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รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรม

อาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ส าหรับผลการด าเนินงานรอบปี

การศึกษา 2562 (ระหว่างวันที่ 1 กรกฎาคม 2562 ถึงวันที่ 1 มิถุนายน 2563) จัดท าขึ้นโดยมี

วัตถุประสงค์เพื่อแสดงผลการประเมินตนเองในการด าเนินกิจกรรมการประกันคุณภาพของหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

ตามเกณฑ์การประเมินของ สป.อว. ตาม. องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน และเกณฑ์คุณภาพ 

ASEAN University Network – Quality Assurance และน าเสนอต่อคณะกรรมการตรวจประเมิน

คุณภาพการศึกษาภายในที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้แต่งต้ัง น าเสนอรายงานต่อคณะกรรมการมาตรฐาน

การอุดมศึกษา ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม ซึ่งเป็น

หน่วยงานต้นสังกัดของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ อีกทั้งเป็นการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผลการด าเนินงาน

การประกันคุณภาพสูส่าธารณชน  

สาระส าคัญของรายงานการประเมินตนเองหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา

วิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ปีการศึกษา 2562 

ฉบับน้ี แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1 โครงร่างหลักสูตร (Program Profile) ส่วนที่ 2 ผลการ

ด าเนนิงานตามตัวบ่งช้ี สว่นที่ 3 สรุปผลการประเมินตนเอง และสว่นที่ 4 ภาคผนวก 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มีความคาดหวังว่า รายงานการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตร ประจ าปี

การศึกษา 2562 ฉบับน้ี จะเป็นเอกสารส าคัญที่แสดงถึงการมีคุณภาพตามมาตรฐานในการจัด

การศึกษา อันจะน าไปสูก่ารสร้างความเช่ือมั่น และความมั่นใจในมาตรฐานและคุณภาพบัณฑิตของ

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ รวมทั้งเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจ 
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1.1  บทสรุปผู้บรหิาร 

รายงานการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เป็นหลักสูตร

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 จัดท าขึ้นเพ่ือรายงานผลการประเมินตนเองตามเกณฑ์การประเมิน

ของ สป.อว.ในองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน และเกณฑ์คุณภาพ ASEAN University 

Network – Quality Assurance at Programme Leval Version 3.0  ในรอบปีการศึกษา 2562 มี

นักศึกษาในหลักสูตรจ านวน 8 คน  ทั้งนี้ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 คน มีคุณวุฒิปริญญา

เอกจ านวน 3 คน และมอีาจารย์ประจ าหลักสูตรทั้งหมด 6 คน ซึ่งมตี าแหน่งทางวิชาการระดับ รอง

ศาสตราจารย์ จ านวน 2 คน และผู้ช่วยศาสตราจารย์ จ านวน 4 คน  ได้รับงบประมาณในการบรหิาร

จัดการหลักสูตรจากเงินรายได้ประมาณ 200,000 บาท  โดยมีผลการประเมินจ านวน 11 Criteria 

พบว่า ในภาพรวมอยู่ในระดับ 3.36 เมื่อพิจารณาเป็นราย Criteria แสดงผลดังนี ้
 

ตารางการประเมินตนเองของหลักสูตร 

ตัวบ่งชี้ / Criteria ประเมินตนเอง 

ตัวบ่งช้ี 1.1 การก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ที่ก าหนดโดย สป.อว. 

