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาว ตอปริมาณแอนโท

ไซยานินและลกัษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรีหุ่งดวยไมโครเวฟ. วารสารสํานกัวิจัยและสงเสริมวชิาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 33(1),44-54. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยา วิจัยครัง้ที ่8 วันที ่24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

4. นายวิวัฒน  หวังเจริญ รองศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. เทคโนโลยอีาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Wangcharoen, W., Mengumphan, K., & Amornlerdpison, D. (2015).   Fatty acid composition, physical properties, acute oral toxicity and antioxidant  

activity of crude lipids from adipose tissue of some commercialized freshwater catfish.  Chiang Mai Journal of Science. 42(3), 626-636. 

-Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. & Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic  
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content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  Journal Special Issue1, 252-257.   

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., & Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected    KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. RMUTI Journal Special Issue1, 223-228 

- Woraharn, S., Lailerd, N., Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Peerajan, S., Sirisattha, S., & Chaiyasut, C. (2015). Development of fermented  

Hericium erinacaeus juice with high content of L-glutamine and L-glutamic acid. International Journal of Food Science and Technology. 50(9), 2104- 

2112. 

- Woraharn, S., Lailerd, N., Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Sirisattha, S., Peerajan, S., & Chaiyasut, C. (2016). Evaluation of factors that  

influence the L-glutamic and -aminobutyric acid production during Hericium erinaceus fermentation by lactic acid bacteria. CyTA - Journal of Food.  

14(1), 47-54.  

- Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mangumphan, K. and Amornlerdpison, D. (2018).  Chemical compound and biological properties of  

freshwater macroalgae extracts from Spirogyra neglectaand Rhizocloniumhieroglyphicum. Proceedings of 2nd National Graduate Research  

Conference and Creative Innovation Competition. Chiang Mai, Thailand. 189-195. 

5. นางสาวกรผกา อรรคนิตย ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558).  ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสาร 

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. การประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและ 

สงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

- Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. & Assavarachan, R.  (2015).  Mathematical Models of Dried Peeled Longan Fruit using  

Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying.  pp. 442-453. International Conference on Interdisciplinary Research and Development.  Chiang Mai:  

Maejo University.  

- Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. and Assavarachan, R.  (2015).  Mathematical Models of Dried Peeled Longan Fruit using  

Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying.  International Conference on Interdisciplinary Research and Development.  Chiang Mai, Thailand.  

442-453. 

6. นายธีระพล เสนพันธุ ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Impact of enzymatic method using crude protease from Pacific white shrimp hepatopancreas on the extraction  

efficiency and compositions of lipids. Food Chemistry. 166, 498-506. 

- Senphan, T., Benjakul, S., & Kishimura, H. (2015). Purification and characterization of trypsin from hepatopancreas of Pacific white shrimp. Journal  

of Food Biochemistry. doi: 10.1111/jfbc.12147. 

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Chemical compositions and properties of virgin coconut oil extracted using protease from hepatopancreas of  

Pacific white shrimp. European Journal of Lipid Science and Technology. doi: 10.1002/ejlt.201400655  

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Comparative study on virgin coconut oil extraction using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp  

and Alcalase. Journal of Food Processing and Preservation doi: 10.1111/jfpp.12771. 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2016). Characterization of virgin coconut oil (VCO) recovered by different  
techniques and fruit maturities. Carpathian Journal of Food Science and Technology. 8: 2117-2124. 
- Hamzeh, A., Benjakul, S. and Senphan, T. (2016). Comparative study on antioxidant activity of hydrolysates from splendid squid (Loligo  
formosana) gelatin and protein isolate prepared using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei)  
Journal of Food Science and Technology. 5: 3615-3623. 
-Sriket, C., Benjakul, S. & Senphan, T. (2017). Chemical compositions and characteristic of sawai (Pangasianodon Hypophthalmus) meat,  
Carpathian Journal of Food Science and Technology. 2: 26-34. 

- Benjakul, S., Mad‐Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Biocalcium powder from precooked skipjack tuna bone: Production and its  
characteristics. Journal of Food Biochemistry. DOI: 10.1111/jfbc.12412. 
- Benjakul, S., Mad-Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Characteristics of biocalcium from pre-cooked Skipjack Tuna bone as affected  
by different treatments. Waste and Biomass Valorization. 9, 1369–137 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2017). A comparative study of the physicochemical properties and  
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emulsion stability of coconut milk at different maturity stages. Italian Journal of Food Science, 29: 145-157. 
- Senphan, T., & Sriket, P. (2018). Effect of sweet basil (Ocimum basilicum L.) leaves powder on qualities of pork emulsion sausage (Moo Yor).  
RMUTP Research Journal. 12(1), 77-91. 
- Yarnpakdee, S., Benjakul, S., & Senphan, T. (2018) Antioxidant activity of the extracts from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata)  
grown in northern Thailand and its preventive effect against lipid oxidation of refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries  
and Aquatic Sciences. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(3), 209-21. 
- Sriket, C., Noptana, R., Sriwises, W., Payakkasirinawin, N., Sriket, P., Niwet, J. & Senphan, T. (2018). Chemical composition and antioxidant  
activities of black sesame (Sesamum indicum) seed pressed-cake. Rajabhat Agriculture. 17(2), 1-11. 
- Senphan, T. (2019). Comparative studies on chemical composition and antioxidant activity of corn silk from two varieties of sweet corn and  
purple waxy corn as influenced by drying methods. Food Bioscience. J. 7(3), 64-80. 
- Sriket, C., Benjakul, S., & Senphan, T. (2019). Effect of iron on physicochemical changes of sawai (Pangasianodon hypophthalmus) pastes  
during multiple freeze-thaw cycles. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(11), 947-956. 
7. นายชนนัทภัสร    ราษฎร

นิยม 

อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Packaging Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว ธเนศ แกวกํานิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558). ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิด 

โฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. การประชุมวิชาการ ประจําป 2558 ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ  

มหาวิทยาลัยแมโจ วันที่ 8-9 ธันวาคม 2558 .น. 231-241. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยา วิจัยครัง้ที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- Warsiki, E., Perangin-Angin, A.B., and Rardniyom, C. (2017). Efficacy of non-catalyzed indicator as smart label detecting ripeness of climacteric  

fruits. The 19th Food Innovation Asia Conference 2017. Innovative Food Science and Technology for Mankind: Empowering Research for Health and  

Aging Society. Bangkok, Thailand.  

8. นางสาวกนกวรรณ ตาลด ี อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food Science 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. ชีววทิยา 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Tandee, K., Phimphilai, S., Jaturonglumlert, S., Teerawutgulrag, A., Varith, J., Nuglor, S., & Phimphilai, K. (2015). Effect of ultraviolet radiation and  

ultrasonication on the quality of red rice extract drink. RMUTI Journal. Special issue 1, 217-222. 

- Aktas, B., De Wolfe, T.J., Tandee, K., Safdar, N., Darien, B.J., & Steele, J.L. (2015). The effect of Lactobacillus casei 32G on the mouse cecum  

microbiota and innate immune response is dose and time dependent. PLoS ONE 10(12), e0145784, doi:org/10.1371/journal.pone.0145784. 
- Tandee, K., Raramanus, C., Mekyapisit, P., and Wunchana, J. (2018). Microbial production of syrup from broken organic jasmine rice grain.  

Proceedings of the 10th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 2018), Vientiane, Lao  

PDR.  

 

4. คุณสมบัติของอาจารยผูสอน 

4.1 อาจารยประจํา 

4.1.1 คุณวุฒริะดับปริญญาโทหรือเทยีบเทาในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธกนั 

หรือสาขาวิชาของรายวชิาที่สอน 

4.1.2 ตองมีประสบการณดานการสอนและมีผลงานทางวิชาการอยางนอย 1 รายการ 

ในรอบ 5 ปยอนหลัง 

4.2 อาจารยพิเศษ 

4.2.1 คุณวุฒริะดับปริญญาโทหรือเทยีบเทาในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธกนั 
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หรือสาขาวิชาของรายวชิาที่สอน 

4.2.2 มปีระสบการณทํางานที่เกี่ยวของกับวิชาทีส่อนและมแีละมีผลงานทางวิชาการ 

อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง 

4.2.3 ทั้งนี้ มีช่ัวโมงสอนไมเกินรอยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารยประจําเปน 

ผูรับผิดชอบวิชานั้น 
 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มี

อาจารยผูสอนทั้งหมดจํานวน 9 คน เปนอาจารยประจําจํานวน 9 คน ดังนี้ 

1. อาจารยประจํา จํานวน 9 คน  
ชื่อ-นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

1. นางวจิิตรา  แดงปรก รองศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อตุสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- เจนจิรา ผลโภคกุล วจิิตรา แดงปรก วิวัฒน หวงัเจริญและมงคล ถิรบุญยานนท. (2558). การเปรียบเทียบสมบัติทางเคมี กายภาพ และความสามารถใน

การตานออกซิเดชันของ     สาหรายสไปรูลินาแหงเม่ือเกบ็รักษาเปนเวลา 0 และ 90 วัน. ใน รายงานการประชุม วิชาการประจาํป 2558. เชียงใหม: ศูนย

การศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแมโจ. น.212-221. 

- นงลักษณ บญุญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถริบุญญานนท และชตุิมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอล

ทั้งหมดของสารสกัดดวยเมทานอล โปรตีนไอโซเลต และเพปไทดที่ไดจากรําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอมนิล. วารสารวจิัยและสงเสริม

วิชาการเกษตร, 32(2), 12-22. 

- จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบญุยานนท. (2560). สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจาก

แบคทีเรียในกลุม Bacillus sp. ที่แยกไดจากถั่วเนา. ใน รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศกึษาแหงชาติ ครั้งที่ 1 . เชียงใหม: 

โรงแรมดเิอมเพรส. น.501-506. 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด

ตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- ธัญญาลักษณ มาลา จงกล พรมยะ ดวงพร อมรเลิศพิศาลและวิจิตรา แดงปรก. (2561). การเปรียบเทียบมวลชีวภาพและคุณคาทางโภชนาการของ 

สาหรายไกในการเพาะเลี้ยงระบบปดที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง. JFTR60-08-01: 1-10. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- จุฑามาศ วงศจักร วิจิตรา แดงปรก ชลินดา อริยเดชและมงคล ถิรบญุยานนท. (2563). ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและความเปนพษิตอเซลลมะเร็งลําไสของ

สารสกัดหยาบจากเอื้องชางนาว. ใน รายงานการการประชุมวชิาการนําเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศกึษา ครั้งที่ 12 วันที่ 28 มีนาคม 2563. อบุลราชธาน:ี 

มหาวิทยาลัยอบุลราชธาน.ี น.707-714. 

- Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. & Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic 

content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  Journal Special Issue1, 252-257.  

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 
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- Yee, BT. , LT. Tee, W. Daengprok, and RA. Talib. (2017). Chemical, physical, and barrier properties of edible film from flaxseed mucilage. 

BioResources. 12(3):   6656-6664. 

- Ratanamanee, T., Ariyadet, C., Sakhonwawee and Daengprok, W. (2018). Influence of LED  quality to rice seedlings green tea grown in a 

semi-closed system. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 468-481. 

- Kaewmaneesuk, J., Ariyadet, C., Thirabunyanon, M., Jaturonglumlert S. and Daengprok, W. (2018). Influence of LED red-light intensity on 

phycocyanin      accumulation in the cyanobacterium Nostoc commune vaucher. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 457-467. 

2. นางฉวีวรรณ  พันธไชยศร ี ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : วท.ด. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. ชีวเคมี 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคนิคการแพทย 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด

ตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี อุมาพร อุประ
  
แนนนาริน มาตโคและเบญจวรรณ งานสลงุ. (2560) การแปรรูปผลิตภัณฑแยมนอยหนาเครือ (Kadsura spp.) 

ปราศจากน้าํตาล. ใน รายงานการประชุมวิชาการประจาํป 2560. เชียงใหม: มหาวิทยาลยัแมโจ. น.317-324. 

- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี จันทนา มันตาและสุดารัตน ดูแสง. (2562). การแปรรปูขนมถวยฟูจากขาวกลองหอมมะลิแดงอนิทรีย. ใน รายงานการประชุม

วิชาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 2562. พะเยา: มหาวิทยาลยัพะเยา. น.354-362. 

- Chaikham, P., Apichartsrangkoon, A., Srisajjalertwaja, S., & Phanchaisri, C. (2015). Storage stability of physical and biochemical parameters of  

pressurized and heat treated Nam Prig Nhum (Thai-green-chili paste). Acta Alimentaria, International Journal of Food Science. 44(3), 349-356.   

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., & Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Chaikham, P., Phunchaisri, C. and Srisajjalertwaja, S. (2016). Lipoxygenase activity and browning formation of lychee in syrup after high pressure 

and canning processes. International Food Research Journal. 23 (4), 1418-1423. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 

- Chaikham, P., Rattanasena, P., Phunchaisri, C. and Sudsanor, P. (2017). Quality changes of litchi (Litchi chinensis Sonn.) in syrup due to thermal 

and high pressure processes. LWT-Food Science and Technology, 75, 751-760. 

- Phanchaisri, C. and Chaikham, P. (2017).  Change in lychee (Litchi chinensis Sonn.) texture and volatile compounds due to ultra-high pressure          

processing. International Food Research Journal. 24 (3), 1220-1226. 

3. นายธเนศ    แกวกําเนิด อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว, ธเนศ แกวกําเนดิ, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558).  ผลของอัตราสวนของเนือ้อินทผลัมตอน้ําและสาร

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสาํหรับการทาํแหงแบบโฟม-แมท.  การประชุมวิชาการ ประจาํป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจยัและสงเสริมวิชาการ

การเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. น. 231-241. 

- ปยภรณ สุริยะ ธเนศ แกวกําเนดิ สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาว ตอปริมาณแอนโท

ไซยานินและลกัษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรีหุ่งดวยไมโครเวฟ. วารสารสํานกัวิจัยและสงเสริมวชิาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 33(1),44-54. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยา วิจัยครัง้ที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

4. นายวิวัฒน  หวังเจริญ รองศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. เทคโนโลยอีาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 
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ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Wangcharoen, W., Mengumphan, K., & Amornlerdpison, D. (2015).   Fatty acid composition, physical properties, acute oral toxicity and antioxidant  

activity of crude lipids from adipose tissue of some commercialized freshwater catfish.  Chiang Mai Journal of Science. 42(3), 626-636. 

-Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. & Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic  

content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  Journal Special Issue1, 252-257.   

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., & Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected    KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. RMUTI Journal Special Issue1, 223-228 

- Woraharn, S., Lailerd, N., Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Peerajan, S., Sirisattha, S., & Chaiyasut, C. (2015). Development of fermented  

Hericium erinacaeus juice with high content of L-glutamine and L-glutamic acid. International Journal of Food Science and Technology. 50(9), 2104- 

2112. 

- Woraharn, S., Lailerd, N., Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Sirisattha, S., Peerajan, S., & Chaiyasut, C. (2016). Evaluation of factors that  

influence the L-glutamic and -aminobutyric acid production during Hericium erinaceus fermentation by lactic acid bacteria. CyTA - Journal of Food.  

14(1), 47-54.  

- Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mangumphan, K. and Amornlerdpison, D. (2018).  Chemical compound and biological properties of  

freshwater macroalgae extracts from Spirogyra neglectaand Rhizocloniumhieroglyphicum. Proceedings of 2
nd

 National Graduate Research  

Conference and Creative Innovation Competition. Chiang Mai, Thailand. 189-195. 

5. นางสาวกรผกา อรรคนิตย ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วิทยาศาสตรการอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558).  ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสาร 

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. การประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและ 

สงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

- Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. & Assavarachan, R.  (2015).  Mathematical Models of Dried Peeled Longan Fruit using  

Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying.  pp. 442-453. International Conference on Interdisciplinary Research and Development.  Chiang Mai:  

Maejo University.  

- Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. and Assavarachan, R.  (2015).  Mathematical Models of Dried Peeled Longan Fruit using  

Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying.  International Conference on Interdisciplinary Research and Development.  Chiang Mai, Thailand.  

442-453. 

6. นายธีระพล เสนพันธุ ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Impact of enzymatic method using crude protease from Pacific white shrimp hepatopancreas on the extraction  

efficiency and compositions of lipids. Food Chemistry. 166, 498-506. 

- Senphan, T., Benjakul, S., & Kishimura, H. (2015). Purification and characterization of trypsin from hepatopancreas of Pacific white shrimp. Journal  

of Food Biochemistry. doi: 10.1111/jfbc.12147. 

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Chemical compositions and properties of virgin coconut oil extracted using protease from hepatopancreas of  

Pacific white shrimp. European Journal of Lipid Science and Technology. doi: 10.1002/ejlt.201400655  

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Comparative study on virgin coconut oil extraction using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp  

and Alcalase. Journal of Food Processing and Preservation doi: 10.1111/jfpp.12771. 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2016). Characterization of virgin coconut oil (VCO) recovered by different  
techniques and fruit maturities. Carpathian Journal of Food Science and Technology. 8: 2117-2124. 
- Hamzeh, A., Benjakul, S. and Senphan, T. (2016). Comparative study on antioxidant activity of hydrolysates from splendid squid (Loligo  
formosana) gelatin and protein isolate prepared using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei)  
Journal of Food Science and Technology. 5: 3615-3623. 
-Sriket, C., Benjakul, S. & Senphan, T. (2017). Chemical compositions and characteristic of sawai (Pangasianodon Hypophthalmus) meat,  
Carpathian Journal of Food Science and Technology. 2: 26-34. 

- Benjakul, S., Mad‐Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Biocalcium powder from precooked skipjack tuna bone: Production and its  
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characteristics. Journal of Food Biochemistry. DOI: 10.1111/jfbc.12412. 
- Benjakul, S., Mad-Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Characteristics of biocalcium from pre-cooked Skipjack Tuna bone as affected  
by different treatments. Waste and Biomass Valorization. 9, 1369–137 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2017). A comparative study of the physicochemical properties and  
emulsion stability of coconut milk at different maturity stages. Italian Journal of Food Science, 29: 145-157. 
- Senphan, T., & Sriket, P. (2018). Effect of sweet basil (Ocimum basilicum L.) leaves powder on qualities of pork emulsion sausage (Moo Yor).  
RMUTP Research Journal. 12(1), 77-91. 
- Yarnpakdee, S., Benjakul, S., & Senphan, T. (2018) Antioxidant activity of the extracts from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata)  
grown in northern Thailand and its preventive effect against lipid oxidation of refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries  
and Aquatic Sciences. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(3), 209-21. 
- Sriket, C., Noptana, R., Sriwises, W., Payakkasirinawin, N., Sriket, P., Niwet, J. & Senphan, T. (2018). Chemical composition and antioxidant  
activities of black sesame (Sesamum indicum) seed pressed-cake. Rajabhat Agriculture. 17(2), 1-11. 
- Senphan, T. (2019). Comparative studies on chemical composition and antioxidant activity of corn silk from two varieties of sweet corn and  
purple waxy corn as influenced by drying methods. Food Bioscience. J. 7(3), 64-80. 
- Sriket, C., Benjakul, S., & Senphan, T. (2019). Effect of iron on physicochemical changes of sawai (Pangasianodon hypophthalmus) pastes  
during multiple freeze-thaw cycles. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(11), 947-956. 
7. นายชนนัทภัสร    ราษฎร

นิยม 

อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Packaging Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว ธเนศ แกวกาเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558). ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิด 

โฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. การประชุมวิชาการ ประจําป 2558 ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ  

มหาวิทยาลัยแมโจ วันที่ 8-9 ธันวาคม 2558 .น. 231-241. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยา วิจัยครัง้ที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- Warsiki, E., Perangin-Angin, A.B., and Rardniyom, C. (2017). Efficacy of non-catalyzed indicator as smart label detecting ripeness of climacteric  

fruits. The 19th Food Innovation Asia Conference 2017. Innovative Food Science and Technology for Mankind: Empowering Research for Health and  

Aging Society. Bangkok, Thailand.  

8. นางสาวกนกวรรณ ตาลด ี อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food Science 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. ชีววิทยา 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Tandee, K., Phimphilai, S., Jaturonglumlert, S., Teerawutgulrag, A., Varith, J., Nuglor, S., & Phimphilai, K. (2015). Effect of ultraviolet radiation and  

ultrasonication on the quality of red rice extract drink. RMUTI Journal. Special issue 1, 217-222. 

- Aktas, B., De Wolfe, T.J., Tandee, K., Safdar, N., Darien, B.J., & Steele, J.L. (2015). The effect of Lactobacillus casei 32G on the mouse cecum  

microbiota and innate immune response is dose and time dependent. PLoS ONE 10(12), e0145784, doi:org/10.1371/journal.pone.0145784. 
- Tandee, K., Raramanus, C., Mekyapisit, P., and Wunchana, J. (2018). Microbial production of syrup from broken organic jasmine rice grain.  

Proceedings of the 10th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 2018), Vientiane, Lao  

PDR.  

9. นางสาวจติราพร งามพีระ

พงศ 

อาจารย ปริญญาเอก ปร.ด. (โภชนศาสตร) 

ปริญญาโท : วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพือ่การพฒันา) 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Ngampeerapong, C., Chavasit, V. and Durst, R.W. 2018. Bioactive and nutritional compounds in virgin coconut oils. Malaysian Journal of Nutrition, 

24(2), 257-267.  

- Ngampeerapong, C., Ngampeerapong, N., Petchoo, J. and Tangsuphoom, N. (2019). Improving nutrition value of Thai cookies by using resistant 

starch and sweetener. Proceeding of The 11
th
 International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI), 

July 29, 2019. Malaysia: Jahor Bahru.  

- Ngampeerapong, C. and Chavasit, V. 2019. Nutritional and bioactive compounds in coconut meat of different sources: Thailand, Indonesia and 
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Vietnam. CMU Journal of Natural Science, 18(4), 562-573. 

 

2. อาจารยพิเศษ จํานวน – คน 

 
 

5. คุณสมบัติของอาจารยที่ปรกึษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยที่ปรกึษาการคนควาอิสระ 

5.1 เปนอาจารยประจําหลักสูตรที่มคีุณวุฒปิริญญาเอกหรือเทยีบเทา หรือขั้นต่ําปริญญาโท 

หรือเทียบเทาและดํารงตําแหนงทางวิชาการไมต่ํากวารองศาสตราจารยในสาขาวิชานั้น หรือ

สาขาวิชาที่สัมพันธกัน และ 

5.2 มีผลงานทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการ 

ตองเปนผลงานวิจัย 

 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได

แตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก/อาจารยที่ปรึกษาการคนควาอิสระ จํานวน 1 คน ดังนี้ 
 

ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษา 

(ชื่อนักศึกษาและหัวของาน) 

1. นายธีระพล เสนพันธุ 

 

ผูชวย

ศาสตราจารย 
ปริญญาเอก : ปร.ด. 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. 

อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง วิทยานิพนธ :  

1. นางสาวเจนจิรา นิเวศน  

หัวขอวทิยานิพนธ/การคนควาอิสระ : 

การพัฒนากระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Impact of enzymatic method using crude protease from Pacific white shrimp hepatopancreas on the extraction  

efficiency and compositions of lipids. Food Chemistry. 166, 498-506. 

- Senphan, T., Benjakul, S., & Kishimura, H. (2015). Purification and characterization of trypsin from hepatopancreas of Pacific white shrimp. Journal  

of Food Biochemistry. doi: 10.1111/jfbc.12147. 

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Chemical compositions and properties of virgin coconut oil extracted using protease from hepatopancreas of  

Pacific white shrimp. European Journal of Lipid Science and Technology. doi: 10.1002/ejlt.201400655  

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Comparative study on virgin coconut oil extraction using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp  

and Alcalase. Journal of Food Processing and Preservation doi: 10.1111/jfpp.12771. 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2016). Characterization of virgin coconut oil (VCO) recovered by different  
techniques and fruit maturities. Carpathian Journal of Food Science and Technology. 8: 2117-2124. 
- Hamzeh, A., Benjakul, S. and Senphan, T. (2016). Comparative study on antioxidant activity of hydrolysates from splendid squid (Loligo  
formosana) gelatin and protein isolate prepared using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) Journal  
of Food Science and Technology. 5: 3615-3623. 
-Sriket, C., Benjakul, S. & Senphan, T. (2017). Chemical compositions and characteristic of sawai (Pangasianodon Hypophthalmus) meat,  
Carpathian Journal of Food Science and Technology. 2: 26-34. 

- Benjakul, S., Mad‐Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Biocalcium powder from precooked skipjack tuna bone: Production and its  
characteristics. Journal of Food Biochemistry. DOI: 10.1111/jfbc.12412. 
- Benjakul, S., Mad-Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Characteristics of biocalcium from pre-cooked Skipjack Tuna bone as affected  
by different treatments. Waste and Biomass Valorization. 9, 1369–137 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2017). A comparative study of the physicochemical properties and  
emulsion stability of coconut milk at different maturity stages. Italian Journal of Food Science, 29: 145-157. 
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ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษา 

(ชื่อนักศึกษาและหัวของาน) 

- Senphan, T., & Sriket, P. (2018). Effect of sweet basil (Ocimum basilicum L.) leaves powder on qualities of pork emulsion sausage (Moo Yor).  
RMUTP Research Journal. 12(1), 77-91. 
- Yarnpakdee, S., Benjakul, S., & Senphan, T. (2018) Antioxidant activity of the extracts from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata)  
grown in northern Thailand and its preventive effect against lipid oxidation of refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries  
and Aquatic Sciences. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(3), 209-21. 
- Sriket, C., Noptana, R., Sriwises, W., Payakkasirinawin, N., Sriket, P., Niwet, J. & Senphan, T. (2018). Chemical composition and antioxidant  
activities of black sesame (Sesamum indicum) seed pressed-cake. Rajabhat Agriculture. 17(2), 1-11. 
- Senphan, T. (2019). Comparative studies on chemical composition and antioxidant activity of corn silk from two varieties of sweet corn and  
purple waxy corn as influenced by drying methods. Food Bioscience Journal. 7(3), 64-80. 
- Sriket, C., Benjakul, S., & Senphan, T. (2019). Effect of iron on physicochemical changes of sawai (Pangasianodon hypophthalmus) pastes  
during multiple freeze-thaw cycles. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(11), 947-956. 

 

6. คุณสมบัติของอาจารยที่ปรกึษาวิทยานิพนธรวม (ถามี) 

6.1 อาจารยประจํา 

6.1.1 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือขั้นต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทา และ 

ดํารงตําแหนงทางวิชาการไมต่ํากวารองศาสตราจารยในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธกัน 

6.1.2 มีผลงานทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 

1 รายการตองเปนผลงานวิจัย 

6.2 ผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

6.2.1 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา 

6.2.2 มีผลงานทางวิชาการที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในระดับชาติ ซึ่งตรงหรือสัมพันธ 

กับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ ไมนอยกวา 10 เรื่อง 

6.2.3 หากไมมคีุณวุฒหิรือประสบการณตามที่กําหนดจะตองมีความรู ความเช่ียวชาญ 

และประสบการณสูงเปนที่ยอมรับ ซึ่งตรงหรือสัมพันธกับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ 

โดยผานความเห็นชอบของสภาสถาบันและแจง กกอ.ทราบ 
 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได

แตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม/อาจารยที่ปรึกษาการคนควาอิสระรวม จํานวน 2 คน ดังนี้ 

1. อาจารยประจํา จํานวน 2 คน  
ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษารวม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวของาน) 

1. นางวิจิตรา  แดงปรก รอง

ศาสตราจารย 

ปริญญาเอก : ปร.ด. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. 

อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง วิทยานิพนธ :  

1. นางสาวเจนจิรา นิเวศน  

หัวขอวิทยานิพนธ/การคนควาอิสระ : 

ก า ร พั ฒ น า ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต

ผลิตภัณฑไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 
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ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษารวม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวของาน) 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

- เจนจิรา ผลโภคกุล วจิิตรา แดงปรก วิวัฒน หวงัเจริญและมงคล ถิรบุญยานนท. (2558). การเปรียบเทียบสมบัติทางเคมี กายภาพ และความสามารถในการ

ตานออกซิเดชันของ     สาหรายสไปรูลินาแหงเม่ือเกบ็รักษาเปนเวลา 0 และ 90 วัน. ใน รายงานการประชุม วิชาการประจําป 2558. เชยีงใหม: ศูนยการศึกษา

และฝกอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแมโจ. น.212-221. 

- นงลักษณ บญุญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถริบุญญานนท และชตุิมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอลทัง้หมด

ของสารสกัดดวยเมทานอล โปรตีนไอโซเลต และเพปไทดที่ไดจากราํขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอมนิล. วารสารวิจยัและสงเสริมวชิาการเกษตร, 

32(2), 12-22. 

- จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบญุยานนท. (2560). สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจากแบคทีเรียใน

กลุม Bacillus sp. ที่แยกไดจากถั่วเนา. ใน รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑติศึกษาแหงชาติ ครัง้ที่ 1 . เชียงใหม: โรงแรมดิเอมเพรส. น.

501-506. 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยดตอ

สมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลเูตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- ธัญญาลักษณ มาลา จงกล พรมยะ ดวงพร อมรเลิศพิศาลและวิจิตรา แดงปรก. (2561). การเปรียบเทียบมวลชีวภาพและคุณคาทางโภชนาการของ 

สาหรายไกในการเพาะเลี้ยงระบบปดที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง. JFTR60-08-01: 1-10. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของ

คุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวอินทรยีผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวชิาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 2562. 

พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- จุฑามาศ วงศจักร วิจิตรา แดงปรก ชลินดา อริยเดชและมงคล ถิรบญุยานนท. (2563). ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและความเปนพษิตอเซลลมะเร็งลําไสของ

สารสกัดหยาบจากเอื้องชางนาว. ใน รายงานการการประชุมวชิาการนําเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศกึษา ครั้งที่ 12 วันที่ 28 มีนาคม 2563. อบุลราชธาน:ี 

มหาวิทยาลัยอบุลราชธาน.ี น.707-714. 

- Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. & Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic 

content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  Journal Special Issue1, 252-257.  

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 

- Yee, BT. , LT. Tee, W. Daengprok, and RA. Talib. (2017). Chemical, physical, and barrier properties of edible film from flaxseed mucilage. 

BioResources. 12(3):   6656-6664. 

- Ratanamanee, T., Ariyadet, C., Sakhonwawee and Daengprok, W. (2018). Influence of LED  quality to rice seedlings green tea grown in a 

semi-closed system. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 468-481. 

- Kaewmaneesuk, J., Ariyadet, C., Thirabunyanon, M., Jaturonglumlert S. and Daengprok, W. (2018). Influence of LED red-light intensity on  

phycocyanin      accumulation in the cyanobacterium Nostoc commune vaucher. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 457-467. 

ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษารวม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวของาน) 

2. นายเกรียงศักดิ์ เมงอําพัน รอง

ศาสตราจารย 

ปริญญาเอก : 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

ปริญญาโท : Aquaculture 

ปริญญาตรี : วาริชศาสตร 

สัมพันธ วิทยานิพนธ :  

1. นางสาวเจนจิรา นิเวศน  

หัวขอวทิยานิพนธ/การคนควาอิสระ : 

การพัฒนากระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

- สุภาพร สัตตัง และเกรียงศักดิ์ เมงอําพัน. 2558. การเจริญเติบโตและลักษณะภายนอกของปลาสวายและปลาลูกผสมสวายเทโพ (พอสวาย x แมเทโพ). 

วารสารประมง. 1 (พิเศษ2) , มกราคม-เมษายน 2557, 207-210. 
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ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษารวม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวของาน) 

- เกรียงศักดิ์ เมงอาพัน, สุดาพร ตงศิริ และดวงพร อมรเลิศพิศาล 2558. ผลของการผสมสาหรายสไปรลูินาสดในอาหารตอการเจริญเติบโตและเจริญพันธุของ

ปลาเผาะ (Pangasius bocourti). วารสารวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร. 32(1): 47-57. 

- Doungporn Amornlerdpison, Metas Ngernjan, Kriangsak Mengumphan and Rattanapon Junthip. 2558. Active Compounds and Oxidative Defense of 

Cladophora spp. In Hybrid Catfish.วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ. ปที่ 38 ฉบับที่ 4  ตุลาคม-ธันวาคม. 394-405. 

- อัจฉราวรรณ อินตะดมง, ธนนันนท ศุภกิจจานนท และเกรียงศักดิ์ เมงอําพัน. 2559. การศึกษาทัศนคติของผูบริโภคเนื้อปลา คุณภาพซาก เนื้อ และคุณคา

ทางโภคชนาการในปลานิล ปลาหนังลูกผสม (บึกXสวาย) รุนที่ 2 และปลาสวาย. พะเยาวิจัย 5, หนา 377-383. 

- เกรียงศักดิ์ เมงอําพัน, สุภาพร สัตตัง และดวงพร อมรเลิศพิศาล. 2560. การเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย และลักษณะภายนอกของปลาสวาย ปลาเทโพ

และปลาลูกผสมแบบสลับเพศ. วารสารวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร. 34(2): 25-35. 

- ธีระวัฒน รัตนพจน, เกรียงศักดิ์ เมงอําพัน, สุดาพร ตงศิริ, ดวงพร อมรเลิศพิศาล และชุติมา ศรีมะเริง. 2561. การใชประโยชนน้ํามันปลาน้ําจืดที่อุดมดวยโอ

เมกา-9 เปนอาหารปลา. วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ.  ปที่ 41 ฉบับที่ 2. หนา 185-198. 

- ภาพร สัตตัง, สุดาพร ตงศิริ, ดวงพร อมรเลิศพิศาล และเกรียงศักดิ์ เมงอําพัน. 2561. ผลของน้ํามันปลาและสาหรายเตาตอคุณภาพเนื้อและการเจริญพันธุ. 

วารสารวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร. ปที่ 35 ฉบับที่ 2, หนา 1-10. 

-Panase P. and Mengumphan K. 2015. Growth Performance, Length–Weight Relationship and Condition Factor of Backcross and Reciprocal Hybrid 

Catfishes Reared in Net Cages. International Journal of Zoological Research, DOI: 10. 3923. 

- Mengumphan K. and Panase P. 2015. Morphometric and Meristic Divergence of Two Hybrid Catfish: Backcross (F1 hybrid female x Pangasianodon 

gigas Chevey 1931 male) and Reciprocal Backcross (P. gigas, female x F1 hybrid male). Asian Fisheries Science, 28 (2015): 37-46. 

- Wangcharoen W., Mengumphan K. and Amornlerdpison D. 2015. Fatty Acid Composition, Physical Properties, Acute Oral Toxicity and Antioxidant 

Activity of Crude Lipids from Adipose Tissue of Some Commercialized Freshwater Catfish. Chiang Mai J. Sci.; 42(3): 626-636. 

- Mengumphan K., Sutthi N., Amornlerdpison D. and Mekchay S. 2016. Discovery of insertion-deletion polymorphism for identification on catfish species 

(Pangasianodon gigas, Pangasianodon hypophthalmus). Chiang Mai Journal of Science, 43(X): 1-11. 

- Kitcharoen N., Meekaew P., Tongsiri S. and Mengamphan K. 2017. Preliminary guideline for replacement of fish meal for good aquaculture moving 

towards organic of Maejo Buk-Siam hybrid catfish. Journal of Agricultural Technology. 13 (7.1): 1119-1130. 

- Sreeputhorn K., Mangumphan K., Muanphet B., Tanomtong A., Supiwong W. and Kaewmad P. 2017. The First Report on Chromosome Analysis of F1 

Hybrid Catfish: Mekong Giant Catfish (Pangasianodon gigas) × Striped Catfish (Pangasianodon hypophthalmus) and Spot Pangasius (Pangasius larnaudii) 

× Pangasianodon hypophthalmus (Siluriformes, Pangasiidae). Cytologia. 82(4): 457–463. 

- Rattanaphot T., Mangumphan K., Tongsiri S., Srimaroeng C. and Amornlerdpison D. 2018. Enhancement of oxidative defence and growth performance 

of Nile tilapia by omega-9-rich freshwater fish oil. Maejo International Journal of Science and Technology. 

- Amornlerdpison D. Rattanaphot T., Tongsiri S., Srimaroeng C and Mengumphan K.,  2019. Effect of omega-9-rich fish oil on antioxidant enzymes and 

relative immune gene expressions in Nile tilapia (Oreochromis niloticus). Songklanakarin Journal of Science and Technology. 41(6): 1287-1293. 

November-December 2019. 

 

2. ผูทรงคุณวุฒิภายนอก จํานวน - คน 

 
 

7. คุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ 

7.1 อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ ประกอบดวย อาจารยประจําหลักสูตร และผูทรงคุณวุฒิจาก 

ภายนอกไมนอยกวา 3 คน ประธานผูสอบวิทยานิพนธ ตองไมเปนที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักหรือที่

ปรึกษาวิทยานิพนธรวม 

7.1.1 อาจารยประจําหลักสูตร :  

 คุณวุฒริะดับปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือขั้นต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทา  

และดํารงตําแหนงทางวิชาการไมต่ํากวารองศาสตราจารยในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ

กัน 
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 มีผลงานทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง โดย 

อยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย 

7.1.2 ผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา 

 มีผลงานทางวิชาการที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในระดับชาติ ซึ่งตรงหรือ 

สัมพันธกับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ ไมนอยกวา 10 เรื่อง 

 หากไมมคีุณวุฒหิรือประสบการณตามที่กําหนดจะตองมีความรู 

ความเช่ียวชาญและประสบการณสูงเปนที่ยอมรับ ซึ่งตรงหรือสัมพันธกับหัวขอวิทยานิพนธหรือการ

คนควาอิสระ โดยผานความเห็นชอบของสภาสถาบันและแจง กกอ.ทราบ 
 

ในปการศึกษา 2562 หลักสูตรฯ ไดทําการสอบวิทยานิพนธ/การคนควาอิสระของ

นักศึกษาในหลักสูตรฯ จํานวน - คน ดังนี้ 
 

 

8. การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษา 

- ในปการศึกษา 2562 ยังไมมีผูสําเร็จการศึกษา 
 

 

9. ภาระงานอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและการคนควาอสิระในระดับบัณฑิตศึกษา 

9.1 วิทยานิพนธ : อาจารยคุณวุฒปิริญญาเอก 1 คน ตอนักศึกษา 5 คน 

9.2 การคนควาอิสระ : อาจารยคุณวุฒปิริญญาเอก 1 คน ตอนักศึกษา 15 คน 

 หากอาจารยคุณวุฒิปริญญาเอกและมีตําแหนงทางวิชาการ หรือปริญญาโทและม ี

ตําแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารยขึ้นไป 1 คนตอนักศึกษา 10 คน 

 หากเปนที่ปรึกษาทั้ง 2 ประเภท ใหเทียบสัดสวนนักศึกษาที่ทําวิทยานิพนธ 1 คน  

เทียบเทากับนักศึกษาที่คนควาอิสระ 3 คน 
 

ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษา 

(ช่ือนักศึกษาและหัวของาน) 

1. นายธีระพล เสนพันธุ 

 

ผูชวย

ศาสตราจารย 
ปริญญาเอก : ปร.ด. 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. 

อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง วิทยานิพนธ :  

1. นางสาวเจนจิรา นิเวศน  

หัวขอวทิยานิพนธ/การคนควาอิสระ : 

การพัฒนากระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 
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10. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กําหนด 

ไมเกิน 5 ป ตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรืออยางนอยทุก ๆ 5 ป 
  

1. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 1/2559 

เมื่อวันที่ 22/7/2559 

2. คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 1/2559 

เมื่อวันที่ 29/8/2559 

3. คณะกรรมการประจําคณะ ในการประชุมครั้งที่ 11/2559 

เมื่อวันที่ 16/11/2559 

4. คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 11/2561 

เมื่อวันที่ 31/8/2561 

5. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 16/2561 

เมื่อวันที่ 12/9/2561 

6. สภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 7/2561 

เมื่อวันที่ 16/9/2561 

7. การดําเนินการประเมินความสอดคลองตาม

ระบบ CHE CO  

อยูในขั้นตอนสงสกอ. รอบ 2 

ไดรับอักษร S/2  

(ขอมูล ณ วันที่ 15/5/63) 
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AUN-QA criterion 1  ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง  (Expected Learning Outcomes) 

เกณฑคุณภาพที่ 1 

1. การกําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวังตองสะทอนถึงวิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

ซึ่งนักศึกษาและบุคลากรจะตองทราบถึงวิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัยดวย  

2. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรูที่คาดหวังจากบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษา โดยทุกรายวิชาใน

หลักสูตรควรออกแบบมาใหตอบสนองตอผลการเรียนรูที่คาดหวัง และตองสอดคลองกับผลการ

เรียนรูที่คาดหวังของหลักสูตร  

3. หลักสูตรมีผลการเรยีนรูที่คาดหวังครอบคลมุทั้งความรูและทักษะเฉพาะทาง (ที่เกี่ยวของ

กับความรูในสาขาวิชา) รวมถึงความรูและทักษะทั่วไป (บางครั้งเรียกวาทักษะที่จําเปนตอการ

ทํางาน) ที่เกี่ยวของกับสาขาวิชาอื่น ๆ เชน การเขียน การพูดการแกปญหา เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะการทํางานเปนทีม เปนตน  

4. หลักสูตรกําหนดผลการเรยีนรูที่คาดหวังไวอยางชัดเจน และสะทอนถึงความตองการของ

ผูมีสวนไดสวนเสีย 

เกณฑคุณภาพที่ 1 – เกณฑยอย 

ขอ ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 1 2 3 4 5 6 7 

1.1 การกําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวังตองสะทอนถึง

วิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัย [1,2]  

/       

1.2 ผลการเรียนรูที่คาดหวังครอบคลุมทั้งความรูและ

ทักษะทั่วไป รวมถึงความรูและทักษะเฉพาะทาง [3] 

 /      

1.3 ผลการเรียนรูที่คาดหวังสะทอนถึงความตองการของ

ผูมีสวนไดสวนเสียอยางชัดเจน [4]  

/       

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion) /       

 

GAP Analysis -ไมมี 
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ผลการดําเนินงาน 

1. การกําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวังตองสะทอนถึงวิสัยทัศนและพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย ซึ่ งนักศึกษาและบุคลากรจะตองทราบถึงวิสัยทัศนและพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยดวย  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2560 ไดกําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวัง (ELO, expected learning outcome) จาก

วิสัยทัศน พันธกิจของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรและพันธกิจของมหาวิทยาลัยแมโจ 

จากปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร จากกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติป พ.ศ. 2558 และ

จากผูมีสวนไดสวนเสีย ผูใชบัณฑิต ศิษยเกาและศิษยปจจุบันในการวิพากษหลักสูตร ณ วันที่ 29 

สิงหาคม 2559 ซึ่งสะทอนถึงวิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัย จํานวน 4 ขอไวดังนี้  

1.สามารถและประยุกตใชองคความรู นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

2.สามารถเลือกองคความรูที่เหมาะสมจากการศึกษา คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวยตนเอง ในการ

ประกอบวิชาชีพอยางมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

3.มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต (lifelong learning) โดยใชสารสนเทศในการสืบคน 

วิเคราะหและสังเคราะหเกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได 

4.มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

สูการเปนผูประกอบการ (entrepreneurship) 

 

วิสัยทัศนของมหาวิทยาลัยแมโจ มีดังนี้ “เปนมหาวิทยาลัยชั้นนําที่มีความเปนเลิศทาง

การเกษตรในระดับนานาชาต”ิ 

พันธกิจของมหาวิทยาลัยแมโจ มีดังนี้ 

1. ผลิตบัณฑิตที่มคีวามรูความสามารถในวิชาการและวิชาชีพโดยเฉพาะการเปน 

ผูประกอบการ  (Entrepreneurs) ที่ ทั นตอกระแสการ เปลี่ ยนแปลงโดยเนนทางด าน

การเกษตร   วิทยาศาสตรประยุกต  ภาษาตางประเทศ  เทคโนโลยีสารสนเทศ และสาขาวิชาที่

สอดคลองกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ  ชุมชนทองถิ่น และสังคมของประเทศ 

2. ขยายโอกาสใหผูดอยโอกาสเขาศึกษาตอในระดับอุดมศึกษาและสงเสริมการเรียนรูตลอด 

ชวีิตของคนทุกระดับ 
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3. สรางและพัฒนานวัตกรรมและองคความรูในสาขาวิชาตาง ๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งทาง 

การเกษตร และวิทยาศาสตรประยุกตเพื่อการเรียนรูและถายทอดเทคโนโลยีแกสังคม 

4. ขยายบริการวิชาการและความรวมมือในระดับประเทศและนานาชาต ิ

5. พัฒนามหาวิทยาลัยใหมีความเปนเลิศทางวิชาการดานการเกษตร เพื่อเปนที่พึ่งของตนเอง 

และสังคม 

6. ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรมของชาติและอนุรักษทรัพยากรธรรมชาต ิ

7. สรางและพัฒนาระบบบริหารจัดการใหมีประสทิธิภาพ  ประสิทธิผล   และมีความโปรงใสใน 

การบริหารงานประเด็นยุทธศาสตรมหาวิทยาลัยแมโจ 

 

ตาราง แสดงความสอดคลองระหวาง ELO  กับวิสัยทัศนและพันธกิจ  

ELO ของหลกัสตูร วิสัยทัศนของ

มหาวิทยาลัยแม

โจ 

พันธกิจของมหาวทิยาลัยแมโจ 

1.สามารถและประยุกตใชองค

ความรู นวัตกรรมทางดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  

เปนมหาวิทยาลัย

ชัน้นําที่มีความ

เปนเลิศทาง

การเกษตรใน

ระดับนานาชาต ิ

- ผลิตบณัฑติที่มีความรูความสามารถใน

วิชาการและวิชาชีพโดยเฉพาะการเปน

ผูประกอบการ (Entrepreneurs) ที่ทันตอ

กระแสการเปลี่ยนแปลงโดยเนนทางดาน

การเกษตร   วทิยาศาสตรประยกุต  

ภาษาตางประเทศ  เทคโนโลยีสารสนเทศ และ

สาขาวิชาที่สอดคลองกับทิศทางการพัฒนา

เศรษฐกิจ  ชุมชนทองถิ่นและสงัคมของ

ประเทศ 

- สรางและพัฒนานวัตกรรมและองคความรู

ในสาขาวิชาตาง ๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งทาง

การเกษตร และวิทยาศาสตรประยกุตเพื่อการ

เรียนรูและถายทอดเทคโนโลยแีกสังคม 

- พัฒนามหาวิทยาลัยใหมีความเปนเลศิทาง

วิชาการดานการเกษตร เพื่อเปนที่พึง่ของ

ตนเองและสงัคม 

- ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรมของชาติและ

อนุรักษทรัพยากรธรรมชาต ิ
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ELO ของหลกัสตูร วิสัยทัศนของ