ผ่าน 

Criterion 1 Expected Learning Outcome 3 

Criterion 2 Programme Specification 3 

Criterion 3 Programme Structure and Content 3 

Criterion 4 Teaching and Learning Approach 3 

Criterion 5 Student Approach 3 

Criterion 6 Academic Staff Quality 4 

Criterion 7 Support Staff Quality 3 

Criterion 8 Student Quality and Support 4 

Criterion 9 Facilities and Infrastructure 4 

Criterion 10 Quality Enhancement 4 

Criterion 11 Output 3 



ข 

1.2  วิธีการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง 

 ทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบันฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (DFE) ด าเนนิการบรหิาร

และจัดการหลักสูตรไปคู่ขนานกันกับทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบันฑิต สาขาวิศวกรรม

อาหาร (MFE) โดยใช้อาจารย์ประจ าหลักสูตรชุดเดยีวกัน เพ่ือให้เกิดความคลอ้งตัวในการด าเนินงาน 

นอกจากน้ีในรายวิชาสัมมนา และการจัดกิจกรรมเสริมการเรียนรู้ จะด าเนินการด้วยกันเพ่ือ

เสริมสร้างทักษะจากพ่ีสู่น้อง ดังน้ันวิธีการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ของทางหลักสูตรทั้ง

สอง จึงมบีางส่วนคล้ายและต่อเน่ืองกัน 

 

1.3  ข้อมูลพื้นฐาน 

1.3.1  ภาพรวมของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้เป็นมหาวิทยาในก ากับของรัฐตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

พ.ศ. 2560 โดยมีปรัชญา (Philosophy) ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ว่า “มุ่งมั่นพัฒนาบัณฑิตสู่ความ

เป็นผู้อุดมด้วยปัญญา  อดทน  สู้งาน  เป็นผู้มีคุณธรรมและจริยธรรมเพื่อความเจริญรุ่งเรือง

วัฒนาของสังคมไทยที่มีการเกษตรเป็นรากฐาน” และมีวิสัยทัศน์ (Vision) ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้

ว่า “เป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าที่มีความเป็นเลิศทางการเกษตรในระดับนานาชาติ” 

1.3.2  ภาพรวมของคณะ 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ได้รับการจัดต้ังตามประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 114 ตอนที่ 19 ก เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2540 เพ่ือผลิตบัณฑิตในสาขาที่

ขาดแคลน คือ สาขาวิศวกรรมศาสตร์และสาขาอุตสาหกรรมเกษตร เป็นการรวมภาควิชาเกษตรกล

วิธานซึ่งเดิมสังกัดคณะผลติกรรมการเกษตร และภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรซึ่งเดิมสังกัดในคณะ

ธุรกิจการเกษตร เข้าด้วยกัน โดยมีปรัชญาการศึกษา (Philosophy of Education)ว่า "บัณฑิตผู้มี

ความรู้และความเชี่ยวชาญด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมด้วยคุณธรรมและ

จริยธรรม" และมีวิสัยทัศน์ (Vision) ว่า "สร้างและพัฒนาบัณฑิตให้เป็นนักปฏิบัติที่มุ่งมั่น 

ซื่อสัตย์ เชี่ยวชาญ รวมทั้งเสริมสร้างนวัตกรรม ด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรให้ทัน

ต่อการเปลี่ยนแปลงตามบรบิทของมหาวิทยาลัยในก ากับ" 
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1.3.3  ภาพรวมของหลักสูตร 

ช่ือหลักสูตร : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

ช่ือปริญญา : วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต 

หลักสูตรได้รับการพิจารณาเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย : ในคราวประชุมคร้ังที่ 7/2561 

เมื่อวันที่ 16 เดอืน กันยายน พ.ศ. 2561 

ความเป็นมาของหลักสูตร :  

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (รหัสหลักสูตร 

25570131103236) คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เร่ิมใช้หลักสูตรคร้ังแรกปีการศึกษา 

2558 โดยปัจจุบันหลักสูตรได้ปรับปรุงใหม่ส าหรับปีการศึกษา 2561 โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรบัณฑิตศึกษา 2558 ในการรับนักศึกษาใหม่ในปี 2561  

 การพัฒนาหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรได้ท าการ

เปิดสอนหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2561 ได้ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับจุดเด่นของงานวิจัยและการเรียนการสอน  โดยมุ่งเน้น

การผลิตดุษฎีบัณฑิตให้มีองค์ความรู้ระดับสูง เกิดการสร้างสรรค์องค์ความรู้เทคโนโลยีทางด้าน

วิศวกรรมอาหาร แต่ยังคงสอดคล้องกับการยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศให้เป็นครัวของโลก 

เพ่ือให้การผลิตดุษฎีบัณฑิตได้มีประสบการณ์การท างานวิจัยที่มีคุณภาพ สามารถวิเคราะห์ และ

สังเคราะห์องค์ความรู้ต่อยอด เพ่ือผลิตผลงานวิจัยที่น าไปประยุกต์ใช้ประโยชน์ได้จริง มุ่งสู่ความเป็น

นานาชาติ พร้อมรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนอย่างเต็มรูปแบบ สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของ

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่มุง่สู่ความเป็นผูน้ าดา้นการเกษตรในระดับนานาชาติ 

ปรัชญาของหลักสูตร :   

 “พัฒนาศักยภาพดุษฎีบัณฑิตในการสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ นวัตกรรมใหม่จากการ

วิจัยทางด้านวิศวกรรมอาหารและการบูรณาการศาสตร์หลายศาสตร์เข้าดว้ยกัน เพ่ือให้เกิดการคิด

อย่างเป็นระบบ รวมถึงสามารถก้าวไปเป็นผู้ประกอบกิจการธุรกิจอิสระ (Entrepreneur) ได้ โดย

หลักสูตรมีความส าคัญในการพัฒนายุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยที่จะก้าวไปสู่การเป็นมหาวิทยาลัย

ช้ันน าที่มีความเป็นเลศิทางการเกษตรและอาหารในระดับนานาชาติ” 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร :  

1) เพ่ือพัฒนาดุษฎีบัณฑิตให้สามารถสร้างองค์ความรู้ทางวิชาการเพ่ือพัฒนาดา้นวิศวกรรม

อาหารไดด้ว้ยตนเองได้ 

2) เพ่ือพัฒนาดุษฎีบัณฑิตให้สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาด้านวิศวกรรมอาหาร

อย่างเป็นระบบ รวมถึงการใช้ขอ้มูลประกอบการตัดสินใจในการท างานไดอ้ย่างมีประสทิธิภาพ 



ง 

3) เพ่ือพัฒนาให้ดุษฎีบัณฑิตมีความรู้เท่าทันความเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี สภาวะการ

เปลี่ยนแปลงธรรมชาต ิและใช้ความรู้ทางวิศวกรรมอาหารเข้าแก้ไขปัญหา 

4) เพ่ือให้ดุษฎีบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรมด้านวิชาการ มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และ

สังคม 

อาชีพหลังส าเร็จการศึกษา :  

 สามารถประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือ

อุตสาหกรรมเกษตรอื่น ๆ หน่วยงานในภาครัฐและเอกชน ในด้านออกแบบทางวิศวกรรม การ

วางแผนการผลติ และการวิจัยที่เน้นเทคโนโลยีขัน้สูง ได้แก่ 

- อาจารย์/พนักงาน ในหน่วยงานการศึกษาภาครัฐและเอกชน 

- นักวิจัย/นักพัฒนา 

- นักวิชาการ/ผูเ้ช่ียวชาญ/ที่ปรึกษาในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

- วิศวกรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

- ประกอบอาชีพอิสระ 

OBE ของหลักสูตร : เป็นนักวิจัยเช่ียวชาญ สามารถสังเคราะห์องค์ความรู้ใหม่ในงานระบบด้าน

วิศวกรรมอาหาร ที่ตอบสนองต่ออุตสาหกรรมอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมในระดับสากล (To be 

a excertized researcher capable to synthesize a novel knowledge in food engineering systems 

for the Green, Organic and Eco-friendly foodindusties at international level) 

 

PLO ของหลักสูตร :  

PLO 1  สามารถแสดงออกถึงความตระหนักในคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบและ

องค์ความรู้ในวิชาชีพวิศวกรรมอาหารในระดับประเทศ (Recognize ethical and professional 

responsibilities in food engineering) 