มหาวิทยาลัยแม

โจ 

พันธกิจของมหาวทิยาลัยแมโจ 

2.สามารถเลือกองคความรูที่

เหมาะสมจากการศึกษา 

คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวย

ตนเอง ในการประกอบวิชาชพี

อยางมีคุณธรรม จริยธรรม 

และจรรยาบรรณวิชาชพี 

 สรางและพัฒนาระบบบรหิารจดัการใหมี

ประสิทธิภาพ  ประสิทธิผล   และมีความ

โปรงใสในการบรหิารงานประเดน็ยุทธศาสตร

มหาวิทยาลัยแมโจ 

3.มีความสามารถในการเรยีนรู

ตลอดชีวิต (lifelong learning) 

โดยใชสารสนเทศในการสืบคน 

วิเคราะหและสงัเคราะห

เกี่ยวกับวทิยาศาสตรและ

เทคโนโลยกีารอาหาร ได 

 - ขยายโอกาสใหผูดอยโอกาสเขาศกึษาตอใน

ระดับอุดมศกึษาและสงเสริมการเรียนรูตลอด

ชวีิตของคนทกุระดับ 

- พัฒนามหาวิทยาลัยใหมีความเปนเลศิทาง

วิชาการดานการเกษตร เพื่อเปนที่พึง่ของ

ตนเองและสงัคม 

4.มีทักษะและความสามารถใน

การบูรณาการความรูทางดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารสูการเปน

ผูประกอบการ 

(entrepreneurship) 

 ผลิตบัณฑติที่มีความรูความสามารถใน

วิชาการและวิชาชีพโดยเฉพาะการเปน

ผูประกอบการ (Entrepreneurs) ที่ทันตอ

กระแสการเปลี่ยนแปลงโดยเนนทางดาน

การเกษตร   วทิยาศาสตรประยกุต  

ภาษาตางประเทศ  เทคโนโลยีสารสนเทศ และ

สาขาวิชาที่สอดคลองกับทิศทางการพัฒนา

เศรษฐกิจ  ชุมชนทองถิ่น และสังคมของ

ประเทศ 

 

2. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรูท่ีคาดหวังจากบัณฑติที่สําเร็จการศึกษา โดยทุกรายวิชา

ในหลักสูตรควรออกแบบมาใหตอบสนองตอผลการเรียนรูที่คาดหวัง และตองสอดคลองกับ

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร  

ทุกรายวิชาในหลักสูตรไดออกแบบมาใหตอบสนองตอผลการเรียนรูที่คาดหวัง และสอดคลอง

กับผลการเรียนรูที่คาดหวังของหลักสูตร  
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ตาราง ความสัมพันธระหวาง PLOs กับรายวิชา และผลการเรียนรูที่สอดคลองกับมาตรฐาน

คุณวุฒิของหลักสูตร 

รายวิชา 

PLO 1 

(AP) 

PLO 2 

(E) 

PLO 3 

(AP) 

PLO 4 

(U) 

1) รายวิชาที่ไมนับหนวยกิต 

ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

    

ทอ 581 พื้นฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

    

ทอ 591 สัมมนา 1     

ทอ 592 สัมมนา 2     

ทอ 593 สัมมนา 3     

ทอ 594 สัมมนา 4     

2) วิทยานพินธ 

ทอ 691 วิทยานิพนธ 1     

ทอ 692 วิทยานิพนธ 2     

ทอ 693 วิทยานิพนธ 3     

ทอ 694 วิทยานิพนธ 4     

3) วิชาเอกบังคับ 

ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมอืพเิศษ     

ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

    

4) วิชาเอกเลือก 
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รายวิชา 

PLO 1 

(AP) 

PLO 2 

(E) 

PLO 3 

(AP) 

PLO 4 

(U) 

ทอ 511 เทคนิคทางจุลชวีวิทยาอาหาร      

ทอ 522 พิษวทิยาของอาหาร     

ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน     

ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด     

ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน      

ทอ 543 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท     

ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม     

ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑ อาหารนวัตกรรม     

ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและ

ผูควบคุมน้ําหนักตัว 

    

ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรม

เกษตร 

    

ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุ

ภัณฑอัจริยะ 

    

ทอ 583 การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร     

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

    

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 

3. หลักสูตรมีผลการเรียนรูที่คาดหวังครอบคลุมทั้งความรูและทักษะเฉพาะทาง (ที่

เก่ียวของกับความรูในสาขาวิชา) รวมถึงความรูและทักษะทั่วไป (บางครั้งเรียกวาทักษะที่
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จําเปนตอการทํางาน) ที่เก่ียวของกับสาขาวิชาอ่ืน ๆ เชน การเขียน การพูดการแกปญหา 

เทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะการทํางานเปนทีม เปนตน  

ผลการเรียนรูที่คาดหวัง (ELO) หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ประกอบดวยความรูและทักษะเฉพาะทางซึ่ง

ความรูและทักษะเฉพาะทางตองประกอบดวยผลการเรียนรูดังตาราง 

 

ตาราง  ผลการเรียนรูระดับหลักสูตร  

PLOs Outcome Statement Specific 

LO 

Generic 

LO 

Level 

1 สามารถและประยุกตใชองคความรู นวัตกรรมทางดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร  

  AP 

2 สามารถเลือกองคความรูที่เหมาะสมจากการศกึษา 

คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวยตนเอง ในการประกอบ

วิชาชีพอยางมีคุณธรรม จรยิธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

  E 

3 มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต (lifelong 

learning) โดยใชสารสนเทศในการสืบคน วิเคราะหและ

สังเคราะหเกี่ยวกบัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ได 

  AP 

4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรู

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหารสูการ

เปนผูประกอบการ (entrepreneurship) 

  U 

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 

4. หลักสูตรกําหนดผลการเรียนรูท่ีคาดหวังไวอยางชัดเจน และสะทอนถึงความตองการ

ของผูมีสวนไดสวนเสยี 
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จากการสํารวจผูมีสวนไดสวนเสียสามารถนําผลที่ไดมาปรับปรุงหลักสูตร แตไดรับขอมูลไม

ครอบคลุมในแงความตองการผูใชบัณฑิตเนื่องจากยังไมมีนักศึกษาที่จบการศึกษาของหลักสูตร 

2560  ดังนั้นหลักสูตรจึงมผีลการสํารวจความตองการผูมสีวนไดสวนเสีย 3 กลุมประกอบดวยศิษย

ปจจุบัน คณาจารยและบุคลากรสายสนับสนุน โดยหลักสูตรสามารถสรุปความตองการและการ

สะทอนกลับดังตาราง 

ตาราง ผลการประเมินผูสอน 

เกณฑการประเมิน Average SD 

1. ผูสอนศึกษาและทราบขอกําหนด ขอมูลหลักสูตร / วิชา /วิธีการสอนและ

วัดผล จากมคอ2 
4.13 0.99 

2. ผูสอนไดสอนเกี่ยวกับความรู /ทักษะ/ เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตาม

รายวิชาที่ไดศึกษา จากมคอ 3 
4.25 0.46 

3.ผูสอนเห็นวาหลักสูตร / รายวิชา  มีความความทันสมัย 
3.75 0.71 

4. ผูสอนเห็นวาการแสดงขอมูล มคอ 2  และ มคอ 3 ของวิชาที่ทานสอน มี

ความชัดเจน และสามารถปฏิบัติไดจริง 
3.88 0.35 

5. ผูสอนเนนประโยชนและการประยุกตใชความรูจาก ความเชื่อมโยงของ

หลักสูตร /รายวิชา/ การวัดผล  
4.00 0.53 

6. ผูสอนไดวัดผลในวิชาที่ทานสอน สอดคลองกับที่ระบุไวใน มคอ 3 
4.00 0.53 

7. ผูสอนรับรูไดวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน และหวังไดวาจะทําให

นักศึกษาบรรลุ ELO ของหลักสูตร 
3.88 0.64 

8. ผูสอนคิดวารายวิชาถูกจัดอยางระบบ มลีําดับ และการบูรณาการ ซึ่งกัน

และกัน อยางเหมาะสม 
3.88 0.64 

9. ผูสอนคิดวารายวิชาพ้ืนฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมีความสัมพันธ

กัน และเหมาะสม 
3.75 0.71 

10. ผูสอนคิดวาหลักสูตรมีความยดืหยุน /เลือกเรียนไดตามความสนใจ และ

สัมพันธกับเหตุการณปจจุบัน 

4.11 0.93 

11.ผูสอนรับทราบวาหลักสูตรไดถูกทบทวนเปนระยะอยางสม่ําเสมอเพื่อให

รายวิชาสัมพนัธกันและทันสมัย 

4.22 0.44 

12. ผูสอนไดสอนใหนักศึกษามีทักษะในการคนควา เรียนรูดวยตนเอง หรือ

สามารถทําไดตลอดชวีิต 

3.67 0.71 
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เกณฑการประเมิน Average SD 

13. ผูสอนไดสอนเกี่ยวกับความมีคุณธรรม  จริยธรรม ทักษะและ 

ความสามารถในการทํางานรวมกับคนอื่น 

3.78 0.44 

14. อาคาร หองเรียน สถานที่  สิ่งอํานวยความสะดวก มีเพียงพอและ

เหมาะสมในการเรียนการสอน 

4.00 0.50 

15. อุปกรณสื่อ โสตทัศนูปกรณ  ระบบอินเตอรเน็ต มีเพียงพอในการเรียน

การสอน 

4.00 0.50 

16. เครื่องมือ อุปกรณวิทยาศาสตร ในหองปฏิบัติการมีเพียงพอ และ

เหมาะสมในการเรียน/สอน /วิจัย 

3.89 0.60 

17. การประเมินผลงาน พฤติกรรม และความรับผิดชอบของนักศึกษา 

เปนไปตามเกณฑที่กําหนดไวใน มคอ 3 

3.78 0.67 

เกณฑการประเมิน   

 มากที่สุด  =  5 

มาก  = 4 

ปานกลาง = 3 

นอย  = 2 

นอยที่สุด = 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตาราง ผลการประเมินบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ 
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เกณฑประเมิน Average SD 

1. ทานไดโอกาสรับทราบจุดประสงคของหลกัสูตร  และขอมูลที่ระบุไวใน มคอ 

3 ของวิชาที่ทานสอนหรือไม  
3.00 1.00 

2. หลักสูตรและอาจารยผูสอน ไดเปดโอกาสใหทานไดโอกาสไปพัฒนาองค

ความรู ฝกอบรม 
3.33 0.58 

3. ทานไดโอกาสในการทํางานวิจัย หรือเผยแพรผลงานวิจัย รวมกับ

คณาจารย 
3.00 1.00 

4. ทานไดโอกาสในการรวมบริการวิชาการกับคณาจารย 
3.00 1.00 

5. ทานเห็นวานักศึกษามีความรู ความสามารถ ทักษะ ในการทํางานดาน

ปฏิบัต ิ
3.33 0.58 

6. ทานเห็นวานักศึกษามีความสามารถในการเรียนรู ดวยตนเอง เพื่อทํางาน

ใหม ๆ ได 
3.33 0.58 

7. ทานเห็นวาสถานภาพการทํางานของทานมีความกาวหนา มั่นคง ปลอดภัย 
3.33 0.58 

8. ทานไดรับภาระงานดานการศึกษา วิจัย  บริการวิชาการ อยางเหมาะสมใน

เชงิปริมาณและความรับผดิชอบ  
3.67 0.58 

9. ทานไดรับมอบหมายงานที่ เหมาะสมกับความรูความสามารถ 

ประสบการณและความเช่ียวชาญ  
3.67 0.58 

10. ทานไดโอกาสไปรวมประชุม สัมมนาวชิาการ 3.67 0.58 

เกณฑการประเมิน   

 มากที่สุด  =  5 

มาก  = 4 

ปานกลาง = 3 

นอย  = 2 

นอยที่สุด = 1 

 

 

ตาราง ความสัมพันธระหวางผลการเรียนรูกับหลักสูตรกับความตองการของผูมีสวนไดสวน

เสยี 
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PLOs รายละเอียด ผูใชงาน

มหาบัณฑติ 

วิชาชีพ ภาค

สังคม 

อื่นๆ 

1 สามารถและประยุกตใชองคความรู 

นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

F F F  

2 สามารถเลือกองคความรูที่เหมาะสม

จากการศึกษา คนควาและเรียนรู

เพิ่มเติมดวยตนเอง ในการประกอบ

วิชาชีพอยางมีคุณธรรม จริยธรรม และ

จรรยาบรรณวิชาชพี  

F F F  

3 มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต 

(lifelong learning) โดยใชสารสนเทศใน

การสืบคน วิ เคราะหและสังเคราะห

เกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร ได  

F F M  

4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณา

การความรูทางดานวิทยาศาสตรและ

เทค โน โลยี ก ารอาหารสู ก าร เป น

ผูประกอบการ (entrepreneurship)  

M M M  

F= Fully fulfilled  M = Moderately fulfilled   P = Partially fulfilled 

 

 

 

 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัส

หลักฐ

ชื่อหลักฐาน หมา

ย
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าน เหตุ 

C1-1 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256305

08113502_286708.pdf 

 

C1-2 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2555 ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/File20120629

150917_16294.pdf 

 

C1-3 Website มหาวิทยาลัยแมโจ  

https://www.mju.ac.th/main/ 
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AUN-QA criterion 2 ขอกําหนดของหลักสูตร  (Programme Specification) 

เกณฑคุณภาพที่ 2 

1. มหาวิทยาลัยควรมีการสื่อสาร เผยแพรขอกําหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชา 

รวมถึงขอมูลตางๆ ที่เกี่ยวของกับหลักสูตรทุกหลักสูตร เพื่อใหผูมสีวนไดสวนเสียไดรับรู  

2. ขอกําหนดของหลกัสูตรและรายละเอียดของวิชาตองแสดงถึงผลการเรียนรูที่คาดหวัง ซึ่ง

ประกอบไปดวย ความรู ทักษะ และเจตคติ ซึ่งชวยใหผูเรียนเขาใจถึงกระบวนการการเรียนการ

สอนที่ทําใหบรรลุผลการเรียนรู  วิธีการวัดประเมินผลที่แสดงถึงการบรรลุผล รวมไปถึง

ความสัมพันธของหลักสูตรและองคประกอบในการเรียน 

เกณฑคุณภาพที่ 2 – เกณฑยอย 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร 1 2 3 4 5 6 7 

2.1 ขอกําหนดของหลักสูตรมีความครอบคลุมและ

ทันสมัย [1, 2] 

 /      

2.2 รายละเอียดของวิชามีความครอบคลุมและทันสมัย 

[1,2]  

 /      

2.3 ผูมีสวนไดสวนเสียสามารถเขาถึงและรับรูขอกําหนด

ของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชา  

 /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      
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GAP Analysis 

ขอ ขอกําหนดของ

หลักสูตร 

ชองวาง (Gaps) ใน

การปฏิบัติ 

ขอมูลที่ตองการเพื่อปรับปรุงการปฏิบัติ 

2.1 ขอกําหนดของ

หลักสูตรมี

ความ

ครอบคลุมและ

ทันสมัย [1, 2] 

 

-ขาดขอมูลที่ชัดเจน

จ า ก แ ห ล ง ข อ มู ล

ภายนอกและภายใน

มหาวิทยาลัย 

 

-ดู ข อ มู ล จ า ก แ ห ล ง อื่ น  ม ห า วิ ท ย า ลั ย ทั้ ง

ภายในประเทศและตางประเทศในสาขาเดียวกัน 

เพื่อ Benchmarking 

- ตองการการประชุมรวมกับทางบัณฑิตวิทยาลัย 

เปนระยะ โดยเฉพาะชวงกอนการรับสมัคร เพื่อให

เขาใจตรงกัน และควรไดรับแนวทางที่ชัดเจน เปน

ลายลักษณอักษร อยางนอยกอนการรับสมัคร 1 

เดือน 

2.2 ร า ย ล ะ เ อี ย ด

ของวิชามีความ

ครอบคลุมและ

ทันสมัย [1,2]  

  

-ขาดขอมูลที่ชัดเจน

จ า ก แ ห ล ง ข อ มู ล

ภายนอกและภายใน

มหาวิทยาลัย 

 

- ดูขอมูลจากแหลงอื่ น  มหาวิทยาลั ยทั้ ง

ภายในประเทศและตางประเทศในสาขาเดียวกัน 

เพื่อ Benchmarking 

- สอบถามจากผูทรงคุณวุฒ ิ

- ติดตามสื่อ เหตุการณปจจุบันที่ เกี่ยวของกับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร 

2.3 ผูมีสวนไดสวน

เ สี ย ส า ม า ร ถ

เขาถึงและรับรู

ขอกําหนดของ

หลักสู ตรและ

ร า ย ล ะ เ อี ย ด

ของวิชา [1, 2]  

- ขาดการสื่อสาร

และประชาสัมพันธ

หลักสูตรอยางกวาง

ในดานตาง ๆ เชน

การประชาสัมพันธ

กับผูประกอบการ  

สถาบันการศกึษา  

สถานทีร่าชการ 

สถานประกอบการ  

นักศกึษา  ศิษยเกา 

อาจารย   บุคลากร

สายสนับสนนุ

วิชาการ 

- ประชาสัมพันธ เปนระยะเชิงรุก เพื่อใหผูมีสวนได

สวนเสียทุกกลุม รับรูขอมูลที่ถูกตอง เปนปจจุบัน 

และทันกาล 

- ทําแบบสอบถาม ถามผูมีสวนไดสวนเสียทุกกลุม 

เปนระยะ เพื่อขอมูลในการกํากับดูแล ใหหลักสูตร

เปนไปในทิศทางและเปาหมายที่กําหนดไวใน

หลักสูตร และเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตรตอไป 

สรางชองทางในการสื่อสารที่เหมาะสม 
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ผลการดําเนินงาน 

1. มหาวิทยาลัยควรมีการสื่อสาร เผยแพรขอกําหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของ

วิชา รวมถึงขอมูลตางๆ ที่เกี่ยวของกับหลักสูตรทุกหลักสูตร เพื่อใหผูมีสวนไดสวนเสยีไดรับรู  

ขณะนี้ขอมูลของหลักสูตรแสดงใน CHECO   (หนา web ของ สกอ.) และหนา web ของคณะฯ 

โดยสถานะภาพของหลักสูตรอยูในสถานะ  S/2 (สงให สกอ. ครั้งที่ 2) ซึ่งทางประธานอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรไดรับทราบจากรองคณบดีคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ฝาย

วิชาการใหไปติดตามและดําเนินการในระบบ CHECO เพื่อพิจารณาความสอดคลองของหลักสูตร

ระดับอุดมศึกษา  (CHE Curriculum Online : CHECO) ณ. สํานักบริหารและพัฒนาวิชาการในวันที่ 13 

พฤษภาคม 2563  ซึ่งทางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ก็ไมไดนิ่งนอนใจ โดยไดวางแผนติดตาม

ตอไปดวยการทําหนังสือชี้แจงการดําเนินการในหลักสูตรและความกาวหนาของการศึกษาและการ

วิจัยของนักศึกษาในหลักสูตรในชวงตนภาคการศึกษาที่ 4 ของการเขาศึกษาของนักศึกษาใน

หลักสูตรซึ่งนักศึกษาจะไดนําเสนอผลงานวิทยานิพนธในการสอบปองกันวิทยานิพนธในภาค

การศึกษาดังกลาวตอไป 

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษา  อาจารยผูสอน  บุคลากรสายสนับสนุนวิชาการพบวา

นักศึกษาจํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 100  ไดตอบแบบสอบถามวาสามารถรับทราบขอมูลในเรื่อง

ของความเหมาะสมในดานหลักสูตร / รายวิชา /วิธีการสอนและวัดผล โดยมี คะแนนเฉลี่ย + สวน

เบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  3.66  +  0.58  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

สวนจากการสอบถามอาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปน 100 %  โดยผูสอนไดศึกษาและ

ทราบขอกําหนด ขอมูลหลักสูตร / วิชา /วิธีการสอนและวัดผล จากมคอ.2     ไดคะแนนเฉลี่ย + 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  4.11  +  0.93  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

โดยผูสอนไดสอนเกี่ยวกับความรู /ทักษะ/ เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตามรายวิชาที่ไดศึกษา 

จากมคอ 3  ไดคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  4.22 + 0.44 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

แตจากการสอบถามบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ จํานวน 3 คน คิดเปน 100 % ไดตอบ

แบบสอบถามวาสามารถรับทราบขอมูลใน เรื่องของความเหมาะสมในดานหลักสูตร / รายวิชา /

วิธีการสอนและวัดผล ไดคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  3.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 

5 คะแนน   
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2. ขอกําหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชาตองแสดงถึงผลการเรียนรูที่

คาดหวัง ซึ่งประกอบไปดวย ความรู ทักษะ และเจตคติ ซึ่งชวยใหผูเรียนเขาใจถึงกระบวนการ

การเรียนการสอนที่ทําใหบรรลุผลการเรียนรู วิธีการวัดประเมินผลที่แสดงถึงการบรรลุผล 

รวมไปถึงความสัมพันธของหลักสูตรและองคประกอบในการเรียน 

ใน มคอ. 3 ไดระบุถึงขอบเขตการศึกษา  และมีการแนะนํานักศึกษาเกี่ยวกับความรู ทักษะ 

การประยุกตใชความรูในรายวิชากับการปฏิบัติงานตาง ๆ ในอนาคต  และเพื่อแนะนําใหนักศึกษา

เขาใจถึงเนื้อหา ขอบเขตของรายวชิานั้น ๆ กับรายวิชาอ่ืน ๆ  ในหลักสูตร รวมไปถึงวัตถุประสงคของ

หลักสูตรดวย   

เมื่อเสร็จสิ้นการศึกษา นักศึกษาตองประเมินการสอน โดยทางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูร

ไดกําหนดใหอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาแนบแบบ มคอ 5 ซึ่งจะรวมถึงผลการประเมินการสอนใน

ดานของการสอน และสิ่งสนับสนุน มาในแบบ มคอ 5 ดวย  

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษา  อาจารยผูสอน พบวานักศึกษาจํานวน 3 คน คิดเปน 

100 % ไดตอบแบบสอบถามวาสามารถรับทราบขอมูลในเรื่องของความเหมาะสมในดานหลักสูตร / 

รายวิชา /วิธีการสอนและวัดผล โดยมี คะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  3.66  +  0.58  

จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  ในดานประโยชนและการประยุกตใชความรูจาก ความเชื่อมโยงของ

หลักสูตร /รายวิชา และใหความคิดเห็นตอผลการวัดผลในแตละรายวิชา ทําใหสามารถเขาใจถึง

ความสําคัญของระดับความรูที่ไดกับเกรด โดยมีระดับคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  

4.67 +  0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   นักศึกษายังเห็นวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน และ

ทําใหนักศึกษาบรรลุผลสําเร็จตามที่คาดหวังในหลักสูตร  โดยมีระดับคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐานคือ  4.00 +  1.00 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน    

สวนจากการสอบถามอาจารยผูสอนจํานวน 9 ทาน คิดเปน 100 %   พบวาผูสอนรับรูไดวา

แตละวิชามีความสอดคลองกัน และหวังไดวาจะทําใหนักศึกษาบรรล ุELO ของหลักสูตร โดยมีระดับ

คะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  3.89 + 0.60 
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หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัส

หลักฐาน 

ชื่อหลักฐาน หมาย

เหต ุ

C2-1 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_2
5630508113502_286708.pdf 

 

C2-2 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2555 ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/File201

20629150917_16294.pdf 

 

C2-3 ตาราง เปรียบเทียบการปรับปรุงรายวิชา 

ในหนาที่ 84-86 ของเลมหลักสูตร (มคอ.2) ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_2

5630508113502_286708.pdf 

 

C2-4 คูมือบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560  

ในหนาที่ 138-172 ของเลมหลักสูตร (มคอ.2)  

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_2

5630508113502_286708.pdf 
หรือที่ website 

http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/359.pdf 

 

C2-5 สรุปแบบสอบถามนักศึกษา อาจารย และบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ  

C2-6 CHECO (หนา web ของ สกอ.) ที่ website 

http://202.44.139.57/checo/frm_report_listcurr.aspx?s=E1#  
หรือ 

http://202.44.139.57/checo/frm_addEDCurr.aspx 

 

C2-7 Website ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  

 https://engineer.mju.ac.th/ 
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AUN-QA criterion 3 โครงสรางและเนื้อหาของหลักสูตร (Programme Structure and 

Content) 

เกณฑคุณภาพที่ 3 

1. หลักสูตรกระบวนการจัดเรียนการสอนและวิธีการวัดประเมินผลนักศึกษามีความเชื่อมโยง

และเอ้ือประโยชนใหแกกัน เพื่อนําไปสูผลการเรียนรูที่คาดหวัง  

2. หลักสูตรถูกออกแบบมาใหตรงกับผลการเรียนรูที่คาดหวัง โดยแตละรายวิชาในหลักสูตรมี

สวนชวยใหหลักสูตรบรรลุผลการเรียนรูที่คาดหวัง  

3. หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอยางเปนระบบ เปนลําดับและมีการบูรณาการ (ซึ่งกันและ

กัน)  

4. หลักสูตรแสดงใหเห็นถึงความสัมพันธและความกาวหนาของรายวิชาอยางชัดเจนตั้งแต

รายวิชาพ้ืนฐาน รายวิชาระดับกลาง ไปจนถึงรายวิชาเฉพาะทาง  

5. โครงสรางของหลักสูตรมีความยืดหยุนเพื่อใหผูเรียนสามารถเลือกเรียนในสาขาเฉพาะ

ทาง รวมถึงมีการนําเอาสถานการณการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงในปจจุบันที่เกี่ยวของกับสาขา

มาปรับเขากับหลักสูตร  

6. มีการทบทวนหลักสูตรเปนระยะเพื่อใหแนใจวาหลักสูตรมีความสัมพันธกันและทันสมัยอยู

ตลอดเวลา 

เกณฑคุณภาพที่ 3 – เกณฑยอย 

ขอ โครงสรางและเนื้อหาของหลักสูตร 1 2 3 4 5 6 7 

3.1 การออกแบบหลักสูตรมีความสอดคลองกับผลการ

เรียนรูที่คาดหวัง [1]  

 /      

3.2 มีการกําหนดสัดสวนที่เหมาะสม ระหวางรายวิชา

ตางๆในหลักสูตรเพื่อใหบรรลุผลการเรียนรูที่

คาดหวัง [2]  

 /      

3.3 หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอยางเปนระบบ มี

การบูรณาการและทันตอยุคสมัย [3, 4, 5, 6] 

 /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      

 



52 
 

GAP Analysis 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการ

ปฏิบัติ 

ข อ มู ล ที่ ต อ ง ก า ร เ พื่ อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

3.1 การออกแบบหลักสูตรมี

ความสอดคลองกับผลการ

เรียนรูที่คาดหวัง [1]  

-ขาดขอมูลปอนกลับจากผูมี

สวนไดสวนเสียเชน ความ

คาดหวังของสังคม อาจารย

ผู ส อ น  ผู ใ ช บั ณ ฑิ ต 

ผูประกอบการ  ผูที่ตองการ

เขาศึกษา 

 

-อ า จ า ร ย ผู รั บ ผิ ด ช อ บ

หลักสูตร ควรตองวิเคราะห

ขอมูลเกี่ยวกับหลักสูตรและ

ค ว า ม ก า ว ห น า ข อ ง

เทคโนโลยี ตลอดจนการ

คาดการณความตองการ

ของผูมีสวนไดสวนเสียกลุม

ตางๆ  อยางนอยปละ 1 ครั้ง  

และวางแผน เตรียมการ

สําหรับการเปดสอนรายวิชา

ใหม  ก อนก าร ปรั บ ปรุ ง

หลักสูตร 

 

3.2 มี ก า ร กํ า ห น ด สั ด ส ว น ที่

เหมาะสม ระหวางรายวิชา

ตางๆในหลักสูตรเพื่ อให

บ ร ร ลุ ผ ล ก า ร เ รี ย น รู ที่

คาดหวัง [2]  

-การกําหนดรายวิชาเอก

เ ลื อ ก  ค ว ร ต อ ง มี

ความสัมพันธสอดคลองกับ

การทํ า วิ ทยานิพนธ ของ

นักศึกษาแตละบุคคลใหมาก

ยิ่งขึ้น 

-นักศึกษาควรจะตองเรียนรู

ในรายวิชาที่เปน”หลักการ” 

ในรายวิชาบังคับใหมากขึ้น 

ไมควรเลือกเรียนวิชา”เชิง

บูรณาการ” หรือวิชาเชิง”

ประยุกต” ในรายวิชาบังคับ 

-อ า จ า ร ย ผู รั บ ผิ ด ช อ บ

หลักสูตร ตองเริ่มประชุม

เพื่อหาขอมูลในการปรับปรุง

หลักสูตร รวมทั้ งรูปแบบ

หรือกลยุทธ ในการสอน 

เพื่อให ไดผลการศึกษาที่

ตอบสนองตอผลการเรียนรู

ที่คาดหวัง (ELO)  โดย

อ า จ า ร ย ผู รั บ ผิ ด ช อ บ

หลักสูตรตองมีการประเมิน

เปนระยะเพื่อหาขอมูล มา

วิเคราะหและดําเนินการ

ตอไป 

3.3 หลั ก สู ต รมี ก ารจั ด เ รี ย ง

รายวิชาอยางเปนระบบ มี
-ขาดการวิเคราะห ขอมูล

จากผูมีสวนไดสวนเสียเชน 

-อ า จ า ร ย ผู รั บ ผิ ด ช อ บ

หลักสูตร ตองเริ่มประชุม
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการ

ปฏิบัติ 

ข อ มู ล ที่ ต อ ง ก า ร เ พื่ อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

การบูรณาการและทันตอยุค

สมัย [3, 4, 5, 6] 

ความคาดหวังของสั งคม 

ผูใชบัณฑิต ผูประกอบการ  

ผู ที่ ต อ ง ก า ร เ ข า ศึ ก ษ า  

ตลอดจนความกาวหนาทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

ทางอาหารอยางตอเนื่อง 

เพื่อหาขอมูลในการปรับปรุง

หลักสูตรเปนระยะ เพื่อหา

ขอมูล  มาวิ เค ราะห แล ะ

ดําเนินการตอไป 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. หลักสูตรกระบวนการจัดเรียนการสอนและวิธีการวัดประเมินผลนักศึกษามีความ

เช่ือมโยงและเอ้ือประโยชนใหแกกัน เพื่อนําไปสูผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง  

การออกแบบรายวิชาในหลักสูตร ไดผานการพิจารณาโดยคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุง

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เมื่อวันที่ 22 กรกฎาคม 2559  คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เมื่อวันที่ 29 สิงหาคม  2559   คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร เมื่อวันที่ 16 พฤศจิกายน 2559  บัณฑิตวิทยาลัย เมื่อวันที่ 2 พฤษภาคม 2561  

คณะกรรมการวิชาการของมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม 2561 คณะกรรมการบริหาร

มหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 12 กันยายน 2561  สภามหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 16 กันยายน 2561 และกอน

เปดสอนรายวิชาตางๆ  ในแตละภาคการศึกษาจะตองผานการพิจารณาโดยอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตร เพื่อเปดการสอนวิชาบังคับ วิชาเอกเลือกตางๆ  ใหเหมาะสมกับการทําวิทยานิพนธ และ

การทํางานของนักศึกษาในอนาคต   ในดานการวัดและประเมินผลจะประเมินผลตามเกณฑ และ

หลากหลาย ตามความสามารถในการเรียนรูของนักศึกษาแตละบุคคล เพื่อใหเห็นระดับ

ความสามารถของนักศึกษาแตละบุคคล เพื่อประโยชนในการพัฒนาศักยภาพในการเรียนรูเปน

รายบุคคลที่จะสอดคลองกับ ELO   

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษา อาจารย 

นักศึกษา จํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 100  ไดตอบแบบสอบถาม ในดาน ความรู /ทักษะ/ 

เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตามรายวชิาที่ไดศึกษา พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยู

ในระดับ  4.33 + 0.58  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  ในดานความทันสมัยของหลักสูตร / รายวิชา  
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พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 + 0.00 จากคะแนนเต็ม 5 

คะแนน  ในความชัดเจนของขอกําหนดของหลักสูตรและรายวิชา พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 + 1.00  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   ยังพบวานักศึกษาเขาใจ

ถึงกระบวนการประเมิน สอบวัดผล การนําเสนอผลงาน เพื่อการสําเร็จการศึกษา มีคะแนนเฉลี่ย + 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  นักศึกษาเห็นวาไดรับ

ประโยชนและการประยุกตใชความรูจาก ความเชื่อมโยงของหลักสูตร /รายวิชา มีคะแนนเฉลี่ย + 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

อาจารยจํานวน 9 คน คิดเปนรอยละ 100  ไดตอบแบบสอบถามวาผูสอนรับรูไดวาแตละวิชามี

ความสอดคลองกัน และหวังไดวาจะทําใหนักศึกษาบรรลุ ELO ของหลักสูตร โดยมีคะแนนเฉลี่ย + 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  3.88 + 0.60 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

 

2. หลักสูตรถูกออกแบบมาใหตรงกับผลการเรียนรูที่คาดหวัง โดยแตละรายวิชาใน

หลักสูตรมีสวนชวยใหหลักสูตรบรรลุผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง  

การออกแบบหลักสูตรเปนการออกแบบจากผลการวิพากษหลักสูตร ซึ่งกรรมการวิพากษ

หลักสูตรประกอบดวยกรรมการผูทรงคุณวุฒิ  ผูมีสวนไดสวนเสีย เชนคณาจารย  ผูประกอบการ 

ผูสําเร็จการศึกษา ศิษยปจจุบัน  และยังตองไดรับความเห็นชอบโดยกรรมการวิชาการของ

มหาวิทยาลัย  บัณฑิตวิทยาลัย กอนการเปดรับสมัครนักศึกษา ทั้งนี้เพื่อใหมั่นใจวาหลักสูตรมีความ

สอดคลองกับสถานการณ และสามารถผลิตมหาบัณฑิตดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ไดตรงตามวัตถุประสงคของหลักสูตร และบัณฑิตมีความรู ความสามารถ ทักษะ ตรงตามที่ได

ออกแบบไวในแตละ  CLO ของแตละรายวิชา เพื่อใหไดผลสอดคลอง และสนับสนุนกับการออกแบบ 

PLO ของหลักสูตร 

 จากการทําแบบสอบถาม นักศึกษา และ อาจารย  นักศึกษา จํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 

100  ไดตอบแบบสอบถาม โดยเห็นวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน และทําใหนักศึกษาบรรลุผล

สําเร็จตามที่คาดหวังในหลักสูตรพบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 

+ 1.00  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  

 อาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปนรอยละ 100   ไดรับรูไดวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน 

และหวังไดวาจะทําใหนักศึกษาบรรลุ ELO ของหลักสูตร โดยมีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน อยูในระดับ  3.88 + 0.60 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 
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3. หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอยางเปนระบบ เปนลําดับและมีการบูรณาการ (ซึ่ง

กันและกัน)  

           หลักสูตรไดวางแนวทางการศึกษาเพื่อใหนักศึกษาสามารถเรียนรู เขาใจ มีความสามารถ 

และทักษะในการเรียนรูและปฏิบัติการเชิงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร หลักสูตรจึงเนน

การศึกษาภาคปฏบิัติ  รวมทั้งออกแบบติดตามการเรียนรู การวิจัย ระเบยีบวิธีวิจัย   การจัดทําโครง

ราง และการทําวิทยานิพนธ ใหสอดคลองกับลาํดับการสอนของวิชาสัมมนา   สําหรับวิชาเอกเลือกก็

ไดมุงหวังใหนักศึกษาสามารถเรียนรูและบูรณาการวิชาเรียนตางๆ  ใหสามารถประยุกตใชไดในการ

ทําวิทยานิพนธ และโอกาสทํางานในอนาคต อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรยังไดจัดการประชุมกอน

เปดภาคการศึกษาเพื่อกําหนดแผนการศึกษาของนักศึกษาที่เขาศึกษาในภาคการศึกษาที่ 1 และ ที่ 2 

เพื่อใหสําเร็จการศึกษาไดตามแผนการศึกษา  โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ไดแจงแผนการ

ศึกษา แนวทางการศึกษา  แนวทางในการใหคําปรึกษาใหนักศึกษาไดทราบในการปฐมนิเทศ

นักศึกษา 

จากการทําแบบสอบถาม นักศึกษา และ อาจารย  นักศึกษา จํานวน 3 คน คิดเปน 100 % ได

ตอบแบบสอบถาม โดยเห็นวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน และทําใหนักศึกษาบรรลุผลสําเร็จ

ตามที่คาดหวังในหลักสูตรพบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 + 1.00  

จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   นักศึกษายังเห็นวาหลักสูตรมีการกําหนดสัดสวนที่เหมาะสม ระหวาง

รายวิชาตางๆในหลักสูตร  พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.33 + 

0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   โดยนักศึกษายังคิดวารายวิชาถูกจัดอยางระบบ มีลําดับ และ

การบูรณาการ ซึ่งกันและกัน อยางเหมาะสม  พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูใน

ระดับ  4.00 +  1.00 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน    

 อาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปน 100 %  ไดคิดวารายวิชาถูกจัดอยางระบบ มีลําดับ และ

การบูรณาการ ซึ่งกันและกัน อยางเหมาะสมโดยมีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูใน

ระดับ  3.78 + 0.66 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

 

 

 



56 
 

4. หลักสูตรแสดงใหเห็นถึงความสัมพันธและความกาวหนาของรายวิชาอยางชัดเจน

ตั้งแตรายวิชาพืน้ฐาน รายวิชาระดับกลาง ไปจนถึงรายวิชาเฉพาะทาง  

การจัดโปรแกรมการศึกษา ไดจัดการศึกษาขั้นพื้นฐานดวยการใหนักศึกษาไดมีกระบวนการ

ศึกษาวิชาบังคับ และหลักสูตรมีรายวิชาซึ่งเปนวิชาที่เกี่ยวของกับเทคโนโลยีทางอาหารที่เปนที่

ตองการแกตลาดแรงงานในปจจุบัน รวมไปถึงวิชาหรือแนวคิดในการบูรณาการทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี กับกระบวนการบริหาร จัดการ  การออกแบบกระบวนการ  การทดสอบ  การ

พิสูจนตาง ๆ  รวมไปถึงการติดตามความกาวหนาของกระบวนการหรือผลงานวิจัยทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีทางอาหาร  ตั้งแตภาคการศึกษาแรก ซึ่งนักศึกษาไดเขาศึกษา  โดยภาคการศึกษา

ถัดไปกรรมการผูรบัผดิชอบหลักสตูรไดพิจารณาเปดการสอนรายวิชาอ่ืน ๆ   โดยพิจารณาจากความ

ตองการของนักศึกษา รวมถึงความสอดคลองของการทําวิทยานิพนธของนักศึกษา  และหลักสูตรได

มีระบบจัดการติดตามความกาวหนาของการทํางานวิจัยในรูปแบบวิทยานิพนธของนักศึกษา โดย

ติดตามทางรายวชิา สัมมนาทั้ง 4 รายวิชา และเพื่อใหมั่นใจไดวานักศึกษาจะสามารถนําเสนอแนว

ทางการทําวิทยานิพนธไดในภาคการศึกษาที่ 2 ของนักศึกษาแตละคนไดโดยในภาคการศึกษาที่ 3 

นักศึกษาตองนําเสนอผลงานสวนหนึ่งของวิทยานิพนธในรายวิชา สัมมนา 3 และตองแตงตั้ง

คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ   สอบ และนําเสนอโครงรางวิทยานิพนธตอบัณฑิตวิทยาลัย

ภายในภาคการศึกษาที่ 3 เชนกัน 

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษาจํานวน 3 คนคิดเปนรอยละ 100 นักศึกษาไดใหความเห็นวา 

รายวิชาพ้ืนฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมคีวามสัมพนัธกัน ทําใหการเรียนกาวหนา โดยคิดเปน

คาคะแนนเฉลี่ย  + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 + 1.00 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

สวนอาจารยผูสอนคิดวารายวิชาพ้ืนฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมีความสัมพันธกัน และ

เหมาะสม คิดเปนคาคะแนนเฉลี่ย  + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  3.78  + 0.67 จาก

คะแนนเต็ม 5 คะแนน  
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5. โครงสรางของหลักสูตรมีความยืดหยุนเพื่อใหผูเรียนสามารถเลือกเรียนในสาขา

เฉพาะทาง รวมถึงมีการนําเอาสถานการณการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงในปจจุบันที่

เก่ียวของกับสาขามาปรับเขากับหลักสูตร  

หลักสูตรมีวิชาเอกเลือกที่มจีํานวนพอเหมาะตอการเรียนรู และทางหลักสูตรยังไดเปดโอกาส

ใหนักศึกษาเรียนรูวิชาตางสาขาได หรือเรียนในรายวิชาเอกเลือกของปริญญาตรี ในสาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได หากเกี่ยวของกับการทําวิทยานิพนธของนักศึกษา ดวย

จํานวนหนวยกิตไมเกิน 6 หนวยกิต  

หลักสูตรไดนําขอสรุปจากการปรับปรุงหลักสูตร โดยความเห็นของกรรมการผูทรงคุณวุฒิ 

ผูมีสวนไดสวนเสีย และกรรมการวิชาการมาเปนแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรเพื่อใหได ELO 

ลักษณะของบัณฑิตพึงประสงค และความสามารถในการทํางานและการเรียนรูตลอดชวีิต 

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษาจํานวน 3 คนคิดเปนรอยละ 100 ไดใหความเห็นวา 

หลักสูตรมีความยดืหยุน /เลือกเรียนไดตามความสนใจ และสัมพันธกับเหตุการณปจจุบันโดยคิดเปน

คาคะแนนเฉลี่ย  + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  5.00 + 0.00 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

สวนผูสอนที่ตอบแบบสอบถามจํานวน 9 คน คิดเปนรอยละ 100 คิดวาหลักสูตรมีความ

ยืดหยุน /เลือกเรียนไดตามความสนใจ และสัมพันธกับเหตุการณปจจุบันคิดเปนคาคะแนนเฉลี่ย  + 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  3.56 + 0.73จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  

 

6. มีการทบทวนหลักสูตรเปนระยะเพื่อใหแนใจวาหลักสูตรมีความสัมพันธกันและ

ทันสมัยอยูตลอดเวลา 

กรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมถึงการพัฒนาหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตร 

อยางสม่ําเสมอ รวมไปถึงผลการเรียนรูของนักศึกษาในหลักสูตรอยางสม่ําเสมอ รวมไปถึงการ

ทบทวน มคอ. 3 และ มคอ. 5  โดยกรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรไดกําหนดวาระการประชุมเพื่อ

การทวนสอบ มคอ. 3 และมคอ. 5 และแจงขอสังเกตที่สามารถปรับปรุงไดไปยังอาจารยผูสอน 

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษาจํานวน 3 คนคิดเปน 100 % นักศึกษาไดใหความเห็นวา 

หลักสูตรไดถูกทบทวนเปนระยะอยางสม่ําเสมอเพื่อใหรายวชิาสัมพันธกันและทันสมัยโดยคิดเปนคา

คะแนนเฉลี่ย  + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 + 0.00 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 
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สวนอาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปนรอยละ 100  คิดวา หลักสูตรมีความยดืหยุน /เลือก

เรียนไดตามความสนใจ และสัมพันธกับเหตุการณปจจุบันคิดเปนคาคะแนนเฉลี่ย  + สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน อยูในระดับ  4.11 + 0.60 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  

 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัส

หลักฐาน 

ชื่อหลักฐาน หมาย

เหต ุ

C3-1 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560   

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/D

oc_25630508113502_286708.pdf 

 

C3-2 รายงานการวิพากษหลักสูตร 

ในหนาที่ 134-137ของเลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560   

ที่  website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/D

oc_25630508113502_286708.pdf 

 

C3-3 รายงานการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หัวขอ 

- การเปดรายวิชาตาง ๆ  

- การประชุมทวนสอบ มคอ. 3 มคอ. 5 

 

C3-4 มคอ. 5 ของรายวชิาที่เปดสอนทั้งหมดในปการศึกษา 2562  

ที่ website 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/of

ficer/tqf3FileList.aspx 

 

C3-5 สรุปเกรดนักศึกษาประจําภาคการศึกษา 1/62 และ 2/62  

C3-6 แบบสอบถาม  
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AUN-QA criterion 4  การเรียนรูท่ีมีคุณภาพ (Teaching and Learning Strategy) 

เกณฑคุณภาพที่ 4 

1. กลยุทธการเรียนและการสอนเปนไปตามปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่งปรัชญา

การศึกษานี้หมายถงึแนวความคดิในการกาํหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนวา ผูเรียนควรตอง

เรียนรูอะไรบางและเรยีนรูอยางไร นอกจากนี้ปรัชญาการศกึษายังบอกถึงวัตถปุระสงคของการศกึษา 

บทบาทหนาที่ของผูสอน ผูเรียนรวมทั้งเนื้อหาและกลยุทธในการสอนดวย  

2. ทั้งผูเรียนและผูสอนเขาใจวาการเรียนรูอยางมีคุณภาพ (Quality learning) ถือเปนกลยุทธ

ในการเรียนซึ่งจะชวยใหผูเรียนเขาใจและบรรลุผลการเรียนรู  

3. คุณภาพของการเรียนรูขึ้นอยูกับวิธีการเรียน แนวคิดที่ผูเรียนมีตอการเรียน กลยุทธการ

เรียนที่ผูเรียนเลือกใช รวมถึงความเขาใจเกี่ยวกับการเรียนรูของตนเอง  

4. การเรียนรูที่มีคุณภาพใหความสําคัญตอหลักการเรียนรู กลาวคอื ผูเรียนจะสามารถเรียนรู