          PLO 2  สามารถน าทักษะในการสืบค้น การวางแผน และการแก้ปัญหาในงานวิศวกรรม

อาหารมาใช้ท างานวิจัยเ พ่ือต่อยอดหรือสร้างองค์ความรู้ใหม่  ( Identify problems, design 

experiment and solve mathematical model in food engineering) 

PLO 3 สามารถใช้ทักษะในการสื่อสาร การเขียน และการน าเสนอได้อย่างประสิทธิภาพใน

ระดับนานาชาต ิ(Communicate effectively in writing and oral presentations) 

           PLO 4 สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณในการออกแบบระบบทางวิศวกรรมอาหารที่

ซับซ้อนเพ่ือให้ไดก้ารต่อยอดหรือสร้างองค์ความรู้ใหม่ (Initiate critical thinking for food engineering 

systematic design) 
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           PLO 5 สามารถท าการวิจัยและพัฒนาทางด้านกระบวนการและผลิตภัณฑ์ทางวิศวกรรม

อาหารได้ (Research and develope in food engineering process and products) 

           PLO 6 สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหารได้อย่างกลมกลืนกับระบบเชิง

นิเวศน์ (Create  food engineering innovations and ecosystem) 

จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร : 48 หน่วยกิต 

รูปแบบการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร :   

หลักสูตรระดับปรญิญา : ปรญิญาเอก 

ระยะเวลาที่ต้องใช้ในการศึกษาตามหลักสูตร : 3 ป ี

ภาษาที่ใช้ในการเรียนการสอน : ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

ความรว่มมือกับสถาบันอื่นในการจัดการเรียนการสอน : 

1. เป็นหลักสูตรของมหาวิทยาลัยโดยเฉพาะ 

2. เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอื่น (ต่างมหาวิทยาลัย) เช่น 

    ช่ือสถาบัน Universiti Putra Malaysia ประเทศ มาเลเซีย 

    รูปแบบของความร่วม ร่วมมือกันโดยผู้ศึกษาจะได้รับปริญญาจากสองสถาบัน โดย

ผ่านความเห็นชอบตามความตกลงระหว่างสองสถาบัน (MOA) 

การให้ใบปรญิญาแก่ผูส้ าเร็จการศึกษา :  

1. ส าหรับนักศึกษาที่เลอืกเรียนรูปแบบ 1 ปรญิญา ให้ปรญิญาเพียงสาขาวิชาเดยีว คือ

วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) จากมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

2. ส าหรับนักศึกษาที่เลือกเรียนรูปแบบ 2 ปริญญา (Dual degree) ให้ปริญญาทั้ง 2 

สถาบัน คือ วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) จากมหาวิทยาลัย 

แม่โจ้ และ Doctor of Philosophy in Engineering (Food Engineering) จาก Universiti 

Putra Malaysia (UPM) 

ตารางแสดงจ านวนนักศึกษาแต่ละชั้นปี ในปกีารศึกษา 2562 

ระดับช้ันปี (ปีที่รับเข้า) 

รวม ปี 1 

(2562) 

ปี 2 

(2561) 

ปี 3 

(2560) 

ปี 4 

(2559) 

ปี 5  

(2558) 

ปี 6 

(2557) 

- 

(-) 

1 

(100) 

1 

(100) 

1 

(100) 

3 

(100) 

1 

(100) 

7 

 (คน) 
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ตารางแสดงจ านวนบุคลากรสายสนับสนุนในหลักสูตร (ถ้ามี) 

ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่ง 
วุฒกิารศึกษาสูงสุด 

(สาขาวิชาที่จบ) 

สถานภาพการ

ว่าจ้าง 

อายุการ

ท างาน (ปี) 

ท าหน้าที่เกี่ยวกับการเรียนการสอนในหลักสูตร 

1. นายประถม  พิชัย เจ้าหน้าที่

ห้องปฎิบัติการ 

ศาสนศาสตร

บัณฑิต 

(รัฐศาสตร์การ

ปกครอง) 