ไดดีเมื่อรูสึกผอนคลาย อยูในสภาพแวดลอมที่เอ้ือตอการเรียนรู และมีการจัดการเรียนรูแบบรวมมือ

รวมคดิ  

5. ผูสอนควรสงเสริมใหผูเรียนสํานึกถึงความรับผดิชอบตอการเรียน โดย  

ก. สรางสภาพแวดลอมในการเรียนการสอนที่เอื้อใหผูเรียนแตละคนมีสวนรวมตอกระบวนการ

เรียนรู 

ข. มีหลักสูตรทีย่ืดหยุนและเอ้ือใหผูเรียนสามารถเลือกเนื้อหารายวชิา แผนการศึกษา กลวิธีใน

การประเมินผล รูปแบบและระยะเวลาในการเรียนได  

6. กลยุทธการเรียนการสอนควรมีสวนชวยสนับสนุนใหผูเรียนเกิดการเรียนรู รูจักวิธีแสวงหา

ความรูและปลูกฝงใหผูเรียนเกดิการเรยีนรูตลอดชวีิต (เชน การตั้งคําถามอยางสรางสรรค มีทักษะใน

การรับและใชขอมูล การนําเสนอแนวความคดิใหมๆ และลงมือปฏบิัติ เปนตน) 
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เกณฑคุณภาพที่ 4 – เกณฑยอย 

ขอ การเรียนรูท่ีมีคุณภาพ 1 2 3 4 5 6 7 

4.1 ปรัชญาการศึกษามีความชัดเจนและมีการเผยแพร

ใหผูมีสวนไดเสียสามารถไดรับรู [1]  

 /      

4.2 กิจกรรมการเรียนการสอนมีความสอดคลองกับการ

บรรลุผลสําเร็จตามผลการเรียนรูที่คาดหวัง [2, 3, 

4,5]  

 /      

4.3 กิจกรรมการเรียนการสอนกระตุนใหเกิดการเรียนรู

ตลอดชีวิต [6]  

 /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      

 

GAP Analysis  - ไมมี 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. กลยุทธการเรียนและการสอนเปนไปตามปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่ง

ปรัชญาการศึกษานี้หมายถึงแนวความคิดในการกําหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนวา 

ผูเรียนควรตองเรียนรูอะไรบางและเรียนรูอยางไร นอกจากนี้ปรัชญาการศึกษายังบอกถึง

วัตถุประสงคของการศกึษา บทบาทหนาท่ีของผูสอน ผูเรียนรวมทั้งเนื้อหาและกลยุทธในการ

สอนดวย  

 ปรัชญาของหลักสูตรมุงเนนผลิตมหาบัณฑิตดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ที่มคีวามสามารถในการแสวงหาความรู สรางองคความรู และ/หรือนวัตกรรม มีทักษะใน

การวิจัยและพัฒนา พรอมรับการเปลี่ยนแปลง มีจรรยาบรรณวิชาชีพและมีจิตวิญญาณของความ

เปนผูประกอบการรุนใหมมหาบัณฑิตของหลักสูตรมีความสามารถและประยุกตใชองคความรูและ

ประยุกตใชทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยผานกระบวนการทําวิจัย มี

ความสามารถพิจารณาและเลือกองคความรูที่เหมาะสมจากการศึกษา คนควาและเรียนรูเพิ่มเติม

ดวยตนเองในการประกอบวิชาชีพทั้งในและตางประเทศ มีความสามารถในการคิดและใชสารสนเทศ

ในการสืบคน วิเคราะหและสังเคราะหได ตลอดจนกลาในการประกอบการธุรกิจอิสระ นอกจากนี้

มหาบัณฑิตของหลักสูตรตองมีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชพี 
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 หลักสูตรมีการสื่อสารปรัชญาของหลักสูตรตอผูมีสวนไดสวนเสีย ศิษยเกา ผูใช

บัณฑิต สถานประกอบการและคณาจารยรวมทั้งศิษยปจจุบันทางเว็บไซดของคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร คูมือนักศึกษาปการศึกษา 2560 และเลมหลักสูตร เพื่อใหผูมีสวนสวนเสียได

รับทราบขอมูลดานปรัชญาของหลักสูตรอยางชัดเจนรวมทั้งการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมปการศึกษา 

2562 เมื่อวันที่ 1 กรกฎาคม 2562 

 

2. ทั้งผูเรียนและผูสอนเขาใจวาการเรียนรูอยางมีคุณภาพ (Quality learning) ถือเปน

กลยุทธในการเรียนซึ่งจะชวยใหผูเรียนเขาใจและบรรลุผลการเรียนรู  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารมี ELO ของ

หลักสูตร 4 ขอ และเพ่ือบรรลุ ELO ทั้ง 4 ขอ หลักสูตรไดมีการจัดการเรียนการสอนที่หลากหลาย

เพื่อใหสอดคลองกับ ELO ดังนี้ 

(1) ประยุกตการใชองคความรู นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

เพื่อพัฒนาตนเอง แกไขปญหาและพัฒนาอาชีพตามการเปลี่ยนแปลงทางวิชาการตลอดเวลา 

 (2) แสดงออกถึงความเปนผูมีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพในการใชองค

ความรูที่เหมาะสมจากการศึกษา คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวยตนเองในการประกอบวิชาชีพ และ

การปฏิบัติตัวเปนพลเมืองที่ดีของสังคม 

(3) หลักสูตรเนนการสอนที่ตองใหมหาบัณฑิตที่จบการศึกษาของหลักสูตร มีสามารถในการ

แสวงหาความรูใหมๆ ในการเรียนทุกรายวิชาจากสื่อสารสนเทศและฐานขอมูลในการสืบคนวิเคราะห

และสังเคราะหเกี่ยวกับวิทยาสาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได ทั้งนี้เพื่อพัฒนาการ Life long 

learning ใหกับนักศึกษาที่กําหนดใน ELO โดยกําหนดใหเปนผลการเรียนรูที่คาดหวังของหลักสูตร 

(4) บูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทั้งในดานวิชาการและวิชาชีพ

โดยเฉพาะการเปนผูประกอบการ (Entrepreneurs)  ในสภาพแวดลอมที่แตกตางเพื่อใหทันตอกระแส

การเปลี่ยนแปลงทางดานอุตสาหกรรมอาหาร 
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3. คุณภาพของการเรียนรูขึ้นอยูกับวิธีการเรียน แนวคิดที่ผูเรียนมีตอการเรียน กลยุทธ

การเรียนที่ผูเรียนเลอืกใช รวมถึงความเขาใจเกี่ยวกับการเรียนรูของตนเอง  

หลักสูตรไดสนับสนุนใหแตละรายวิชามีการสอนโดยเนนผูเรียนเปนสําคัญโดยใชปญหาเปน

โจทยและใหนักศึกษาแสวงหาความรูเพื่อพัฒนาตนเอง แกไขปญหาผานการสืบคนและการเรียนรู

ดวนตนเอง การประยุกตใชองคความรูที่เกิดจากการศึกษาวิจัยไปพัฒนาอาชพีตามการเปลี่ยนแปลง

ทางวิชาการได 

 

4. การเรียนรูที่มีคุณภาพใหความสําคัญตอหลักการเรียนรู กลาวคือ ผูเรียนจะ

สามารถเรียนรูไดดีเมื่อรูสึกผอนคลาย อยูในสภาพแวดลอมที่เอื้อตอการเรียนรู และมีการ

จัดการเรียนรูแบบรวมมือรวมคิด  

หลักสูตรจัดการเรียนรูแบบรวมมือรวมคดิ โดยการเปดโอกาสใหนักศึกษาไดเรียนรู ซักถาม

แลกเปลี่ยนความคดิเหน็และอภิปรายในรายวิชาอยางเปนอิสระ มกีารจัดหองเรียนใหมสีิ่งแวดลอมที่

เหมาะสมสําหรับการศึกษา เชน หองเรียนสะอาด เงียบสงบ ไมมีเสียงรบกวน  มีหองพักสําหรับ

นักศึกษา มีอุปกรณอํานวยความสะดวกตางๆ เชน ไมโครเวฟ ตูเย็น คอมพิวเตอร เครื่องพิมพ 

เครื่องปรับอากาศ  มีหองสําหรับคนหาขอมูลและมีหองปลอดฝุน (Safe zone) สําหรับนักศึกษา   

 

5. ผูสอนควรสงเสรมิใหผูเรียนสํานึกถึงความรับผิดชอบตอการเรียน โดย  

ก. สรางสภาพแวดลอมในการเรียนการสอนที่ เอื้อใหผูเรียนแตละคนมีสวนรวมตอ

กระบวนการเรียนรู 

หลักสูตรไดจัดหองเรียนใหมสีิ่งแวดลอมที่ดี เงียบสงบ ไมมีเสียงรบกวน สะอาด  และเปด

โอกาสใหนักศึกษาแตทุกๆ คนมีโอกาสไดซักถาม แลกเปลี่ยนความคิดเห็นรวมทั้งอภิปายอยางเปน

อิสระ  

ข. มีหลักสูตรที่ยืดหยุนและเอ้ือใหผูเรียนสามารถเลือกเนื้อหารายวชิา แผนการศึกษา กลวิธี

ในการประเมินผล รูปแบบและระยะเวลาในการเรียนได  

ในแตละภาคการศึกษากอนเปดภาคเรยีนหลกัสูตรจะทําการสอบถามนักศึกษาของหลักสูตร

เกี่ยวกับรายวิชาเอกเลือกที่ตองการศึกษาเพื่อใหนักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาที่สนใจและ



63 
 

สอดคลองกับงานวิจัยของนักศึกษาหรือเปนรายวิชาที่นักศึกษาสนใจเพื่อนําไปประกอบอาชีพใน

อนาคต 

 

6. กลยุทธการเรียนการสอนควรมีสวนชวยสนับสนุนใหผูเรียนเกดิการเรียนรู รูจักวิธี

แสวงหาความรูและปลูกฝงใหผูเรียนเกิดการเรียนรูตลอดชีวิต (เชน การตั้งคําถามอยาง

สรางสรรค มีทักษะในการรับและใชขอมูล การนําเสนอแนวความคิดใหมๆ และลงมือปฏิบัติ 

เปนตน) 

 ในรายวิชาสัมมนาและวิทยานิพนธรวมถึงโครงงานในรายวิชาตางๆ เชน วิชาทอ 501 

ระเบียบวธิีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร วิชาทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร  วิชาทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน และวิชาทอ 561 การ

ใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตรกลยุทธ สามารถสนับสนุนใหนักศึกษานําเสนอ

แนวคิดใหมๆ การตั้งคําถามอยางสรางสรรค ชวยสงเสริมใหนักศึกษามีทักษะในการรับและใชขอมูล

การเรียนรู การปฏิบัติ การรูจักวิธีแสวงหาความรูและปลูกฝงใหผูเรียนเกิดการเรียนรูตลอดชีวิต 

นอกจากนี้นักศึกษายังมีสวนรวมในกิจกรรมตางๆ ดังนี้ 

(1) ผูชวยวิทยากรอบรมหลักสูตร “การทําธุรกิจการตัดแตงเนื้อสัตวสูการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวแบบตะวันตก” ซึ่งจัดรวมกับศูนยบมเพาะวิสากิจ มหาวิทยาลัยแมโจ เมื่อ

วันที่ 24 – 26 มิถุนายน 2562  

(2) ผูชวยวิทยากรฝกอบรม “การแปรรูปเนยแข็งจากผลิตภัณฑสัตว”ภายใตโครงการปลกู

ผักแลกคาเทอม รวมกับคณะสัตวศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม – 1  กันยายน 

2562  

(3) เขารวมอบรมในโครงการพัฒนาสมรรถนะนักวิจัย เมื่อวันที่ 6 สิงหาคม 2562 ณ 

คณะวศิวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร 

(4) การไปศึกษาเรียนรูการใชเครื่องมือที่มีความซับซอนที่สถาบันบริการตรวจสอบ

คุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ (Institute of Product Quality and Standardization) ไดแก เครื่อง 

AAS และ ICP-MS เมื่อวันที่ 26 กรกฎาคม 2562 เครื่อง HPLC เมื่อวันที่ 2 สิงหาคม 2562  เครื่อง  

GC และ GC-MS เมื่อวันที่ 16-23 สิงหาคม 2562  

(5) เขารวมสัมมนาเรื่อง “Food ingredients” ที่ BITEC กรุงเทพมหานคร เมื่อวันที่ 11-13 

กันยายน 2562  
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ภาพ การเขารวมอบรมโครงการ”พัฒนาสมรรถนะนักวิจัย” เมื่อวันที่ 6 สิงหาคม 2562 ณ 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

 

(6)  เขารวมโครงการ “การอานบทความภาษาอังกฤษเชงิวิชาการ”  เมื่อวันที่ 17 เมษายน 

2563 

(7)  เขารวมโครงการ “เทคนิคการเขียนบทความวชิาการ” เมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม 2563 
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หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C4-1 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engin

eer/Doc_25630508113502_286708.pdf 

 

C4-2 คูมือบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560  

ในหนาที่ 138-172 ของเลมหลักสูตร (มคอ.2)  

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engin

eer/Doc_25630508113502_286708.pdf 
หรือที่ website 

http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/359.pdf 

 

C4-3 Website ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ  

 https://engineer.mju.ac.th/ 

 

C4-4 โบชัวรแนะนําสาขา  

C4-5 ภาพการประชาสัมพันธหลักสูตร 

แนะแนวการศึกษาตอในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยรองศาสตราจารย 

ดร. วิจิตรา แดงปรก และอาจารย ดร. ธเนศ แกวกําเนิด ณ ศูนย

พัฒนาปศุสัตวใหแก ขาราชการและนักศึกษาปริญญาตรีที่ฝกงาน 

ณ ศูนยพัฒนาปศุสัตว วันที่ 13 มิถุนายน 2562 

 

C4-6 เอกสารประกอบ โครงการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมปการศึกษา 

2562 เมื่อวันที่ 1 กรกฎาคม 2562 

 

C4-7 มคอ.3  

ที่ website สํานักบริหารและพัฒนาวิชาการ 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpl

oad/officer/tqf3FileList.aspx 

 

C4-8 โครงการ “การอานบทความภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ”  วันที่ 17 

เมษายน 2563 
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รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C4-9 โครงการ “เทคนิคการเขียนบทความวชิาการ”วันที่ 7 พฤษภาคม 

2563 

 

C4-10 โครงการบริการวิชาการ 

1.การทําธุรกิจการตัดแตงเนื้อสัตวสูการแปรรูปผลิตภัณฑจาก

เนื้อสัตวแบบตะวันตก วันที่ 24 – 26 มิถุนายน 2562 

2.การแปรรูปเนยแข็งจากผลิตภัณฑเนื้อสัตวภายใตโครงการปลูก

ผักแลกคาเทอมว ันที่ 31 สิงหาคม – 1  กันยายน 2562 

 

C4-11 โครงการทัศนศึกษาและดูงานนอกสถานที่  กําหนดวันที่ 23-27 

มีนาคม 2563  

ยกเลกิ

เนื่องจาก

ปญหา 

Covid-19 
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AUN-QA criterion 5  การประเมินผูเรียน (Student Assessment) 

เกณฑคุณภาพที่ 5 

1. การประเมินครอบคลุมถึง  

 การรับเขานักศึกษาใหม  

 การประเมินผูเรียนอยางตอเนื่องระหวางการศึกษา  

 การสอบกอนสําเร็จการศึกษา  

2. ในการสนับสนุนใหเกิดความสอดคลองเชิงโครงสราง ควรใชวิธีการประเมินผลที่

หลากหลายที่สอดคลองกับผลการเรยีนรูที่คาดหวัง การประเมินควรวัดผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู

ทั้งหมดที่ปรากฏอยูในผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรและรายวิชา 

3. เกณฑที่ใชในการประเมิน ควรมีการกําหนดลวงหนา เพื่อวัตถุประสงคในการประเมินผล

วินิจฉัย การประเมินผลระหวางเรียน และการประเมินผลสรุป  

4. การประเมินผูเรียน รวมถึงชวงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การกําหนดเกณฑ

ประเมนิ การกระจายน้ําหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑการใหคะแนนและการตัดเกรด ควรทําให

ชัดเจนและสื่อความที่เกี่ยวของได  

5. กําหนดมาตรฐานที่ใชในแผนการประเมินอยางชัดเจนและสอดคลองกับหลักสูตร 

6. นํากระบวนการและวิธีการประเมินมาใชเพื่อเปนการยืนยัน การประเมินผูเรียนมีความ

สมเหตุสมผลนาเชื่อถือ และดําเนินการโดยเที่ยงธรรม  

7. ควรระบุความเชื่อมั่นและความเที่ยงตรงของวิธีการประเมนิระบุเปนลายลักษณอักษรและ

มีการตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ และนําไปใชทดสอบและพัฒนาแนวทางประเมินใหม ๆ ได รวมทั้งมี

การพัฒนาวธิีการประเมินผลแบบใหม ๆ  

8. รับรูถึงสิทธิ์ในเกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ 
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เกณฑคุณภาพที่ 5 – เกณฑยอย 

ขอ การประเมินผูเรียน 1 2 3 4 5 6 7 

5.1 การประเมินผูเรียนมีความสอดคลองโครงสรางกับ

ผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรูที่คาดหวัง [1, 2] 

 

 /      

5.2 การประเมินผูเรียน รวมถึงชวงเวลาการประเมิน 

วิธีการประเมิน การกําหนดเกณฑประเมิน การ

กระจายน้ําหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑการให

คะแนนและการตัดเกรด มีความชัดเจนและสื่อสาร

ใหผูเรียนรับทราบ [4, 5]  

 /      

5.3 เกณฑการใหคะแนนและแผนการใหคะแนนถูกใชใน

การประเมินเพื่อยืนยันความเที่ยงตรง ความเชื่อมั่น

และความโปรงใสในการประเมินผูเรียน [6, 7]  

 /      

5.4 มีการใหขอมูลปอนกลับเกี่ยวกับการประเมินผูเรียน

ที่เหมาะสมแกเวลาและชวยพัฒนาการเรียนรู [3]  

 /      

5.5 ผูเรียนรับรูถึงสิทธิ์เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ [8]  /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      

 

GAP Analysis 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการปฏิบัติ ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

5.1 การประเมินผู เรียนมีความ

ส อ ด ค ล อ ง โ ค ร ง ส ร า ง กั บ

ผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรูที่

คาดหวัง [1, 2] 

  

 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ควร

ตองวิเคราะห มคอ 3 และ มคอ 5 

ในแตละรายวิชา และพิจารณาถึง

ความสัมพันธของสัดสวนของการ

ประ เมิ น  คะแนนและวิ ธี ก าร

ประเมิน  ที่มีความสัมพันธกั บ

โครงสราง และจุดประสงคของ

หลั ก สู ต ร  ให มาก ขึ้ น  เพื่ อ ใ ห

ผลการวิเคราะห มคอ 

3  แ ล ะ  ม ค อ  5 

ตลอดจนความคิดเห็น

ของนักศึกษาในแตละ

รายวิชา เพื่ อนํ าผล

การวิ เคราะหต างๆ  

แจงใหอาจารยผูสอน

ตอไป 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการปฏิบัติ ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

นักศึกษาไดรับผลการประเมินที่มี

ความสอดคลองกับ ELO ใหชัดเจน

ยิ่งขึ้น  โดยอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตร จะไดแนะนําอาจารย

ผูสอน ใหระบุเกณฑตางๆ  ให

สอดคลองกับผลการวิเคราะหของ

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และ

ตองแจงใหอาจารยผูสอนทราบ

กอนการเปดภาคการศึกษาในชวง

กอนการจัดสง มคอ 3  นอกจากนี้

แลวอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

จะตองตรวจและวิ เคราะหผล

ก า ร ศึ ก ษ า ข อ ง นั ก ศึ ก ษ า  

ขอคิดเห็นของนักศึกษา  ขอที่ควร

ปรับปรุงของหลักสูตร จาก มคอ 

5 ดวย และหลักสูตรตองช้ีแจง LO 

ตาง ๆ  ใหนักศึกษาเขาใจในการ

ปฐมนิเทศ และระบุไวใน มคอ 3 

พรอมท้ังชีแ้จงใหนักศึกษาเขาใจใน

คาบแรกของการเปดสอนวิชา

ตางๆ  ดวย 

5.2 การประเมินผู เรียน รวมถึ ง

ชวงเวลาการประเมิน วิธีการ

ประเมิน การกําหนดเกณฑ

ประเมิน การกระจายน้ําหนัก

การประเมิน ไปจนถึงเกณฑ

การใหคะแนนและการตัดเกรด 

มีความชัดเจนและสื่อสารให

ผูเรียนรับทราบ [4, 5]  

การกําหนดเกณฑประเมิน การ

กระจายน้ําหนักการประเมิน ไป

จนถึงเกณฑการใหคะแนนและการ

ตัดเกรด ยังขาดความชัดเจนและ

สื่อความที่เกี่ยวของได   

ท า ง อ า จ า ร ย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร

จะตองแจงอาจารย

ผู ส อ น  ใ ห ร ะ บุ ใ ห

ชั ด เ จ น ใ น  ม ค อ  3   

แ ล ะ อ า จ า ร ย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร

จะตอง  ตรวจสอบ 

ม ค อ  3  ภ า ย ใ น
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการปฏิบัติ ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

 ระยะเวลา ไมเกิน 7 

วัน หลังจากเปดภาค

การศึกษา เพื่อที่จะ

แจงใหอาจารยผูสอน 

ทราบตอไป  

 

5.3 เ ก ณ ฑ ก าร ให ค ะแ นน แล ะ

แผนการใหคะแนนถูกใชในการ

ป ร ะ เ มิ น เ พื่ อ ยื น ยั น ค ว า ม

เที่ยงตรง ความเชื่อมั่นและ

ความโปรงใสในการประเมิน

ผูเรียน [6, 7]  

 

ตองแจงขอมูล กระบวนการ และ

ขอกําหนดตาง ๆ ในกระบวนการ

ประเมินผูเรียน และการตัดเกรด

ตางๆ  ตลอดจนการรองเรียน ให

นั ก ศึก ษา ไดท ราบ เ นื่ อ งจ าก

นักศึกษาอาจจะไมทราบวา ใน

ปจจุบันมีการประชุมระหว าง

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและ

อาจารยผูสอนในวันประชุมกอน

การประกาศผลการศึกษา(เกรด) 

แ ก นั ก ศึ ก ษ า  โ ด ย อ า จ า ร ย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรไดรับฟง

ความเห็นในการใหระดับเกรด 

หรือซักถามในกรณีที่มีความสงสัย  

อยางไรก็ตามความไมเชื่อมั่นหรือ

ความไมโปรงใสในการประเมิน

ผูเรียนทางอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรจะได ติดตามจากขอ

รองเรียนของนักศึกษาตอไป ซึ่ง

ขณะนี้ยังไมมีขอรองเรียน และ

หากมีขอรองเรียนทางอาจารย

ผู รั บ ผิ ด ช อ บ ห ลั ก สู ต ร จ ะ ไ ด

พิ จ า ร ณ า ใ ช แ น ว ท า ง ใ น ก า ร

พิจารณาขอรองเรียนซึ่งจัดทําโดย

วิธีการไดมาซึ่งขอมูล

จากอาจารยผู สอน 

แ ล ะ นั ก ศึ ก ษ า  ที่

ถูกตองปราศจากอคติ 

แล ะสามารถนํ า ไป

ปรับปรุงแกไขไดดวย

ระบบ  และกล ไก ที่

เหมาะสม   
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการปฏิบัติ ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตรเพื่อดําเนินการตอไป 

5.4 มี ก า ร ใ ห ข อ มู ล ป อ น ก ลั บ

เกี่ยวกับการประเมินผูเรียนที่

เหมาะสมแก เ วลาและชวย

พัฒนาการเรียนรู [3]  

 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรตอง

จั ดก ร ะบวนก ารติ ดต ามก า ร

ประเมินผลผู เรียนในหลายชวง

ระยะการศึกษา  โดยทางอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรไดมขีอตกลง

ในจัดการประชุมนักศึกษา ภาค

การศึกษาละ 2 ครั้งคือชวงตนของ

ภาคการศึกษาซึ่ ง รวมถึ งการ

ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม   และ

หลังจากสัปดาหสอบกลางภาค

การศึกษา เพื่อติดตามความเขาใจ

ของนักศึกษาที่มีตอรายวิชาใน

หลักสูตรจากการพิจารณา มคอ 3 

ใ น ช ว ง ต น แ ล ะ ติ ด ต า ม

ความกาวหนาของการศึกษา หรือ

ความคาดการณของผลการศึกษา

ในชวงสัปดาหหลังการสอบกลาง

ภาคการศึกษา และกอนการหมด

เขตการเพิกถอนรายวิชาตาง ๆ  

โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

จ ะ ต อ ง ห า ข อ มู ล เ กี่ ย ว กั บ

พฤติกรรมการเรียน และผลการ

เรียนของนักศึกษาจากอาจารย

ผูสอน และบุคลากรสายสนับสนุน

วิชาการ หรือผูที่เกี่ยวของกับการ

เรียน การสอนเพื่อใหไดขอมูลที่

ครบถวน เหมาะสมสามารถนําไป

ประกอบในการประเมิน และเพื่อ

ขอมูลจากนักศึกษา 

อาจารยผูสอน และ

บุคลากรสายสนับสนนุ

วิ ช า ก า ร  ห รื อ ผู ที่

เกี่ยวของกับการเรียน 

การสอน 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการปฏิบัติ ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

พัฒนาการเรียนรูของนักศึกษาใน

ดานตางๆ ได 

5.5 ผู เรียนรับรู ถึ งสิทธิ์ เกี่ ยวกับ

กระบวนการอุทธรณ [8] 

 

ขณะนี้ทางผู เ รี ยนได รั บรู สิ ทธิ์

เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ จาก

การปฐมนิ เทศนักศึกษา ทาง

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจะ

ไดจัดทําขอมูล หรือรายละเอยีดใน

การอุทธรณเปนระบบ ขั้นตอน 

ลายลักษณอักษร และใหสามารถ

ส ง ข อ มู ล ม า ยั ง อ า จ า ร ย

ผู รับผิดชอบหลักสูตรไดอยาง

เหมาะสมตอไป  

 

วิธีการจัดทําชองทาง

การรองเรียนรูปแบบ

ต า ง ๆ  ที่ เ ห ม าะ ส ม 

ทั้งนี้ เพื่อใหมีลักษณะ

เป นส วน ตั ว ( ขอ ง ผู

รองเรียน)   ความลับ 

และไมมีผลกระทบตอ

การเรียนรู และผลเสีย

หายอื่นใดตอนักศึกษา 

หากเปนการกระทํา

โดยสุจริต 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. การประเมินครอบคลุมถึง  

 การรับเขานักศึกษาใหม  

 การประเมินผูเรียนอยางตอเนื่องระหวางการศึกษา  

 การสอบกอนสําเร็จการศึกษา  

 

กระบวนการรับเขานักศึกษาใหม ถูกกําหนดโดยบัณฑิตวิทยาลัย และแจงใหผูสนใจเขา

ศึกษาตอไดทราบลวงหนาโดยสื่อตาง ๆ  โดยเฉพาะการใชสื่อทางอินเตอรเน็ต   และทางบัณฑิต

วิทยาลัย ไดสงขอมูลของผูสมัครมายังอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเพื่อพิจารณาสมบัติในการเขา

สอบคัดเลือกตอไป  โดยทางคณะกรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตร  ไดแตงตั้งกรรมการผูคัดเลือก

ผูสมัครที่มีสมบัติและความสามารถที่เหมาะสม  รวมทั้งเชิญอาจารยผูสอนเขารวมรับฟง และรวม

พิจารณาใหความเห็น และ/หรือเลือกผูสมัครที่มสีมบัติเหมาะสม มารวมทํางานวิจัยเพื่อการสําเร็จ
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การศึกษาตอไป    หลังจากนั้นทางบัณฑิตวิทยาลัยแจงใหผูเขาสอบถึงกําหนดการ สถานที่ในการ

สอบคัดเลือก ตอไป  ในระหวางการสอบกรรมการสอบ และอาจารยผูสอนก็จะไดซักถามและ

ตรวจสอบความรู  ความสามารถ ประสบการณ  ตลอดจนพิจารณา และปรับแตงขอเสนอในการทํา

วิจัย(Research Proposal) ของผูสมัครตอไปเพื่อใหผูสมัครสามารถเปนนักศึกษาที่สามารถเรียนรู 

ปฏิบัติงาน นําเสนอผลงานไดอยางมคีุณภาพและประสิทธิภาพตามขอกําหนดของหลักสูตร เชนการ

ทํางานที่มีความทันสมัย มีนวตักรรม มีความโดดเดน และสามารถสําเร็จการศึกษาไดในระยะเวลาที่

กําหนด โดยมีคุณภาพและมาตรฐานตรงตามขอกําหนด  

เมื่อนักศึกษาไดรับการคัดเลือกเขาศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต แลว   

นักศึกษาจะตองผานการประเมินผลในการเรียนรูในแตละรายวิชา ซึ่งไดกําหนดหลักเกณฑและ

แนวทางและผูสอนไดแจงใหนกัศกึษาทราบแลวใน มคอ 3  และเม่ือสิ้นสุดภาคการศึกษานักศกึษาจะ

ไดประเมินการสอนในเชิงของผูสอน  สิ่งสนับสนุน และขอเสนอแนะ ซึ่งจะระบุไวใน มคอ 5  ซึ่ง

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดตรวจสอบ มคอ 3 และ มคอ 5 และแจงขอสังเกต หรือขอควร

ปรับปรุงตางๆ  ไปสูผูสอนตอไป 

การสอบกอนสําเร็จการศึกษา นอกเหนือจากการสอบในรายวิชาตางๆ  แลวจะมีการสอบ

ประมวลความรอบรู อันเปนการสอบถามถึงความรูพื้นฐาน ความรูที่จําเปน ทัศนคติ แนวคิด และ

การพัฒนาดานตางๆ  ของนักศึกษา  และการสอบวทิยานิพนธ  

จากการสอบถามนักศึกษาจํานวน 3 คนคิดเปน 100 % ไดตอบแบบถามถึงการรับทราบ

ขอมูลในเรื่องของความเหมาะสมในดานหลักสูตร / รายวิชา /วิธีการสอนและวัดผล คิดเปนคะแนน

เฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  3.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน และไดรับทราบในเรื่อง

ของกระบวนการรับสมัคร และคัดเลือกนักศึกษา มคีวามเหมาะสม เปนธรรม  คิดเปนคะแนนเฉลี่ย 

+ สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  4.33 + 1.15 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  ทั้งนี้นักศึกษายังไดใหความ

คิดเห็นเกี่ยวของกับการไดความรู /ทักษะ/ เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตามรายวิชาที่ไดศึกษา คิดเปน

คะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  4.33 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   
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2. ในการสนับสนุนใหเกิดความสอดคลองเชิงโครงสราง ควรใชวิธีการประเมินผลที่

หลากหลายที่สอดคลองกับผลการเรียนรูที่คาดหวัง การประเมินควรวัดผลสัมฤทธิ์ของผล

การเรียนรูท้ังหมดทีป่รากฏอยูในผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรและรายวิชา 

การประเมินผลของการเรียนจากนักศึกษาเพื่อใหสอดคลองเชิงโครงสรางของหลักสูตรและ

ไดผลสอดคลองกับผลการเรียนรูที่คาดหวัง   ไดมีการวัดผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรูในหลาย

รูปแบบ เชนการสอบ  การสังเกตพฤติกรรม การดูความกาวหนาของการเรียนรู  ความรับผิดชอบ

ตองานที่ไดรับมอบหมาย  การมคีุณธรรม  การสื่อสารติดตอสัมพันธ และสื่อสารกับเพื่อนรวมชั้น

เรียน และผูสอน  การนําเสนอผลงาน  มีโครงงานในรายวิชาตางๆ  เชนรายวิชา ทอ501 ระเบียบวิธี

วิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ทอ582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  ทอ531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน ทอ561 การใชประโยชนของเศษเหลือจาก

อุตสาหกรรมเกษตร 

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษา จํานวน 3 คน คิดเปน 100 %  พบวานักศึกษาเขาใจถึง

กระบวนการประเมิน สอบวัดผล การนําเสนอผลงาน เพื่อการสําเร็จการศึกษาคิดเปนคะแนนเฉลี่ย 

+ สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  4.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

ไดสอบถามอาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปน 100 % ไดความเห็นวาผูสอนไดวัดผลใน

วิชาที่สอน สอดคลองกับที่ระบุไวใน มคอ 3  คิดเปนคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  4.00 + 

0.50 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

 

3. เกณฑที่ใชในการประเมิน ควรมีการกําหนดลวงหนา เพื่อวัตถุประสงคในการ

ประเมินผลวินิจฉัย การประเมินผลระหวางเรียน และการประเมินผลสรุป  

การประเมินผลระหวางการศึกษา ผูสอนไดแนะนําแนวทางการศกึษา กําหนดการ  แผนการ

สอน   และการประเมนิผล  ในรูปแบบ มคอ 3  ใหนักศึกษาไดทราบในคาบแรกของการศึกษา  ใน 

มคอ 3 ไดระบุรวมถึงชวงเวลาการประเมนิ วิธีการประเมนิ การกําหนดเกณฑประเมิน การกระจาย

น้ําหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑการใหคะแนนและการตัดเกรด และทางกรรมการผูรับผิดชอบ

หลักสูตรไดตรวจ มคอ 3 และสงขอเสนอแนะในการปรับปรุง มคอ 3 ไปยังผูสอนดวยซึ่งทาง

กรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรไดถือวากระบวนการนี้เปนกระบวนการทวนสอบดวย 
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ไดสอบถามอาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปน 100 % ไดความเห็นวาผูสอนไดวัดผลใน

วิชาที่สอน สอดคลองกับที่ระบุไวใน มคอ 3  คิดเปนคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  4.00 + 

0.50 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

 

4. การประเมินผูเรียน รวมถึงชวงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การกําหนด

เกณฑประเมิน การกระจายน้ําหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑการใหคะแนนและการตัด

เกรด ควรทําใหชัดเจนและสื่อความที่เก่ียวของได  

แนวทางการประเมินผูเรียน ไดกําหนดแสดงใน มคอ 3  และไดช้ีแจงใหนักศึกษาทราบ โดย

ยึดแนวทางการประเมินจากองคความรู  ความเขาใจ ทักษะดานตางๆ    การใสใจใหความรวมมือ

กับระบบการเรียนการสอน ความรับผิดชอบของนักศึกษา  เพื่อใหนักศึกษาไดมีผลการเรียนรูตาม 

ELO คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคของหลักสูตร    และมาตรฐานการเรียนรู 5 ดาน ของ 

สกอ.โดยการวัด ประเมินผลจะประเมินผล และกระจายน้ําหนักการประเมินผลในลักษณะที่

หลากหลายเชนการวัดผลจากการสอบ  การวัดผลจากการอภิปราย  การนําเสนอ  พฤติกรรมและ

ความรับผดิชอบของนักศึกษา  ซึ่งจะประเมินตั้งแตเริ่มแรกกระบวนการศึกษาวิชาตางๆ   ไปจนถึง

สิ้นสุดการศึกษาในรายวิชานั้น ๆ โดยในระหวางภาคการศึกษา อาจารยก็จะไดวิเคราะห และแนะนํา

นักศึกษาใหเกิดกระบวนการพัฒนาและเรียนรูใหไดผลดียิ่งขึ้นดวย 

จากการสอบถามนักศกึษา 3 คน คิดเปน 100 % ถึงการรับรูเกี่ยวกับ ผลการวัดผลในแตละ

รายวิชาสามารถทําใหสามารถเขาใจถึงความสําคัญของระดับความรูที่ไดกับเกรด นักศึกษาไดตอบ

โดยมีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ในระดับ  4.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

เมื่อสอบถามไปยังอาจารยผูสอนพบวา จากคําตอบของอาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปน 

100 % ในเรื่องของการไดวดัผลในวิชาที่ทานสอน สอดคลองกับที่ระบุไวใน มคอ 3 พบวามีคะแนน

เฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ในระดับ  4.00 + 0.50 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

 

5. กําหนดมาตรฐานที่ใชในแผนการประเมินอยางชัดเจนและสอดคลองกับหลักสูตร  

การประเมินผูเรียน ไดประเมินตามแผนการวัดผล ในสัดสวนการวัดผล และไดระบุไวใน 

มคอ 3 ซึ่งการประเมินไดประเมินจาก learning outcome ตาง ๆ  คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึง

ประสงคของหลักสูตร    และมาตรฐานการเรียนรู  5 ดาน ของ สกอ.  หากมาตรฐานในการ
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ประเมนิผลคลาดเคลื่อนจากที่ระบุไวใน มคอ 3 หรือมขีอคิดเห็นจากนักศึกษา ก็จะระบุไวใน มคอ 5 

ซึ่งจะนํามาพิจารณาและปรับปรุงในปการศึกษาตอ ๆ  ไป เพื่อเปนการพัฒนาระบบการประเมินที่

ชัดเจน และมีความสอดคลองกับหลักสูตรยิ่งขึ้น 

 

6. นํากระบวนการและวิธีการประเมินมาใชเพื่อเปนการยืนยัน การประเมินผูเรียนมี

ความสมเหตุสมผลนาเชื่อถอื และดําเนนิการโดยเท่ียงธรรม  

การประเมินตางๆ  ไดประเมินตามผลงานจากความเขาใจของนักศึกษาเชนการถามตอบ ใน

หองเรียน สังเกตพฤติกรรม และการเรียนรู จากการสอนในภาคปฏิบัติ  รวมไปถึงการมอบหมาย

งานใหนักศึกษาทํา  และการนําเสนอและตอบคําถามของนักศึกษา  ทําใหการประเมิน ผลงาน

เปนไปไดหลายมิติ และไดผลที่มีลักษณะแสดงผลตามความสามารถ รวมกับผลการเรียนรูจากตัว

นักศึกษาแตละบุคคลอยางเปนอิสระ ไมมีอิทธิพลจากนักศึกษาอื่นๆ  มาเกี่ยวของ   ทั้งนี้ หากผล

การประเมินตางๆ  มีการเบี่ยงเบน และมีรายละเอียดที่ไมตรงหรือสอดคลอง มคอ3 นักศึกษาก็

สามารถมีขอคดิเห็นได โดยนักศึกษาสามารถประเมินผูสอนไดในการประเมินผลการสอน (ออนไลน) 

ซึ่งผูสอนจะไมทราบไดวานักศึกษาผูใดเปนผูใหขอคิดเห็นนั้น  และทางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

ก็จะไดนําขอคิดเห็นเหลานั้นไปพิจารณา ในการประชุมกรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรเพื่อหาทาง

แกไขอยางเปนรูปธรรม  อนึ่งหากมีขอรองเรียนจากทางนักศึกษา  ทางอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรก็จะนําขอรองเรียน ผานกระบวนการซึ่งกําหนดไวโดยคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร แตในขณะนี้ยังไมไดเกิดขอรองเรียน 

 

7. ควรระบุความเชื่อมั่นและความเที่ยงตรงของวิธีการประเมินระบุเปนลายลักษณ

อักษรและมีการตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ และนําไปใชทดสอบและพัฒนาแนวทางประเมิน

ใหม ๆ ได รวมทั้งมีการพัฒนาวิธีการประเมินผลแบบใหม ๆ  

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ไดมีการประชุมเพื่อติดตามความกาวหนาในระหวางการศึกษา

ของนักศึกษาดวยกระบวนการสังเกต  สอบถาม ปรึกษาหารือระหวางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

และคณาจารยผูสอน ตลอดจนอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  เปนระยะ ทั้งนี้เพื่อใหการประเมินผล

เปนระยะ เปนระบบ และสามารถนําผลการประเมินไปพัฒนาตอเนื่องไปสูแนวทางการศึกษา 

กําหนดเวลาและวิธีการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาแตละคนไดอยางมีคุณภาพและเหมาะสม  
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อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรยังไดประชุมรวมกับอาจารยผูสอนในการประชุมเพื่อรับรองผลการ

ประเมนิ(เกรด) ในแตละรายวิชา  ซึ่งอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจะไดรับฟงรายงานผลการการ

ประเมินของนักศึกษาในลักษณะของแนวโนม  และผลเปนรายบุคคลในแตละรายวิชา รวมทั้ง

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรยังจะไดโอกาสซักถามอาจารยผูสอน  หากมีขอสงสัยในเรื่องการ

ประเมนิผล 

 

8. รับรูถึงสิทธิ์ในเกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ไดมีการแจงใหนักศึกษาในการปฐมนิเทศ เพื่อใหนักศึกษารับรู

ถึงสิทธิ์ในกระบวนการที่เกี่ยวของกับการอุทธรณ หรือการรองเรียน  อนึ่งคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตรได มีหนังสือเกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณและขอรองเรียน ซึ่งทางอาจารย

ผูรับผิดชอบจะไดถือเปนแนวทางในการปฏบิัติตอไป 

 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C5-1 Website ของคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  

 https://engineer.mju.ac.th/ 
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AUN-QA criterion 6  คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ (Academic Staff Quality) 

เกณฑคุณภาพที่ 6 

1. มีการวางแผนทั้งในระยะสั้นและระยะยาวในการบริหารจัดการบุคคลากรสายวิชาการ 

รวมถึง การสืบทอดตําแหนง การเลื่อนตําแหนง การจัดสรรบุคลากร การสิ้นสุดตําแหนง และ

แผนการเกษียณเพื่อใหแนใจวาคุณภาพและปริมาณของบุคคลากรสายวิชาการตอบสนองตอความ 

ตองการดานการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการ  

2. มีการตรวจสอบและติดตามอัตราสวนบุคลากรสายวิชาการตอจํานวนนักศึกษาและภาระ

งานที่ไดรับเพื่อพัฒนาคุณภาพดานการศึกษา วิจัย และบริการวชิาการ  

3. มีการระบุและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ บุคลากรที่มคีวามสามารถ

จะตองมีคุณสมบัติดังนี้  

 ออกแบบและจัดกระบวนการเรียนการสอนที่สอดคลองกับหลักสูตร  

 นํากระบวนการเรียนการสอนที่หลากหลายมาใช และเลือกวิธีการประเมนิที่เหมาะสมให 

บรรลุผลการเรียนรูที่คาดหวัง  

 พัฒนาและใชสื่อประกอบการเรียนการสอนไดหลากหลาย  

 ตรวจสอบและประเมินความกาวหนาดานการสอนและรายวิชาที่ตนเองสอนได  

 มีการใหขอมูลปอนกลับเกี่ยวกับการสอนของตนเอง  

 มีการทําวิจัยและจัดหาบริการที่เปนประโยชนแกผูมสีวนไดเสีย  

4. การสรรหาและการเลื่อนตําแหนงบุคลากรสายวิชาการยึดตามระบบคุณธรรม โดย

พิจารณาจากการสอน การทําวิจัย และการบริการวิชาการ  

5. การกําหนดบทบาทและความสัมพันธของบุคลากรสายวิชาการชัดเจนและเปนที่เขาใจ

ตรงกัน  

6. มีการมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรูความสามารถ ประสบการณและความ

เชี่ยวชาญ  

7. บุคลากรสายวิชาการทุกคนตองรับผิดชอบตอมหาวิทยาลัยและผูมสีวนไดเสียขององคกร 

โดยคํานึงถึงเสรีภาพทางวิชาการและจรรยาบรรณดานวิชาชพี  
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8. มีการวินิจฉัยความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาของบคุลากรสายวิชาการอยางเปน

ระบบ และนําไปจัดการฝกอบรมที่เหมาะสมรวมถึงกิจกรรมที่พัฒนาตนเองเพื่อตอบสนองตอความ

ตองการของบุคลากร  

9. มีการนําการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการใหรางวัลและการยอมรับมาใชเพื่อ

กระตุนและสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการ  

10. มีการตรวจสอบ ประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจํานวนงานวิจัยกับเกณฑ

มาตรฐานที่ไดรับการยอมรับเพื่อการพัฒนา   

เกณฑคุณภาพที่ 6 – เกณฑยอย 

ขอ คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ 1 2 3 4 5 6 7 

6.1 การบริหารจัดการบุคลากรสายวิชาการ (การสืบทอดตําแหนง เลื่อน

ตําแหนง การปรับวิธีการจัดสรรบุคลากรเขาสูตําแหนง การสิ้นสุด

ตําแหนง และแผนการเกษียณ) ตอบสนองตอความตองการดาน

การศึกษา การวิจัย และการบริการวิชาการ [1]  

  /     

6 .

2 

มีการเปรียบเทียบอัตราสวนบุคลากรสายวิชาการตอจํานวน

นักศึกษาและภาระงานกับเกณฑมาตรฐาน และติดตามตรวจสอบ

ขอมูลเพื่อพัฒนาคุณภาพดานการศึกษา การวิจัยและการบริการ

วิชาการ [2]  

/       

6 .

3 

เกณฑในการสรรหาและการคัดเลือกบุคลากรสายวิชาการซึ่ง

ประกอบดวยจรรยาบรรณ ความรับผิดชอบตอเสรีภาพทางวิชาการ 

การจัดสรรบุคลากรเขาสูตําแหนง การเลื่อนตําแหนงบุคลากรถูก

กําหนดและประกาศใหทราบทั่วกัน [4,5,6,7]  

   /    

6 .

4 

มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ 

[3]  

 /      

6 .

5 

ความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสาย

วิชาการถูกวินิจฉัยและนําไปจัดกิจกรรมเพื่อตอบสนองตอความ

ตองการของบุคลากร [8]  

 /      

6 .

6 

การบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการใหรางวัลและการยอมรับถูก

นํามาใชเพ่ือกระตุนและสนับสนนุการเรียนการสอน การวิจัยและการ

บริการวิชาการ [9]  

/       
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ขอ คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ 1 2 3 4 5 6 7 

6 .

7 

มีการตรวจสอบประเมินและเปรียบเทยีบประเภทและจํานวนงานวิจยั

กับเกณฑมาตรฐานที่ไดรับการยอมรับเพื่อการพัฒนา  [10] 

/       

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      

 

GAP Analysis 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ช อ ง ว า ง 

( Gaps) 

ใ น ก า ร

ปฏิบัต ิ

ข อ มู ล ที่

ตองการเพื่ อ

ปรับปรุงการ

ปฏิบัต ิ

6 .