ลูกจ้างประจ า 27 ปี 

(บรรจุ 5 

ต.ค.36) 

ท าหน้าที่เกี่ยวกับการบรหิารจัดการในหลักสูตร  

1. นางสาวจีราพร  ทพิย์เนตร 

 

 

เจ้าหน้าที่ธุรการทั่วไป 

 

บัญชีบัณฑิต 

(การบัญชี) 

 

พนักงาน

มหาวิทยาลัย 

 

7 ป ี

(บรรจุ 25 

พ.ย.56) 

2. นางสุนทรี หาญพรหม เจ้าหน้าที่การเงนิ ศิลปศาสตรบัณฑิต 

(เศรษฐศาสตร์

สหกรณ์) 

ลูกจ้างประจ า 32 ป ี

(บรรจุ 25 

ม.ค.31) 

 

อาคารสถานที่จัดการเรียนการสอน  

1. อาคารเรียนรวมตา่ง ๆ ภายในมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

2. อาคารคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

3. อาคารโรงงานน ารอ่ง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร   

ห้องสมุด    

1. ห้องสมุดและค้นคว้างานวิจัย สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

2. ห้องสมุดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

3. ส านักหอสมุด มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

ห้องปฏิบัติการ 

1. ห้องปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 1 

2. ห้องปฏิบัติการงานวิจัยหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

สถานที่ฝึกภาคปฏิบัติ 

1. อาคารโรงงานน ารอ่ง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

2. นิคมดอยเชียงดาว ศูนย์พัฒนาและสงเคราะห์ชาวเขา ต.อินทขิล  

อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ (ประจ าปีการศึกษา 2562) 
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 กลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรเพ่ือมุ่งสู่ PLO ที่หลักสูตรก าหนดไว้: ทาง

หลักสูตรใช้วิธีการจัดการเรียนการสอนตามลักษณะผู้เรียนที่เปลี่ยนแปลงในแต่ละปีการศึกษา มา

เลอืกวิธีการสอนที่แตกต่างเมื่อให้ไดผ้ลลัพธ์จากการเรียนรู้ที่หลักสูตรก าหนด ดังแสดงข้อมูลในส่วน

ที่ 2 Criterion ที่ 5 

 การวัดผลและประเมินผลผู้เรียนให้ได้ตาม PLO ที่ก าหนด: ทางหลักสูตรได้เลือกวิธีการ

ประเมินผลจากจัดการเรียนการสอน ด้วยวิธีการที่หลากหลาย เพ่ือให้แน่ใจว่าสามารถประเมิน

ผลลัพธ์จากการเรียนรู้ที่หลักสูตรก าหนดไว้ได้ ซึ่งผู้สอนได้น าเสนอผลดังกล่าวมายังผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรพิจารณา และให้ค าแนะน าเพ่ิมเตมิ ดังแสดงข้อมูลในสว่นที่ 2 Criterion ที่ 5 

 การบรหิารจัดการหลักสูตร: ทางหลักสูตรได้มกีารทบทวนผลการจัดการศึกษาในแตล่ะภาค

การศึกษา และท าการแก้ไข พัฒนา ปรับปรุง ตามกระบวนการ PDCA ดังแสดงข้อมูลในส่วนที่ 2 

Criterion ที่ 10 

 

ตารางแสดงงบประมาณที่ได้รับและใช้จริงในการบริหารจัดการหลักสูตร 

ปีการศึกษา 

ดา้นกิจกรรม 

2560 2561 2562 

ได้รับ ใช้จริง ได้รับ ใช้จริง ได้รับ ใช้จริง 

พัฒนานักศึกษา 150,000 30% 180,000 20% 200,000 20% 

พัฒนาอาจารย์  20%  15%  20% 

พัฒนาบุคลากร  0%  0%  0% 

จัดการเรียนการสอน  50%  65%  60% 

 