1 

การบริหารจัดการบุคลากรสายวิชาการ (การสืบทอดตําแหนง 

เลื่อนตําแหนง การปรับวิธีการจัดสรรบุคลากรเขาสูตําแหนง 

การสิ้นสุดตําแหนง และแผนการเกษียณ) ตอบสนองตอความ

ตองการดานการศึกษา การวิจัย และการบริการวิชาการ [1]  

ใ น บ า ง

รายวิชามี

อาจารย

ผูสอน ซึ่ง

เ ป น

อาจารยที่

กํ าลั งจะ

เกษียณอ

า ยุ

ร าชก าร

ใ น ป 

2 5 6 4 

สอนเปน

สวนใหญ 

( ร อ ย ล ะ 

62)  

 

เ พิ่ ม สั ด ส ว น

ของอาจารย

ผู ส อ น ร ว ม

หรือมีอาจารย

ผูสอนเพิ่มใน

ร า ย วิ ช า

ดังกลาว 

6 .

2 

มีการเปรียบเทียบอัตราสวนบุคลากรสายวิชาการตอจํานวน

นักศึกษาและภาระงานกับเกณฑมาตรฐาน และติดตาม

ตรวจสอบขอมูลเพื่อพัฒนาคุณภาพดานการศึกษา การวิจัยและ

- - 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ช อ ง ว า ง 

( Gaps) 

ใ น ก า ร

ปฏิบัต ิ

ข อ มู ล ที่

ตองการเพื่ อ

ปรับปรุงการ

ปฏิบัต ิ

การบริการวิชาการ [2]  

6 .

3 

เกณฑในการสรรหาและการคัดเลือกบุคลากรสายวิชาการซึ่ง

ประกอบดวยจรรยาบรรณ ความรับผิดชอบตอเสรีภาพทาง

วิชาการ การจัดสรรบุคลากรเขาสูตําแหนง การเลื่อนตําแหนง

บุคลากรถูกกําหนดและประกาศใหทราบทั่วกัน [4,5,6,7]  

- - 

6 .

4 

มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของบุคลากรสาย

วิชาการ [3]  
อาจารย

ยั งมี ง าน

บ า ง

ประเภท

น อ ย

เ กิ น ไ ป 

เ ช น 

งานวิจั ย 

ซึ่ งส งผล

ต อ

จํ า น ว น

บทความ

วิ จั ย ใ น

ร ะ ดั บ

นานาชาติ 

เปนตน  

 

- เพิ่มจํานวน

อ า จ า ร ย ที่ มี

ก า ร ติ ด ต อ 

( connection) 

กั บ

มหาวิทยาลัย

ในตางประเทศ 

เพื่อที่ จะได มี

โอกาสในการ

ทํ า วิ จั ย แ ล ะ

ตี พิ ม พ

บทความวิจัย

รวมกัน  

- ใหอาจารย

ข อ ทุ น วิ จั ย 

ทํางานวิจัยให

ม า ก ขึ้ น 

โดยเฉพาะการ

ทํางานวิจัยเชิง

บูรณาการ 

6 .

5 

ความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากร

สายวิชาการถูกวินิจฉัยและนําไปจัดกิจกรรมเพื่อตอบสนองตอ

- - 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ช อ ง ว า ง 

( Gaps) 

ใ น ก า ร

ปฏิบัต ิ

ข อ มู ล ที่

ตองการเพื่ อ

ปรับปรุงการ

ปฏิบัต ิ

ความตองการของบุคลากร [8]  

6 .

6 

การบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการใหรางวัลและการ

ยอมรับถูกนํามาใชเพื่อกระตุนและสนับสนุนการเรียนการสอน 

การวิจัยและการบริการวิชาการ [9]  

- - 

6 .

7 

มีการตรวจสอบประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจํานวน

งานวิจัยกับเกณฑมาตรฐานที่ไดรับการยอมรับเพื่อการพัฒนา  

[10] 

ยังไมไดมี

ก า ร

ดําเนินกา

ร อ ย า ง

เ ป น

รูปธรรม

ในการให

อาจารย

ตี พิ ม พ

ผลงานวิจั

ย ที่ มี

คุณภาพ

ในระดั บ

สากล 

 

- ทํ า แ ผ น

จัดสรรตัวชี้วัด

ด า น

ผ ล ง า น วิ จั ย

ร า ย บุ ค ค ล

อ ย า ง

เหมาะสมและ

สอดคลองกับ

ผลลั พ ธ ก า ร

เรี ยนรู ร ะดั บ

หลักสูตร 

- สนับสนุนให

อ า จ า ร ย

ทํางานรวมกับ

สถาบันการศึ

กษาอื่นๆ 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. มีการวางแผนทั้งในระยะสั้นและระยะยาวในการบริหารจัดการบุคคลากรสาย

วิชาการ รวมถึง การสืบทอดตําแหนง การเลื่อนตําแหนง การจัดสรรบุคลากร การสิ้นสุด

ตําแหนง และแผนการเกษียณเพื่อใหแนใจวาคณุภาพและปรมิาณของบุคคลากรสายวิชาการ

ตอบสนองตอความตองการดานการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการ  
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 ในการคัดเลือกอาจารยใหม มกีารกําหนดคุณสมบัติที่ตองการอยางชัดเจน และผูสมัครตอง

ผานการสอบสัมภาษณ การนําเสนองานเปนภาษาอังกฤษ โดยมีคณะกรรมการที่ไดรับการแตงตั้ง

จากคณะ โดยมีอาจารยจากหลักสูตรรวมในการประเมินและคัดเลือกอาจารยใหมดวย เพื่อใหมั่นใจ

วาหลักสูตรจะไดบุคลากรที่มคีวามรูความสามารถรอบดาน และเปนบุคคลที่มีทัศนคติที่ดีตอองคกร

ตามที่ภาควิชาคาดหวัง เพื่อจะไดสงผลดีในการสอนและดูแลนักศึกษาทํางานวิจัยไดเปนอยางดี มี

ผลงานวิจัย (วิทยานิพนธ) ที่เปนที่ยอมรับในระดับชาติ และ/หรือ นานาชาติตอไป ซึ่งในปการศึกษาที่

ผานมา หลักสูตรยังไมไดมีการรับอาจารยใหมเขามา 

เมื่อพิจารณาแผนการเกษียณอายุราชการ พบวามีชวงป 2564 จะมีอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรจะเกษียณ 2 ทาน ดังตาราง 

 

 

 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ปที่เกษียณอายุราชการ 

รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก 2567 

ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี 2564 

อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 2564 

 

สวนอาจารยประจําหลักสูตรพบวา ไมมผีูเกษียณอายุราชการภายใน 5 ป ดังตาราง 

อาจารยประจําหลักสูตร ปที่เกษียณอายุราชการ 

รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 2570 

ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย 2572 

ผศ.ดร.ธีระพล เสนพันธุ 2590 

ผศ. ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย 2579 

อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 2576 

อ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี 2587 

อ.ดร.จิตราพร งามพีระพงศ 2583 
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ทางหลักสูตรจึงไดทําบันทึกแจงการวางแผนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรแทนอาจารยที่

เกษียณ ในปการศึกษา 2564 คือ ผูชวยศาสตราจารย ดร..ฉวีวรรณ พันธไชยศรี และ อ. ดร.ธเนศ 

แกวกําเนิด โดยจะมี ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีระพลและ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศว

ราชันย มาแทน ตามบันทึกขอความที่ อว 69.6.2/91 ลงวันที่ 11 ธันวาคม 2562 เรื่อง แผนการ

จัดการเกี่ยวกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร เพื่อใหมีคุณภาพและปริมาณของบุคคลากรสาย

วิชาการตอบสนองตอความตองการดานการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการได  

คณาจารยรับการสนับสนุนพัฒนาโดยสามารถเขารวมการประชุมวชิาการไดทั้งในระดับชาติ

และนานาชาติ ในงบประมาณ 20,000 บาทเริ่มตน และสามารถขอเพิ่มเติมไดในกรณีในการไป

นําเสนองานวิจัยดวยวาจาในการประชุมวิชาการในระดับนานาชาติ เพื่อเพิ่มพูนความรูและ

ประสบการณทางดานการวิจัย 

หลักสูตรไดสนับสนุนใหอาจารยไดทํางานบริการวิชาการรวมกับคณาจารยในคณะอื่นและ

ชุมชน/ภาคเอกชน โดยเปนการทํางานในเชิงบูรณาการซึ่งจะทําใหคณาจารยผูทําวิจัย และ/หรือ 

บริการวิชาการไดเขาใจทั้งทฤษฎแีละไดรบัองคความรูจากงานวิจัย หรือเห็นปญหาจริงในการทํางาน

จริงกับชุมชนและภาคเอกชน และแนวทางแกไขปญหา และสามารถนําความรูที่ไดมาถายทอดหรือ

ประยุกตใชกับการเรียนการสอนไดอยางมปีระสิทธิภาพตอไป  

 

2. มีการตรวจสอบและติดตามอัตราสวนบุคลากรสายวิชาการตอจํานวนนักศึกษา

และภาระงานที่ไดรับเพื่อพัฒนาคุณภาพดานการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการ  

หลักสูตรมจีํานวนนักศึกษา 3 คนตออาจารยประจําหลักสูตร 9 คน (1 ตอ 3) ซึ่งเพียงพอตอ

การจัดการ ใหมีคุณภาพการสอนที่ดี รวมทั้งการดูแลในการทําวิทยานิพนธของนักศึกษา ซึ่ง

มาตรฐานกําหนดใหมไีดเทากับ 1 ตอ 5 สําหรับอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก 

อาจารยประจําหลักสูตรทุกคนมีผลงานวิจัยมากเพียงพอ โดยมีผลงานวิจัยยอนหลัง 5 ปไม

นอยกวา 3 เรื่อง   

 

3. มีการระบุและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ บุคลากรที่มี

ความสามารถจะตองมีคุณสมบัติดังนี้  
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 ออกแบบและจัดกระบวนการเรียนการสอนที่สอดคลองกับหลักสูตร  

 นํากระบวนการเรียนการสอนที่หลากหลายมาใช และเลือกวิธีการประเมินที่

เหมาะสมใหบรรลุผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง  

 พัฒนาและใชสื่อประกอบการเรียนการสอนไดหลากหลาย  

 ตรวจสอบและประเมินความกาวหนาดานการสอนและรายวิชาที่ตนเองสอนได  

 มีการใหขอมูลปอนกลับเกี่ยวกับการสอนของตนเอง  

 มีการทําวิจัยและจัดหาบริการท่ีเปนประโยชนแกผูมีสวนไดเสีย  

มหาวิทยาลัยไดประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากรป 1 ครั้ง สําหรับพนักงาน

มหาวิทยาลัย หรือปละ 2 ครั้ง สําหรับขาราชการ โดย รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก ในฐานะ

ผูบังคับบัญชาระดับตน ไดประเมินความสามารถของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทุกทาน จากงาน

บริหาร งานตามพันธกิจ ไดแก งานสอน งานวิจัยและงานวิชาการอื่น งานบริการทางวิชาการ และ

งานทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม รวมทั้งงานอื่นที่ไดรับมอบหมายเพื่อเปนการขับเคลื่อนการดําเนินงาน

ของมหาวิทยาลัยหรือสวนงานหรือหนวยงาน 

ประธานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดประเมินสมรรถนะที่จําเปนในการปฏิบัติงาน ไดแก 

ความใฝรู การทํางานเปนทีมและการสรางเครือขาย ความคิดริเริ่มสรางสรรค ความสามารถในการ

ใชภาษาตางประเทศ ทักษะดานการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะการใหคําปรึกษา ทักษะการสอน 

ทักษะดานการวิจัยและนวัตกรรม ความรูความเชี่ยวชาญดานวิชาการ ความกระตือรือรนและการ

เปนแบบอยางที่ดี การบริหารจัดการ การวางแผน การมวีิสัยทัศน การแกไขปญหา รวมทั้งประเมิน

พฤติกรรมในการปฏิบัติงาน ไดแก ความตรงตอเวลาในการทํางาน คุณธรรม จริยธรรม และ

จรรยาบรรณทางวิชาชีพ ความเสียสละและอุทิศเวลาใหกับงานในหนาที่ ความมีน้ําใจ มีมนุษย

สัมพันธ และมีจิตบริการ และความสามารถในการควบคุมอารมณ หลังจากนั้นคณบดีจึงประเมิน

บุคลากรทุกทานอีกครั้งในฐานะผูบังคับบัญชาระดับเหนือขึน้ไป 

นอกจากนี ้อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตรไดแลกเปลี่ยนความ

คิดเห็นดานตางๆ เชน วิธีการสอน วิธีการประเมินผล สื่อการสอนออนไลน เปนตน ในระหวางการ

ประชุมเพื่อวางแผนจัดการเรียนการสอน รับรองผลการศึกษา และทวนสอบประสิทธิผลของรายวชิา

ในแตละภาคการศึกษา โดยอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาทุกทานไดระบุวิธีการสอน วิธีการ

ประเมนิผล และสื่อการสอน ในรายละเอยีดของรายวิชา (มคอ.3) รวมทั้งระบุผลการประเมินตนเอง

และผลการประเมินการสอนจากนักศึกษาในรายงานผลการดําเนินการของรายวิชา (มคอ.5) ภายใน

ระยะเวลาที่กําหนด 

ขอมูลพื้นฐานบุคลากรสายวิชาการของหลักสูตร มีทั้ งหมด 9 คน  จบการศึกษาระดับ

ปริญญาเอก มีตําแหนงทางวิขาการเปนสวนใหญ คือมี  6 คน (รอยละ 66.66) มีความเชี่ยวชาญ
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ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่หลากหลาย เชน ทางดานบรรจุภัณฑ ทางดานจุล

ชีววิทยาอาหารขั้นสูง ทางดานวิทยาศาสตรขององคประกอบอาหาร เชน ลิปด โปรตีนและ

คารโบไฮเดรต ดานนวัตกรรมอาหารและดานการวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมอืพเิศษ เปนตน และมี

ภาระงานทางดานการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการที่ไดตามเกณฑมาตรฐาน 

ตําแหนงทางวิชาการ จํานวน (คน) รอยละ 

ศาสตราจารย - - 

รองศาสตราจารย 2 22.22 

ผูชวยศาสตราจารย 4 44.44 

อาจารย 3 33.33 

รวมทั้งหมด 9 100 

 

นอกจากนี้ อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรและอาจารยประจําหลักสูตรไดทํางานวิจัยและงาน

บริการวิชาการ ดังตาราง 

 

ตาราง งานวิจัยและงานบริการวิชาการของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจํา

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ในปการศึกษา 

2562 

ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

อ.ผูรับผิดชอบหลักสตูร 

รศ.ดร.วิจิตรา 

แดงปรก 

งานวิจัยเรื่อง การศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสีของ

เมล็ดสายพันธุขาวที่ไดจากโครงการยอยที่ 1 และ 2 

1/10/61 – 30/9/62 

298,775 

งานวิจัยเรื่อง การสกัดสารออกฤทธิ์ทางยาและการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุจากเห็ดถั่งเชา

สีทอง 

1/10/61 – 30/9/62 

437,300 

งานวิจัยเรื่อง การเติมเห็ดหอมผงในบะหมี่จากขาวกลอง

ไรซเบอรี่อินทรียเพื่อเพิ่มความสามารถในการตาน

ออกซิเดชันและความสามารถในการชะลอการเพิ่ม

ระดับน้ําตาลในเลือด 

1/10/61 – 30/9/62 

25,000 

เปนวิทยากรอบรมหัวขอ การแปรรูปผลิตภัณฑไข  14-15/9/62 

เปนประธานสอบวิทยานิพนธ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 25/10/62 
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ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

มช. 

ประเมินคุณภาพรายงานวิจัยฉบับสมบูรณ ของคณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มช. 2 เรื่อง  

1/10/62-10/11/62 

ประเมนิผลงานทางวิชาการ (ผศ.) ของ มทร.ตะวันออก  1/11/62-10/12/62 

ประเมินผลงานทางวิ ชาการ  (ผศ. ) ของสภาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

จํานวน 3 คน 

1/2/63-15/3/63 

ประเมนิผลงานทางวิชาการ (รศ.) ของสภาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

1/2/63-15/3/63 

อานบทความในที่ประชุมวิชาการ FAB 2020 จํานวน 2 

เรื่อง 

19/3/63 

อานบทความวิจัยในงานประชุมวิชาการ FIAC2020 1 

เรื่อง 

26/3/63 

ประเมนิผลงานทางวิชาการ (ผศ.) ของ มทร.ตะวันออก 15/2/63-26/3/63 

ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น ท า ง วิ ช า ก า ร  ( ผ ศ . )  ข อ ง

มหาวิทยาลัยมหิดล 

15/2/63-26/3/63 

เปนประธานสอบวิทยานิพนธ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มช. 

30/3/63 

อานบทคัดยอในงานประชุมวชิาการ FIAC2020 2 เรื่อง 2/4/63 

ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น ท า ง วิ ช า ก า ร  ( ร ศ . )  ข อ ง

มหาวิทยาลัยมหิดล 

1/4/63-20/4/63 

ผศ.ดร.

ฉวีวรรณ พนัธ

ไชยศร ี

งานวิจัย เรื่อง “การแปรรูปขนมถวยฟูจากขาวกลอง

งอกหอมมะลิแดงอินทรีย” 

8/1/61-28/2/62 

20,000 

งานวิจัย เรื่อง “ธัญพชืแทงจากขาวกลองงอกไรซเบอรี่

อินทรีย”  

8/1/61-28/2/62 

40,000 

งานวิจัย เรื่อง “ผลิตภัณฑอาหารเสริมออรแกนิก

สําหรับทารก” 

8/1/61-28/2/62 

40,000 

เปนวิทยากรอบรมหัวขอ ผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาว

เจา 

5/7/62 

เปนวิทยากรอบรมหัวขอ การแปรรูปผลิตภัณฑไข  14-15/9/62 
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ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

ที่ปรึกษาโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑมีทโลฟบด

หยาบโดยใชแซนแทนกัม” 

1/5/2562-31/3/2563 

ที่ปรึกษาโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑมีทโลฟบด

หยาบโดยใชแซนแทนกัม” 

1/5/2562-31/3/2563 

ที่ปรึกษาโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑขาวซอยกึ่ง

สําเร็จรูป” 

1/5/2562-31/3/2563 

อ . ด ร . ธ เ น ศ 

แกวกําเนิด 

วิทยากรอบรมในหัวขอ “การผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ

จากเนื้อหมู”   ณ กลุมวิสาหกิจ เกษตรธรรมชาติ

ปลอดภัย บานแมปาน-สันเกี๋ยง ต. ชางเคิ่ง  อ.แมแจม 

จ.เชียงใหม โดยไดรับเชิญจาก ศูนยวิจัยเศรษฐกิจและ

พยากรณทางการ เกษตร   คณะเศรษฐศาสตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ  

28/1/63 

วิทยากร แปรรูปเนื้อสัตวแบบตะวันตก  จัดโดย UBI 24-26/6/2562 

วิทยากรอบรม ในหัวขอ “การออกแบบบรรจุภัณฑ

สําหรับผลิตภัณฑจากสัตวประเภทของแชเย็น” และ 

“การออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑจากสัตว

ประเภทของแชแข็ง ”  ณ. คณะสัตวศาสตรและ

เทคโนโลยี  

4/10/2562 

อาจารยประจําหลกัสูตร 

รศ.ดร.วิวัฒน 

หวังเจริญ  

งานวิจัยเรื่อง การศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสีของ

เมล็ดสายพันธุขาวที่ไดจากโครงการยอยที่ 1 และ 2 

1/10/61 – 30/9/62 

298,775 

งานวิจัยเรื่อง การปรับปรุงพันธุขาวเพื่อเพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการสาหรับคนรักสุขภาพและผูสูงอายุโดยใช

เครื่องหมายโมเลกุล และปลูกคัดเลือกในระบบอินทรีย 

1/10/61 – 30/9/62 

746,937 

ก า ร ส อ บ เ ค า โ ค ร ง วิ ท ย า นิ พ น ธ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตหนองคาย 

1/10/62 

ก า ร พิ จ า ร ณ า ผ ล ง า น ตี พิ ม พ ข อ ง สํ า นั ก พิ ม พ

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

16/10/62 – 20/10/62 

การพิจารณารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ สํานักวิจัยและ

สงเสริมการเกษตร 

11/7/62 
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ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

ก า ร ส อ บ ดุ ษ ฎี นิ พ น ธ  ค ณ ะ เ ภ สั ช ศ า ส ต ร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

5/8/62 

การบรรยายเรื่อง GMP 31/8/62 

การบรรยายเรื่อง ไอศกรีมและโยเกิรต 28/9/62 

การสอบวัดคุณสมบัติและเค าโครงวิทยานิพนธ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตหนองคาย 

27/1/63 – 28/1/63 

การพิจารณาบทความในวารสาร International Food 

Research Journal 

21/2/63 

การพิจารณาบทความในที่ประชุมวิชาการ The Pure 

and Applied Chemistry International Conference 

2020 

10/3/63 – 11/3/63 

ผศ.ดร.กรผกา 

อรรคนิตย 

งานวิจัยเรื่อง ผลของอุณหภูมลิมรอนขาเขาและปริมาณ

มอลโตเดร็กตรินตอคุณภาพของน้ําเกกฮวยผง 

1/7/62 – 31/3/63 

 งานวิจัยเรื่อง การผลิตเสนพาสตาจากแปงฟกทอง 1/7/62 – 31/3/63 

 การบรรยายเรื่อง การแปรรูปเนยแข็งจากผลิตภัณฑ

นมวัวและนมแพะ 

9/7/62 – 9/8/62 

 การสอบวิทยานิพนธ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 18/9/62 

 งานวิจัยเรื่อง การเปรียบเทียบวธิีเตรียมอกปูนาทอดตอ

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและการเกิดออกซิเดชันของ

ไขมัน 

18/11/62 – 31/3/63 

 การประเมินรายงานวิจัยฉบับสมบู รณ  สถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

29/11/62 

 การพิจารณาบทคัดยอในที่ประชุมวิชาการ FAB2020 

จํานวน 1 เรื่อง 

9/12/62 

 การประเมินปดโครงการ iTAP 

 

19/2/63 

 การพิจารณาบทความฉบับสมบูรณในที่ประชุมวิชาการ 

FAB2020 จํานวน 3 เรื่อง 

3/4/63 

 การสอบวิทยานิพนธ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 9/4/63 (9.00 น.) 

 การสอบวิทยานิพนธ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 9/4/63 (13.30 น.) 
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ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

อ.ดร.ชนันท

ภัสร ราษฎร

นิยม 

งานวิจัยเรื่อง Softness Indicator Made from Tapioca 

and Ammonium Molybdate for Fruits 

1/1/62 – 31/12/62 

 การประชุมคณะกรรมการประจําคณะเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ 

6/9/2562 

อ.ดร.

กนกวรรณ  

ตาลด ี

การพิจารณาบทความในวารสาร Journal of Food 

Science and Technology 

22/7/62 – 9/3/63 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑบัลซามิกจากเนื้อผล

กาแฟ 

1/10/62 – 30/9/63 

396,000 

งานวิจัยเรื่อง การใชอัลตราโซนิกสกัดสารออกฤทธิ์ทาง

ชวีภาพจากเคพกูสเบอรรี่เพื่อผลิตเม็ดบีดแคลเซียมแอล

จิเนท 

1/5/63 – 30/4/64 

25,000 

อ.ดร.จิตราพร 

งามพีระพงศ 

งานวิจัยเรื่อง การศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสีของ

เมล็ดสายพันธุขาวที่ไดจากโครงการยอยที่ 1 และ 2 

1/10/61 – 30/9/62 

298,775 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารวางดัดแปลง

เนื้อสัมผัสชนิดพรอมรับประทานที่มีกรดอะมิโนชนิดโซ

กิ่งสูงเพื่อสงเสริมสุขภาวะกลามเนื้อของผูสูงอายุไทย 

20/12/61 – 19/12/62 

1,180,500 

งานวิจัยเรื่อง การใชขนุนดิบเพื่อทดแทนเนื้อปลาใน

ผลิตภัณฑทอดมันมังสวิรัติ 

15/3/62 – 14/3/63 

25,000 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาเสนขาวซอยกึ่งสําเร็จรูปเพื่อ

การวางจําหนาย 

1/7/62 – 31/12/62 

123,200 

การจัดฝกอบรมเรื่อง การพัฒนาขนมอบทดแทนแปง

สาลีดวยแปงขาวเจาบางสวนเพื่อสรางรายไดใหกับกลุม

ผูประกอบการรายยอย รัฐวิสาหกิจชุมชน แมบาน

เกษตรกร 

5/7/62 

การพิจารณาบทความในวารสาร European Journal of 

Lipid Science and Technology 

8/7/62 – 9/11/62 

การบรรยายเรื่อง แนวทางการทํางานวิจัยเกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑอาหารผูสูงอายุ 

11/7/62 

การเปนที่ปรึกษาโครงการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ

ชุมชนสําหรับผูประกอบการรุนใหม สถาบันอาหาร 

4/10/62 – 25/10/62 
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ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

กระทรวงอุตสาหกรรม 

การพิจารณาบทความในวารสาร Walailak Journal of 

Science and Technology 

11/3/63 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเนื้อสัมผัส

ออนนุมรสผักผลไมพรอมบริโภคเสริมอาหารสําหรับ

ผูสูงอาย ุ

 

25,000 

 

 

 

4. การสรรหาและการเลื่อนตําแหนงบคุลากรสายวิชาการยึดตามระบบคุณธรรม โดย

พิจารณาจากการสอน การทําวิจัย และการบริการวิชาการ  

การสรรหาและการเลื่อนตําแหนงบุคลากรสายวิชาการยึดตามระบบคุณธรรม โดยพิจารณา

จากการสอน การทําวิจัย และการบริการวิชาการ ตามรายละเอียดใน website ของกองการ

เจาหนาที่   มหาวิทยาลัยแม โจ  หั วขอ การประเมินผลการปฏิบัติ งาน/ เลื่ อนเงิ น เดือน 

http://personnel.mju.ac.th/assess.php     โดยคณาจารยในหลักสูตรตองไดรับการประเมิน

ภาระงานประจําป ซึ่งกําหนดภาระงานและคะแนนขั้นต่ํา ตามตําแหนงและระดับของคณาจารย โดย

คณาจารยกรอกขอมูลภาระงานดานตางๆ ไดแก การเรียนการสอน การวิจัย การบริการวิชาการ 

การทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรมและอ่ืนๆ ในแบบฟอรมที่กําหนดโดยมหาวิทยาลัย (APS) แลวผานการ

ประเมินผลงานโดยประธานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร คณะกรรมการประจําคณะฯ ตอไป

ตามลําดับ  
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การเลื่อนตําแหนงบุคลากรถูกกําหนดและประกาศใหทราบทั่วกัน ดังปรากฏในหนา website 

ของกองการเจาหนาที่  มหาวิทยาลัยแมโจ หัวขอ การขอตําแหนงทางวิชาการ (ผศ., รศ., ศ.)  

https://apds.mju.ac.th/ 
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หลักสูตรไดสนับสนุนใหอาจารยประจําหลักสตูรมีการขอตําแหนงทางวิชาการ โดยหลักสูตร

ไดมีผูชวยศาสตราจารยเพิ่มมา 1 คนในปการศึกษา 2562 คอื ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีระพล เสน

พันธุ และมีอาจารยที่อยูระหวางการยื่นขอตําแหนงผูชวยศาสตราจารย 2 คนคือ อาจารย ดร.

กนกวรรณ ตาลดี และอาจารย ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม อยูระหวางการยื่นขอตําแหนง

ศาสตราจารย 1 คน คือ รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ ทั้งนี้ คณะกรรมการพิจารณา

ตําแหนงทางวิชาการของมหาวิทยาลัยจะแตงตัง้คณะอนุกรรมการประเมินผลการสอนและเอกสารที่

ใชประเมินผลการสอน ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการประจําคณะ และแตงตั้งคณะกรรมการ

ผูทรงคุณวุฒเิพื่อประเมนิผลงานทางวิชาการ รวมทัง้จริยธรรมและจรรยาบรรณทางวิชาการตอไป 

 

ชื่อสกุล ตําแหนงที่ขอ ปที่ขอ 

รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ ศาสตราจารย 2561 

อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม ผูชวยศาสตราจารย 2561 

อ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี ผูชวยศาสตราจารย 2562 

 

 

 

 

5. การกําหนดบทบาทและความสัมพันธของบุคลากรสายวิชาการชัดเจนและเปนที่เขาใจ

ตรงกัน 

หลักสูตรไดกําหนดบทบาทของบุคลาการสายวิชาการอยางชัดเจนและเปนที่เขาใจตรงกัน

การจัดการเรียนการสอนในรายวิชา หลักสูตรไดมีการประชุมและกําหนดอาจารยผูสอนตามที่

อาจารยมีความเชี่ยวชาญและไดพิจารณาวาอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและรวมวามี

คุณสมบัติตรงตามเกณฑทีก่ําหนดตามมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 

 

6. มีการมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรูความสามารถ ประสบการณและความ

เช่ียวชาญ  
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หลักสูตรไดมีการมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรูความสามารถ ประสบการณและ

ความเช่ียวชาญ งานสอนไดมอบหมายตามความรูความสามารถ ความถนัดและความชํานาญทั้งทาง

ทฤษฎีและปฏิบัติของอาจารย  

อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธทั้งอาจารยที่ปรึกษาหลักและอาจารยที่ปรึกษารวม ไดแตงตั้ง

ตามเกณฑมาตรฐานที่บณัฑิตวิทยาลัยกาํหนดและตรงกับความรูความเชี่ยวชาญของอาจารย เพื่อให

การทําวิทยานิพนธของนักศึกษาเปนไปดวยดี นักศึกษาจะสามารถจบไดภายในเวลาที่กําหนดของ

หลักสูตร (4 ภาคการศึกษา) 

 

7. บุคลากรสายวิชาการทุกคนตองรับผิดชอบตอมหาวิทยาลัยและผูมีสวนไดเสียของ

องคกร โดยคํานึงถึงเสรีภาพทางวิชาการและจรรยาบรรณดานวิชาชีพ  

บุคลากรสายวิชาการทุกคนในหลักสูตรไดรับผดิชอบตอมหาวิทยาลัยและผูมีสวนไดเสียของ

องคกร โดยคํานึงถึงเสรีภาพทางวิชาการและจรรยาบรรณดานวิชาชีพ โดยอาจารยทุกคนมี

จรรยาบรรณวิชาชพี ไมมีการรองเรียนจากนักศึกษาหรือผูมีสวนไดสวนเสีย เชน ผูปกครอง เปนตน  

หลักสูตรตระหนักถึงความรับผดิชอบตอมหาวิทยาลัย นักศึกษา ศิษยเกา ผูใชบัณฑิต และ

ชุมชน ดังนั้น อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจึงกําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวังใหสะทอนถึงวิสัยทัศน

และพันธกิจของมหาวิทยาลัย โดยรวบรวมความคิดเห็นจากนักศึกษา ศิษยเกา และผูใชบัณฑิต ดัง

แสดงในเกณฑคุณภาพที่ 1 นอกจากนี้ อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรยังดําเนินการวิจัยและบริการ

วิชาการเพื่อตอบสนองความตองการของชุมชน  

8. มีการวินิจฉัยความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาของบุคลากรสายวิชาการ

อยางเปนระบบ และนําไปจัดการฝกอบรมที่เหมาะสมรวมถึงกิจกรรมที่พัฒนาตนเองเพื่อ

ตอบสนองตอความตองการของบุคลากร  

คณาจารยรับการสนับสนุนพัฒนาโดยสามารถเขารวมการประชุมวชิาการไดทั้งในระดับชาติ

และนานาชาติ ในงบประมาณ 20,000 บาทเริ่มตน และสามารถขอเพิ่มเติมไดในกรณีในการไป

นําเสนองานวิจัยดวยวาจาในการประชุมวิชาการในระดับนานาชาติ เพื่อเพิ่มพูนความรูและ

ประสบการณทางดานการวิจัย 

เนื่องจากในปการศึกษา 2562 มหาวิทยาลัยไดเริ่มนําเกณฑคุณภาพ AUN-QA มาใชในการ

ประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร ดังนั้นอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจึงตองการ
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พัฒนาตนเองในหัวขอดังกลาว นอกจากนี้หลักสูตรไดตระหนักถึงความจําเปนของการจัดการเรียน

การสอนเพื่อใหเกิดทักษะการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 ซึ่งสอดคลองกับกิจกรรมที่มหาวิทยาลัยจัด

ฝกอบรม ดังแสดงในตาราง 6.10 นอกจากนี้คณะไดจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาตนเองจํานวน 

20,000-25,000 บาท สําหรับการอบรมสัมมนาในระดับชาติและนานาชาติ ดังนั้นอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรจึงสามารถพัฒนาตนเองตามความตองการดานการวิจัยและการบริการ

วิชาการไดอยางเหมาะสม 

 

ตาราง การฝกอบรมและการพัฒนาตนเองของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ชื่อสกุล กิจกรรม สถานที ่ วันที ่ การใชประโยชน 

รศ.ดร.วิจิตรา 

แดงปรก 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

การจัดทํา มคอ.3 - 6 

เพื่อรองรับการประเมิน 

AUNQA ครั้งที่ 2 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

7/10/62 การเรียนการสอน 

การบริหารหลักสูตร 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

Active Learning 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

5/11/62 

– 

6/11/62 

การเรียนการสอน 

ก า ร ฝ ก อ บ ร ม  GAP 

Analysis : AUN-QA 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

16/1/63 

– 

17/1/63 

การบริหารหลักสูตร 

การอบรมเชิงปฏบิตัิการ

เรื่อง “การทํา 

presentation อยางมือ

อาชพี” 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

6/8/62 เพื่อพัฒนาทักษะและ

สามารถนําไปปรับใชใน

การนําเสนอผลงานวิจัย

ตอไป. 

ผศ. ดร.

ฉวีวรรณ พนัธ

ไชยศร ี

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

การจัดทํา มคอ.3 - 6 

เพื่อรองรับการประเมิน 

AUNQA ครั้งที่ 2 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

7/10/62 การเรียนการสอน 

การบริหารหลักสูตร 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

Active Learning 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

5/11/62 

– 

6/11/62 

การเรียนการสอน 
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ชื่อสกุล กิจกรรม สถานที ่ วันที ่ การใชประโยชน 

ก า ร ฝ ก อ บ ร ม  GAP 

Analysis : AUN-QA 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

16/1/63 

– 

17/1/63 

การบริหารหลักสูตร 

อ . ด ร . ธ เ น ศ 

แกวกําเนิด 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

การจัดทํา มคอ.3 - 6 

เพื่อรองรับการประเมิน 

AUNQA ครั้งที่ 2 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

7/10/62 การเรียนการสอน 

การบรหิารหลกัสูตร 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

Active Learning 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

5/11/62 

– 

6/11/62 

การเรียนการสอน 

ก า ร ฝ ก อ บ ร ม  GAP 

Analysis : AUN-QA 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

16/1/63 

– 

17/1/63 

การบริหารหลักสูตร 

 

9. มีการนําการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการใหรางวัลและการยอมรับมาใช

เพ่ือกระตุนและสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการ  

มหาวิทยาลัยไดยกยองผูไดรับแตงตั้งใหดํารงตําแหนงทางวิชาการบนเว็บไซตของกองการ

เจาหนาที่ (www.personnel.mju.ac.th) สําหรับคณะไดมอบโลเกียรติยศแกอาจารยที่มีผลการ

ปฏิบัติงานดีเดนดานการวิจัยและการบริการวิชาการในงานเชิดชูเกียรติที่จัดขึ้นเปนประจําทุกป 

นอกจากนี้ คณะยังไดยกยองอาจารยที่ไดรับรางวัลในระดับชาติและนานาชาติบนเว็บไซตของคณะ 

(www.engineer.mju.ac.th) พรอมท้ังเลื่อนขั้นเงินเดือนตามระดับรางวัล 

 

10. มีการตรวจสอบ ประเมินและเปรียบเทยีบประเภทและจํานวนงานวิจัยกับเกณฑ

มาตรฐานที่ไดรับการยอมรับเพ่ือการพัฒนา   

คณาจารยในภาควิชาไมไดมุงเนนในการทํางานวิจยัและตีพมิพผลงานวิจัยในระดบันานาชาติทกุ

คน หลักสูตรไดมีการตรวจสอบ ประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจํานวนงานวิจัยกับเกณฑ

มาตรฐานที่ไดรับการยอมรับเพื่อการพัฒนา  โดยพบวาจํานวนงานวิจัยไดตามเกณฑขั้นต่ํา คือมี
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อยางนอย 3 บทความเมื่อยอนหลังไป 5 ป แตคุณภาพควรไดรับการพัฒนาใหมาตรฐานในระดับ

นานาชาติมากขึ้น 

หลักสูตรไดตรวจสอบและประเมินงานวิจัยของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรประจําป 

2560-2562 ดังแสดงในตาราง  

 

ตาราง งานวิจัยของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ประจําป 2562 

ป ชื่อสกุล งานวิจัย แหลงทุน งบประมาณ (บาท) 

2561 ผศ. ดร.

ฉวีวรรณ พนัธ

ไชยศร ี

งานวิจัย เรื่อง “ธัญพืช

แทงจากขาวกลองงอกไรซ

เบอรี่อินทรีย” 

สํ า นั ก ง า น ป ลั ด 

กระทรวงมหาดไทย 

8/1/61-28/2/62 

40,000 

2561 ผศ. ดร.

ฉวีวรรณ พนัธ

ไชยศร ี

งานวิจัย เรื่อง “ผลิตภัณฑ

อาหารเสริมออรแกนิก

สําหรับทารก” 

สํ า นั ก ง า น ป ลั ด 

กระทรวงมหาดไทย 

8/1/61-28/2/62 

40,000 

2561 รศ.ดร.วิจิตรา 

แดงปรก 

งานวิจัยเรื่อง การศึกษา

คุณภาพทางเคมีและการสี

ของเมล็ดสายพันธุขาวที่ได

จากโครงการยอยที่ 1 และ 

2 

วช. 1/10/61 – 30/9/62 

298,775 

2561 รศ.ดร.วิจิตรา 

แดงปรก 

งานวิจัยเรื่อง การสกัดสาร

ออกฤทธิ์ทางยาและการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

สําหรับผูสูงอายุจากเห็ด

ถั่งเชาสีทอง 

วช. 1/10/61 – 30/9/62 

437,300 

2561 รศ.ดร.วิจิตรา 

แดงปรก 

งานวิจัย เรื่ อง  การเติม

เห็ดหอมผงในบะหมี่จาก

ขาวกลองไรซเบอรี่อินทรีย

เพื่อเพิ่มความสามารถใน

การตานออกซิเดชันและ

ความสามารถในการชะลอ

การเพิ่มระดับน้ําตาลใน

คณะฯ 1/10/61 – 30/9/62 

25,000 
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ป ชื่อสกุล งานวิจัย แหลงทุน งบประมาณ (บาท) 

เลือด 

 

นอกจากนี้ หลักสูตรไดตรวจสอบและประเมินผลงานทางวิชาการของอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรประจําป 2560-2562 ดังแสดงในตาราง  ซึ่งไดจากการสรุปขอมูลในตัวบงชี้ 1.1 

 

ตาราง  ผลงานทางวิชาการของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ประจําป 2560-2562 

ป 

ระดับชาติ ระดับนานาชาต ิ

รวม 

จํ า น ว น

ผ ล ง า น ต อ

อาจารย 

งานประชุม

วิชาการ 

วารสาร งานประชุม

วิชาการ 

วารสาร 

2558 

2015 

2 3 1 1 7 2.33 

2559 

2016 

0 2 0 3 5 1.67 

2560 

2017 

2 0 0 3 5 1.67 

2561 

2018 

0 1 0 2 3 1.00 

2562 

2019 

2 0 0 0 2 0.67 

 

โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

2 5 5 8 

2015 

2  

1.เจนจิรา ผลโภคกุล วิจิตรา 

แดงปรก วิวัฒน หวังเจริญ

และมงคล ถิ รบุญยานนท . 

(2558) .  การ เปรี ยบเทียบ

สมบัติทางเคมี กายภาพ และ

ความสามารถในการต าน

3 

1. Wangcharoen, W., 

Phanchaisri,C., 

Daengprok,W., Pocarat, 

R., Hangsoongnern,      

T., Insomphun, S. and 

Phanchaisri, B. (2015). 

1 

1. Wangcharoen, W., 

Phanchaisri, C., 

Daengprok, W., 

Phuttawong, R., 

Hangsoongnern,     T., 

Insomphun, S. and 

1 

1. Chaikham, P., 

Apichartsrangkoon, A., 

Srisajjalertwaja, S. and 

Phanchaisri, C.  (2015) . 

Storage stability of 

physical and biochemical 
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ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

ออกซิเดชันของ สาหรายสไปรู

ลินาแหง เมื่อเก็บรักษาเปน

เวลา  0  และ 90  วั น .  ใ น 

รายงานการประชุมวิชาการ

ประจําป 2558 (น. 212-221). 

เชียงใหม: ศูนยการศึกษาและ

ฝ ก อ บ ร ม น า น า ช า ติ      

มหาวิทยาลัยแมโจ. 

2. ชุติกาญจน อิ่นแกว ธเนศ 

แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎร

นิยมและกรผกา อรรคนิตย. 

(2558). ผลของอัตราสวนของ

เนื้ออินทผลัมตอน้ําและสาร

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพ 

การเกิดโฟมสําหรับการทํา

แหงแบบโฟม-แมท.  ใน 

รายงานการประชุมวิชาการ 

ประจําป 2558. (น. 231-

241) เชียงใหม: สํานักวิจัย

แ ล ะ ส ง เ ส ริ ม วิ ช า ก า ร

การเกษตร มหาวิทยาลัยแม

โจ. 

3.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี อุมา

พร อุประ  แนนนาริน มาตโค

และเบญจวรรณ งานสลุง . 

(2560) การแปรรูปผลิตภัณฑ

แยมนอยหนาเครือ (Kadsura 

spp.) ปราศจากน้ําตาล. ใน 

รายงานการ 

ประชุมวิชาการประจําป 2560 

(น .3 17-324 ) .  เ ชี ยง ใหม : 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

Texture profiles of 

selected KDML 105 rice 

mutants obtained from 

using low energy ion 

beam  bombardment. 

Rajamangala University 

of Technology Isan 

Journal, Special Issue 1, 

223-228. 

2.นงลักษณ บุญญาศรี วิจิ

ตรา แดงปรก มงคล ถิร

บุญญานนท และชุติมา คง

จรูญ. (2558). ฤทธิ ์    ตาน

อนุมูลอสิระและปริมาณ

สารประกอบพอลิฟนอล

ทั้งหมดของสารสกัดดวยเม

ทานอล     โปรตีนไอโซเลต 

และเพปไทดที่ไดจากรําขาว

พันธุขาวดอกมะลิ 105 และ

รําขาวเจาหอมนิล. วารสาร

วิจัยและสงเสริมวิชาการ

เกษตร, 32(2), 12-22. 

3.Pholpokakul, J., W. 

Wangcharoen, M. 

Thirabunyanon, T. 

Pukumvong and W.  

Daengprok. (2015). 

Effect of different drying 

methods on total 

phenolic content and 

antioxidant activity of 

spirulina (Spirulina 

platensis). RMUTI 

Phanchaisri, B. (2015). 

Texture of cooked selected 

KDML 105 rice mutants 

and its related variables. 

In Proceeding of The 7th      

International Conference 

on Science, Technology 

and Innovation for  

Sustainable Well-Being 

(STISWB VII). Petchaburi: 

Hansar Casuarina. 

parameters of      

pressurized and heat 

treated Nam Prig Nhum 

(Thai-green-chili paste). 

Acta Alimentaria, 

International Journal of 

Food Science, 44(3), 349-

356. 
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ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

Journal, Special Issue1, 

252-257.   

2559 

2016 

0 2 

1.Wangcharoen, W., C. 

Phanchaisri,W. 

Daengprok.R. 

Phuttawong, T. Hang 

Soongnern, S. 

Insomphun and B. 

Phanchaisri.(2016). 

Texture of cooked 

selected KDML105 rice 

mutants and its related 

variables. Journal of 

Science and Technology 

Manasarakham 

University, 35, 305-

313. 

2.ปยภรณ สุริยะ ธเนศ แกว

กําเนิด สิทธิสิน บวรสมบัติ

และพูนพัฒน พูนนอย. 

(2559). สภาวะที่เหมาะสม

ของการแชขาวและการหุง

ขาว ตอปริมาณแอนโทไซ

ยานินและลักษณะทาง

กายภาพของขาวพันธุไรซ

เบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. 

วารสารสํานักวิจัย และ

สงเสริมวิชาการเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ, 

33(1),44-54. 

 

0 3 

1.Chaikham, P., 

Phunchaisri, C. and 

Srisajjalertwaja, S. (2016). 

Lipoxygenase activity     

and browning formation of 

lychee in syrup after high 

pressure and canning     

processes. International 

Food Research Journal. 23 

(4), 1418-1423. 

2.Wangcharoen, W., C. 

Phanchaisri, W. 

Daengprok. R. Phuttawong, 

T. Hang  

     Soongnern, S. 

Insomphun and B. 

Phanchaisri. (2016).Texture 

of cooked  

     selected KDML105 rice 

mutants and its related 

variables. Journal of 

Science  

     and Technology 

Manasarakham University. 

35: 305-313. 

3.Wangcharoen, W., 

Phanchaisri, C., Daengpok, 

W., Phuttawong, R.,  

     Hangsoongnern, T. and 



101 
 

ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

Phanchaisri, B. (2016). 

Consumer acceptance test 

and some related 

properties of selected 

KDML 105 rice 

mutants. Journal of     

     Food Science and 

Technology, 53(9), 3550-

3556. 

2560 

2017 

2 

1 . ปฐวี  โรจนแพทย สุธยา 

พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชย

ศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุ

พงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของ

การเติมใยอาหารและสาร

ไฮโดรคอลลอยดตอสมบัติ

ดานความหนืดของสวนผสม

แปงขนมปงปราศจากกลูเตน. 

ใ น  ก า ร ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร

ระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 

( น . 8 2 6 -8 3 5 ) .  ชุ ม พ ร : 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

ชุมพร 

2 .  จิ ติ ม น ต  ไ ท ร ต ร ะ กู ล 

จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดง

ปรกและมงคล ถิรบุญยานนท. 

(2560).  

     สภาวะที่เหมาะสมตอการ

ผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจาก

แบคที เรี ยในกลุ ม  Bacillus 

sp. ที่แยกไดจากถั่วเนา. ใน 

รายงานการประชุมวิชาการ

แ ล ะ ป ร ะ ก ว ด น วั ต ก ร ร ม

0 0 3 

1.Chaikham, P., 

Rattanasena, P., 

Phunchaisri, C. and 

Sudsanor, P. (2017). 

Quality     changes of litchi 

(Litchi chinensis Sonn.) in 

syrup due to thermal and 

high     pressure 

processes. LWT-Food 

Science and Technology, 

75, 751-760. 

2.Phanchaisri, C. and 

Chaikham, P. (2017).  

Change in lychee (Litchi 

chinensis     Sonn.) texture 

and volatile compounds 

due to ultra-high pressure          

processing. International 

Food Research Journal. 24 

(3), 1220-1226. 

3.Yee, BT. , LT. Tee, W. 

Daengprok, and RA. Talib. 

(2017). Chemical, physical, 
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ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

บัณฑติศึกษาแหงชาติ ครั้งที่ 1 

(น .501-506) .  เชี ยง ใหม : 

โรงแรมดิเอมเพรส.  

 

and     barrier properties of 

edible film from flaxseed 

mucilage. BioResources. 

12(3):   6656-6664. 

2561 

2018 

0 1 

1 . ธั ญ ญ า ลั ก ษ ณ  ม า ล า 

จงกล พรมยะ ดวงพร อมร

เลิศพิศาลและวิจิตรา แดง

ป ร ก .  (2 5 6 1 ).  ก า ร     

เปรียบเทียบมวลชีวภาพและ

คุณคาทางโภชนาการของ

สาหรายไกในการเพาะเลี้ยง

ร ะ บ บ ป ด ที่ เ ป น มิ ต ร กั บ

สิ่งแวดลอม. วารสารวิจัย

เท ค โ น โ ลยี ก า ร ป ร ะ มง . 

JFTR60-08-01: 1-10. 

0 2 

1.Kaewmaneesuk, J., 

Ariyadet,C., 

Thirabunyanon, M., 

Jaturonglumlert S. and      

Daengprok, W. (2018). 

Influence of LED red-light 

intensity on phycocyanin      

accumulation in the 

cyanobacterium Nostoc 

commune vaucher. Journal 

of      Fundamental and 

Applied Sciences. 10(3S): 

457-467. 

2.Ratanamanee, T., 

Ariyadet, C., 

Sakhonwawee and 

Daengprok, W. (2018). 

Influence      of LED  

quality to rice seedlings 

green tea grown in a 

semi-closed system.      

Journal of Fundamental 

and Applied Sciences. 

10(3S): 468-481. 

2562 

2019 

2 

1 . ฉ วี ว ร ร ณ  พั น ธ ไ ช ย ศ รี 

จันทนา มันตาและสุดารัตน ดู

แสง. (2562). การแปรรูปขนม

0 0 0 
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ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

ถวยฟูจากขาว     กลองหอม

มะลิแดงอินทรีย. ใน รายงาน

การประชุมวิชาการระดับชาติ 

พะเยาวิจัยครั้งที่ 8     (น.

3 5 4 -3 6 2 ) .  พ ะ เ ย า : 

มหาวิทยาลัยพะเยา. 

2 .  ก ช พ ร  พ ร ม ม า รั ต น 

จุฑามาศ กัดผุ  ธ เนศ แก ว

กําเนิด ชนันทภัสร  ราษฎร

นิยมและวิจิตรา แดงปรก . 

(2562). คุณภาพทางกายภาพ

และทางประสาทสัมผัสของ

คุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปง

ข า วอิ นทรี ย ผ สมและกาก

มะพร าว.  ใน  รายงานการ

ประชุมวิ ชาการระดับชาติ 

พะเยา     วิจัยครั้งที่ 8 (น.

1 3 1 6 -1 3 2 2 ) .  พ ะ เ ย า : 

มหาวิทยาลัยพะเยา. 

 

 

 

 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C6-1 บันทึกขอความที่ อว 69.6.2/91 ลงวันที่ 11 ธันวาคม 2562 เรื่อง 

แผนการจัดการเกี่ยวกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 

C6-2 งานวิจัยที่ตีพิมพเผยแพร 

ที่ website  

 

C6-3 ไฟล APS การประเมินผลงานของบุคลากรสายวิชาการ (ขาราชการ)  



104 
 

C6-4 ไฟล APS การประเมินผลงานของบุคลากรสายวิชาการ (พนักงาน

มหาวิทยาลัย) 

 

C6-5 คูมือสมรรถนะบุคลากร มหาวิทยาลัยแมโจ  

ที่ website กองการเจาหนาท่ี มหาวิทยาลัยแมโจ 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?

group=all&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1 

 

C6-6 แผนพัฒนาบุคลากรสายวิชาการ คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

 

C6-7 อัตราการคงอยูของบุคลากรสายวิชาการ 

ที่ website  
https://erp.mju.ac.th/qaIndex1.aspx?fbclid=IwAR3aPwpu3UKVPZ7
ocxu3hS_ubU2jHP89kOAt0D5kw3JWr6IYnpdF0AxTfa0 

 

C6-8 รายชื่อบุคลากรสายวิชาการ ที่จะเกษียณอายุราชการ สังกัดคณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

ที่ website กองการเจาหนาท่ี มหาวิทยาลัยแมโจ 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?

group=all&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1 

 

 

 

 

 

AUN-QA criterion 7  คุณภาพบุคลากรสายสนับสนนุ (Support Staff Quality) 

เกณฑคุณภาพที่ 7 

1. มีการดําเนินการวางแผนระยะสั้นและระยะยาวในการแตงตัง้บุคลากรสายสนับสนนุหรือ

การวางแผนความตองการหองสมดุ หองปฏิบัตกิาร สิ่งอํานวยความสะดวกดานเทคโนโลยี

สารสนเทศ และงานบรกิารนกัศกึษาเพื่อสรางความมั่นใจวาคุณภาพและจํานวนบุคลากรสาย

สนับสนุนบรรลุตามความตองการทางวิชาการ งานวิจัย และการบริการวิชาการ  
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2. มีการกําหนดและการแจงขอมลูการสรรหาบุคลากร และเกณฑการคัดเลือกในการ

แตงตัง้ การมอบหมายงาน และการเลื่อนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน โดยกําหนดบทบาทหนาที่ไว

ชัดเจน และแบงหนาที่ความรับผดิชอบตามความเหมาะสมคุณสมบตัิ และประสบการณ  

3. มีการวนิิจฉัยและการประเมนิความสามารถของบคุลากรสายสนับสนุนเพื่อสรางความ

มั่นใจวาความสามารถของบุคลากรเหลานั้นเปนไปตามขอกําหนด และการใหบรกิารนัน้ตอบสนอง

ความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย  

4. มกีารวินจิฉัยความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาอยางมีระบบใหแกบุคลากรสาย

สนับสนุน และมกีารดําเนนิกจิกรรมการฝกอบรมและกจิกรรมเพื่อการพัฒนาที่ตอบสนองความ

จําเปนพบ  

5. มีการบริหารผลการปฏบิตัิงานรวมถงึการตอบแทนและการยอมรับ เพื่อผลกัดันและ

สนับสนุน การเรียนการสอน การวิจัย และ การบรกิารวชิาการ 

เกณฑคุณภาพที่ 7 – เกณฑยอย 

ขอ คุณภาพบุคลากรสายสนบัสนนุ 1 2 3 4 5 6 7 

7.1 มีการดําเนนิการวางแผนแตงตัง้บุคลากรสาย

สนับสนุน (หองสมดุ หองปฏิบัตกิาร สิ่งอํานวยความ

สะดวกดานเทคโนโลยสีารสนเทศและงานบรกิาร

นักศกึษาเพื่อตอบสนองความตองการทางการศึกษา 

งานวิจัย และการบรกิารวิชาการ) [1]  

   /    

7.2 มีการกําหนดและการแจงขอมลูการสรรหาบุคลากร 

และเกณฑการคัดเลือกในการแตงตั้ง การมอบหมาย

งาน และการเลื่อนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน [2]  

   /    

7.3 มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของ

บุคลากรสายสนับสนุน [3]  

   /    

7.4 มีการวินิจฉัยความตองการการฝกอบรมและพัฒนา

ตนเองของบุคลากรสายสนับสนุน และดําเนิน

กิจกรรมเพื่อตอบสนองความตองการนัน้ [4]  

   /    

7.5 มีการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการตอบแทน

และการเห็นคณุคา การยอมรับเพื่อกระตุนและ

สนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และการ

 /      
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ขอ คุณภาพบุคลากรสายสนบัสนนุ 1 2 3 4 5 6 7 

บริการวิชาการ [5]  

ระดบัคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      

 

GAP Analysis -ไมมี 

 

เกณฑคุณภาพที่ 7 

1. มีการดําเนินการวางแผนระยะสั้นและระยะยาวในการแตงตั้งบุคลากรสาย

สนับสนุน หรือการวางแผนความตองการหองสมุด หองปฏิบัติการ สิ่งอํานวยความสะดวก

ดานเทคโนโลยีสารสนเทศ และงานบริการนักศึกษา เพื่อสรางความมั่นใจวาคุณภาพและ

จํานวนบุคลากรสายสนับสนุนบรรลุตามความตองการทางวิชาการ งานวิจัย และการบริการ

วิชาการ 

มหาวิทยาลัยไดมีการกําหนดแผนอัตรากําลังบุคลากรสายสนับสนุน โดยมีการบริหาร

อัตรากําลังของบุคลากรสายสนับสนุน ใหมีสัดสวนของบุคลากรสายสนับสนุนตออาจารยใหนอย

ที่สุด เนื่องจากในปจจุบันมีสัดสวนที่มาก  ดังนั้น จึงไดมีการรับบุคลากรสายสนับสนุนในกรณีที่

ทดแทนผูลาออกเทานั้น สําหรับหากสวนงานใดมีบุคลากรที่เกษียณอายุ มหาวิทยาลัยจะวิเคราะห

อัตรากําลังของสวนงานนั้นกอน หากมีอัตรากําลังที่เพียงพอแลว ก็จะไมจัดสรรอัตรากําลังทดแทน

ให (มติที่ประชุมกรณีบุคลากรที่เกษียณอายุ) และกรอบอัตรากําลังเพิ่มใหมที่ไดรับ มหาวิทยาลัยจะ

ใชวิธีการใหลูกจางชั่วคราวที่ปฏิบัติมานานสอบแขงขันเพื่อบรรจุเปนพนักงานมหาวิทยาลัย (มติที่

ประชุมใหรับลูกจางชั่วคราวสอบบรรจุพนักงานมหาวิทยาลัย) ซึ่งเปนการชวยเหลือลูกจางชั่วคราว

ใหมีความกาวหนา และลดกรอบอัตราลูกจางชั่วคราวพรอมทั้งประหยัดงบประมาณเงินรายไดของ

มหาวิทยาลัยอีกดวย ทั้งนี้ ในรอบ 5 ปที่ผานมามหาวิทยาลัยมีการรับบุคลากรสายสนับสนุนเพิ่มขึ้น

ในแตละปและมีสัดสวนบุคลากรสายสนับสนุนตออาจารย ดังนี้ 

ตาราง  การเกษียณอายุราชการของบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ หลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ชื่อสกุล ปที่เกษียณอายุราชการ 

นางสาววัลยา โมราสุข 2564 

นางรําไพ ศุภวงค 2565 

นายสุมิตร เชื่อมชัยตระกูล 2580 

นางจันทรจิรา วันชนะ 2579 

นางสาวนันทณภัส ระหงษ 2589 

 

2. มีการกําหนดและการแจงขอมูลการสรรหาบุคลากร และเกณฑการคัดเลือกใน

การแตงตั้ง การมอบหมายงาน และการเลื่อนข้ันบุคลากรสายสนับสนุน โดยกําหนดบทบาท

หนาที่ไวชัดเจน และแบงหนาที่ความรับผิดชอบตามความเหมาะสม คุณสมบัติ และ

ประสบการณ 

มหาวิทยาลัยมีกระบวนการสรรหาบุคลากรโดยกําหนดคุณสมบัติและคุณวุฒิผูสมัครตาม

คูมือมาตรฐานกําหนดตําแหนงตามแนว Competency (คูมือมาตรฐานกําหนดตําแหนง) และ

กําหนดใหบุคลากรผูสมัครตั้งแตวุฒิปริญญาตรีขึน้ไป ตองมีผลทดสอบความสามารถภาษาอังกฤษ

เพื่อประกอบการพิจารณาดวย และในกระบวนการสรรหายังมีการแตงตั้งคณะกรรมการตรวจสอบ

คุณสมบัติ คณะกรรมการออกขอสอบที่ออกขอสอบภาคความรูความสามารถทั่วไปและภาคความรู

เฉพาะตําแหนง รวมถึงคณะกรรมการสอบสัมภาษณ เพื่อใหไดบุคลากรที่มีความรูความสามารถ 

ความชํานาญ และมีความเหมาะสมกับตําแหนงที่รับสมัครอยางแทจริงมาบรรจุในตําแหนงดังกลาว 

โดยหลักเกณฑและวิธีการเกี่ยวกับการสรรหานั้น เปนไปตามประกาศคณะกรรมการบริหารงาน

บุคคลมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง การบรรจุและแตงตั้งบุคคลเปนพนักงานมหาวิทยาลัย พ.ศ. 2561 

(ประกาศคณะคณะกรรมการบริหารงานบุคคลฯ) นอกจากการดําเนินการสรรหาบุคลากรดวยวิธี

ปกติขางตนแลว มหาวิทยาลัยยังมีการสรรหามีการใชระบบคุณธรรม (merit system) ที่เนนความรู

ความสามารถในดานคุณสมบัติและประสบการณในการทํางาน เชน โครงการบริหารคนดีคนเกง ที่

ใหลูกจางชั่วคราวและพนักงานราชการที่ปฏิบัติงานในมหาวิทยาลัยแมโจที่มีคุณวุฒิและดํารง

ตําแหนงในระดับปริญญาตรี และมีอายุงาน 7 ปขึ้นไป ไดมาดําเนินการสอบแขงขันเพื่อมาบรรจุเปน

พนักงานมหาวิทยาลัยสายสนับสนุน ซึ่งถือวาเปนการเปดโอกาสใหลูกจางชั่วคราวและพนักงาน

ราชการสังกัดมหาวิทยาลัยแมโจที่ปฏิบัติงานใหมหาวิทยาลัยไดมีโอกาสบรรจุเปนพนักงาน
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มหาวิทยาลัยเงินงบประมาณ นอกจากนี้ยังสนับสนุนใหมีการประเมินพนักงานมหาวิทยาลัยที่ไดรับ

คาจางจากเงินรายได  ที่สังกัดสวนงานตางๆ ภายในมหาวิทยาลัยไดเขาสูกระบวนการประเมิน

ความรูความสามารถเพื่อบรรจุเปนพนักงานมหาวทิยาลัยเงินงบประมาณ ( มติที่ประชุมการประเมิน

พนักงานรายไดเขาสูพนักงานมหาวทิยาลัย) ซึ่งทั้งสองโครงการนี้ เปนการสรางขวัญและกําลังใจแก

ผูปฏิบัติงานใหกับมหาวิทยาลัยที่ยังไมไดรับการบรรจุ 

การเลื่อนตําแหนงของบุคลากรสายสนับสนุน มหาวิทยาลัยมีการสนับสนุนและสงเสริมให

บุคลากรสายสนับสนุนมี career path อยางเหมาะสม ตามมติคณะกรรมการบริหารงานบุคคล

มหาวิทยาลัยแมโจ (ก.บ.ม.) ในการประชุมครั้งที่ 6/2560 เมื่อวันที่ 19 เมษายน 2560 (มติ

คณะกรรมการบริหารงานบุคคลฯ) ไดเห็นชอบใหกําหนดกรอบประเภททั่วไป ระดับชํานาญงาน และ

เห็นชอบกรอบประเภทเชี่ยวชาญเฉพาะ ระดับชํานาญการ ดวยผลงานใหกับทุกตาํแหนงโดยไมจํากัด

จํานวน ทั้งนี้ ยกเวนตําแหนงประเภทวิชาชีพเฉพาะ ระดับชํานาญการ โดยตองขอประเมินคางาน

ตามหลักเกณฑและแนวปฏิบตัิของมหาวิทยาลัย และตําแหนงประเภทวิชาชีพเฉพาะหรือเชี่ยวชาญ

เฉพาะ ระดับชํานาญการพิเศษ ที่มหาวิทยาลัยยังไมไดกําหนดให ซึ่งตองรอการพิจารณาโครงสราง

หนวยงานของมหาวิทยาลัยในกํากับกอนจึงจะเสนอประเมินคางานตอมหาวิทยาลัยตอไปได 

 

3. มีการวินิจฉัยและการประเมินความสามารถของบุคลากรสายสนับสนุนเพื่อสราง

ความมั่นใจวาความสามารถของบุคลากรเหลานั้นเปนไปตามขอกําหนด และการใหบริการ

นั้นตอบสนองความตองการของผูมีสวนไดสวนเสยี 

มหาวิทยาลัยแมโจ ไดมีการจัดทําสมรรถนะ โดยมอบหมายใหคณะกรรมการดําเนินการ

กําหนดสมรรถนะมาตรฐานของตําแหนง และคณะกรรมการจัดการความรูมหาวิทยาลัยแมโจ เปน

ผูรับผิดชอบในการดําเนินการ ซึ่งคณะกรรมการฯ ดังกลาว ไดรวมกับบุคลากรสายวิชาการ และ

บุคลากรสายสนับสนนุวิชาการทุกกลุมงาน (คําสั่งคณะกรรมการจัดการความรู) โดยใชกระบวนการ

จัดการความรูในการกําหนดหัวขอสมรรถนะที่จําเปนสําหรับบุคลากรทุกประเภท และหัวขอ

สมรรถนะหรือความสามารถที่จําเปนและสอดคลองกับภารกิจที่บุคลากรแตละประเภท ในแตละ

ระดับตําแหนงปฏิบัติงานอยู รวมถึงกําหนดรายละเอียดของสมรรถนะประจํากลุมงาน ใหมี
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รายละเอียดที่ครบถวน ถูกตอง โดยเริ่มตั้งแตการกําหนดชื่อ คํานิยาม กําหนดการจัดระดับ และ

กําหนดพฤติกรรมในแตละระดับ (สมรรถนะบุคลากร) 

คณะกรรมการดําเนินการกําหนดสมรรถนะมาตรฐานของตําแหนง (คําสั่งคณะกรรมการฯ)  

และคณะกรรมการจัดการความรูมหาวิทยาลัยแมโจ ในการประชุมสภามหาวิทยาลัยครั้งที่ 7/2552 

เมื่อวันที่ 20 กันยายน 2552 ไดนําเสนอการกําหนดสมรรถนะหลัก สมรรถนะผูบริหาร และ

สมรรถนะกลุมงาน จํานวน 11 กลุมงาน ตอสภามหาวิทยาลัย เพื่อพิจารณาใหความเห็นชอบ และ

สภามหาวิทยาลัยไดมีมติเห็นชอบตามเสนอ (หนังสือแจงมติสภา) มหาวิทยาลัยจึงไดจัดโครงการ

ประเมนิสมรรถนะของบุคลากรประจําป 2552 ขึ้นเปนครั้งแรก เพื่อใชเปนเครื่องมือในการวัดความรู

ความสามารถของบุคลากร ตอมาไดมีการกําหนดสมรรถนะประจํากลุมงานลูกจางประจําขึ้นมา 

เปนกลุมงานที่ 12 กลุมงานลูกจางประจํา (สมรรถนะกลุมงานที่ 12) ตอมาคณะกรรมการดําเนินการ

กําหนดสมรรถนะมาตรฐานของตําแหนงและคณะกรรมการจัดการความรูมหาวิทยาลัยแมโจ ได

รวมกับบุคลากรกลุมลูกจางประจําทุกกลุมงาน กําหนดสมรรถนะประจํากลุมงานลูกจางประจํา

ขึ้นมา และคณะกรรมการฯ ดังกลาว ไดนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย และสภามหาวิทยาลัยแมโจ 

ในการประชุมสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 4/2554 เมื่อวันที่ 12 มิถุนายน 2554 มีมติ

เห็นชอบในการเพิ่มสมรรถนะกลุมงานลูกจางประจํา จํานวน 3 กลุม ไดแก กลุมงานบริการพื้นฐาน 

กลุมงานสนับสนุน และกลุมงานชาง พรอมกับปรับปรุง เพิ่มเติมตําแหนงในบางตําแหนง และ

ปจจุบันสมรรถนะที่มหาวิทยาลัยแมโจ (มติที่ประชุมเพิ่มสมรรถนะ 3 กลุมงาน) ใชในการประเมิน

สมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุนของมหาวิทยาลัย จะใชหัวขอ รายละเอียด และเกณฑคา

มาตรฐาน ของแตละตําแหนง ในการประเมินตามคูมือสมรรถนะมหาวิทยาลัยแมโจ ฉบับปรับปรุง 

มิถุนายน 2554 (คูมอืประเมินสมรรถนะ) 

ปจจุบันมหาวิทยาลัยแมโจ ไดมกีารนําสมรรถนะตามคูมือสมรรถนะฯ ดังกลาว มาใชในการ

วัดและประเมินสมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุน มาเปนระยะเวลากวา 9 ป และปจจุบัน

มหาวิทยาลัย เห็นวาสมรรถนะดังกลาวควรมีการปรับปรุง เพื่อเปนการสงเสริม และพัฒนาใหการ

ทํางานของบุคลากรสายสนับสนุน มีการทํางานที่มีประสิทธิภาพ/ประสิทธิผล ใหสอดคลองกับ

สภาวการณในปจจุบันมากขึ้น มหาวิทยาลัย จึงไดมอบหมายใหคณะกรรมการดําเนินการกําหนด

สมรรถนะมาตรฐานของตําแหนง ดําเนินการปรับปรุงสมรรถนะ มหาวิทยาลัยแมโจ อีกครั้งหนึ่ง 

และปจจุบัน อยูระหวางการดําเนินการ 
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4. มีการวินิจฉัยความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาอยางมีระบบใหแกบุคลากร

สายสนับสนุน และมีการดําเนินกิจกรรมการฝกอบรมและกิจกรรมเพื่อการพัฒนาที่

ตอบสนองความตองการนั้น 

มหาวิทยาลัยไดทําการวิเคราะหความตองการจําเปนของบุคลากรตาม IDP ที่บุคลากรได

จัดทําขึ้น (แบบฟอรม IDP) ตรงกับตําแหนงงานหรือภาระงานที่รับผิดชอบหรือไม และไดมีการ

สนับสนุนใหมีการพัฒนาตามแผน IDP ที่ไดกําหนดขึ้น ขณะเดียวกันมหาวิทยาลัยยังไดทําการอบรม

ฯตามหัวขอตางๆ ที่สอดคลองกับวิสัยทัศนของมหาวทิยาลัย ตามแผนพัฒนาบุคลากร (แผนพัฒนา

บุคลากร ปงบประมาณ 2561) และจัดทําระเบียบ ประกาศ ที่เอื้อตอการพัฒนาตนเอง ทั้งดานการ

ลาศึกษาตอในระดับที่สูงขึ้น การขอตําแหนงทางวิชาการ การไปอบรมฯที่เกี่ยวของ การทํางานวิจัย 

การไปเขียนหนังสือและตํารา (ขั้นตอนการลาศึกษาตอ การขอตําแหนงทางวิชาการ การขอไป

ฝกอบรม/วิจัย การไปเขียนหนังสือและตําราทางวิชาการ) 

มีการติดตามดานการพัฒนาตนเอง ตาม IDP ที่ไดกําหนดไว โดยผูบังคับบัญชาวาเปนไป

ตามกําหนดหรือไม มีการประเมินแผนพัฒนาบุคลากรตามตัวชี้วัดในแผน (รายงานการประชุม

คณะกรรมการพัฒนาบุคลากร หนา 26-27) พรอมท้ังนําขอเสนอแนะจากที่ประชุมคณะกรรมการ

พัฒนาบุคลากร มาเปนแนวทางในการวางแผนในการพัฒนาบุคลากรของปตอไป (แผนพัฒนา

บุคลากร ปงบประมาณ 2562) 

มหาวิทยาลัยไดดําเนินจัดอบรมใหกับบุคลากรในภาพรวมตามวิสัยทัศนของมหาวิทยาลัย 

เชน การอบรมหลักสูตรกาวใหม ทั้งประเภทวิชาการ และประเภทสนับสนุน การอบรมเกี่ยวกับการ

โครงการชุดหลักสูตรการอบรมสําหรับบุคลากรใหม โครงการผูบริหารพบบุคลากร โครงการ

แลกเปลี่ยนเรียนรูการบริหารงานตามหลักธรรมาภิบาลของผูอํานวยการในสํานักงานอธิการบดี 

โครงการเสวนาผูบริหาร CEO Forum เปนตน (โครงการชุดหลักสูตรการอบรมสําหรับบุคลากรใหม 

โครงการผูบริหารพบบุคลากร โครงการแลกเปลี่ยนเรียนรูการบริหารงานตามหลักธรรมาภิบาลของ

ผูอํานวยการในสํานักงานอธิการบดี โครงการเสวนาผูบริหาร CEO Forum) ขณะเดียวกัน มีการ

อบรมเฉพาะดาน เชน ดานพัสดุ ดานการเงิน ดานบริหารงานทั่วไป ดานนิติกร ดานบริหารงาน
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บุคคล ซึ่งหนวยแตละหนวยงานเปนผูดําเนินการจัดสงบุคลากรตามตําแหนงงาน ไปรับการอบรม

เปนประจําอยางตอเนื่อง 

มีการบันทึกการเขารวมกิจกรรม/โครงการตามระบบ e-manage ของมหาวิทยาลัย โดย

เจาหนาที่ที่รับผิดชอบของแตละหนวยงานเปนผูบันทึก (ระบบการพัฒนาบุคลากร) 

 

5. มีการบริหารผลการปฏิบัติงาน รวมถึงการตอบแทนและการยอมรับ เพื่อผลักดัน

และสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และ การบริการวิชาการ 

มหาวิทยาลัยมีการยกยองบุคลากรสายสนับสนุนที่มีผลการปฏิบัติงานดี ดีเดน ในดาน

สนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และการใหบริการวิชาการในทุกป ปละหนึ่งครั้ง โดย

มหาวิทยาลัยจะมีการแตงตั้งคณะทํางานเพื่อประสานการคัดเลือกขาราชการ ลูกจางประจํา 

พนักงานมหาวทิยาลัย และพนักงานราชการดีเดน (คําสั่งคณะทํางานฯ) และแตงตั้งคณะกรรมการ

คัดเลือกขาราชการ ลูกจางประจํา พนักงานมหาวิทยาลัย และพนักงานราชการดีเดน (คําสั่ง

คณะกรรมการคัดเลือก) โดยมีการกําหนดหลักเกณฑการคัดเลือกโดยใชหลักเกณฑเดียวกันกับของ

ขาราชการ และลูกจางประจําดีเดน (หลักเกณฑ) โดยอนุโลม ตามหลักเกณฑ คุณสมบัติ การครอง

คน ครองตน ครองงาน และผลงานเปนที่ประจักษ โดยคณะกรรมการคัดเลือกฯ จะสงผลให

คณะกรรมการบริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแมโจพิจารณาคัดเลือกขาราชการและลูกจางประจํา 

ประจําป 2561 จํานวน 1 คน สงผลไปยังตอกระทรวงศึกษาธิการ และพิจารณาผลการคัดเลือก

พนักงานมหาวิทยาลัยสายวิชาการ จํานวน 1 ราย /พนักงานมหาวิทยาลัยสายสนับสนุนวิชาการ 

จํานวน 1 ราย และพนักงานราชการ จํานวน 1 ราย (หนังสือสงรายช่ือไปยังกระทรวงศึกษาธกิาร) 

โดยขาราชการหรือลูกจางประจําดีเดน จะไดเขาพิธีมอบเกียรติบัตร เข็มเชิดชูเกียรติ (ครุฑ

ทองคํา) และหนังสือที่ระลึกในวันขาราชการพลเรือน วันที่ 1 เมษายน ของทุกป และในสวนของการ

คัดเลือกพนักงานมหาวทิยาลัย และพนักงานราชการดีเดน ประจําป  2561 จะไดรับโลรางวัลจาก

อธิการบดีในพิธีไหวครูประจําป ประมาณเดือน กรกฎาคม 2562 และไดรับการจัดสรรวงเงินเลื่อน

คาจางเพิ่มเติมจากสวนกลางประจําป 
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AUN-QA criterion 8 คุณภาพผูเรียน (Student  Quality) 

เกณฑคุณภาพที่ 8 

1. มีการกําหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศึกษาเขาเรียนและเกณฑ

การรับนักศึกษาเขาศึกษาในหลักสูตรอยางชัดเจนและเปนปจจุบัน  

2. มีการกําหนดและการประเมินกระบวนการและเกณฑการคัดเลือกนักศึกษา  
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3. มีระบบติดตามความกาวหนา ผลการศึกษา และภาระการเรียนของนักศึกษาที่เพียงพอ 

โดยมีการบันทึก การติดตามความกาวหนา ผลการศึกษา และภาระการเรียนของนักศึกษาไวอยาง

เปนระบบ โดยมีการใหขอมูลปอนกลับแกนักศึกษาและดําเนินการแกไขขอบกพรองหากจําเปน  

4. มกีารจัดการใหคําแนะนําทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแขงขันของนักศึกษา 

และการบริการสนับสนุนนักศึกษาดานตาง ๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู ทักษะและ

ความสามารถในการทํางาน  

5. การสรางสภาพแวดลอมการเรียนรูเพื่อสนับสนุนผลสําเร็จของคุณภาพการเรียนรูของ

นักศึกษานั้น ทางสถาบันควรจัดเตรยีมสภาพแวดลอมทางกายภาพ สังคม และจิตใจที่สามารถสราง

เสริม การเรียนการสอน การวิจัย รวมถึงสุขสภาวะสวนบุคคลดวย 

เกณฑคุณภาพที่ 8 – เกณฑยอย 

ขอ คุณภาพผูเรียน 1 2 3 4 5 6 7 

8.1 มีการกําหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบาย

การรับนักศึกษาเขาเรียนและเกณฑการรับนักศึกษา

เขาศึกษาในหลักสูตรอยางชัดเจนและเปนปจจุบัน  

[1]  

   /    

8.2 มีการกําหนดและการประเมินกระบวนการและ

เกณฑในการคัดเลือกนักศึกษา [2]  

   /    

8.3 มีระบบในการติดตามความกาวหนา ผลการศึกษา

และภาระการเรียนขอนักศึกษาที่เพียงพอ [3]  

 /      

8.4 มีการจัดใหคําแนะนําทางวิชาการกิจกรรมเสริม

หลักสูตร การแขงขันของนักศึกษา และบริการ

สนับสนุนนักศึกษาดานตางๆ เพื่อปรับปรุงการเรียน

และความรู ทักษะและความสามารถในการทํางาน  

[4]  

/       

8.5 มีสภาพแวดลอมทางกายภาพ สังคมและจิตใจที่

สรางเสริมการเรียนการสอน และการวิจัย รวมถึง

สุขภาวะสวนบุคคล [5]  

 /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)   /     

GAP Analysis 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการ

ปฏบิัต ิ

ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรงุการปฏบิัต ิ

8.1 มีการกําหนด การสื่อสาร 

และการประกาศนโยบายการ

รับนักศึกษาเขาเรียนและ

เกณฑการรับนักศึกษาเขา

ศึ ก ษ า ใ นหลั ก สู ต รอ ย า ง

ชัดเจนและเปนปจจุบัน  [1]  

- - 

8.2 มี ก า ร กํ า ห น ด แ ล ะ ก า ร

ประเมินกระบวนการและ

เ ก ณ ฑ ใ น ก า ร คั ด เ ลื อ ก

นักศึกษา [2]  

- - 

8.3 มี ร ะ บ บ ใ น ก า ร ติ ด ต า ม

ความกาวหนา ผลการศึกษา

แ ล ะ ภ า ร ะ ก า ร เ รี ย น ข อ

นักศึกษาที่เพียงพอ [3]  

- นักศึกษายังไมมี โอกาส

ประเมินตนเองและรายงาน

ความกาวหนาในการเรียน

และการทําวิทยานิพนธที่

ชั ด เ จ น ใ น แ ต ล ะ ภ า ค

การศึกษา  

- ไ ม ส า ม า ร ถ รู ข อ มู ล

นักศึกษาเกี่ ยวกั บผลการ

เรียน และ thesis 

 

- ควรใหโอกาสนักศึกษาไดมี

โอกาสประเมินตนเองและ

รายงานความกาวหนาและ

อุปสรรคในการเรียนและการ

ทําวิทยานิพนธที่ชัดเจนในแต

ละภาคการศึกษากอนเปด

ภาคเรียน และหลังสอบกลาง

ภาคเรียน ขอมูลที่ไดจะชวย

ใหคณาจารยและอาจารยที่

ปรึกษาสามารถนําไปใชใน

การปรับปรุงกลยุทธการสอน

ตอไป 

- ทําฐานขอมูลนักศึกษา 

8.4 มีการจัดใหคําแนะนําทาง

วิ ช า ก า ร กิ จ ก ร ร ม เ ส ริ ม

หลักสูตร การแขงขันของ

นั ก ศึ ก ษ า  แ ล ะ บ ริ ก า ร

สนับสนุนนักศึกษาดานตางๆ 

เพื่อปรับปรุงการเรียนและ

ค ว า ม รู  ทั ก ษ ะ แ ล ะ

- - 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการ

ปฏบิัต ิ

ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรงุการปฏบิัต ิ

ความสามารถในการทํางาน  

[4]  

8.5 มี ส ภ า พ แ ว ด ล อ ม ท า ง

กายภาพ สังคมและจิตใจที่

สรางเสริมการเรียนการสอน 

และการวิจัย รวมถึงสุขภาวะ

สวนบุคคล [5] 

ยังขาด learning space ใน

รูปแบบที่เหมาะสมสําหรับ

การทํางานและการเรียนรู 

 

จัดหาคอมพวิเตอรเพิ่มเติม 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. มีการกําหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศึกษาเขาเรียนและ

เกณฑการรับนักศึกษาเขาศึกษาในหลักสูตรอยางชัดเจนและเปนปจจุบัน  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดมีการ

กําหนดนโยบายและเกณฑในการรับนักศึกษาใหมไวอยางชัดเจน ดังนี้ 

คุณสมบัติเฉพาะ 

1. ผูสมัครตองสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี หรือเทียบเทาสาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีวภาพ จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชีวภาพ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ หรือสาขาวิชาอ่ืน จากสถาบันการศึกษาที่สํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน 

(ก.พ.) รับรองโดยมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 2.50  หรือ  

2. เปนผูสําเร็จศึกษาตามขอ1 แตมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรต่ํากวา 2.50 

หรือเปนผูมีประสบการณการทํางานที่เกี่ยวของกับสาขาวิชา โดยมีประสบการณไมนอยกวา 2 ป 

และจะตองมีคุณสมบัติตามที่อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตรพิจารณา

เห็นสมควรรับเขาศึกษา หรือ 

3. ในกรณีไมไดสําเร็จการศกึษาหลกัสูตรระดับปริญญาตรใีนวิชาเอกที่เลอืกศกึษา และ/หรือไม

มีประสบการณตามที่กําหนดไว อาจพิจารณารับเขาศึกษา หากเห็นวาผูสมัครมีศักยภาพเพียง

พอที่จะศึกษาในวิชาเอกที่สมัครได  



116 
 

4. เปนผูมีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาตาม

ระเบียบและประกาศอื่นๆของมหาวทิยาลัยที่เกี่ยวของที่บังคับใชในขณะนั้น 

5. กรณีอื่นๆ ใหอยูในดุลพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 

 และมีการประกาศใหผูมีสวนไดสวนเสียรับทราบผานทางเว็บไซตของบัณฑิตศึกษา 

มหาวิทยาลัยแมโจ อยางชัดเจน และเปนปจจุบัน โดยมีบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยแมโจเปน

หนวยงานกลางในการดําเนินงานดานการรับเขานักศึกษาใหมในระดับบัณฑิตศึกษา โดยไดยึดถือ

และปฏิบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 ในการ

พิจารณาคุณสมบัติผูเขาศึกษา หลักเกณฑการรบัเขาศึกษา รวมไปถึงการดําเนินงานในกระบวนการ

รับนักศึกษาเขาศึกษาตอระดับบัณฑิตศึกษา โดยมีขัน้ตอนในการดําเนินงาน ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บณัฑิตวิทยาลยั 

คณะกรรมการเพื�อดาํเนินการ 

รับบุคคลเพื�อสอบคดัเลือก 

คณะ/วิทยาลยั 

- รายชื�อคณะกรรมการเพื�อดาํเนินการรับเขา้ศึกษา 

 
ขอ้มูลต่างๆ เช่น 

- ขอ้มูลหลกัสูตรที�เปิดรับสมคัร 

- คุณสมบตัิของผูเ้ขา้ศึกษา 

- คุณสมบตัิเฉพาะของสาขาวิชา 

- จาํนวนที�เปิดรับสมคัรในแต่ละแผนการศึกษา 

- รายละเอียดการสอบ (วนั/เวลา,ขอ้เขียน/สัมภาษณ์) 

- ค่าธรรมเนียมการศึกษา 

- ขอ้มูลทุนการศึกษา/ทุนการทาํวิจยั 
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ทั้งนี้ทางหลักสูตรจะเปนผูกาํหนดรายช่ือ เพื่อแตงตั้งคณะกรรมการเพื่อดําเนินการรับบุคคล

เพื่อสอบคัดเลือก เพื่อใหกระบวนการสอบคัดเลอืก เปนไปดวยความเรียบรอย โปรงใส ตรวจสอบได 

โดยหลักสูตรฯ จะเปนผูกําหนดจํานวนที่จะเปดรับสมัคร แผนการศึกษา คุณสมบัติของผูสมัคร 

คุณสมบัติเฉพาะของสาขาวิชา รายละเอียดการสอบ คาธรรมเนียมการศึกษาในแตละหลักสูตร ซึ่ง

บัณฑิตวิทยาลัยฯ จะทําการรวบรวมรายละเอียดจากทุกหลักสูตรที่ทําการเปดรับนักศึกษา เพื่อ

จัดทําประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่องการรับสมัครเขาศึกษาตอระดับบัณฑิต  

 

 

 

ผูส้นใจเขา้ศึกษาต่อระดบับณัฑิตศกึษา 

ระบบรับสมคัรเขา้ศกึษาต่อ 

Online 

สมคัรดว้ยตนเอง 

ที�บณัฑิตวิทยาลยั 

บณัฑิตวิทยาลยัตรวจสอบขอ้มลูใน

เบื�องตน้ และบนัทึกขอ้มลูในระบบ 
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โดยผูสนใจสามารถสมัคร 2 ชองทาง คือ 1.สมัครดวยตนเอง ณ ที่ทําการบัณฑิตวิทยาลัย 2.

สมัครทางหนาเว็บไซตบัณฑิตวิทยาลัย  โดยบัณฑิตวิทยาลัยจะทําการตรวจสอบเอกสารการสมัคร

เขาศึกษาตอ รวมถึงคุณสมบัติของผูสมัครสอบเขาศึกษาตอ ใหเปนไปตามเกณฑการรับสมัคร และ

รับชําระคาสมัคร จากนั้นเมื่อครบกําหนดเวลารับสมัครบัณฑิตวิทยาลัยจะทําการรวบรวมเอกสาร

หลักฐาน รวมถึงจัดสงรายชื่อผูสมัครไปยังแตละหลักสูตรเพื่อใหคณะกรรมการสอบดําเนินการ

พิจารณาเอกสารการสมัครเขาศึกษาตอ และคุณสมบัติของผูสมัครสอบเขาศึกษาตออีกครั้งหนึ่ง 

หลักสูตรจะดําเนินการพิจารณาและสงขอมูลกลับไปยังบัณฑิตวิทยาลัย เพื่อใหบัณฑิตวิทยาลัย

ดําเนินการประกาศรายช่ือผูมสีิทธิ์สอบตอไป 

 

 

2. มีการกําหนดและการประเมินกระบวนการและเกณฑการคัดเลือกนักศึกษา   

มีการกําหนดกระบวนการและเกณฑการคัดเลือกนักศึกษาอยางชัดเจน  เมื่อบัณฑิตวิทยาลัย

ไดดําเนินการรับสมัครนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ตามประกาศการรับ เมื่อครบระยะเวลาตามที่

กําหนดในประกาศรับสมัครฯ ในรอบตางๆ เสร็จสิ้น และรวบรวมขอมูลผูสมัครสงไปยังหลักสูตรฯ 

หลักสูตรฯ จะพิจารณาคุณสมบัติของผูสมัครสอบเขาศึกษาตอ และทําการสงรายชื่อผูมีสิทธิ์สอบ

คัดเลือกเพื่อเขาศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา ใหบัณฑิตวิทยาลัยเพื่อประกาศแจงรายชื่อผูมีสิทธิ์

สอบคัดเลือกเพื่อเขาศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา  
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ในการสอบคัดเลือก คณะกรรมการสอบของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะเปนผูดําเนินการสอบสัมภาษณ และพิจารณาเอกสาร 

แนวทางงานวิจัยที่สนใจความยาวประมาณ1หนากระดาษ เพื่อประกอบการพิจารณาความยาวไม

เกิน1 หนากระดาษA4 ตามแบบที่กําหนดตามวันและเวลาที่กําหนด แลวสงรายชื่อผูผานการสอบ

คัดเลือก ใหคณะกรรมการอํานวยการสอบ โดยมีอธิการบดีเปนประธานทําการพิจารณาอีกครั้งหนึง่ 

หลังจากคณะกรรมการอํานวยการสอบพิจารณาเห็นชอบแลว บัณฑิตวิทยาลัยก็จะดําเนินการ

ประกาศรายชื่อผูผานการคัดเลือกเพื่อเขาศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา  

หลังจากผานกระบวนการคัดเลือกเขาศึกษาตอระดับบัณฑิตศึกษาแลว หลักสูตรฯ ได

ดําเนินการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมในระดับบัณฑิตศึกษา เพื่อเปนการเตรียมความพรอมกอนเขา

คณะกรรมการเพื�อดาํเนินการ

รับบุคคลเพื�อสอบคดัเลือก 

ในแต่ละคณะ/วิทยาลยั 

บณัฑิตวิทยาลยัประกาศรายชื�อ 

ผูม้ีสิทธิ� สอบคดัเลือก 

หลกัสูตรฯ ตรวจสอบ 

และพิจารณาคุณสมบติัผูส้มคัร 

ดาํเนินการสอบขอ้เขียน และ/

หรือ การสอบสมัภาษณ ์
หลกัสูตรฯ ดาํเนินการสอบ

สมัภาษณ์ และพิจารณาผูผ้า่นการ
รายชื�อผูผ้า่นการสอบคดัเลือก 

ในแต่ละคณะ/วิทยาลยั 

ที�ประชุมคณะกรรมการ

อาํนวยการสอบ 

ประกาศรายชื�อ 

ผูผ้า่นการคดัเลือกเขา้ศกึษาต่อ

ระดบับณัฑิตศกึษา 
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ศึกษาตอ โดยไดทําการแนะนําหลักสูตร ใหนักศึกษาใหมทราบทางดานปรัชญา วัตถุประสงค PLOs 

ของหลักสูตร แผนการศึกษา รายวิชาตางๆ ที่ตองเรียน แนวทางในการเรียนและการทําวิทยานิพนธ

เพื่อใหนักศึกษาเรียนไดอยางมีความสุขและสําเร็จการศึกษาไดตามแผน (2 ป) 

 

3. มีระบบติดตามความกาวหนา ผลการศึกษา และภาระการเรียนของนักศึกษาที่

เพียงพอ โดยมีการบันทึก การติดตามความกาวหนา ผลการศึกษา และภาระการเรียนของ

นักศึกษาไวอยางเปนระบบ โดยมีการใหขอมูลปอนกลับแกนักศึกษาและดําเนินการแกไข

ขอบกพรองหากจําเปน  

มหาวิทยาลัยไดจัดทําระบบ i-thesis ทําใหอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยที่

ปรึกษารวม รวมถึงนักศึกษา สามารถติดตามผลการทําวิทยานิพนธของนักศึกษา มหาวิทยาลัยได

สงการอนุมัติผานเรื่องตางๆ ใหอาจารยที่ปรึกษาวทิยานิพนธหลักและอาจารยที่ปรึกษารวมผานทาง

อีเมลของมหาวิทยาลัย (ระบบการแจงเตือนทางอีเมลจากบัณฑิตวิทยาลัย) เพื่อใหอาจารยที่ปรึกษา

สามารถดําเนินการชวยเหลือทางดานการเรียนและการทําวิทยานิพนธของนักศึกษาไดอยาง

เหมาะสม จนกระทั่งนักศึกษาสําเร็จการศึกษาไดตามแผน (2 ป) 

หลักสูตรฯ ยังไดมกีารติดตามความกาวหนา ผลการศึกษาและภาระการเรียนของนําศึกษา

เทอมละครั้ง โดยในการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ครั้งที่ 5/2562 วันพฤหัสบดีที่  5  

กันยายน  พ.ศ.  2562 ที่ประชุมฯ เห็นชอบใหมกีารพบปะกันระหวางอาจารยผูรับผิดชอบ/อาจารย

ผูสอนกับนักศึกษาของหลักสูตร ในวันพฤหัสบดีที่ 12 หรือ 19 กันยายน 2562 เวลา 14.00 น. หอง 

PP 17 และในวันที่ 19 กันยายน 2562 ไดมีการพบปะกันระหวางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กับ

นักศึกษา ผลการปฏบิัติงาน เรียบรอยดี  

 

4. มีการจัดการใหคําแนะนําทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแขงขันของ

นักศึกษา และการบริการสนับสนุนนักศึกษาดานตาง ๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู 

ทักษะและความสามารถในการทํางาน  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดจัด

ใหนักศึกษาเขามารวมเปนวิทยากรในการบริการวิชาการ ไดแก การอบรมหลักสูตร “การทําธุรกิจ

การตัดแตงเนื้อสัตวสูการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวแบบตะวันตก” รวมกับศูนยบมเพาะวิสากิจ 

มหาวิทยาลัยแมโจ เมื่อวันที่ 24 – 26 มิถุนายน 2562 และการอบรมหลักสูตร “การแปรรูปเนยแข็ง
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จากผลิตภัณฑเนื้อสัตว”ภายใตโครงการปลกูผักแลกคาเทอม รวมกับคณะสัตวศาสตร มหาวิทยาลัย

แมโจ เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม – 1  กันยายน 2562 เพื่อสงเสริมใหนักศึกษาไดมีการเรียนรู พัฒนา

ทักษะและความสามารถในการทํางาน  

 หลักสูตรฯ ไดสงเสริมใหนักศึกษาเขารวมการอบรมโครงการพัฒนาสมรรถนะนักวิจัยใน

หัวขอ การนําเสนองานอยางมืออาชีพ เมื่อวันที่  6 สิงหาคม 2562 ณ คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร เพื่อใหนักศึกษามีความรูและมีทักษะในการทํางานเพิ่มขึ้น 

หลักสูตรฯ ไดสนับสนุนและสงเสริมใหนักศึกษาไดมีโอกาสศึกษาเรียนรูเกี่ยวกับการ 

ทดสอบทางเคมีที่ใชเครื่องมือพิเศษที่มีความเฉพาะและทันสมัย ไดแก การวิเคราะหอาหารดวย

เทคนิค AAS & ICP เมื่อวันที่ 26 กรกฎาคม 2562 ,การวิเคราะหอาหารดวยเทคนิค HPLC เมื่อวันที่ 

2 สิงหาคม 2562 , การวิเคราะหอาหารดวยเทคนิค GC, GC-MS เมื่อวันที่ 16-23 สิงหาคม 2562 

ณ สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ Institute of Product Quality and 

Standardization เปนการเตรียมความพรอมสําหรับการทํางานวิทยานิพนธและการทํางานเมื่อสําเร็จ

การศึกษาตอไป  

หลักสูตรฯ ไดสงเสริมใหนักศึกษาเขารวมการประชุมวิชาการ ในหัวขอ “Food  

Ingredients Asia 2019” ซึ่งเปนงานแสดงเทคโนโลยีและนวัตกรรม สวนผสมอาหารและเครื่องดื่มที่

ยิ่งใหญที่สุดในเอเชีย ณ ไบเทค บางนา จังหวัดสมุทรปราการ เมื่อวันที่ 11-13 กันยายน 2562 ทําให

นักศึกษาไดรับประสบการณและความรู ซึ่งจะทําใหนักศึกษามีศักยภาพในการทําวิทยานิพนธและ

การทํางานมากยิ่งขึ้น 

หลักสูตรฯ ไดใหความเห็นชอบในการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ครั้งที่  

6/2562 วันศุกรที่  20  ธันวาคม  พ.ศ.  2562 ในการดําเนินการอบรมนักศึกษาจํานวน 2 หัวขอ 

ไดแก  

1. โครงการ “การอานบทความภาษาอังกฤษเชงิวิชาการ” โดย อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 

และไดดําเนินการไปเมื่อวันที่ 17 เมษายน 2563  

2. โครงการ “เทคนิคการเขียนบทความวิชาการ” โดย ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีระพล เสน

พันธุ และไดดําเนินการไปเมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม 2563 

เพื่อใหนักศึกษามีความรูความสามารถเพิ่มขึ้นในการดําเนินการเผยแพรผลงานวิทยานิพนธ

ในวารสารที่มีคุณภาพตามประกาศของ สกอ. 
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5. การสรางสภาพแวดลอมการเรียนรูเพื่อสนับสนุนผลสําเร็จของคุณภาพการเรียนรู

ของนักศึกษานั้น ทางสถาบันควรจัดเตรียมสภาพแวดลอมทางกายภาพ สังคม และจิตใจที่

สามารถสรางเสริม การเรียนการสอน การวิจัย รวมถึงสุขสภาวะสวนบุคคลดวย  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารมีหอง 

ทํางานวิจัยสําหรับนักศึกษาปริญญาโทโดยเฉพาะทั้งทางดานเคมีและจุลชีววิทยา นอกจากนี้ยังมี

หองปฏิบัติการตางๆ ของสาขาวิชาฯ ที่สามารถใชไดเชนกัน มีหองพักนักศึกษาและมีหองสําหรับ

รับประทานอาหาร ที่มีการติดเครื่องปรับอากาศ พรอมสิ่งอํานวยความสะดวกอื่นๆ ไดแก ตูเย็น 

ไมโครเวฟ มีหองเรียนพรอมอุปกรณที่เพียงพอ ไดแก คอมพิวเตอร เครื่องฉาย เครื่องปรับอากาศ 

พัดลม มีหองน้ําที่สะอาดและเพียงพอ เพื่อสนับสนุนการเรียนรูและการทํางานวิทยานิพนธของ

นักศึกษา ใหนักศึกษามีสุขภาพที่ดี มีจิตใจที่สบาย ไมตึงเครียด  

นอกจากนี้ยังมีศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยแมโจ เปนหนวยงานที่ใหบริการ

ระบบสารสนเทศและการสื่อสาร ที่สนับสนุนการเรียนการสอน การคนควาและวิจัย มีระบบ

เครือขายอินเทอรเน็ตความเร็วสูงและอินเทอรเน็ตไรสายสามารถใชงานไดตลอด 24 ชั่วโมง ทาง

มหาวิทยาลัยไดมีการติดตั้งจุดกระจายสัญญาณ MJU_WLAN ,MJU_WLAN_WebPortal และ 

Eduroam โดยมีจุดกระจายสัญญาณเครือขายไรสาย ณ มหาวิทยาลัยแมโจเชียงใหม 423 จุด

ใหบริการ นอกจากการใหบริการระบบเครือขายไรสายที่ทางมหาวิทยาลัยแมโจ ดําเนินการติดตั้ง

ใหบริการแลว ยังมีจุดกระจายสัญญาณเครือขายไรสายของ บมจ. แอดวานซ อินโฟร เซอรวิส (AIS) 

จํานวน 850 จุดใหบริการ และบมจ. ทรู อินเทอรเน็ต คอรปอเรชั่น (True) จํานวน 113 จุดใหบริการ 

มีหองบริการอินเทอรเน็ต ณ อาคารเรียนรวม 70 ป สําหรับเปนแหลงสนับสนุนการเรียนการสอน 

และการคนควา ซึ่งมีใหบริการทั้งหมด 3 หองบริการ มีเครื่องคอมพิวเตอรใหบริการทั้งหมด 278 

เครื่อง โดยเปดใหบริการวันจันทร-ศุกร ตั้งแตเวลา 8.00-20.00 น. และวันเสาร-อาทิตย ตั้งแต 

เวลา 8.00-17.00 น. จะปดใหบริการชวงวันหยุดนักขัตฤกษ  

ทางงานอนามัยและพยาบาล มีการใหบริการดานสุขภาพของนักศึกษา โดยเนนบริการดาน

สงเสริมสุขภาพ ปองกันโรคบําบัดรักษาและฟนฟูสภาพ และบัตรประกันสุขภาพถวนหนา โดยมี

พยาบาลวิชาชีพ จํานวน 3 คน เพื่อใหบริการเชิงปฏิบัติการที่เกี่ยวของกับสุขภาพอนามัยของ

นักศึกษาของมหาวิทยาลัย เสริมสรางสุขภาพและปองกันโรคในกลุมนักศึกษา การบําบัดรักษาและ

ฟนฟูสภาพดานรางกายและจิตใจในระดับปฐมภูมิภายใตระบบการที่ไดมาตรฐาน เพื่อใหนักศึกษามี

พัฒนาการดานจิตใจและพฤติกรรมสุขภาพตามแนวทางที่ถูกตอง มีวิถีชีวิตอยางปกติสุขในสังคม 
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โดยสวนใหญเปนการประเมินและวินิจฉัยความเจ็บปวยเบื้องตน หากนักศึกษาไดรับการวินิจฉัยจาก

พยาบาลวิชาชีพ ซ่ึงมีอาการเจ็บปวยพื้นฐานเบื้องตนเกินกวาความสามารถของพยาบาลวิชาชีพ จึง

จะทําการสงตอไปยังโรงพยาบาลตอไป ทางมหาวิทยาลัยไดจัดทําประกันอุบัติเหตุใหกับนักศึกษาทุก

คน เพื่อลดคาใชจายของนักศึกษาเมื่อเกิดการบาดเจ็บจากอุบัติเหตุและตองเขารับการรักษายัง

โรงพยาบาล และกําหนดใหนักศึกษาที่มีภูมิลําเนาอยูหางไกล  ยายสิทธิ์ประกันสุขภาพถวนหนา

มายังโรงพยาบาลที่อยูใกลมหาวิทยาลัย        เพื่อนักศึกษาจะไดใชบริการโดยไมตองเสียคาใชจาย 

จัดใหมีอุปกรณการแพทยที่จําเปนไวสําหรบับรกิารนกัศึกษาที่มีปญหาสุขภาพ จากการบาดเจ็บหรือ

พิการ ไมสามารถเดินได เชน รถเข็น ไมค้ํายนั เปนตน นอกจากนี้ ยังไดจัดกิจกรรมโครงการสงเสริม

สุขภาพ  ปองกันโรคสําหรับนักศึกษา เชน โครงการรณรงคปองกันโรคไขเลือดออก  โครงการอบรม

ปฐมพยาบาลและการใชยาเบื้องตน มีระบบประสานงานเครือขายกับโรงพยาบาล เพื่อใหการ

ติดตามดูแลและปองกันนักศึกษาที่เจ็บปวยดวยโรคติดตอหรือเม่ือเกิดโรคระบาดอยางทันทวงท ี

งานดานการกีฬา  ใหบริการเกี่ยวกับกีฬาเพื่อสุขภาพ และกีฬาเพื่อการแขงขัน  ทั้งนี้ เพื่อ

เตรียมการในการดําเนนิการพัฒนา งานการกีฬาใหมปีระสิทธิภาพ ทั้งในดานโครงสรางพื้นฐาน การ

ใหบริการสนามกีฬา การใหบริการดานอุปกรณกีฬา เครื่องออกกําลังกาย และการบริหารจัดการ

งานการกีฬา  ใหเพียงพอตอความตองการทั้งนักศึกษาบุคลากร เยาวชน และประชาชนทั่วไป 

รวมถึงการใหบริการแนะนําวิธกีารออกกําลังกายที่ถูกตอง เพื่อสุขภาพ พลานามัยที่ดี 

1. ศูนยกีฬาเฉลิมพระเกียรติ (โซน A  และโซน B)  1 อาคาร 

2. สนามกีฬาฟุตบอล (กลางแจง)    2   สนาม 

3. สนามกีฬาบาสเกตบอล (ในรม 2, กลางแจง 2)  2   สนาม 

4. สนามกีฬาวอลเลยบอล (ในรม 2, กลางแจง 1)  2   สนาม 

5. สนามวอลเลยบอลชายหาด    2   สนาม 

6. สนามกีฬาเซปกตะกรอ (ในรม 2, กลางแจง 2)  2   สนาม 

7. สนามกีฬาฟุตซอล (ในรม 1, กลางแจง 4)   2   สนาม 

8. สนามกีฬาเปตอง               14  สนาม 

9. สนามกีฬาเทนนิส (กลางแจง)    2   สนาม 

10. ลูวิ่งพื้นยางสังเคราะห (8 ชอง)    1   สนาม 

11. สวนสุขภาพปาศาตราจารยบุญศรี วังซาย   1    แหง 

12. สระวายน้ํา(มาตรฐาน 50 เมตร และสระเด็ก  2 สระ 

13. หองฟตเนส (แยกชาย-หญิง)    2 หอง 
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  ดานการบริการพื้นฐาน ใหบริการในการยืมอุปกรณกีฬา เชน อุปกรณกีฬาสําหรับใชใน

การออกกําลังกาย และเพ่ือการเรียนการสอน เชน ไม-ลูกแบตมินตัน  ไม-ลูกสควอช ลูกเปตอง ลูก

ฟุตบอล ลูกวอลเลยบอล ลูกบาสเกตบอล ฯลฯ  การจัดเจาหนาที่ประจําศูนยออกกําลังกายที่มี

ความรู ความสามารถทางดานวิทยาศาสตรการกีฬา ในการแนะนํา และวิธีการออกกําลังกาย และ

การปฏิบัติตนตามข้ันตอนของการออกกําลังกาย เพื่อปองกันการบาดเจ็บ และการฟนฟูสมรรถภาพ

ในการออกกําลังกาย นอกจากนี้งานการกฬีา ไดจัดเจาหนาที่ผูรับผิดชอบดูแลพื้นที่เพื่ออํานวยความ

สะดวก และการติดตอประสานงานการใชบริการสนามกีฬาตางๆ  และอาคารศูนยกีฬาเฉลิมพระ

เกียรติ ใหบริการแนะนําวธิีการปฏิบัติตามขั้นตอนของการออกกําลังกายกอนปฏบิัติ และหลังปฏิบัติ

ที่ถูกตอง รวมถึงการปองกันการบาดเจ็บ และฟนฟูสมรรถภาพ สงเสริมสนับสนุน วัสดุอุปกรณกีฬา 

และสถานที่สําหรับใหนักศึกษาเพื่อใชในการเรียนการสอน รวมกับคณะศิลปศาสตร (หองลีลาศ) 

คณะเทคโนโลยีการประมงและทรัพยากรทางน้ํา  คณะพัฒนาการทองเที่ยว และคณะอื่นๆ (การ

อํานวยความสะดวกสถานที่ในการจัดการแขงขันกีฬาสี กีฬาคณะ กีฬาบุคลากร) รวมถึงกิจกรรมที่

สนับสนุนดานการเรียนการสอน  

  ดานสิ่งอํานวยความสะดวก และความปลอดภัย 

1. สนามกีฬาทุกสนาม ไดรับมาตรฐานที่ผานการรับรองจากสหพันธการกีฬาทั้งประเภทลู 

และลานเอนกประสงค ที่สามารถจัดกิจกรรมในการออกกําลังกาย และจัดการแขงขันกีฬาไดอยาง

เหมาะสม 

2. ระบบไฟฟาเพ่ือใหเกิดแสงสวางที่มีมาตรฐาน ดวยระบบประหยัดพลังงาน และเปนมิตร

ตอสิ่งแวดลอม ที่เสริมประสิทธิภาพของการออกกําลังกายทุกสนามกีฬา มีหองสุขาใหบริการ

อํานวยความสะดวกอยูรอบๆ สนามกีฬา และมีการดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ และถูก

สุขลักษณะ 

3. ความปลอดภัยมีเจาหนาที่ (รปภ.) ประจําทุกสนามที่คอยสอดสองดูแลความผิดปกติ

ตางๆ  ที่อาจจะเกิดขึ้นในทุกสนาม เพื่อความปลอดภัยในชีวิตและทรัพยสินของผูมาใชบริการในการ

ออกกําลังกาย และมีระบบกลองวงจรปดบริเวณโดยรอบสนามกีฬา 

  5. มีพื้นที่ลานจอดรถไดเพียงพอสําหรับผูมาใชบริการในการออกกําลังกาย และการ

จัดการแขงขันกีฬา 

  มสีระวายน้ําวายน้ําอุบลรัตนราชกัญญา  ซึ่งอยูในการกํากับดูแลของงานการกีฬา  เปน

แหลงสงเสริมสนับสนุนการใหบริการออกกาํลังกาย    และสนับสนุนดานการเรยีนการสอน เปนสระ

วายน้ําที่มีพืน้ที่ความกวาง 25 เมตร ความยาว 50 เมตร ความลึก 1.50 - 1.80 เมตร และมีสระน้ํา

ขนาดเล็กมีความลึก 60 - 80 เซนติเมตร  เปนสระวายน้ําที่มีมาตรฐานโดยเก็บคาบริการตามอัตรา

เรียกเก็บ  มีโครงสรางหลังคา สภาพอากาศถายเทไดสะดวก  โดยเนนคุณภาพการใหบริการดาน
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การออกกําลังกาย ดานการเรียนการสอน ดานทักษะพัฒนาความสามารถในการออกกําลังกาย  

เพื่อสุขภาพพลานามัยที่แข็งแรงสมบูรณ และเพ่ือการแขงขัน  และมีสระวายน้ําขนาดเล็กสําหรับเด็ก  

ไวบริการฝกพื้นฐานการชวยเหลือตัวเอง  มีเจาหนาที่ไลนการด คอยใหคําแนะนําวิธีการ และ

ขั้นตอนในการปฏิบัติของการบริการสระวายน้ํา  ซึ่งผานการอบรม “ชวยเหลือคนตกน้ํา”  มีการ

ใหบริการสวัสดิการ ชุดวายน้ํา และอุปกรณชวยเหลือการวายน้ํา  

 สํานักหอสมุดเปนแหลงสนับสนุนการเรียนการสอน การคนควาและวิจัย ตลอดจนการ

เรียนรูเปนสิ่งสําคัญยิ่งของมหาวิทยาลัย ปจจุบันสํานักหอสมุดเปนอาคารเอกเทศ 3 ชั้น ตั้งอยู ณ 

อาคารวิภาต บุญศรี วังซาย มีพื้นที่ทั้งสิ้น 10,500 ตารางเมตร เปดบริการในชวงเปดภาคการศึกษา 

วันจันทรถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 08.30 – 20.00 น. วันอาทิตย เปดใหบริการตั้งแตเวลา 08.30-

16.30 น. และเปดใหบริการถงึ 24.00 น. ชวงระหวางกอนสอบจนถึงวันสุดทายประมาณ 30 วันของ

การสอบกลางภาคการศึกษาและปลายภาคการศึกษา ทั้งนี้เปดใหบริการชวงการศึกษาฤดูรอน เปด

ใหบริการตั้งแตวันจันทรถึงวันอาทิตย ตั้งแตเวลา 8.30-16.30 น. และปดใหบริการในวันหยุดนักขัต

ฤกษ เพื่อใหบริการสถานที่ที่มีความปลอดภัยแกนักศึกษาในการอานและการทบทวนหนังสือ ทั้งนี้

สํานักหอสมุดยังเปดใหบริการผานระบบออนไลน เพื่อความสะดวกแกผูรับบริการที่ตองการใช

บริการโดยไมจําเปนตองมาใชบริการที่หองสมุดผานเว็บไซตสํานักหอสมุด เชน การตรวจสอบหนี้คง

คางและหนังสือคางสง การจองหองออนไลน การยืมหนังสือตอ การแนะนําหนังสือเขาหองสมุด 

ทั้งนี้มีการบริหารจัดการพื้นที่ และสรางสภาพแวดลอมทางกายภาพภายนอกและภายในเพื่อใหตรง

กับความตองการและเอื้อตอการเรียนรูของผูรับบริการ มีผูรับบริการที่เปนกลุมเปาหมาย ไดแก 

นักศึกษาระดับปริญญาตรี ระดับบัณฑิตศึกษา อาจารย บุคลากรภายในมหาวิทยาลัย และ

บุคคลภายนอก โดยในปงบประมาณ 2561 มีสถิติผูรับบริการในหองสมุด จํานวน 233,331 ครั้ง 

และมีจํานวนผูรับบริการทางออนไลน จํานวน 32,867 ครั้ง  

 สํานักหอสมุดมีการศึกษาความคาดหวังและความพึงพอใจของผูใชบริการสํานักหอสมุด 

มหาวิทยาลัยแมโจเปนประจําทุกป และในปงบประมาณ 2561 พบวา ดานอาคารสถานที่และสิ่ง

อํานวยความสะดวก มีคาเฉลี่ย 4.02 อยูในระดับมาก ตลอดจนการสังเกตพฤติกรรมของผูใชบริการ 

เพื่อนํามาเปนแนวทางในการดําเนินการบริหารจัดการพื้นที่สําหรับการใหบริการใหตรงกับความ

ตองการของผูรับบริการกลุมเปาหมาย รวมถึงผูพิการ เพื่อนําผลการศึกษามาวิเคราะหและวาง

แผนการทํางานในปถัดไป 

 ในปงบประมาณ 2561 สํานักหอสมุดไดดําเนินการบริหารจัดการพื้นที่ใหบริการทางดาน

กายภาพทั้งภายนอกและภายในเพื่อสรางบรรยากาศในการเรียนรู ดังนี้ 

 ดานกายภาพ 

  1. การปรับสภาพแวดลอมดานกายภาพภายนอก สํานักหอสมุดไดจัดกิจกรรม Big Cleaning 

Day เพื่อปรับทัศนียภาพใหสะอาด และสวยงาม   
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  2. การปรับสภาพแวดลอมดานกายภาพภายใน สํานักหอสมุดไดมีการจัดพื้นที่และวัสดุ 

อุปกรณ ครุภัณฑ ใหตรงกับความตองการและเอื้อตอการเรียนรูของผูรับบริการกลุมเปาหมาย 

ไดแก  

   2.1 ดานพื้นที่ มีการจัดพื้นที่ตามวัตถุประสงคในการใชพื้นที่ของผูรับบริการ โดยมี

การแบงโซนพืน้ที่ใหบริการเปน 3 โซน ไดแก 

       1) ช้ัน 1 พื้นที่สําหรับการเรียนรูที่สามารถใชเสียงได (Business Zone) โดยไดจัด

โตะและเกาอีส้ําหรับนั่งอานหลายรูปแบบตามความตองการของผูรับบริการ หองศึกษากลุม จํานวน 

3 หอง (มีบอรด และชุดปากกาไวทบอรดใหบริการ) พื้นที่แลกเปลี่ยนเรียนรู Play & Learn Space 

หองประชุมขนาด 100 ที่นั่ง พื้นที่สําหรับจัดแสดงนิทรรศการและจัดกิจกรรม การใหบริการ

หนังสือพิมพ นิตยสาร พรอมท้ังการเตรียมพืน้ที่และบริการสําหรับผูพิการ (ทางลาด และลิฟต) และ

ในพื้นที่บริเวณชั้น 1 ทั้งหมด ผูรับบริการสามารถนําเครื่องดื่มและขนมเขามารับประทานได  ทั้งนี้

สํานักหอสมุดยังมีการจัดหารานกาแฟเปดใหบริการอีกดวย 

      2) ชัน้ 2 พื้นที่สําหรับการเรียนรูที่สามารถใชเสยีงไดเล็กนอย (Quiet Zone) ไดจัด

โตะและเกาอี้สําหรับนั่งอานหลายรูปแบบตามความตองการของผูรับบริการ หองอานสวนบุคคล 

จํานวน 11 หอง หองศึกษาคนควาสําหรับบัณฑิตศึกษา/นักวิจัย จํานวน 1 หอง หองศึกษาคนควา

สําหรับอาจารย จํานวน 1 หอง หอง Language space (หองแล็ปสําหรับการฝกภาษา) จํานวน 1 

หอง และหองบริการอินเตอรเน็ตจํานวน 50 เครื่อง หองฝกอบรม มุมดูภาพยนตรจํานวน 5 เครื่อง  

       3) ชัน้ 3 พื้นที่สําหรับการเรียนรูที่สามารถใชเสียงไดเล็กนอย และตองการความ

เงียบ (Quiet Zone & Silent Zone) โดยไดจัดโตะและเกาอี้สําหรับนั่งอานหลายรูปแบบตามความ

ตองการของผูรับบริการ หองศึกษากลุม จํานวน 5 หอง หองมนิิเธียเตอร พื้นที่ Silent Zone และได

จัดใหบริการทรัพยากรสารสนเทศประเภทวารสาร  

 ดานทรัพยากรสารสนเทศ 

สํานักหอสมุดมีการจัดหาและใหบริการทรัพยากรสารสนเทศที่หลากหลายครอบคลุมทุก

สาขาวิชาที่เปดสอนในมหาวิทยาลัยในทุกรูปแบบทั้งในรูปแบบสิ่งพิมพ โดยจัดแบงตามลักษณะ

ประเภทของสิ่งพิมพ เชน ชั้นหนังสือใหม 5 ป หนังสือพ็อกเก็ตบุคส หนังสือนวนิยาย เปนตน อีกทั้ง

ยังใหบริการในรูปแบบอิเล็กทรอนกิส เชน E-Book, E-Journal, Online Database รวมถึงสื่อโสตทัศน

อีกดวย 

ดานการบริการ 

สํานักหอสมุดจัดใหมบีริการพืน้ฐาน และบริการเชิงรุก เพื่อสงเสริมการเรียนการสอน การ

ทําวิจัย และสงเสริมการเรียนรู ดังนี้ 

  - บริการพืน้ฐาน ไดแก บริการสารสนเทศ บริการยืม-คืนทรัพยากรสารสนเทศ บริการ

ตอบคําถามและชวยการคนควา บริการฝกอบรมการสืบคนสารสนเทศ บริการฐานขอมูลออนไลน 
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บริการใหคําปรึกษาการวิจัย หองศึกษาคนควาสําหรับบัณฑิตศึกษา/นักวิจัย หองศึกษาคนควา

สําหรับอาจารย บริการรวบรวมบรรณานุกรม บริการนําชมหองสมุด บริการยืมระหวางหองสมุด 

(Interlibrary Loan Service) บริการยืม- คืนระหวางหองสมุดรวมกัน (Reciprocal Borrowing Service) 

บริการอินเทอรเน็ต บริการคนหาหนังสือ  บริการหองศึกษากลุม บริการหองอานสวนบุคคล 

(Individual Rooms) บริการพื้นที่นั่งอาน บริการ Article Delivery (การสแกนบทความวารสาร

ตางประเทศ) บริการหองสมุด (Digital) สรางสุข  บริการจดหมายเหตุมหาวิทยาลัยแมโจและขอมูล

ทองถิ่น  และบริการสื่อมัลติมีเดีย  

  - บริการเชงิรุก ไดแก บริการ Library For ToBiz เปนการบูรณาการการเรียนการสอน 

รวมกันกับคณะพัฒนาการทองเที่ยว และ บริการ Library Exclusive Course เปนการบูรณาการการ

เรียนการสอนรวมกันกับคณะศลิปศาสตร และในปงบประมาณ 2562 สํานักหอสมุดจะไดบูรณาการ

รวมกับวิทยาลัยบริหารศาสตร 

  ดานสิ่งอํานวยความสะดวกและความปลอดภัย  

 สํานักหอสมุดไดคํานึงถึงสิ่งอํานวยความสะดวกอื่น ๆ  ที่เอื้อตอบรรยากาศการเรียนรู ไดแก 

  1) แสงสองสวางภายในอาคาร ไดมีการปรับเปลี่ยนหลอดไฟเปน หลอดไฟชนิด LED เพื่อให

ไดแสงสวางที่ไดมาตรฐาน และประหยัดพลังงานทั่วทั้งอาคาร 

  2) เครื่องปรับอากาศ ไดมีการปรับเปลี่ยนเครื่องปรับอากาศใหเหมาะสมกับจํานวนพื้นที่

ปรับอุณหภูมิใหเหมาะสม รวมถึงการลางทําความสะอาดตามระยะเวลาที่กําหนดไว 

  3) หองสุขา ไดมกีารดูแลและทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอเพื่อใหถูกสุขลักษณะ 

  4) ความปลอดภัย ไดมีการติดตั้งกลองวงจรปดทั่วทั้งอาคาร มีการติดตั้งถังดับเพลิงพรอม

ปายหนีไฟทั่วทั้งอาคาร มีการจัดอบรมและซักซอมการหนีไฟเปนประจําทุกป อีกทั้งมหาวิทยาลัยได

จัดเจาหนาที่รักษาความปลอดภัยเพื่อดูแลความเรียบรอยของอาคาร 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C8-1 การสมัครและคัดเลือกนักศึกษาใหม 

ทีW่ebsite: 

http://www.grad.mju.ac.th/index.php 
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AUN-QA criterion 9 สิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ และโครงสรางพื้นฐาน (Facilities and 

Infrastructure) 

เกณฑคุณภาพที่ 9 

1. มีทรัพยากรกายภาพที่ใชดําเนินการหลักสูตรรวมทั้งเครื่องมือ วัสดุและเทคโนโลยี

สารสนเทศตาง ๆ เพียงพอ  

2. มีเครื่องมอืทันสมัย พรอมใชและมีประสิทธิภาพในการใชประโยชน  

3. มีการคัดสรร กลั่นกรอง และใชทรัพยากรการเรียนกับวัตถุประสงคของหลักสูตรที่ศึกษา

ไดเหมาะสม  
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4. มกีารติดตั้งหองสมุดดิจิตอลเพื่อปรับขอมูลและเทคโนโลยีสารสนเทศใหทันสมัยกาวหนา  

5. มีการติดตั้งระบบเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อตอบสนองความตองการของบุคลากรและ

นักศึกษา  

6. สถาบันจัดเตรียมเครือ่งคอมพิวเตอรและโครงสรางเครอืขายที่สามารถเขาถงึไดในพื้นที่ใน

มหาวิทยาลัย โดยสามารถใชประโยชนทางเทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับการเรียนการสอน การทํา

วิจัย การบริการวิชาการ และการบริหารงานได  

7. มีการกําหนดและดําเนินการมาตราฐานดานสิ่งแวดลอม สุขภาพ และ ความปลอดภัย

รวมถึงการไดรับสิทธิ์หรือโอกาสในการเขาถึงใหแกผูที่มีความจําเปนพเิศษ 

เกณฑคุณภาพที่ 9 – เกณฑยอย 

ขอ สิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ และโครงสราง

พื้นฐาน 

1 2 3 4 5 6 7 

9.1 มีสิ่งอํานวยความสะดวกที่ใชในการเรียนการสอน

และอุปกรณ (หองบรรยาย หองเรียน หองทํา

โครงการ ฯลฯ) เพียงพอ และทันสมัยเพื่อสงเสริม

การศึกษาและการทําวิจัย  [1]  

  /     

9.2 มีทรัพยากรตางๆ ที่ ใชในหองสมุดเพียงพอและ

ทันสมัยเพ่ือสงเสริมการเรียนการสอน และการวิจัย 

[3,4]  

   /    

9.3 มีหองปฏิบัติการและอุปกรณเพียงพอและทันสมัย

เพื่อสงเสริมการเรียนการสอน และการวิจัย [1,2]  

  /     

9.4 สิ่งอํานวยความสะดวกทางเทคโนโลยีสารสนเทศ 

รวมถึง โครงสร างพื้ นฐานการ เรียนรู ผานสื่ อ

อิเล็กทรอนิกสเพียงพอและทันสมัยเพื่อสงเสริมการ

เรียนการสอน และการวิจัย [1,5,6]  

   /    

9.5 มีการกําหนดและดําเนินการตามมาตรฐานดาน

สิ่งแวดลอมสุขภาพและความปลอดภัยและการไดรับ

สิทธิ์หรือโอกาสในการเขาถึงใหแกผูที่มีความจําเปน

พิเศษ [7]  

/       

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)   /     
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GAP Analysis 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง  (Gaps)  ในการ

ปฏิบัติ 

ข อ มู ล ที่ ต อ ง ก า ร เ พื่ อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

9.1 มีสิ่งอํานวยความสะดวกที่ใช

ในการเรียนการสอนและ

อุ ป ก ร ณ  ( ห อ ง บ ร ร ย า ย 

หองเรียน หองทําโครงการ 

ฯลฯ) เพียงพอ และทันสมัย

เพื่อสงเสริมการศึกษาและ

การทําวิจัย  [1]  

-หลักสูตรยัง ยังขาดแคลน 

คอมพิวเตอรเพื่อการเรียน

การสอนที่ดี มีประสิทธิภาพ

สูง รวดเร็ว  นอกจากนี้ยังมี

เ ค รื่ อ ง มื อ  อุ ป ก ร ณ ท า ง

วิทยาศาสตรบางอยางไม

เพียงพอ ซึ่งทางหลักสูตรได

ขอความอนุ เค ราะห จาก

หนวยงานอื่น ๆ  ภายใน

ม ห า วิ ท ย า ลั ย  เ ช น  IQS   

คณะวิทยาศาสตร    และ

ภายนอกมหาวิทยาลัยเชน 

มหาวิทยาลัยพายัพพรอมทั้ง

ไดจัดรายการขอจัดซื้อและ

ขอซอมแซมครุภัณฑ รวมกับ

ทางหลักสูตรวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร

ระดับ ปริญญาตรี 

-ข อ มู ล เ กี่ ย ว กั บ ก า ร ใ ช

เครื่องมอืและอุปกรณในการ

เรียนการสอน การทําวิจัย

ของอาจารย และนักศึกษา 

 

9.2 มีทรัพยากรตางๆ ที่ ใช ใน

ห อ ง ส มุ ด เ พี ย ง พ อ แ ล ะ

ทันสมัยเพ่ือสงเสริมการเรียน

การสอน และการวิจัย [3,4]  

- ไมมี   

เนื่องจากสํานักหอสมุด ไดมี

ร ะ บ บ ข อ มู ล เ พื่ อ สื บ ค น

สารสนเทศประเภทตางๆ  ซึ่ง

ทําใหสามารถคนควาขอมูล

เพื่อการเรียนรู และการวิจัย 

รวมทั้ งนั กศึกษาสามารถ

คนคว า เ อก สารประ เภท

วิทยานิพนธประเภทออนไลน

- 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง  (Gaps)  ในการ

ปฏิบัติ 

ข อ มู ล ที่ ต อ ง ก า ร เ พื่ อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

ไ ด ผ า น เ ค รื อ ข า ย ข อ ง

มหาวิทยาลัยแมโจ ได 

9.3 มีหองปฏิบัติการและอุปกรณ

เพียงพอและทันสมัย เพื่ อ

สงเสริมการเรียนการสอน 

และการวิจัย [1,2]  

ทางหลักสูตรมีเครื่องมือใน

การปฏิบัติการไมเพียงพอ

และทันสมัย แตไดจัดเตรียม

ของบประมาณ หรือจัดหามา

จากทุนวิจัย หรือใชรวมกับ

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 

และหนวยงานอื่น ในคณะ 

ต า ง ค ณ ะ  ภ า ย ใ น

มหาวิ ทยาลั ยแม โ จ  หรื อ

ห น ว ย ง า น ภ า ย น อ ก

มหาวิทยาลัยแมโจ 

ทางหลักสูตรควรตองไดรับ

ขอมูลจากอาจารยผูสอน 

แ ล ะ อ า จ า ร ย ที่ ป รึ ก ษ า

วิทยานิพนธใหเร็วที่สุด เพื่อ

การจัดเตรียมอุปกรณและ

เครื่องมือตางๆ  ในการเรียน

การสอน และการวิจัย 

 

9.4 สิ่งอํานวยความสะดวกทาง

เทคโนโลยีสารสนเทศ รวมถึง

โครงสรางพื้นฐานการเรียนรู

ผ า น สื่ อ อิ เ ล็ ก ท ร อ นิ ก ส

เพียงพอและทันสมัย เพื่ อ

สงเสริมการเรียนการสอน 

และการวิจัย [1,5,6]  

- 

ไมมีเนื่องจากมหาวิทยาลัย

แ ม โ จ ไ ด มี บ ริ ก า ร จั ด ทํ า

โครงสรางพื้ นฐานในการ

เขาถึงสื่ออีเลคโทรนิคและสื่อ

ตางๆ  ที่ทันสมัย 

- 

9.5 มีการกําหนดและดําเนินการ

ต า ม ม า ต ร ฐ า น ด า น

สิ่งแวดลอมสุขภาพและความ

ปลอดภัยและการไดรับสิทธิ์

หรื อโอกาสในการเขาถึ ง

ใหแกผูที่มีความจําเปนพิเศษ 

[7]  

- 

ไมมี  เนื่องจากในปจจุบัน

นั ก ศึ ก ษ า แ ล ะ อ า จ า ร ย

สามารถติดตอสื่อสารกันเพื่อ

ปรับสภาพการใชชีวิต และ

การเรียน การสอน การวิจัย 

ใ ห เ ห ม า ะ ส ม ขึ้ น กั บ

สถานการณ ได  โ ดยการ

ติดตอสื่อสารก็จะเปนขั้นตอน

- 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง  (Gaps)  ในการ

ปฏิบัติ 

ข อ มู ล ที่ ต อ ง ก า ร เ พื่ อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

การ online เปนสวนมาก จึง

เ ป น ก า ร ก ร ะ ทํ า ที่ ทํ า ไ ด

รวดเร็ว  สวนงานใด ๆ  ที่จะ

ตองการเปนหลักฐานทาง

ราชการ  ทางหลักสูตรก็จะ

ไ ด ป ร ะ ส า น ง า น ใ น ก า ร

เตรียมการอยาง เปนลาย

ลักษณอักษร และปฏิบัติตาม

ระบบ กลไก และขั้นตอน

ต า ง ๆ  ที่ กํ า ห น ด ไ ว โ ด ย

หนวยงานตนสังกัดตอไป 

 

 

 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. มีทรัพยากรกายภาพท่ีใชดําเนินการหลักสูตรรวมทั้งเครื่องมือ วัสดุและเทคโนโลยี

สารสนเทศตาง ๆ เพยีงพอ  

ในรายวิชาที่ไดเปดสอน ทุกรายวิชา ในภาคทฤษฎีสามารถจัดการเรียนการสอนไดในหองที่

สามารถเขาถึงสื่อสารสนเทศไดอยางเพียงพอ และทันตอเหตุการณโดยผูเรียน ผูสอน สามารถ

คนควา ศึกษาไดในระหวางการเรียนการสอน และผูสอนสามารถมอบหมายงาน ใหนักศึกษาได

ทํางานลวงหนา และ/หรือสงงานทางสื่อสารสนเทศได 

จากการสอบถามนักศกึษาจํานวน 3 คน คิดเปน 100 % เกี่ยวกับ อุปกรณโสตทัศนูปกรณมี

ความพรอมในการจัดการศึกษา คนควา  วิจัย พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน คือ 

4.00 + 0.00  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   
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จากการสอบถามอาจารยผูสอน จํานวน 9 คน คิดเปน 100 % เกี่ยวกับอุปกรณสื่อ 

โสตทัศนูปกรณ  ระบบอินเตอรเนต  มีเพียงพอในการเรียนการสอนพบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน คือ 3.75 + 0.71  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

 

2. มีเครื่องมือทันสมัย พรอมใชและมีประสิทธภิาพในการใชประโยชน  

ในการจัดการเรียนการสอนในหองปฏิบัติการไดจัดสรร วัสดุอุปกรณ  ในการสอนอยาง

พอเพียง โดยในการเรียนการสอนรายวิชาตาง ๆ  ไดจัดใหนักศึกษาไดมีบทปฏิบัติการใน

หองปฏิบัติการที่มีอุปกรณวิทยาศาสตรซึ่งสามารถใชงานไดในการเรียน การสอน งานวิจัย โดยใช

ทรัพยากรสวนใหญรวมกันในสาขาวิชา   หากมีเครื่องมอืหรืออุปกรณพิเศษใด ๆ  ที่จําเปนตองใช

ในการเรียน การสอน การวิจัย  ทางหลักสูตรก็ไดทําหนังสือขอความอนุเคราะห หรือจัดสรรเงิน

เพื่อเปนคาบริการหรือคาสารเคมี ฯลฯ ในการใชเครื่องมือจากงบประมาณเงินรายได หรือ

โครงการวิจัยตางๆ    

เมื่อสอบถามนักศึกษา จํานวน 3 คน คิดเปน 100 %  เกี่ยวกับเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณมี

ความพรอมในการจัดการศึกษา  คนควา วิจัย พบวา มคีะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน คือ 

4.00 + 0.00  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  

อยางไรก็ตาม จากการสอบถามอาจารยผูสอน จํานวน 9 คน คิดเปน 100 % เกี่ยวกับ 

เครื่องมอื อุปกรณวิทยาศาสตร ในหองปฏบิัติการมีเพียงพอ และเหมาะสมในการเรียน/สอน /วิจัย

พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน คือ 2.88 + 0.64 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  

  

3. มีการคัดสรร กลั่นกรอง และใชทรัพยากรการเรียนกับวัตถุประสงคของหลักสูตรที่

ศึกษาไดเหมาะสม  

อาจารยผูสอน ไดคนควา คัดสรร และกลั่นกรองเอกสารประกอบจากระบบสื่อสารสนเทศ  

จากแหลงขอมูลที่ทันสมัย  และเชื่อถือไดตลอดจนไดผนวกองคความรูของอาจารยผูสอนจาก

ผลงานวิจัย และบริการวิชาการ โดยอาจารยผูสอนไดมีโอกาสจัดใหนักศึกษาไดรวมในกิจกรรม

เชงิวิจัย  บริการวิชาการ และการนําเสนอเพื่อใหนักศึกษาไดรับความรู ทักษะ ประสบการณตางๆ  

เพื่อเปนประโยชนที่ตรงตามวัตถุประสงค และ ELO ของหลักสูตร  ในดานทรัพยากรในการเรียนรู

หรือสนับสนุนการเรียนรูตางๆ  กรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรไดประชุมกอนการเปดทําการสอน
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ในรายวิชาตางๆ  ในทุกภาคการศึกษาเพ่ือจัดสรรงบประมาณ เพื่อการจัดวัสดุ อุปกรณตางๆ  ที่

จําเปนและพอเพยีงตอการเรียนในรายวิชาหนึ่งๆ  ในกรณีที่จําเปนตองใชทรัพยากรจากตางคณะ 

หรือตางหนวยงาน หรือหนวยงานภายนอก ทางผูสอนก็ไดจัดทําแผนการขอความอนุเคราะหเขา

ใชเครื่องมอืและอุปกรณตางๆ    หากเปนการเรียนรูเชิงประสบการณทางอาจารยผูสอนก็ไดทํา

หนังสือขอความอนุเคราะหเขาเยี่ยมชมกิจการ หรือเชิญผูเชี่ยวชาญมาใหความรู 

เพื่อเปนการพัฒนาใหนักศึกษาใชทรัพยากรการเรียนรู และองคความรูจากบุคลากรตางๆ  

ไดอยางกวางขวางและถูกตองยิ่งขึ้น  อันจะเปนการพัฒนานักศึกษาใหมีผลการเรียนรูตาม ELO ที่

ระบุไว   ทางหลักสูตรยังไดจดักจิกรรมเสริมการเรียนรูคือการจัดโครงการ การพัฒนาเทคนิคการ

อานบทความวิจัยเปนภาษาอังกฤษ  เมื่อวันศุกรที่ 17 เมษายน พ.ศ. 2563  และการพัฒนา

เทคนิคการนําเสนองานวิจัย  เมื่อวันพฤหัสบดีที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2563  ทั้งนี้เพื่อใหนักศึกษา

สามารถเตรียมตัวและมีแนวทางในการปฏิบัติไดอยางถูกตอง เหมาะสม และทันกําหนดในการ

นําเสนองานวิจัย และผลงานตางๆ  ของนักศึกษาไดอยางทันกําหนดและสอดคลองกับแผนการ

สําเร็จการศึกษาของนักศึกษา 

 

4. มีการติดตั้งหองสมุดดิจิตอลเพื่อปรับขอมูลและเทคโนโลยีสารสนเทศใหทันสมัย

กาวหนา  

สํานักหอสมุด ไดมีระบบขอมูลเพื่อสืบคนสารสนเทศประเภทตางๆ  ซึ่งทําใหสามารถคนควา

ขอมูลเพื่อการเรียนรู และการวิจัย รวมทัง้นักศึกษาสามารถคนควาเอกสารประเภทวิทยานิพนธ

ประเภทออนไลนไดผานเครือขายของมหาวิทยาลัยแมโจ ได 

 

5. มีการติดตั้งระบบเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือตอบสนองความตองการของบุคลากร

และนักศึกษา  

มหาวิทยาลัยไดจัดตั้งเครือขายระบบเทคโนโลยีสารสนเทศในระบบสาย  LAN และระบบ 

WIFI โดยบุคลากรและนักศึกษาสามารถเขาถึงขอมูลสารสนเทศไดทางคอมพิวเตอร ระบบ 

PC Notebook หรือโทรศัพทมือถือได 
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6. สถาบันจัดเตรียมเครื่องคอมพิวเตอรและโครงสรางเครือขายที่สามารถเขาถึงไดใน

พื้นท่ีในมหาวิทยาลัย โดยสามารถใชประโยชนทางเทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับการเรียนการ

สอน การทําวิจัย การบริการวิชาการ และการบริหารงานได  

มหาวิทยาลัยมีโครงขาย WIFI ทั้งในสวนของมหาวิทยาลัย และการติดตั้งโดยผูใหบริการ

อินเตอรเนทสําหรับบุคลากร และนักศึกษาในการสื่อสาร ติดตอ การทํางาน  การเรียน การสอน  

มีระบบเทคโนโลยีที่สามารถทําใหสรางระบบการเรียน การสอนแบบ Online ได เชนการใช 

MS Team  

 

7. มีการกําหนดและดําเนินการมาตราฐานดานสิ่งแวดลอม สุขภาพ และ ความ

ปลอดภัยรวมถึงการไดรับสิทธิ์หรือโอกาสในการเขาถึงใหแกผูท่ีมีความจําเปนพิเศษ 

อาจารยและนักศึกษาไดจัดทําระบบสื่อสารเพื่อใหนักศึกษาสามารถติดตอสื่อสารกับ

อาจารยได ในกรณีมีปญหาสุขภาพ หรือปญหาฉุกเฉิน ซึ่งทางอาจารยก็จะไดจัดการเรียนการ

สอนเสริมเปนรายบุคคล หรือปรับแตงเวลาและกิจกรรมการสอนไดอยางเหมาะสมยิ่งขึ้น   

ในชวงเกิดเหตการณระบาดของ COVID 19 ไดจัดสรรสถานที่ใหนักศึกษาไดใชอยาง

เหมาะสมในเรื่องของการจัดทําการเวนระยะหางทางสังคม social distancing การแนะนําและ

กําหนดใหนักศึกษา อาจารย บุคลากร สวมใสหนากาก  การจัดระบบการสุขาภิบาลที่ดีคือมี

สถานที่ลางมือ  สบูลางมือในระดับที่เพียงพอ และเหมาะสม นักศึกษาและอาจารยยังสามารถ

สื่อสารกันไดในกลุม line หรือระบบการสื่อสารออนไลน  หรือทางไกลได 

ในการประเมินผลการสอนในสวนสิ่งสนับสนุน ซึ่งอาจารยผูสอนไดนําผลการประเมินของ

นักศึกษามารายงานงานไวใน มคอ. 5 ของทุกรายวิชาที่เปดสอน พบวาไดคะแนนเกิน 3.5 จาก

คะแนนเต็ม 5 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัส

หลักฐาน 

ชื่อหลักฐาน หมาย

เหต ุ

C9-1 ประเมนิผลการสอน ในสวนสิ่งสนับสนุนตาม มคอ.5 ของรายวิชาที่เปด

สอนทั้งหมดในปการศึกษา 2562  
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ที่ website  

https://erp.mju.ac.th/dashboard.aspx 
C9-2 แบบสอบถาม  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUN-QA criterion 10 การสงเสริมคุณภาพการศึกษา (Quality Enhancement) 

เกณฑคุณภาพที่ 10 

1. หลักสูตรไดรับการพัฒนาจากคําแนะนําและขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสายวิชาการ 

นักศึกษา ศิษยเกา และผูมีสวนไดสวนเสียจากภาคอุตสาหกรรม รัฐบาลและองคกรวิชาชพีตาง ๆ  

2. มีกระบวนการออกแบบและกระบวนการพัฒนาหลักสูตรรวมถึงทบทวนและประเมิน

หลักสูตรเปนระยะๆ เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพและประสิทธิผลใหดีขึ้น  

3. มีการทบทวนและประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผลนักศึกษา

อยางตอเนื่องเพื่อสรางความม่ันใจวากระบวนการเหลานั้นสอดคลองและเปนไปตามผลการเรียนรูที่

คาดหวัง  

4. ใชผลผลิตที่ไดจากงานวิจัยมาสงเสริมการเรียนการสอน  

5. มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการสนับสนุนและสิ่งอํานวยความสะดวก

ตางๆ (หองสมุด หองปฏิบัติการ สิ่งอํานวยความสะดวกดานสารสนเทศและงานบริการนักศึกษา)  



137 
 

6. มีระบบและกลไกในการรวบรวมขอมูลตาง ๆ ที่ไดรับรวมถึงขอมูลปอนกลับจากบุคลากร 

นักศึกษา ศิษยเกา และ ผูใชบัณฑิต เพื่อนํามาประเมนิและปรับปรุงคุณภาพงาน 

เกณฑคุณภาพที่ 10 – เกณฑยอย 

ขอ การสงเสริมคุณภาพการศึกษา 1 2 3 4 5 6 7 

10.1 ใชความตองการและขอมูลปอนกลับจากผูมีสวนได

สวนเสียเปนขอมูลในการออกแบบและการพัฒนา

หลักสูตร [1]  

 /      

10.2 สรางกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 

และดําเนินการประเมินและปรับปรุงใหดีขึ้น [2]  

  /     

10.3 มีการทบทวน ประเมินกระบวนการเรียนการสอน

และการวัดผลประเมินผลนักศึกษาอยางตอเนื่อง

เพื่อยืนยันความสอดคลองและความเหมาะสม

ตามที่กําหนดไว [3]  

   /    

10.4 ใชผลผลิตที่ไดจากงานวิจัยมาปรับปรุงการเรียนและ

การสอนใหดีขึ้น [4]  

   /    

10.5 มีการประเมนิและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการ

และสิ่ งอํานวยความสะดวกตางๆ (ห องสมุด 

ห องปฏิบั ติ ก ารสิ่ งอํ านวยความสะดวกด าน

สารสนเทศ และงานบริการนักศึกษา) [5]  

   /    

10.6 มีการประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับ

ขอมูลปอนกลับเพื่อรวบรวมขอมูลที่ไดรับและขอมูล

ปอนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษยเกา และผูใช

บัณฑิตอยางเปนระบบ [6]  

 /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)   /     

 

GAP Analysis -ไมมี 

ผลการดําเนินงาน 
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1. หลักสูตรไดรับการพัฒนาจากคําแนะนําและขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสาย

วิชาการ นักศึกษา ศิษยเกา และผูมีสวนไดสวนเสยีจากภาคอุตสาหกรรม รัฐบาลและองคกร

วิชาชีพตาง ๆ  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูต 

ปรับปรุง พ.ศ. 2560 มุงมั่นพัฒนาหลักสูตรและจัดการเรียนการสอนเพื่อใหมหาบัณฑิตที่มีคุณภาพ

ตาม ELO ของหลักสูตรดวยระบบและกลไกในการจัดการเรียนการสอนที่มีคุณภาพและมีการ

ทบทวนขอมูลจากผูมีสวนไดสวนเสีย ซึ่งเปนหัวใจสําคัญที่หลักสูตรนํามาใชในการบริหารจัดการ

หลักสูตรใหไดคุณภาพ โดยมีผูมสีวนไดสวนเสียที่รวมใหขอมูลในการพัฒนาหลักสูตรจํานวน 5 กลุม

ดังนี้  

(1) ศิษยปจจุบัน 

(2) ศิษยเกา  

(3) บุคลากรสายสอน 

(4) บุคลากรสายสนับสนุน 

(5) สถานประกอบการ 

โดยหลักสูตรมีระบบและกลไกในการรับขอมูลผูมสีวนไดสวนเสียมาปรับปรุงหลักสูตร 

ดังนี้ 

(1) กําหนดผูมสีวนไดสวนเสียโดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

(2) ออกแบบเครื่องมือและกําหนดชองทางการรับขอมูลมสีวนไดสวนเสียโดยอาจารย 

ผูรับผิดชอบหลักสูตร 

(3) เก็บขอมูลตามที่ชองทางที่ไดออกแบบไวโดยงานหลักสูตร 

(4) รวบรวมขอมูลและสรุปรายงานตอหลักสูตรโดยงานหลักสูตร 

(5) หลักสูตรทําการวิเคราะหขอมูลและนําประเด็นที่สําคัญไปปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร 

(6) หลักสูตรสื่อสารถึงผูมีสวนไดสวนเสียในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร (บุคลากร 

สายสอนและสายสนับสนุน) 

 

รายงานที่เกี่ยวของกับผูมีสวนไดสวนเสียในการปรับปรุง หลักสูตรวิทยาศาสตร 

มหาบัณฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
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ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยแมโจ 

คณะ   คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

ชื่อหลักสูตร 

(ภาษาไทย)  : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร 

และเทคโนโลยีการอาหาร 

(ภาษาอังกฤษ) : Master of Science, Program in Food Science  

and Technology 

ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)  :  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

ชื่อยอ (ภาษาไทย)  :  วท .ม.  (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) :  Master of Science (Food Science and  

Technology) 

ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ)  :  M.S. (Food Science and Technology) 

 ประเด็นในการประกอบการพิจารณา  

 ในการปรับปรุงหลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2561) หลักสูตรฯ ไดจัดทําโครงการปรบัปรุงหลกัสตูร 

และกิจกรรมการวิพากษหลกัสตูรระดับปริญญาโท สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ซึ่งมีการแตงตั้งคณะกรรมการประกอบดวย อาจารยประจําหลักสูตร ผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

นักศึกษาปจจบุัน ศิษยเกา และผูใชบัณฑิตมาเขารวมใหขอคิดเห็นและเสนอแนะ นอกจากนี้ยังไดมี

การทําการสํารวจความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย บัณฑิตใหม และผูใชบัณฑิต ตอคุณภาพ

หลักสูตร โดยไดสรุปประเด็นความเห็นที่สําคัญจากการจัดโครงการและผลสํารวจ ดังตอไปนี้  

1. หลักสูตรมีจดุแข็งเฉพาะทางของมหาบัณฑิต หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและเปนหลักสูตรทางวิชาชีพ 

2. หลักสูตรมีจุดแข็ง สามารถนําความรูและทักษะที่เรียนมาทํางานไดจริง มีแหลงงาน 

รองรับ 

3. ควรมุงเนนใหนักศึกษาฝกทักษะดานการเชื่อมโยงบูรณาการหลักการทฤษฎี มาใช 
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กับงานอยางสรางสรรค และสามารถแกปญหาเฉพาะหนาไดมากขึน้  

 4. ควรมุงเนนทักษะดานภาษาอังกฤษ และฝกทักษะเทคนิคพืน้ฐานทางสถิติ เพื่อวิเคราะห  

นําเสนองาน และตีพมิพในระดับนานาชาติใหมากขึ้น  

ผลการสํารวจความตองการของผูประกอบการท่ีมีสวนไดสวนเสยี  

จากรายงานดานความพึงพอใจของผูประกอบการ ในปการศึกษา 2559 มีผูจบ 

การศึกษา 4 คน โดยในเบื้องตนหลักสูตรไดทําการสํารวจความพึงพอใจของผูประกอบการที่ใช

บัณฑิตทั้ง 4 คน คิดเปนขอมูลทั้งสิ้นรอยละ 100  พบวามีโดยภาพรวมแลวความพงึพอใจอยูในระดับ

มาก โดยเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ ดานจรรยาบรรณวิชาชีพ มีคาเฉลี่ย 4.25 ดาน

คุณธรรม จริยธรรม มีคาเฉลี่ย 4.00 ดานทักษะการวิเคราะหการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ มีคาเฉลี่ย 4.04 ดานความรูความสามารถ มีคาเฉลี่ย 3.83 และ

ดานทักษะทางปญญา มีคาเฉลี่ย 3.80 ดังแสดงในตารางที่ 1  

 

 

 

 

ตาราง ความพึงพอใจของผูประกอบการตอคุณลักษณะของมหาบัณฑิตสาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารปการศึกษา 2559 

คุณลักษณะ ผลการประเมินปการศึกษา 2559 

1. คุณธรรม จริยธรรม  

   -คาคะแนนเฉลี่ย 4.0 

   -ระดับความพึงพอใจ มาก 

   -คารอยละของคะแนน 80.00 

2. ดานความรูความสามารถ  

   -คาคะแนนเฉลี่ย 3.83 

   -ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 

   -คารอยละของคะแนน 76.60 

3. ดานทักษะทางปญญา  

   -คาคะแนนเฉลี่ย 3.80 
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   -ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 

   -คารอยละของคะแนน 76.00 

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ

ความรับผดิชอบ 

 

   -คาคะแนนเฉลี่ย 4.50 

   -ระดับความพึงพอใจ มาก 

   -คารอยละของคะแนน 90.00 

5. ทักษะการวิเคราะหการวิเคราะหเชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

   -คาคะแนนเฉลี่ย 4.04 

   -ระดับความพึงพอใจ มาก 

   -คารอยละของคะแนน 80.80 

6. ดานจรรยาบรรณวิชาชีพ  

   -คาคะแนนเฉลี่ย 4.25 

   -ระดับความพึงพอใจ มาก 

   -คารอยละของคะแนน 85.00 

 

รายงานสรุปการวิพากษหลักสูตร 

สรุปการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วันจันทรที่ 29 สิงหาคม 2559 เวลา 9.00-12.00 น. 

ณ หอง PP17 อาคารโรงงานนํารอง มหาวิทยาลัยแมโจ 

รายนามผูเขารวมประชุม 

1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ประธานกรรมการ   

2. นางสาวจารุลักษณ เจียมวงษา (ตัวแทน)  กรรมการ  

3. รองศาสตราจารย ดร.ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก กรรมการ  

4. อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด   กรรมการ  

5. นางสาวปยภรณ สุริยะ    กรรมการ  
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6. นางสาวเจนจิรา ผลโภคกุล   กรรมการ  

7. รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก (ตัวแทน) กรรมการและเลขานุการ   

8. รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 

9. ผูชวยศาสตราจารย ดร.กรผกา อรรคนิตย 

10. ผูชวยศาสตราจารยอุมาพร อุประ 

11. อาจารย ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 

12. อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี 

13. อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

เริ่มประชุม 9.00 น. 

สรุปรายละเอียดในการวิพากษหลักสูตรดังนี ้

1. ปรับแก หมวดที่ 1 ขอ 5.2 เพิ่มภาษาที่ใชในการจัดการเรียนการสอนเปนภาษาอังกฤษ 

(อยางนอยรอยละ 30) 

2. ปรับแก หมวดที่ 1 ขอ 11.1  สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเปนตองนํามา 

พิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  และขอ 11.2 ผลกระทบตอการพัฒนาหลักสูตรและความ

เกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย ใหมีเนื้อหาที่ทันสมัยยิ่งขึน้ 

3. ปรับแก หมวดที่ 3 ขอ 3.1.3 รายวิชา มีรายละเอียดดังนี้ 

3.1 รายวิชาที่มีการปรับชื่อรายวิชา จํานวน 8 รายวิชา ไดแก 

รายวิชาที่ 1  

เดิม  

ทอ 500   เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง                                                 

ใหม 

ทอ 500 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาที่ 2 

เดิม 

ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร  

ใหม 

ทอ 502 พื้นฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาที่ 3  

เดิม  
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ทอ 520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารขั้นสูง 

ใหม 

ทอ 520 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมอืพเิศษ 

รายวิชาที่ 4  

เดิม  

ทอ 510    เทคนิคทางจุลชวีวิทยาอาหารขั้นสูง                                      

ใหม 

ทอ 510 เทคนิคทางจุลชวีวิทยาอาหาร 

รายวิชาที่ 5  

เดิม 

ทอ 540 เทคโนโลยีของไขมัน 

ใหม 

ทอ 540 เทคโนโลยีของลิพิด 

รายวิชาที่ 6  

เดิม 

ทอ 561   นวัตกรรมในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

ใหม 

ทอ 561 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารนวัตกรรม  

รายวิชาที่ 7  

เดิม 

ทอ 596   หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร 

ใหม 

ทอ 596 หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาที่ 8 

เดิม  

ทอ 590   ระเบียบวธิีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร                               

ใหม  
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ทอ 590 ระเบียบวธิีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

3.2 ปรับคําอธบิายรายวิชา จํานวน 2 รายวิชา ไดแก ทอ 521  พิษวทิยาของอาหาร และ  

ทอ 566  การเคลื่อนยายของสารเคมจีากวัสดุที่สัมผัสอาหาร                                                       

 3.3 เพ่ิมรายวิชาใหม จํานวน 6 รายวิชา ดังนี ้

รายวิชาที่ 1 

ทอ 543 เทคโนโลยีของเอนไซม 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

สมบัติทางกายภาพและเคมขีองเอนไซม จลนพลศาสตรของเอนไซม การควบคุม

การผลิตและการทํางานของเอนไซม การผลิต การแยกและการทําเอนไซมใหบริสุทธิ์ การ

ตรึงเอนไซม การใชประโยชนของเอนไซมในอุตสาหกรรมตางๆ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 

รายวิชาที่ 2 

ทอ 544 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกช่ัน 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

ความสําคัญของอาหารฟงกช่ัน เทคนิคการสกัด การทําใหเขมขนและการทําแหง

สารประกอบที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชั่น ผลของ

กระบวนการแปรรูปตอกิจกรรมทางชีวภาพของสวนผสมฟงกชั่นในอาหาร เทคนิคการเอน

แคปซูเลช่ันและการควบคุมการปลดปลอยสําหรับอาหารฟงกช่ัน 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 

รายวิชาที่ 3 

ทอ 565 การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร 3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การจัดการการผลิตวัตถดุิบ เทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว การเก็บรักษา การแปร

รูปและการจําหนาย เพื่อความปลอดภัยอาหาร ระบบประกันคุณภาพที่เกี่ยวของ ไดแก GAP, 
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GMP, HACCP และ ISO เปนตน รวมถึงการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 

รายวิชาที่ 4 

ทอ 566 เทคโนโลยีการเตรียมสวนประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การสกัดและการเตรียมสวนประกอบอาหารจากแหลงธรรมชาติตางๆ การ

ประยุกตใชสวนประกอบอาหารในผลิตภัณฑอาหาร  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 

รายวิชาที่ 5 

ทอ 567 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุม

น้ําหนักตัว 

3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร บทบาทของอาหารตอผูสูงอายุและผู

ควบคุมน้ําหนักตัว การประเมินภาวะโภชนาการ  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 

รายวิชาที่ 6 

ทอ 571 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

     แหลงและองคประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร การผลิตและ

คุณสมบัติของผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มจากวัสดุเศษเหลือที่ผลิตโดยเทคโนโลยีตางๆ การ

ประยุกตใชวัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 

ปดการประชุม 12.30 น. 

 



146 
 

2. มีกระบวนการออกแบบและกระบวนการพัฒนาหลักสูตรรวมถึงทบทวนและ

ประเมินหลักสูตรเปนระยะๆ เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพและประสิทธผิลใหดีขึ้น  

หลักสูตรไดวางระบบและกลไกในการประเมินผลการออกแบบและการพัฒนาหลักสูตร

เพื่อใหมีการพัฒนาคุณภาพอยางตอเนือ่งไว ดังนี้ 

(1) หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2560 (มคอ. 2) 

(2) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยผูสอน 

(3) รายวิชา (มคอ.3) โดยอาจารยผูสอน/อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

(4) การเรียนการสอนโดยอาจารยผูสอน/อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

(5) การประเมินผลการจัดการเรียนการสอน (มคอ.5) โดยอาจารยผูสอน 

(6) ผลการประเมินการดําเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) โดยคณะกรรมการประกัน

คุณภาพ 

(7) การปรับปรุงหลักสูตรจากผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรตาม

เกณฑ AUN-QA และปรับปรุงหลักสูตรทุกๆ 5 ปตามขอบังคับของ สกอ. 

ผลการดําเนินงานตามระบบและกลไก 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2560 (มคอ 2) ไดรับความเห็นชอบ

จากสภามหาวิทยาลัยแมโจ ตามเกณฑคุณวุฒริะดับปริญญาโทป พ.ศ. 2558 ซึ่งสภามหาวิทยาลัย

ใหความเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร เมื่อวันที่ 16 กันยายน 2561  หลักสูตรไดรับการออกแบบ

หลักสูตรใหสะทอนความตองการของผูมีสวนไดสวนเสียและมุงมั่นในการจัดการเรียนการสอนให

บรรลุผลการเรียนรูที่คาดหวังของหลักสูตร ELO ของหลักสูตรตามที่ระบุไวใน AUN-QA criteria ที่ 1 

เพื่อใหเปนไปตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสียและสถานการณที่เปลี่ยนแปลงไป   โดย

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจะดําเนินการประชุมช้ีแจงแผนการเรียนการสอนเพื่อกําหนดรายวิชาที่

จะเปดในภาคนั้นรวมกับอาจารยผูรับชอบรายวิชา เพื่อสื่อสาร ทําความเขาใจในเรื่องทิศทางและ

เปาหมายในการจัดการเรียนการสอนในแตละภาคการศึกษา 

กอนเปดภาคเรียนอาจารยหลักสูตรจะประชุมรวมกันเพื่อวางแผนการจัดการเรียนการสอน 

การจัดแผนการเรียนในแตละชั้นปตามที่ระบุไวในมคอ.2 และมีการปรับปรุงใหทันสมัยและยืดหยุน

ตามขอเสนอของนักศึกษา หลังจากอาจารยผูสอนไดรับทราบถึงรายวิชาก็จะนําไปจัดทํา มคอ.3 

ตามคําอธิบานรายวิชาในหลักสูตร จากนั้นอาจารยผูสอนจะดําเนินการจัดการเรียนการสอนตาม 

มคอ.3 เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา อาจารยผูสอนจะจัดทํารายงานสรุปผลการดําเนินงานของรายวิชา 
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(มคอ.5) ภายใน 60 วัน หลังวันปดภาคการศึกษา และหลักสูตรจะประชุมรวมกับอาจารยผูสอนเพื่อ

อนุมัติผลการเรียนในแตละรายวิชา ติดตามผลสัมฤทธิ์การเรียนของนักศึกษาในแตละชั้นป รวมทั้ง

หารือแนวทางในการพัฒนาการจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาถัดไปเปนประจําทุกๆ ภาค ป

การศึกษา เมื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดรับรายงานผลการดําเนินงานของรายวิชา (มคอ.5) 

จากอาจารยผูสอน หลักสูตรก็จะนํามาทํารายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) ทุกภาค

การศึกษาเพื่อนําขอเสนอแนะจากนักศึกษาและอาจารยผูสอนเขาสูที่ประชุมอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

นอกจากนี้หลักสูตรยังมีการปรับปรุงหลักสูตรจากผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน

ระดับหลักสูตรตามเกณฑ AUN-QA และปรับปรุงหลักสูตรทุกๆ 5 ปตามขอบังคับของ สกอ. โดยมี

ระบบและกลไกในการปรับปรุงหลักสูตร (ทุก 5 ป) ดังนี ้

(1) สํารวจความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย (ศิษยปจจุบัน ศิษยเกา บุคลากรสายสอน 

บุคลากรสายสนับสนุนและสถานประกอบการ) 

(2) รวบรวมและวิเคราะหขอมูลโดยคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 

(3) จัดทํารางหลักสูตรฉบับปรับปรุงที่สะทอนความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย 

(4) การวิพากษและเปดรับขอเสนอแนะของผูใชบัณฑิต 

(5) แกไข ปรับปรุงตามขอเสนอแนะของผูใชบัณฑิต 

(6) ดําเนินการขออนุมัติหลักสูตรตาม สกอ 

(7) จัดการเรียนการสอนตามหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร 

ปรับปรุง พ.ศ. 2560 เปนหลักสูตรทีป่รับปรุงมาจากหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555  

ตาราง ผลการประเมินคณาจารย 

เกณฑการประเมิน 
Average SD 

1. ผูสอนศึกษาและทราบขอกําหนด ขอมูลหลักสูตร / วิชา /วิธีการสอนและ

วัดผล จากมคอ2 

4.11 0.93 

2. ผูสอนไดสอนเกี่ยวกับความรู /ทักษะ/ เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตามรายวชิา

ที่ไดศึกษา จากมคอ 3 

4.22 0.44 

3.ผูสอนเห็นวาหลักสูตร / รายวิชา  มีความความทันสมัย 
3.67 0.71 
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เกณฑการประเมิน 
Average SD 

4. ผูสอนเห็นวาการแสดงขอมูล มคอ 2  และ มคอ 3 ของวิชาที่ทานสอน มี

ความชัดเจน และสามารถปฏิบัติไดจริง 

3.78 0.44 

5. ผูสอนเนนประโยชนและการประยุกตใชความรูจาก ความเชื่อมโยงของ

หลักสูตร /รายวิชา/ การวัดผล  

4.00 0.50 

6. ผูสอนไดวัดผลในวิชาที่ทานสอน สอดคลองกับที่ระบุไวใน มคอ 3 
4.00 0.50 

7. ผูสอนรับรูไดวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน และหวังไดวาจะทําให

นักศึกษาบรรลุ ELO ของหลักสูตร 

3.89 0.60 

8. ผูสอนคิดวารายวิชาถูกจัดอยางระบบ มีลําดับ และการบูรณาการ ซึ่งกัน

และกัน อยางเหมาะสม 

3.78 0.67 

9. ผูสอนคิดวารายวิชาพ้ืนฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมีความสัมพันธกัน 

และเหมาะสม 

3.78 0.67 

10. ผูสอนคิดวาหลักสูตรมีความยืดหยุน /เลือกเรียนไดตามความสนใจ และ

สัมพันธกับเหตุการณปจจุบัน 

3.56 0.73 

11.ผูสอนรับทราบวาหลักสูตรไดถูกทบทวนเปนระยะอยางสม่ําเสมอเพื่อให

รายวิชาสัมพนัธกันและทันสมัย 

4.11 0.60 

12. ผูสอนไดสอนใหนักศึกษามีทักษะในการคนควา เรียนรูดวยตนเอง หรือ

สามารถทําไดตลอดชวีิต 

4.22 0.44 

13. ผูสอนไดสอนเกี่ยวกับความมีคุณธรรม  จริยธรรม ทักษะและ 

ความสามารถในการทํางานรวมกับคนอื่น 

3.89 0.60 

14. อาคาร หองเรียน สถานที่  สิ่งอํานวยความสะดวก มีเพียงพอและ

เหมาะสมในการเรียนการสอน 

3.78 0.44 

15. อุปกรณสื่อ โสตทัศนูปกรณ  ระบบอินเตอรเน็ต มีเพียงพอในการเรียนการ

สอน 

3.67 0.71 

16. เครื่องมือ อุปกรณวิทยาศาสตร ในหองปฏิบัติการมีเพียงพอ และ

เหมาะสมในการเรียน/สอน /วิจัย 

2.89 0.60 

17. การประเมินผลงาน พฤติกรรม และความรับผดิชอบของนักศึกษา เปนไป

ตามเกณฑที่กําหนดไวใน มคอ 3 

3.56 0.53 

เกณฑการประเมิน  

 มากที่สุด  =  5 

มาก  = 4 
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ปานกลาง = 3 

นอย  = 2 

นอยที่สุด = 1 

 

ตาราง ผลการประเมินบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ 

เกณฑประเมิน 
Average SD 

1. ทานไดโอกาสรับทราบจุดประสงคของหลกัสูตร  และขอมูลที่ระบุไวใน มคอ 

3 ของวิชาที่ทานสอนหรือไม  
3.00 1.00 

2. หลักสูตรและอาจารยผูสอน ไดเปดโอกาสใหทานไดโอกาสไปพัฒนาองค

ความรู ฝกอบรม 
3.33 0.58 

3. ทานไดโอกาสในการทํางานวิจัย หรือเผยแพรผลงานวิจัย รวมกับ

คณาจารย 
3.00 1.00 

4. ทานไดโอกาสในการรวมบริการวิชาการกับคณาจารย 
3.00 1.00 

5. ทานเห็นวานักศึกษามีความรู ความสามารถ ทักษะ ในการทํางานดาน

ปฏิบัต ิ
3.33 0.58 

6. ทานเห็นวานักศึกษามีความสามารถในการเรียนรู ดวยตนเอง เพื่อทํางาน

ใหม ๆ ได 
3.33 0.58 

7. ทานเห็นวาสถานภาพการทํางานของทานมีความกาวหนา มั่นคง ปลอดภัย 
3.33 0.58 

8. ทานไดรับภาระงานดานการศึกษา วิจัย  บริการวิชาการ อยางเหมาะสมใน

เชงิปริมาณและความรับผดิชอบ  
3.67 0.58 

9. ทานไดรับมอบหมายงานที่ เหมาะสมกับความรูความสามารถ 

ประสบการณและความเช่ียวชาญ  
3.67 0.58 

10. ทานไดโอกาสไปรวมประชุม สัมมนาวชิาการ 3.67 0.58 

เกณฑการประเมิน  

 มากที่สุด  =  5 

มาก  = 4 

ปานกลาง = 3 

นอย  = 2 

นอยที่สุด = 1 
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ตาราง ผลการประเมินนักศึกษา 

เกณฑประเมิน Average SD 

1. การรับทราบขอมูลในเรื่องของความเหมาะสมในดานหลักสูตร / รายวิชา /

วิธีการสอนและวัดผล 

3.67 0.58 

2. การรับทราบในเรื่องของกระบวนการรับสมัคร และคัดเลือกนักศึกษา มี

ความเหมาะสม เปนธรรม 

4.33 1.15 

3. ความรู /ทักษะ/ เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตามรายวิชาที่ไดศึกษา 4.33 0.58 

4.ความทันสมัยของหลักสูตร / รายวิชา  4.00 0.00 

5. ความชัดเจนของขอกําหนดของหลักสูตรและรายวิชา  4.00 1.00 

6. นักศึกษาเขาใจถึงกระบวนการประเมิน สอบวัดผล การนําเสนอผลงาน 

เพื่อการสําเร็จการศึกษา 

4.67 0.58 

7. ประโยชนและการประยุกตใชความรูจาก ความเชื่อมโยงของหลักสูตร /

รายวิชา 

4.67 0.58 

8.ผลการวัดผลในแตละรายวิชา ทําใหสามารถเขาใจถึงความสําคัญของระดับ

ความรูที่ไดกับเกรด 

4.67 0.58 

9. แตละวิชามีความสอดคลองกัน และทําใหนักศึกษาบรรลุผลสําเร็จตามที่

คาดหวังในหลักสูตร 

4.00 1.00 

10.มีการกําหนดสัดสวนที่เหมาะสม ระหวางรายวิชาตางๆในหลักสูตร 4.33 0.58 

11. รายวิชาถูกจัดอยางระบบ มลีําดับ และการบูรณาการ ซึ่งกันและกัน อยาง

เหมาะสม 

4.00 1.00 

12. รายวิชาพ้ืนฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมคีวามสัมพันธกัน ทําใหการ

เรียนกาวหนา 

4.00 1.00 

13. หลักสูตรมีความยืดหยุน /เลือกเรียนไดตามความสนใจ และสัมพันธกับ

เหตุการณปจจุบัน 

5.00 0.00 

14.หลักสูตรไดถูกทบทวนเปนระยะอยางสม่ําเสมอเพื่อใหรายวิชาสัมพันธกัน

และทันสมัย 

4.00 0.00 

15. หลักสูตร ปฐมนิเทศ นักศึกษา ในชวงแรกของการเขาศึกษา 4.00 1.00 

16. หลักสูตร มีโครงการเตรียมความพรอม ดานตางๆ  เพื่อใหนักศึกษาสําเร็จ

ตามเปาหมาย 

4.00 0.00 

17. นักศึกษามีสวนรวมในกิจกรรมพัฒนาความรูความสามารถ 4.33 0.58 
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18. นักศึกษามีสวนรวมในการตั้งขอสังเกตและเสนอแนะ เพื่อการพัฒนา

หลักสูตร/การเรียน/สอน 

4.67 0.58 

19. นักศึกษาทราบกระบวนการอุทธรณ  รองทุกข เกี่ยวกับหลักสูตร /การ

เรียน /สอน/ ประเมนิผล 

3.67 0.58 

20. อาคาร สถานที่ สิ่งอํานวยความสะดวก มีความพรอมในการจัดการศึกษา 

คนควา วิจัย 

3.67 0.58 

21. อุปกรณโสตทัศนูปกรณมีความพรอมในการจัดการศึกษา คนควา  วิจัย 4.00 0.00 

22. เครื่องมอื วัสดุ อุปกรณมีความพรอมในการจัดการศึกษา  คนควา วิจัย 4.00 0.00 

23. หลักสูตร สอนใหนักศึกษา มทีักษะในการคนควา เรียนรู ดวยตนเอง หรือ

สามารถทําไดตลอดชวีิต 

4.33 0.58 

24. หลักสูตร สอนใหนักศึกษา ในการสรางนวัตกรรม การบริหาร การเปน

ผูประกอบการ 

4.33 0.58 

เกณฑการประเมิน  

มากที่สุด  =  5 

มาก  = 4 

ปานกลาง = 3 

นอย  = 2 

นอยที่สุด = 1 

 

3. มีการทบทวนและประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล

นักศึกษาอยางตอเนื่องเพื่อสรางความมั่นใจวากระบวนการเหลานั้นสอดคลองและเปนไป

ตามผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง  

หลักสูตรมีการประเมินกระบวนการสอน การเรียนรู การประเมินผูเรียนและการทบทวนการ

เรียนการสอนอยางตอเนื่อง เพื่อใหสัมพันธกับผลการเรียนรูที่คาดหวังนั้น หลักสูตรไดมีระบบและ

กลไกในการกําหนดผูสอนและการติดตามตรวจสอบโดยการจัดทํา มคอ.3 โดยอาจารยประจํา

หลักสูตรจะทําการตรวจสอบและวิพากษ มคอ.3 เพื่อใหสอดคลองกับผลการเรียนรูที่คาดหวัง ซึ่ง

หากพบวาไมมีความเกี่ยวเนื่องและสอดคลองกับผลการเรียนรูที่คาดหวังจะสงกลับไปยังอาจารย

ผูสอนเพื่อปรับปรุง สวนในกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรไดดาํเนินการกาํกับตดิตามให

อาจารยผูสอนทุกคนจัดทําและสงแผนการจัดการเรียน มคอ.3 ทุกรายวิชากอนเปดการศึกษาและ
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แจงมคอ.3 ใหกับนักศึกษา นอกจากนี้ในการเรียนการสอนของหลักสูตรยังเปดโอกาสใหนักศึกษา

เขารวมกิจกรรมตางๆ ดังนี้ 

(1) ผูชวยวิทยากรอบรมหลักสูตร “การทําธุรกิจการตัดแตงเนื้อสัตวสูการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวแบบตะวันตก” ซึ่งจัดรวมกับศูนยบมเพาะวิสาหกิจ มหาวิทยาลัยแมโจ เมื่อ

วันที่ 24 – 26 มิถุนายน 2562  

(2) ผูชวยวิทยากรฝกอบรม “การแปรรูปเนยแข็งจากผลิตภัณฑสัตว”ภายใตโครงการปลกู

ผักแลกคาเทอม รวมกับคณะสัตวศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม – 1  กันยายน 

2562  

(3) เขารวมอบรมในโครงการพัฒนาสมรรถนะนักวิจัย เมื่อวันที่ 6 สิงหาคม 2562 ณ 

คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

(4) การไปศึกษาเรียนรูการใชเครื่องมือที่มีความซับซอนที่สถาบันบริการตรวจสอบ

คุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ (Institute of Product Quality and Standardization) ไดแก เครื่อง 

AAS และ ICP-MS เมื่อวันที่ 26 กรกฎาคม 2562 เครื่อง HPLC เมื่อวันที่ 2 สิงหาคม 2562  เครื่อง  

GC และ GC-MS เมื่อวันที่ 16-23 สิงหาคม 2562  

(5) เขารวมสัมมนาเรื่อง “Food ingredients” ที่ BITEC กรุงเทพมหานคร เมื่อวันที่ 11-13 

กันยายน 2562  

(6) เขารวมโครงการ “การอานบทความภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ”  เมื่อวันที่ 17 

เมษายน 2563 

(7) เขารวมโครงการ “เทคนิคการเขียนบทความวชิาการ” เมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม 2563 

 

รายงานการประชุมอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ครั้งที่ 4/2562 วันพฤหัสบดีที่  11  กรกฎาคม  พ.ศ.  2562 

หอง PP 17 อาคารโรงงานนํารอง 

การทวนสอบ มคอ. 3 (เทอม 1/2562) ของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ที่ประชุมรวมกันพิจารณาการทวนสอบ มคอ. 3 เทอม 1/2562 ของหลักสูตรฯ โดยมี

รายละเอียดดังตารางและหลักสูตร ฯ ไดทําหนังสือบันทึกขอความที่ อว 69.6(1)/02 ลงวันที่ 12 

กรกฎาคม 2562 เพื่อแจงใหอาจารยผูรับผิดชอบ/อาจารยผูสอนทราบถึงผลการทวนสอบดังกลาว 

 

ลําดับที ่ รายวิชา อาจารยผูรับผิดชอบ/ 

อาจารยผูสอน 

ความคิดเห็น/ขอเสนอแนะจาก

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

1 ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  

รศ. ดร.วิวัฒน หวังเจริญ  

อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม  

- เขียนหัวขอที่สอนในภาคบรรยาย

และปฏิบัติ ใหตรงกับคําอธิบาย

รายวิชา  

2 ทอ 521 การวิเคราะหอาหาร

โดยเครื่องมือพิเศษ  

ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี 

รศ. ดร.วิวัฒน หวังเจริญ  

อ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี  

- เขียนหัวขอที่สอนในภาคบรรยาย

และปฏิบัติ ใหตรงกับคําอธิบาย

รายวิชา  

-เขียนหัวขอในภาคปฏิบัติใหตรง

กับคําอธิบายรายวิชาใหทุกหัวขอ  

3 ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด  ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย  - เขียนหัวขอที่สอนในภาคบรรยาย

และปฏิบัติ ใหตรงกับคําอธิบาย

รายวิชา  

-เขี ยนหั วข อ ในภาคปฏิบั ติ ใ ห

ชัดเจนวาใหผู เรียนไดฝกปฏิบัติ

เรื่องอะไร  

4 ทอ 552 การพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารสํ าหรั บ

ผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนัก

ตัว  

รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  

รศ. ดร.วิวัฒน หวังเจริญ  

-เขี ยนหั วข อ ในภาคปฏิบั ติ ใ ห

ชัดเจนวาใหผู เรียนไดฝกปฏิบัติ

เรื่องอะไร  

5 ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหาร

แบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑ

อัจฉริยะ  

อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม  -เ ขี ย น แ ผ น ก า ร ส อ น ทั้ ง ภ า ค

บรรยายและปฏิบัติ โดยใหเขียน

หัวขอที่สอนในภาคบรรยายและ

ปฏิบัติใหตรงกับคําอธิบายรายวิชา

และเขียนหัวขอในภาคปฏิบัติให

ชัดเจนวาใหผู เรียนไดฝกปฏิบัติ

เรื่องอะไร  
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6 ทอ 582 การบูรณาการ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  

ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย  

รศ. ดร.วิวัฒน หวังเจริญ  

อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม  

-เขี ยนหั วข อ ในภาคปฏิบั ติ ใ ห

ชัดเจนวาใหผู เรียนไดฝกปฏิบัติ

เรื่องอะไร  

7 ทอ 591 สัมมนา 1  อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด  

รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  

อ.ดร.ธีระพล เสนพันธุ  

-  

8 ทอ 592 สัมมนา 2  อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด  

รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  

ดร.ธีระพล เสนพันธุ  

-  

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

 

4. ใชผลผลิตท่ีไดจากงานวิจัยมาสงเสริมการเรียนการสอน  

การนําผลงานวิจัยมาใชประกอบการเรียนการสอนและการเรียนรู หลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งไดมกีระบวนการนําผลงานวิจัยทางดาน

อาหารมาใชเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการเรียนการสอน ในปการศึกษา 2562 มีผลงานวิจัยที่นํามาใชใน

การจัดการเรียนการสอนคือ 

โครงการวิจัย “การคัดเลือกสายพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105  พันธุกลายที่ไดจากเทคนิคลํา

ไอออนพลังงานต่ําที่ใหผลผลิตสงูสาํหรับปลกูในพื้นที่ภาคเหนอืของประเทศไทย ” การรวบรวมขอมูล

ขาวขาวดอกมะลิ พันธุกลายเพ่ือการขอรับรองพันธุ 105  

การปรับปรุงคุณภาพน้ํามะเกี๋ยงเขมขนจากมะเกี๋ยงสายตนที่มีเบตา-แคโรทีนสูงและการ

วิจัยฟสิกสนวัตกรรมดวยลําไอออนพลังงานต่ําสําหรับการปรับปรุงพันธุขาวคุณภาพ  

โครงการวิจัยทุน พวอ. ระดับปริญญาโท เรื่อง “ การพัฒนากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑไบ

โอแคลเซียมจากกระดูกปลาหนังลูกผสม”  โดยไดนํามาบูรณาการใชในรายวชิาการใชประโยชนของ

เศษเหลือจากอุตสาหกรรม(ทอ 561 ) 

โครงการ “ การสกัดและคุณลักษณะของเอนไซมฟซิน ที่ผานการทําบริสุทธิ์จากน้ํายาง

มะเดื่อ และการนําไปประยุกตใชในการทําใหเนื้อนุม” โดยไดนํามาบูรณาการใชในรายวิชาการใช

ประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรม(ทอ 561 ) เปนตน   
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ผลกระบวนการนําผลงานวิจัยมาใชพบวานักศึกษามีความรูความเขาใจเพิ่มขึ้นจากการได

ศึกษาจากการปฏบิัติจริง 

 

 5. มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการสนับสนุนและสิ่งอํานวยความ

สะดวกตางๆ (หองสมุด หองปฏิบัติการ สิ่งอํานวยความสะดวกดานสารสนเทศและงาน

บริการนักศึกษา)  

การประเมินคุณภาพของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู (หองสมุด หองปฏิบัติการคอมพิวเตอรและ 

หองปฏิบัติการตางๆ) และการประเมินคุณภาพเปนระยะ โดยหลักสูตรไดมีระบบและกลไกในการ

จัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ซึ่งอาจารยประจําหลักสูตรไดมกีารสํารวจความตองการสิ่งสนับสนุน

การเรียนรูของนักศึกษาและอาจารย หลังจากนั้นจะจัดทํารายงานและนําเสนอที่ประชุมอาจารย

ประจําหลักสูตร แลวเสนอโครงการเพื่อการจดัสรรงบประมาณเพื่อสนับสนุนการเรียนการสอน โดย

ในปการศึกษา 2560 ไดจัดหา เครื่องพิมพซึ่งไดรับความอนุเคราะหจากโครงการแปรรูปอาหาร

อินทรีย ในสวนของเครื่องมือตรวจวิเคราะหบางรายวิชาของหลักสูตร หลักสูตรไดรับความ

อนุเคราะหในการใชเครื่องมือและอุปกรณจากหนวยงานอื่นๆ เชน สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพ

และมาตรฐานผลิตภัณฑ นอกจากนั้นในป 2563 สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดรับ

การจัดสรรงบประมาณในการซื้อเครื่องมือและอุปกรณเปนจํานวนเงิน  9,570,000 บาท ดัง

รายการตอไปนี้ 

(1) เครื่องตกตะกอนโดยการหมุนเหวี่ยง (Centrifuge) 1 เครื่อง  

(2)  เครื่องวัดการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer) แบบ Double Beam มีจอภาพแสดงผล

แบบ LCD ที่ควบคุมดวยระบบสัมผัส (Touch screen) 1 เครื่อง 

(3) เครื่องสเปคโตรฟลูออโรมิเตอร (Spectrofluorophotometer) 1 เครื่อง 

(4) อางลางอุปกรณพรอมช้ันวางของ 1 ชุด 

(5) เครื่องหมุนเหวี่ยง gerber 1 เครื่อง 

(6) ชุดอุปกรณทําความเย็นหองเก็บตัวอยางทดลอง 1 ชุด 

(7) ชุดเครื่องวิเคราะหแยกโปรตีน 1 ชุด 

(8) ชุดวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน/ไนโตรเจน 1 ชุด 

(9)   เครื่องโครมาโทกราฟชนิดของเหลวประสิทธิภาพสูง (HPLC) ชนิดไดโอดอะเรย (Diode 

Array Detector: DAD) พรอมอุปกรณ 1 ชุด 

(10)  เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัสของสาร (Texture Analyzer) 1 เครื่อง 
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(11) ชุดวิเคราะหหาปริมาณไขมันแบบอัตโนมัติ (Auto Fat Extraction system) แบบ 6 

ตัวอยาง พรอมระบบความปลอดภัย 1 ชุด 

 

ในสวนสํานักหอสมุดมีการประเมินการใชบริการ และกิจกรรมอยางสม่ําเสมอทุกป 

ประกอบดวยการประเมินบริการหองสมุดดานตาง ๆ โดยจําแนกตามบริการที่จัดใหกับผูใช เชน 

บริการยืม-คืน บริการทรัพยากรสารสนเทศ บริการยืมระหวางหองสมุด บริการตอบคําถามและ

การคนควา บริการอบรมการสืบคนฐานขอมูลเพื่อการวิจัย เปนตน รวมถึงการประเมินโดยภาพรวม

ของการบริการของสํานักหอสมุด เพื่อนําผลที่ไดจากการประเมินมาวางแผน ปรับปรุงการใหบริการ

แกผูใชไดอยางมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้นในปถัดไป นอกจากนี้ยังมีการสํารวจความพึงพอใจที่มีตอ

กิจกรรม/โครงการตางๆ ทุกครั้ง และรับฟงเสียงสะทอนจากผูใชบริการผานชองทางรองเรียนตางๆ 

รวม 5 ชองทาง ไดแก กลองแสดงความคิดเห็น/ขอเสนอแนะ แบบฟอรมขอรองเรียน โซเชียลมีเดีย 

(เฟชบุค ไลน) เว็บไซตของสํานักหอสมุด สายตรงผูอํานวยการ ซึ่งสํานักหอสมุดมีระบบและกลไกใน

การรับขอรองเรียนในเรื่องตาง ๆ ที่ไดรับจากผูใชบริการและจากแบบประเมิน มาปรับปรุงและ

พัฒนา ขอเสนอแนะในปงบประมาณ 2562 เชน การเพิ่มพื้นที่นั่งอาน การเพิ่มโตะพับขนาดเล็ก

สําหรับนั่งอาน จัดมุมใหบริการ เพิ่มหนังสือดานรัฐศาสตร เปนตน  

 

สรุปขอเสนอแนะและแนวทางปรับปรุงที่ไดจากการศึกษาความคาดหวังและความพึง

พอใจของผูใชบริการดําเนินการของสํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําปงบประมาณ 

2561 

 

ขอเสนอแนะ กิจกรรมปรับปรุงที่ไดดําเนินการ 

ดานทรัพยากร  

หนังสือเกี่ยวกับดานรัฐศาสตรการเมืองการ

ปกครอง และดานสังคมศาสตรมีนอย ไม

เพียงพอตอการคนควาทํารายงาน 

เสนอใหฝายจัดซื้อจัดหา สํารวจหนังสือใหได

มาตรฐานตาม มคอ. ของหลักสูตรเพื่อพิจารณา

ในการจัดซื้อหนังสือดังกลาว 

หนังสือที่สํานักหอสมุดมีใหบริการคอนขางเกา 

ควรใหบริการหนังสือที่มีความทันสมัยยิ่งขึ้น 

- จัดมุมแสดงหนังสือที่จัดซือ้ภายในงบประมาณ  

5 ปยอนหลัง 

- ดําเนินการแยกชั้นหนังสือเกา-ใหม 

ตองการใหมีงานวิจัยใหมๆ เกี่ยวกับการเกษตร - ทําหนังสือขอความอนุเคราะหจากคณะตาง ๆ 

และสํานักวิจัย 

- ประชาสัมพันธฐานขอมูลงานวิจัย 
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ขอเสนอแนะ กิจกรรมปรับปรุงที่ไดดําเนินการ 

หาหนังสือ/วารสาร ไมพบ  - คัดแยกหนังสือตามหมวดหมู ณ เคานเตอร

บริการยืมคืน 

- นําหนังสือขึน้ชั้นวันละ 2 ครั้ง 

- มอบหมายผูตรวจชั้น (บรรณารักษจากกลุม

ภารกิจฯอื่น) 

ดานอาคาร สถานที่และสิ่งอํานวยความ

สะดวก 

 

ควรเพิ่มที่นั่งอานหนังสือเนื่องจากชวงสอบมี

นักศึกษาใชบริการมาก ใหมีการขยายเวลาการ

ใหบริการในชวงสอบ  

- ปรับปรุงพื้นที่ใหบริการตามแผนปรับปรุงพื้นที่

สํานักหอสมุด 

- อยูระหวางทดลองการเปดใหบริการ 24 

ชั่วโมง 

ปญหาดานการใหบริการคอมพิวเตอร ทํางานชา 

เครื่องใชงานไมได และตองการเครื่องที่มีความ

ทันสมัย 

อยู ในระหวางการติดตั้ งคอมพิวเตอร เพื่ อ

ใหบริการในป 2562 จํานวน 51 ชุด 

ปญหาดานแสงสวางภายในหองสมุดนอยไป - เปลี่ยนหลอดไฟในจุดอานหนังสือจากหลอด 

T5 เปน LED  

ดานความปลอดภัยของทรัพยสิน  - จัดหาล็อคเกอรเก็บของเพื่อบริการผูใชบริการ

ใหครบทุกชัน้ 

- สํารวจและติดตั้งระบบกลองวงจรปดให

ครอบคลุมทุกพื้นที ่

ด า น เ ครื อ ข า ยอิ น เ ท อร เ น็ ต  ค วร พัฒ น า

ประสิ ทธิ ภ าพข องร ะบบอิ น เท อร เ น็ ต ใ ห

ครอบคลุมทุกพื้นที ่

- อยูในชวงที่มหาวิทยาลัยกําลังดําเนินการ

เปลี่ยนเครือขายที่ใหบริการอินเตอรเน็ต 

หองศึกษากลุม ควรเปนหองที่เก็บเสียงและไมให

เสียงรบกวนจากขางนอกเขามา 

-  นํ าเข าที่ ประชุมคณะกรรมการบริหาร

สํานักหอสมุด 

ควรเพิ่มปลั๊กไฟในการใหบริการ - จัดซื้อปลั๊กไฟเพิ่มเติม จํานวน 10 ชุด ในป 

2562  

ควรเพิ่มหองศึกษากลุม - เพิ่มหองศึกษากลุมจํานวน 2 หอง คือหอง

วารสารลวงเวลาเดิม และหองบุคลากรงาน

วารสาร  

ควรมีตูคนืหนังสือที่สะดวกกวานี ้ - จัดหาตูคืนหนังสือเพิ่มตามจุดใหบริการตางๆ 
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ขอเสนอแนะ กิจกรรมปรับปรุงที่ไดดําเนินการ 

เพิ่มเติมในปงบประมาณ 2562  

- ปรับปรุงตูคืนหนังสือเดิมใหมีความเดนชัดและ

นาสนใจ  

ตองการใหขยายเวลาในการเปดบริการเฉพาะ

โซนช้ัน 1 

- ทอลองเปดใหบริการจนถึงเวลา 24.00 น. ใน

ระยะเวลากอนสอบกลางภาคและปลายภาค 

ตองการใหมีโซฟามากกวานี้ - บรรจุไวในโครงการ/กิจกรรมของแผนปฏิบัติ

การ สํานักหอสมุด ป 2562 

หองชมภาพยนตรควรทําใหสะอาด ปรับเรื่อง

กลิ่น เหม็นมาก 

- จัดตารางใหแมบานทําความสะอาดทุกสัปดาห 

จัดใหมีกิจกรรมในหองสมุด เชน อบรมพูด

ภาษาอังกฤษในชวีิตประจําวัน 

- ประสานเชิญอาจารยจากศูนยภาษามาอบรม

ใหแกนักศึกษา ในป 2562 

การจองหอง/หองบริการการศึกษา ควรจะจอง

ตอไดโดยใชรหัสนักศึกษาเดิมได  เพิ่มความ

สะดวกในการใชบริการและสะดวกตอการ

บริการของนักศึกษา 

- สํานักหอสมุดไดแกปญหาโดยการจัดทํา

โปรแกรมสําหรับการจองหองศึกษากลุม และ

หองศึกษาเดี่ยวผานเว็บไซต  

 

การดําเนินการดานคุณภาพการบริการของสํานักหอสมุด 

ในทุกภาคการศึกษาจะมีการเก็บขอมูลผูใชบริการที่เขามาใชบริการหองสมุด มีการศึกษา

ความคาดหวังและความพึงพอใจของผูใชบริการ มีการสัมภาษณผูใชบริการ อาจารยเพื่อกําหนด

เนื้อหาการฝกอบรมรวมกัน ซึ่งโดยรวมเกี่ยวกับการสืบคนขอมูลทรัพยากรสารสนเทศจากหนังสือ 

วารสาร บทความ งานวิจัย/วิทยานิพนธ จากฐานขอมูลตาง ๆ ที่มีใหบริการ รวมถึงการใชโปรแกรม

จัดการบรรณานุกรม EndNote โดยการอบรมเนนการฝกปฏิบัตจิริง มีจัดเก็บขอมูลจากแบบประเมิน

การใหบริการเพื่อนํามาขอมูลมาวเิคราะห เพื่อปรับปรุงเนื้อหาการอบรม และกลุมที่ผูเขารวมอบรม

ทุกครั้ง ดานกายภาพ อาคาร สถานที่และสิ่งอํานวยความสะดวก สํานักหอสมุดไดมีการเพิ่มพื้นที่

ใหกับผูใชบริการโดยการจัดพื้นหองศึกษาเดี่ยว หองศึกษากลุม  (อางอิง : 10.5 (1) สรุปผลความ

คาดหวังและความพงึพอใจของผูใชบริการสํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําปงบประมาณ 

2561) สํานักหอสมุดไดรับพื้นที่ตามเพื่อใหเอื้อตอความตองการของผูใชบริการดังนี้ พื้นที่ Language 

Space หรือหองปฏิบัติงานดานภาษา เพื่อใหผูใชบริการไดมพีื้นที่สําหรับเรียนรูและพัฒนาทักษะดาน

ภาษาอังกฤษ พื้นที่นั่งอาน หองศึกษาคนควาสําหรับอาจารย มุมดูหนัง การเพิ่มพื้นที่นั่งอานโตะ

ญี่ปุน สําหรับชั้น 3 เพิ่มหองอานกลุมอีกจํานวน 2 หอง (อางอิง : 10.5 (2) รายงานการประชุม

คณะกรรมการดําเนินกิจกรรมสงเสริมการเรียนรู ครั้งที่ 4/2561)  
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ผลการประเมินการศึกษาความพึงพอใจผูใชบริการสํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ 

ประจําปการศึกษา 2559-2561 

การแปลผลขอมูล 

4.21 - 5.00   ระดับ  ความพึงพอใจ   อยูในระดับ   มากที่สุด 

3.41 - 4.20   ระดับ  ความพึงพอใจ   อยูในระดับ   มาก  

2.61 - 3.40   ระดับ  ความพึงพอใจ   อยูในระดับ   ปานกลาง 

1.81 – 2.60  ระดับ  ความพงึพอใจ   อยูในระดับ   นอย 

1.00 – 1.80   ระดับ  ความพึงพอใจ   อยูในระดับ  นอยที่สุด 

 

ตารางเปรียบเทียบความพึงพอใจผูใชบริการสํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําป

การศึกษา 2559-2561 

 

หัวขอ 

ป 2559 

(400 คน) 

ป 2560 

(493 คน) 

ป 2561 

(350 คน) 

  S.D แ ป ล

ผล 
  S.D  แ ป ล

ผล 
  S.D แ ป ล

ผล 

ดานบุคลากร 4.25 .81 ม า ก ที

สุด 

4 .2

1 

.56 ม า ก

ที่สุด 

4.16 .73 มาก 

ดานทรัพยากรสารสนเทศ 4.17 .80 มาก 4.0

6 

.62 มาก 3.78 .86 มาก 

ดานอาคาร สถานที่และสิ่ง

อํานวยความสะดวก 

4.16 .79 มาก 4 . 4

0 

.44 ม า ก

ที่สุด 

4.02 .83 มาก 

ดานบริการ 4.24 .79 ม า ก

ที่สุด 

3 .7

5 

.97 มาก 4.00 .75 มาก 

รวม 4.21 .80 ม า ก

ที่สุด 

4.11 .65 มาก 3.99 .79 มาก 

 

เนื่องจากประชากรในการวัดความพงึพอใจเปนประชากรเปนคนละกลุมและชวงเวลาแตกตาง 

กัน การวัดความพงึพอใจของผูใชบริการในป 2559 ไดรับคะแนนเฉลี่ยในระดับมากที่สุด เปนการ

ประเมินโดยการสํารวจความพึงพอใจจากผูใชบริการ ณ จุดใหบริการนั้น ๆ หลังจากไดรับการ

บริการ 
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ในป 2560-2561 ไดสํารวจความพึงพอใจในภาพรวม ซึ่งผูใชบริการที่ตอบแบบสอบถามนั้น  

อาจไมไดใชบริการทุกบริการที่ไดสํารวจไป ทําใหคาเฉลี่ยผลการประเมินความพึงพอใจลดลงแตยัง

อยูในระดับมากนอกจากนี้ยังมีการสรุปผลการจัดกิจกรรมสงเสริมการเรียนรู ปงบประมาณ 2561

ระดับความพงึพอใจตอบริการ/กิจกรรม ของสํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําปการศึกษา 

2561 มีรายละเอียดดังนี้ 

 

เร่ือง จํ า นว นผู ตอ บ 

(คน) 
  S.D แ ป ล

ผล 

โครงการรูทันโลกกับสํานักหอสมุด 10.5 (3) รายงาน

ผลฯ 

300 4.45  มาก 

โครงการแนวทางการเขียนบทความวิจัยเพื่อการตีพิมพ 

10.5 (4) รายงานผลฯ 

80 4.55 0.59 ม า ก

ที่สุด 

โครงการอบรมเทคนิคการสืบคนสารสนเทศเพื่อ

พัฒนาการวิจัย 10.5 (5) รายงานผลฯ ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

80 4.49 .65 ม า ก

ที่สุด 

การปฐมนิเทศนักศึกษาใหม (เปดโลกกิจกรรม) 10.5 

(6) รายงานผลฯ 

529 99.24 % 

บริการฝกอบรมการสืบคนสารสนเทศ 10.5 (7) รายงาน

ผลฯ  

1,219 38 ครั้ง 

โครงการจัดการความรูสํานักหอสมุด 10.5 (8) รายงาน

ผลฯ 

45 2 องคความรู 

 

 

สํานักหอสมุดไดจัดทํารายงานการประเมินความพงึพอใจของผูรับบริการเปนประจําทุกป  

โดยปงบประมาณ 2560 (ระหวาง 15 กุมภาพันธ  - 30 พฤษภาคม 2560) ผลการประเมิน

ผูใชบริการมีความพงึพอใจในระดับมาก (คะแนนเฉลี่ย 3.72) และในปงบประมาณ 2561 (ระหวาง 1 

ตุลาคม 2560 – 30 กันยายน 2561) ผลการประเมินผูใชบริการความพึงพอใจในระดับมาก (คะแนน

เฉลี่ย 3.99) ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยที่สูงขึ้นกวาปที่ผานมา (อางอิง 10.6 : (1) รายงานผลการวิจัยเรื่อง 

การศึกษาความพงึพอใจของผูใชบริการสํานักหอสมุดมหาวิทยาลัยแมโจ ประจําปการศึกษา 2560 

(2) รายงานสรุปผลความพึงพอใจของผูใชบริการสํานักหอสมุดมหาวิทยาลัยแมโจ ประจําป

การศึกษา 2561)  
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 ในปงบประมาณ 2561 (1 ตุลาคม 2560 – 30 กันยายน 2561) มีผูเขาใชบริการ จํานวน 

233,331 คน มีการแจงขอรองเรียนจํานวน 13 ครั้ง 5 เรื่อง (อางอิง 10.6: (3) รายงานขอรองเรียน

ของสํานักหอสมุดตลอดปการศึกษา 2561)  

 ทั้งนี้สํานักหอสมุดไดมีระบบและกลไกในการรับและแกไขขอรองเรียนของผูใชบริการ

โดยการสรางชองทางการรับขอรองเรียน จํานวน 5 ชองทาง รวมทั้งการแจงใหผูรองเรียนไดทราบ

ถึงผลการแกไขที่ชัดเจน (อางอิง 10.6 : (4) แผนผังการจัดการขอรองเรียน) โดยเฉลี่ยแลวมี

ระยะเวลาตั้งแตไดรับขอรองเรียนจนสามารถการแกไขขอรองเรียนนั้นไดไมเกิน 5 วันทําการ และ

สํานักหอสมุดไดมีการติดตามประเมินผลการแกไขขอรองเรียนจากผูรองเรียนอีกครั้ง สํานักหอสมุด

มีชองทางรับขอรองเรียนจากผูใชบริการ จํานวน 5 ชองทาง ดังนี้  

  1) สายตรงผูอํานวยการ เปนการสงขอรองเรียนทางอีเมลถึงผูอํานวยการ โดยมี

ชองทางปรากฏบนเว็บไซตสํานักหอสมุด https://library.mju.ac.th/2018/  

      2) Social Media จะมีชองทางปรากฏบนเว็บไซตสํานักหอสมุด  

https://library.mju.ac.th/2018/  

Facebook https://www.facebook.com/mjulibrary 

Twitter  https://twitter.com/mjulibrary 

  รับผิดชอบโดย คณะกรรมการฝายประชาสัมพันธสํานักหอสมุด 

 

  

 3) เคานเตอรจุดบริการทั้ง 3 ชั้น โดยแตละชั้นจะมีเจาหนาที่นั่งประจําเพื่อรับขอ

รองเรียน  

 4) กลองรับความคิดเห็น รับผิดชอบโดยคณะกรรมการฝายประชาสัมพันธ

สํานักหอสมุด 
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 5) โทรศัพท ทางหมายเลข 053-873510 รับผิดชอบโดยเจาหนาที่ประจําจุดใหบริการ

ยืม-คืน ชั้น 2 

 

กระบวนการจัดการขอรองเรียน 

สํานักหอสมุดมีนโยบายในการบรหิารจัดการขอรองเรยีน (Voice of Customer) เพื่อใหผู

รองเรียนมีความพอใจตอสิ่งที่ไดรับการแกไขนั้น  สํานักหอสมุดไดมอบหมายใหผูชวยผูอํานวยการ 

(นางสาวเบญจรัตน ศุภอุดมฤกษ) เปนผูรับชอบเรื่องขอรองเรียนของสํานักหอสมุดโดยมี

กระบวนการจัดการขอรองเรียน (อางอิง 10.6 : (5) รายงานการประชุมกรรมการบริหาร

สํานักหอสมุด ครั้งที่ 2/2561) ดังนี้  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประเมินผลการแกไขขอรองเรียนและรายงานตอที่
ประชุมคณะกรรมการประจําสํานัก ทุกๆ 6 และ 

ผูใชบริการแจงขอรองเรียนผาน 5 
ชองทาง 

ผูชวยผูอํานวยการ (นางสาวเบญจรัตน)  พิจารณาขอรองเรยีน
ทันท ี

จัดเรียงลําดบัความสําคัญของปญหา 

กรรมการบรหิารสํานักฯ พจิารณาแนวทางและ
กําหนดดําเนินการ 

ดําเนินการแกไขขอรองเรียน 

ปญหาที่ตองการแกไขอยางเรงดวน ปญหาเชิงนโยบาย 

มอบหมายใหผูเกี่ยวของ
ดําเนินการ 

ประสานงาน / แจงผลการแกไขใหผูแจง
รองเรียน 
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6. มีระบบและกลไกในการรวบรวมขอมูลตาง ๆ ที่ไดรับรวมถึงขอมูลปอนกลับจาก

บุคลากร นักศึกษา ศิษยเกา และ ผูใชบัณฑิต เพื่อนํามาประเมินและปรับปรุงคุณภาพงาน 

  หลักสูตรไดพัฒนาระบบการปอนขอมูลกลับจากผูมีสวนไดสวนเสียของหลักสูตร (ผูเรียน  

อาจารย บุคลากรสายสนับสนุน ศิษยเกาและผูใชบัณฑิต) อยางมีระบบโดยไดรับการประเมินและ

พัฒนาคุณภาพเปนระยะ ซ่ึงเปนสิ่งสําคัญที่จะทําใหหลักสูตรไดรับรูผลการดําเนินการในดานตางๆ 

เพื่อนํามาใชปรับปรุงพัฒนาหลักสูตร ซึ่งมีระบบการรับขอมูลประเมินการดาํเนินการของหลักสูตรใน

ดานตางๆ อยางสม่ําเสมอและนําขอมูลปอนกลับมาปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรอยางเปนรูปธรรม โดย

หลักสูตรมีระบบปอนกลับเพื่อปรับปรุงคุณภาพของหลักสูตรดังนี้ 

(1) ระบบขอมูลปอนกลับจากผูเรียนจากแบบสอบถามและการสัมภาษณ 

(2) ระบบขอมูลปอนกลับจากอาจารยและบุคลากรจากแบบสอบถามและการสัมภาษณ 

เมื่อไดรับขอเสนอแนะผานชองทางตางๆ แลว ทําการเก็บรวบรวมขอมูลและนําเขาที่ประชุม 

อาจารยประจําหลักสูตร หลังจากนั้นอาจารยประจําหลักสูตรรวมกันวิเคราะหขอเสนอแนะและ

นําไปพัฒนาหลักสูตรแลวรายงานใหแกประธานหลักสตูรรบัทราบหลงัจากนั้นสื่อสารและมอบหมาย

ผูรับผิดชอบ บุคลากรทั้งสายสอนและสายสนับสนุนนําขอเสนอแนะไปพัฒนางานและพัฒนา

หลักสูตร 

 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C10-1 -ขอมูลปอนกลับจากศิษยปจจุบัน  
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-ขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสายสอน 

-ขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสายสนับสนุน 

C10-2 -การประเมินคุณภาพของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู

เกี่ยวกับหองปฏิบัติการตางๆ 

-การประเมินคุณภาพของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู

เกี่ยวกับหองสมุด 

 

C10-3 รายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร  

C10-4 คําสั่งมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่องการติดตาม มคอ.3 E-document 

C10-5 คําสั่งมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่องการติดตาม มคอ.5 E-document 

 

 

 

AUN-QA criterion 11 ผลผลิต (Output) 

เกณฑคุณภาพที่ 11 

1. มีการกําหนด ติดตามและเทยีบเคียงคุณภาพของผูสําเร็จการศึกษา (เชน อัตราการสําเร็จ

การศึกษา อัตราของการออกกลางคัน ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการเรียนจบการศึกษา การมีงานทํา 

ฯลฯ) นอกจากนั้นหลกัสตูรควรบรรลุตามผลการเรียนรูที่คาดหวัง (expected learning outcomes) 

ที่ตั้งไว และสนองตอความพงึพอใจของผูมีสวนไดสวนเสีย (stakeholders)  

2. มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงสมรรถนะในการทํางานวิจัยของนักศึกษาและ

งานวิจัยเหลานั้นตองตรงตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย  

3. มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคยีงระดับความพึงพอใจของบุคลากร นักศึกษาศิษยเกา 

นายจาง ฯลฯ ที่มีตอคุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต และกลุมคนเหลานี้มีความพึงพอใจตอ

คุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต 

เกณฑคุณภาพที่ 11 – เกณฑยอย 
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ขอ ผลผลิต 1 2 3 4 5 6 7 

11.1 มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงอัตราการ

สําเร็จการศึกษาและอัตราของการออกกลางคันเพื่อ

ใชในการปรับปรุง [1]  

  /     

11.2 มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงระยะเวลาโดย

เฉลี่ยในเรียนจบการศึกษาเพื่อใชในการปรับปรุง [1]  

 /      

11.3 การกําหนด ติดตามและเทียบเคียงการไดงานทํา

ของบัณฑิตเพื่อใชในการปรับปรุง  [1]  

       

11.4 การกําหนด ติดตามและเทียบเคียงประเภทและ

ปริมาณของการทําวิจัยของนักศึกษาเพื่อใชในการ

ปรับปรุง  [2]  

/       

11.5 การกําหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึง

พอใจของผูมีสวนไดสวนเสียเพื่อใชในการปรับปรุง 

[3]  

/       

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion) /       

 

GAP Analysis -ไมมี 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงคุณภาพของผูสําเร็จการศึกษา (เชน อัตรา

การสําเร็จการศึกษา อัตราของการออกกลางคัน ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการเรียนจบ

การศึกษา การมีงานทํา ฯลฯ) นอกจากนั้นหลักสูตรควรบรรลุตามผลการเรียนรูที่คาดหวัง 

(expected learning outcomes) ที่ตั้งไว และสนองตอความพึงพอใจของผูมีสวนไดสวนเสีย 

(stakeholders)  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ปรับปรุง พ.ศ. 2560 ไดเริ่มรับนักศกึษาในภาคการศกึษาที่ 2 ปการศึกษา 2561 จํานวน 1 คน ตอมา

ในปการศึกษา 2562 มีนักศึกษาเขาเรียนในภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2562 จํานวน 2 คน และ

ปจจุบันมีนักศึกษารวมทั้งสิ้น 3 คน ยังไมมีผูสําเร็จการศึกษาและไมมกีารออกกลางคัน  



166 
 

 

2. มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงสมรรถนะในการทํางานวิจัยของนักศึกษาและ

งานวิจัยเหลานั้นตองตรงตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสยี  

การทํางานวิจัยของนักศึกษา ทั้ง 3 เรื่อง ตรงตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย โดย

ไดรับทุนวิจัยจาก พอว. ซึ่งเปนทุนที่ทํารวมกับผูประกอบการ จํานวน 2 คน และไดทํางานวิจัยที่

ไดรับทุนจากสํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ จํานวน 1 คน  

 

3. มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึงพอใจของบุคลากร นักศึกษา

ศิษยเกา นายจาง ฯลฯ ที่มีตอคุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต และกลุมคนเหลานี้มคีวามพึง

พอใจตอคุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต 

 ยังไมมขีอมูล 

 

 

 

 

สวนท่ี 3 
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การวิเคราะหจุดแข็งและ

ขอจํากัดของหลักสูตร 

 

 

 

 
 

3.1  จุดแข็งและขอจํากัดของหลักสูตร 

 - จุดแข็งของหลักสูตร 

1. หลกัสตูรนี้เปนหลักสูตรที่ตรงตามความตองการของประเทศ และสอดคลองกับยุทธศาสตร 

นโยบายครัวไทยไปครัวโลก 

2. เปนหลกัสตูรที่พัฒนาใหม เพื่อใหนกัศกึษาสามารถเรยีนรู และสามารถนําความรูไปทํางานไดใน

สถานการณปจจุบนั และเนนการมกีารจดัการเรียนการสอนในภาคปฏบิัตใินรายวิชาตางๆ   
3. หลักสูตรมีความยดืหยุนและเอ้ือใหผูเรยีนสามารถเลอืกเนื้อหารายวชิาในการเรยีนได 

4. ผูมสีวนไดสวนเสียมีสวนรวมในการจดัทําหลักสูตร ไดแก ผูประกอบการ ศิษยเกา ศิษยปจจุบนั 

อาจารยผูรับผิดชอบหลกัสตูรและอาจารยผูสอน 
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5. มหาบัณฑิตเมื่อจบการศกึษาออกไปแลวสามารถประกอบอาชพีไดทั้งงานดานวิชาการ  งานดาน

วิจัย  งานดานนวัตกรรมและสิง่ประดษิฐ  งานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของภาครัฐและ

ภาคเอกชน  และการประกอบอาชีพอิสระ 

6. อยูในพืน้ทีท่ี่เปนศนูยรวมของทรัพยากรธรรมชาติ แหลงเรียนรูของทองถิน่ และ ศลิปวัฒนธรรมที่

เปนเอกลักษณรวมถึงสถานประกอบการทีส่ามารถรองรับการฝกประสบการณ วิชาชีพและการวิจัย

ทางการศกึษา 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรงุคุณภาพของหลักสูตรอยางตอเนื่อง 

8. มีการจดัการเรียนการสอนที่บรูณาการกระบวนการวจิัย การบรกิารวิชาการแกสงัคม   และการ

ทํานุบํารุงศลิปวัฒนธรรม 

 

 - ขอจํากัดของหลักสูตร 

1. มีนักศกึษามาสมัครเรียนนอยกวาเปาหมายตามแผนที่ไดตั้งไว เนื่องจากเปนหลักสูตรที่มีเปดสอน

ในแทบจะทกุมหาวิทยาลัย ทําใหมกีารแขงขนักนัสูงมาก และเนื่องจากเศรษฐกจิไทยชะลอตัว ทําให

นักศกึษาสวนใหญตองการทํางานเพื่อชวยเหลือครอบครัวกอน 

2. นักศกึษามีทัศนคติในการเขาศกึษาในหลกัสตูรของมหาวิทยาลัยแมโจอยูในอันดับทายๆ ไมเปนที่

รูจักแกประชาชนทั่วไปเม่ือเปรียบเทียบกับหลกัสตูรเดียวกันของมหาวิทยาลัยชัน้นํา ถึงแมวา

หลักสูตรเปดโอกาสใหนกัศกึษาสาขาอื่นไดเขามาเรียนและนักศึกษาสวนหนึ่งมพีื้นฐานทางดาน

วิทยาศาสตรจึงสงผลกระทบตอการเรียนเมื่อเขามาเรียนในหลักสูตร 

3. ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ (MIS) เพื่อการจดัการยงัไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร รวมถงึ

เทคโนโลย ีวัสดุอุปกรณที่ทนัสมัยยงัไมเพียงพอ 

3.2  ผลการประเมินตนเองของหลักสตูร 

Criterion Score 

1  Expected Learning Outcomes 1 

1.1  The expected learning outcomes have been clearly formulated and 

aligned with the vision and mission of the university [1,2] 

1 

1.2  The expected learning outcomes cover both subject specific and 

generic (i.e. transferable) learning outcomes [3] 

2 

1.3  The expected learning outcomes clearly reflect the requirements of 

the stakeholders [4] 

1 
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Criterion Score 

2  Programme Specification 2 

2.1  The information in the programme specification is comprehensive and 

up-to-date [1, 2] 

2 

2.2  The information in the course specification is comprehensive and up-

to-date [1, 2] 

2 

2.3 he programme and course specifications are communicated and made 

available to the stakeholders [1, 2] 

 

2 

3  Programme Structure and Content 2 

3.1  The curriculum is designed based on constructive alignment with the 

expected learning outcomes [1] 

2 

3.2  The contribution made by each course to achieve the expected 

learning outcomes is clear [2] 

2 

3.3  The curriculum is logically structured, sequenced, integrated and up-

to-date [3, 4, 5, 6] 

2 

4  Teaching and Learning Approach 2 

4.1  The educational philosophy is well articulated and communicated to 

all stakeholders [1] 

2 

4.2  Teaching and learning activities are constructively aligned to the 

achievement of the expected learning outcomes [2, 3, 4, 5] 

2 

4.3  Teaching and learning activities enhance life-long learning [6] 2 

AUN.5  Student Assessment 2 

5.1  The student assessment is constructively aligned to the achievement 

of the expected learning outcomes [1, 2] 

2 

5.2  The student assessments including timelines, methods, regulations, 

weight distribution, rubrics and grading are explicit and communicated to 

students [4, 5] 

2 

5.3  Methods including assessment rubrics and marking schemes are used 2 
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Criterion Score 

to ensure validity, reliability and fairness of student assessment [6, 7] 

5.4  Feedback of student assessment is timely and helps to improve 

learning [3] 

2 

5.5  Students have ready access to appeal procedure [8] 2 

6  Academic Staff Quality 2 

6.1  Academic staff planning (considering succession, promotion, re-

deployment, termination, and retirement) is carried out to fulfil the needs 

for education, research and service [1] 

3 

6.2  Staff-to-student ratio and workload are measured and monitored to 

improve the quality of education, research and service [2] 

1 

6.3  Recruitment and selection criteria including ethics and academic 

freedom for appointment, deployment and promotion are determined and 

communicated [4, 5, 6, 7] 

4 

6.4  Competences of academic staff are identified and evaluated [3] 2 

6.5  Training and developmental needs of academic staff are identified 

and activities are implemented to fulfil them [8] 

2 

6.6  Performance management including rewards and recognition is 

implemented to motivate and support education, research and service [9] 

1 

6.7  The types and quantity of research activities by academic staff are 

established, monitored and benchmarked for improvement [10] 

1 

7  Support Staff Quality 2 

7.1  Support staff planning (at the library, laboratory, IT facility and 

student services) is carried out to fulfil the needs for education, research 

and service [1] 

4 

7.2  Recruitment and selection criteria for appointment, deployment and 

promotion are determined and communicated [2] 

4 

7.3  Competences of support staff are identified and evaluated [3] 4 

7.4  Training and developmental needs of support staff are identified and 4 
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Criterion Score 

activities are implemented to fulfil them [4] 

7.5  Performance management including rewards and recognition is 

implemented to motivate and support education, research and service [5] 

1 

8  Student Quality and Support 3 

8.1  The student intake policy and admission criteria are defined, 

communicated, published, and up-to-date [1] 

4 

8.2  The methods and criteria for the selection of students are determined 

and evaluated [2] 

4 

8.3  There is an adequate monitoring system for student progress, 

academic performance, and workload [3] 

2 

8.4  Academic advice, co-curricular activities, student competition, and 

other student support services are available to improve learning and 

employability [4] 

1 

8.5  The physical, social and psychological environment is conducive for 

education and research as well as personal well-being [5] 

2 

9  Facilities and Infrastructure 3 

9.1  The teaching and learning facilities and equipment (lecture halls, 

classrooms, project rooms, etc.) are adequate and updated to support 

education and research [1] 

3 

9.2  The library and its resources are adequate and updated to support 

education and research [3, 4] 

4 

9.3  The laboratories and equipment are adequate and updated to support 

education and research [1, 2] 

3 

9.4  The IT facilities including e-learning infrastructure are adequate and 

updated to support education and research [1, 5, 6] 

4 

9.5  The standards for environment, health and safety; and access for 

people with special needs are defined and implemented [7] 

1 

10  Quality Enhancement 3 
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Criterion Score 

10.1  Stakeholders’ needs and feedback serve as input to curriculum 

design and development [1] 

2 

10.2  The curriculum design and development process is established and 

subjected to evaluation and enhancement [2] 

3 

10.3  The teaching and learning processes and student assessment are 

continuously reviewed and evaluated to ensure their relevance and 

alignment [3] 

4 

10.4  Research output is used to enhance teaching and learning [4] 4 

10.5  Quality of support services and facilities (at the library, laboratory, 

IT facility and student services) is subjected to evaluation and 

enhancement [5] 

4 

10.6  The stakeholder’s feedback mechanisms are systematic and 

subjected to evaluation and enhancement [6] 

2 

11  Output 1 

11.1  The pass rates and dropout rates are established, monitored and 

benchmarked for improvement [1] 

3 

11.2  The average time to graduate is established, monitored and 

benchmarked for improvement [1] 

2 

11.3  Employability of graduates is established, monitored and 

benchmarked for improvement [1] 

1 

11.4  The types and quantity of research activities by students are 

established, monitored and benchmarked for improvement [2] 

1 

11.5  The satisfaction levels of stakeholders are established, monitored 

and benchmarked for improvement [3] 

1 

Overall Verdict 2 

 

3.3  แผนการพัฒนาของหลกัสูตร 
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 หลักสูตรมแีผนการพัฒนาเพื่อการพัฒนานกัศกึษาใหบรรลุผลลัพธการเรียนรูที่ไดตั้งไว 

ดังนี ้

 

แผนดําเนินการ กําหนดเวลาที่แลวเสร็จ ผูรับผิดชอบ 

โครงการพัฒนาศกัยภาพในการทําวิจัย

โดยการศึกษาการใชการดูแลรกัษา

เครื่องมอืวิทยาศาสตร 

31 ธันวาคม 2563 ผูชวยศาสตราจารย ดร.

ฉวีวรรณ พนัธไชยศร ี

โครงการอบรมการอาน การนําเสนอและ

การเขียนบทความภาษาอังกฤษ เชิง

วิชาการ (นักศึกษาใหม) 

31 มีนาคม 2564 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธี

ระพล เสนพันธุ 

โครงการเยี่ยมชมหองปฏิบัตกิารและ

ประชาสัมพันธหลกัสูตรมหาวิทยาลัยและ

หนวยงานราชการตางๆ  

30 เมษายน 2564 รองศาสตราจารย ดร.วจิิ

ตรา แดงปรก 
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สวนท่ี 4 

ภาคผนวก 

 

 

 

 
 

รายการเอกสารอางอิง  

(การอางอิงเอกสาร หลกัฐาน ภาพ ใหใชการอางอิงในระบบ erp ) 

(คูมือข้ันตอนการเพิ่มเอกสารอางอิงในระบบ  ERP  และการทํา Link  เอกสารอางอิง) 

 

C3-3 รายงานการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หัวขอ 

- การเปดรายวิชาตาง ๆ  
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- การประชุมทวนสอบ มคอ. 3 มคอ. 5 

C3-4 มคอ. 5 ของรายวชิาที่เปดสอนทั้งหมดในปการศึกษา 2562  

ที่ website 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/of

ficer/tqf3FileList.aspx 

C3-5 สรุปเกรดนักศึกษาประจําภาคการศึกษา 1/62 และ 2/62 

C3-6 แบบสอบถาม 

 

 

 

เอกสารอางอิง ชื่อเอกสาร 

C1-1 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256
30508113502_286708.pdf 

C1-2 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2555 ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/File20120

629150917_16294.pdf 

C1-3 Website มหาวิทยาลัยแมโจ  https://www.mju.ac.th/main/ 

C2-1 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256
30508113502_286708.pdf 

C2-2 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2555 ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/File20120

629150917_16294.pdf 

C2-3 ตาราง เปรียบเทียบการปรบัปรงุรายวิชา 

ในหนาที่ 84-86 ของเลมหลกัสตูร (มคอ.2) ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256

30508113502_286708.pdf 

C2-4 คูมือบัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2560  

ในหนาที่ 138-172 ของเลมหลกัสูตร (มคอ.2)  
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เอกสารอางอิง ชื่อเอกสาร 

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256

30508113502_286708.pdf 
หรือที่ website http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/359.pdf 

C2-5 สรุปแบบสอบถามนักศึกษา อาจารย และบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ 

C2-6 CHECO (หนา web ของ สกอ.) ที่ website 

http://202.44.139.57/checo/frm_report_listcurr.aspx?s=E1#  
หรือ http://202.44.139.57/checo/frm_addEDCurr.aspx 

C2-7 Website ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ   

https://engineer.mju.ac.th/ 

C3-1 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560   

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256

30508113502_286708.pdf 

C3-2 รายงานการวิพากษหลักสูตร 

ในหนาที่ 134-137ของเลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560   

ที่  website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256
30508113502_286708.pdf 

C3-3 รายงานการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หัวขอ 

- การเปดรายวิชาตาง ๆ  

การประชุมทวนสอบ มคอ. 3 มคอ. 5 

C3-4 มคอ. 5 ของรายวชิาที่เปดสอนทั้งหมดในปการศึกษา 2562  

ที่ website 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/t

qf3FileList.aspx 

C3-5 สรุปเกรดนกัศกึษาประจําภาคการศกึษา 1/62 และ 2/62 

C3-6 แบบสอบถาม 

C4-1 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
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เอกสารอางอิง ชื่อเอกสาร 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256
30508113502_286708.pdf 

C4-2 คูมือบัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2560  

ในหนาที่ 138-172 ของเลมหลกัสูตร (มคอ.2)  

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256

30508113502_286708.pdf 
หรือที่ website http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/359.pdf 

C4-3 Website ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ   

https://engineer.mju.ac.th/ 

C4-4 โบชัวรแนะนําสาขา 

C4-5 ภาพการประชาสัมพันธหลักสูตร  

แนะแนวการศกึษาตอในหลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยกีารอาหาร โดยรองศาสตราจารย ดร. วจิิตรา แดงปรก และ

อาจารย ดร. ธเนศ แกวกําเนิด ณ ศูนยพัฒนาปศุสตัวใหแก ขาราชการและ

นักศกึษาปริญญาตรีที่ฝกงาน ณ ศนูยพัฒนาปศสุัตว วนัที่ 13 มิถนุายน 2562 

C4-6 เอกสารประกอบ โครงการปฐมนิเทศนกัศกึษาใหมปการศึกษา 2562 เมื่อวันที่ 

1 กรกฎาคม 2562 

C4-7 มคอ.3  

ที่ website สํานักบริหารและพัฒนาวิชาการ 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/t

qf3FileList.aspx 

C4-8 โครงการ “การอานบทความภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ”  วันที่ 17 เมษายน 

2563 

C4-9 โครงการ “เทคนิคการเขียนบทความวชิาการ”วันที่ 7 พฤษภาคม 2563 

C4-10 โครงการบรกิารวิชาการ 

1.การทําธุรกิจการตดัแตงเนื้อสัตวสูการแปรรูปผลิตภณัฑจากเนื้อสัตวแบบ

ตะวันตก วันที ่24 – 26 มิถุนายน 2562 

2.การแปรรูปเนยแข็งจากผลิตภัณฑเนื้อสัตวภายใตโครงการปลกูผักแลกคา
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เอกสารอางอิง ชื่อเอกสาร 

เทอมว ันที่ 31 สิงหาคม – 1  กันยายน 2562 

C4-11 โครงการทัศนศึกษาและดงูานนอกสถานที่  กําหนดวนัที ่23-27 มีนาคม 2563  

C5-1 Website ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ   

https://engineer.mju.ac.th/ 

C6-1 บันทึกขอความที่ อว 69.6.2/91 ลงวันที ่11 ธันวาคม 2562 เรื่อง แผนการ

จัดการเกี่ยวกับอาจารยผูรบัผดิชอบหลกัสตูร 

C6-2 งานวิจัยที่ตีพิมพเผยแพร ที่ website  

C6-3 ไฟล APS การประเมินผลงานของบุคลากรสายวิชาการ (ขาราชการ) 

C6-4 ไฟล APS การประเมินผลงานของบุคลากรสายวิชาการ (พนักงาน

มหาวิทยาลัย) 

C6-5 คูมือสมรรถนะบุคลากร มหาวิทยาลัยแมโจ  

ที่ website กองการเจาหนาที ่มหาวิทยาลัยแมโจ 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?group=all

&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1 

C6-6 แผนพัฒนาบุคลากรสายวิชาการ คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

C6-7 อัตราการคงอยูของบคุลากรสายวิชาการ 

ที่ website  
https://erp.mju.ac.th/qaIndex1.aspx?fbclid=IwAR3aPwpu3UKVPZ7ocxu3hS_u
bU2jHP89kOAt0D5kw3JWr6IYnpdF0AxTfa0 

C6-8 รายช่ือบุคลากรสายวิชาการ ที่จะเกษียณอายุราชการ สงักัดคณะวิศวกรรม

และอุตสาหกรรมเกษตร 

ที่ website กองการเจาหนาที ่มหาวิทยาลัยแมโจ 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?group=all

&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1 

C8-1 การสมัครและคัดเลือกนกัศกึษาใหม ทีW่ebsite: 

http://www.grad.mju.ac.th/index.php 

C9-1 ประเมนิผลการสอน ในสวนสิ่งสนับสนุนตาม มคอ.5 ของรายวชิาที่เปดสอน
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เอกสารอางอิง ชื่อเอกสาร 

ทั้งหมดในปการศกึษา 2562  

ที่ website  https://erp.mju.ac.th/dashboard.aspx 

C9-2 แบบสอบถาม 

C10-1 -ขอมูลปอนกลับจากศิษยปจจุบนั 

-ขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสายสอน  

-ขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสายสนบัสนนุ 

C10-2 -การประเมนิคุณภาพของสิง่สนับสนุนการเรียนรูเกี่ยวกบัหองปฏิบัตกิารตางๆ 

–การประเมินคุณภาพของสิ่งสนบัสนนุการเรียนรูเกี่ยวกบัหองสมดุ  

C10-3 รายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร 

C10-4 คําสั่งมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่องการติดตาม มคอ.3 

C10-5 คําสั่งมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่องการติดตาม มคอ.5 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลพื้นฐาน Common Data Set ของหลักสตูรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

No CdsName CdsValue 

1 จํานวนหลักสูตร   

  จํานวนหลักสูตรที่เปดสอนทั้งหมด   

  - ---ระดับปริญญาตรี   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิต   

  - ---ระดับปริญญาโท   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิตขั้นสูง   
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No CdsName CdsValue 

  - ---ระดับปริญญาเอก   

2 จํานวนหลักสูตรนอกที่ตั้ง   

  จํานวนหลักสูตรที่จัดการเรียนการสอนนอกสถานที่ตั้ง   

  - ---ระดับปริญญาตรี   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิต   

  - ---ระดับปริญญาโท   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิตขั้นสูง   

  - ---ระดับปริญญาเอก   

3 จํานวนนักศึกษา   

  จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมดทุกระดับการศึกษา   

  - ---จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมด - ระดับปริญญาตรี   

  - ---จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมด - ระดับ ป.บัณฑติ   

  - ---จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมด - ระดับปริญญาโท   

  - ---จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมด - ระดับ ป.บัณฑติขั้นสูง   

  - ---จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมด - ระดับปริญญาเอก    

4 จํานวนอาจารยจําแนกตามตําแหนงวิชาการและคุณวุฒิการศึกษา   

  จํานวนอาจารยประจําทั้งหมด รวมทั้งที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาตอ   

  - ---จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาตอ วุฒิปริญญาตรีหรือ

เทียบเทา  

  

  - ---จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาตอ วุฒิปริญญาโทหรือ

เทียบเทา 

  

  - ---จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาตอ วุฒิปริญญาเอกหรือ

เทียบเทา  

  

  จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ดํารงตําแหนงอาจารย   

  - ---จํานวนอาจารยประจํา (ที่ไมมีตําแหนงทางวิชาการ) ที่มวีุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจํา (ที่ไมมีตําแหนงทางวิชาการ) ที่มวีุฒิปริญญาโท หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจํา (ที่ไมมีตําแหนงทางวิชาการ) ที่มวีุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา   

  จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ดํารงตําแหนงผูชวยศาสตราจารย    

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงผูชวยศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงผูชวยศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาโท หรือเทียบเทา   



181 
 

No CdsName CdsValue 

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงผูชวยศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา   

  จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ดํารงตําแหนงรองศาสตราจารย   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงรองศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงรองศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาโท หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงรองศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา   

  จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ดํารงตําแหนงศาสตราจารย   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาโท หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา   

5 คุณวุฒอิาจารยประจําหลักสูตร   

  จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรแยกตามวุฒิการศึกษา   

  - - --ระดับปริญญาตร ี   

  - - --ระดับ ป.บัณฑิต   

  - - --ระดับปริญญาโท   

  - - --ระดับ ป.บัณฑิตขั้นสูง   

  - - --ระดับปริญญาเอก   

  จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่มดีํารงตําแหนงทางวิชาการ   

  - - --จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่ไมมีตําแหนงทางวิชาการ   

  - - --จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่มีตําแหนงผูชวยศาสตราจารย   

  - - --จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่มีตําแหนงรองศาสตราจารย   

  - - --จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่มีตําแหนงศาสตราจารย   

6 ผลงานทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร   

  จํานวนรวมของผลงานทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร   

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณที่ตีพิมพในรายงานสืบเนื่องจากการ

ประชุมวิชาการระดับชาติ 
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  - - --บทบสมบูรณที่ตีพิมพในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ หรือใน

วารสารทางวิชาการระดับชาติที่ไมอยูในฐานขอมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ

คณะกรรมการการอุดมศึกษาวาดวย หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการ

เผยแพรผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แตสถาบันนําเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดทําเปน

ประกาศใหทราบเปนการทั่วไป และแจงให กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับแตวันที่ออก

ประกาศารฉบับสมบูรณที่ตีพิมพในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับ

นานาชาติ หรือในวารสารทางวิชาการระดับชาติที่ไมอยูในฐานขอมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือ

ระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาวาดวย หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการ

สําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แตสถาบันนําเสนอสภาสถาบันอนุมัติและ

จัดทําเปนประกาศใหทราบเปนการทั่วไป และแจงให กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับแตวันที่

ออกประกาศ 

  

  - - --ผลงานที่ไดรับการจดอนุสิทธิบัตร   

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพในวารสารวิชาการที่ปรากฏใน

ฐานขอมูล TCI กลุมที ่2 

  

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไมอยูใน

ฐานขอมูล ตามประกาศ ก.พ.อ.  หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาวาดวย หลักเกณฑ

การพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต

สถาบันนําเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดทําเปนประกาศใหทราบเปนการทั่วไป และแจง

ให  กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับ แตวันที่ออกประกาศ (ซึ่งไมอยูใน Beall’s list) หรือ

ตีพิมพในวารสารวิชาการที่ปรากฏ ในฐานขอมูล TCI กลุมที่ 1 

  

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏ

ในฐานขอมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการ

อุดมศึกษา วาดวย หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทาง

วิชาการ พ.ศ.2556  

  

  - - --ผลงานไดรับการจดสิทธิบัตร   

  - - --ผลงานวิชาการรับใชสังคมที่ไดรับการประเมินผานเกณฑการขอตําแหนงทางวิชาการ

แลว 

  

  - - --ผลงานวิจัยที่หนวยงานหรือองคกรระดับชาติวาจางใหดําเนินการ   

  - - --ผลงานคนพบพันธุพืช พันธุสัตว ที่คนพบใหมและไดรับการจดทะเบียน   

  - - --ตําราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ไดรับการประเมินผานเกณฑการขอตําแหนงทาง

วิชาการแลว 
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  - - --ตําราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ผานการพิจารณาตามหลักเกณฑการประเมินตําแหนง

ทางวิชาการแตไมไดนํามาขอรับการประเมินตําแหนงทางวชิาการ 

  

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่มีการเผยแพรสูสาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผาน

สื่ออิเลคทรอนิกส online 

  

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่ไดรับการเผยแพรในระดับสถาบัน   

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่ไดรับการเผยแพรในระดับชาติ   

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่ไดรับการเผยแพรในระดับความรวมมือระหวางประเทศ   

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่ไดรับการเผยแพรในระดับภูมิภาคอาเซียน   

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่ไดรับการเผยแพรในระดับนานาชาต ิ   

  - - -จํานวนบทความของอาจารยประจําหลักสูตรปริญญาเอกที่ไดรับการอางอิงใน

ฐานขอมูล TCI และ Scopus ตอจํานวนอาจารยประจําหลักสูตร 

  

 

 

 
 