กลุ่มผู้ เ รียน : ผู้ส าเ ร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี /โท ทางด้านวิศวกรรมศาสตร์ 

วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี หรือเทียบเท่าทั่วไประเทศ ซึ่งเป็นหลักสูตรที่ได้รับการรับรองจาก

ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) นอกจากนี้กลุ่มเป้าหมายเฉพาะของทางหลักสูตร

คือ กลุ่มนักศึกษาที่สนใจจากต่างประเทศ ซึ่งมคีุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑ์ที่หลักสูตรก าหนด 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร : ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s need) ของหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มี 4 ฝ่ายคือ ศิษย์ปัจจุบัน (Students) ศิษย์เก่า 

(Alumni) อาจารย์ (Teachers) และนายจ้าง (Employers) โดยกลุ่มสุดท้ายทางอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรได้มกีารคัดเลอืกจากตลาดแรงงานที่เกี่ยวข้อง (Market segment) กับศาสตร์ทางวิศวกรรม

อาหาร จ านวน 3 ประเภทคือ ประเภทอุตสาหกรรมด้านเกษตรและอาหารภาคเหนือ เช่น บริษัท  

เบทาโกร จ ากัด (มหาชน) และบริษัทลานนาเกษตรอุตสาหกรรม (จ ากัด) ประเภทหน่วยงานทาง

การศึกษาระดับอุดมศึกษาทางภาคเหนือ และประเภทการท างานอิสระด้านการออกแบบทาง

วิศวกรรมอาหาร เพ่ือน ามาใช้ออกแบบหลักสูตร 
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กลุ่มผู้ส่งมอบ : กลุ่มผู้ใช้บัณฑิตทุกฝ่าย เช่น โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร วิสาหกิจชุมชน 

สถาบันการศึกษาและวิจัยทางอาหาร นอกจากนี้ยังผลักดันและสร้างแรงบันดาลใจให้ผู้ส าเร็จ

การศึกษาเป็นผูป้ระกอบการใหม่ (Entrepreneurial) 

กลุ่มคู่ความร่วมมือ : ส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหารได้

พยายามสร้างความร่วมมือกับภาคอุตสาหกรรมอาหาร ภายใต้โครงการบัณฑิตพันธ์ใหม่ของ สกอ. 

และหลักสูตรวิศวกรรมดุษฎีบัณฑิตได้สร้างความร่วมมือตอ่เน่ืองกับทางหลักสูตร Food engineering 

ของ UPM ประเทศมาเลเซีย 



 

 

 

 

 

 
ส่วนที่ 2 

การประเมินตนเอง 

 

 

 

 

 

 

 



1 

องค์ประกอบที่ 1 รายงานผลการด าเนนิงานของหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสตูร 

ของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (สป.อว.) 

เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2558 

---------- 
 

ตารางสรุปผลการด าเนนิงานตามเกณฑ์การประเมินองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน 

หลักสูตร : วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร   

หลักสูตรปรับปรุง/หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2561 

 

การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน  

ข้อ เกณฑ์การประเมิน 
ผ่านเกณฑ์/ไม่ผ่านเกณฑ ์

ตร ี โท เอก 

1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   ผ่านเกณฑ์ 

2 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   ผ่านเกณฑ์ 

3 คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร   ผ่านเกณฑ์ 

4 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน   ผ่านเกณฑ์ 

5 
คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์หลักและ 

อาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ 
  ผ่านเกณฑ์ 

6 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ร่วม (ถ้าม)ี   ผ่านเกณฑ์ 

7 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบดุษฎนิีพนธ์   ผ่านเกณฑ์ 

8 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา   ผ่านเกณฑ์ 

9 
ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์และ 

การค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 
  ผ่านเกณฑ์ 

10 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด   ผ่านเกณฑ์ 

 

สรุปผลการด าเนนิงานองค์ประกอบที่ 1  

   เป็นไปตามเกณฑ์   

   ไมผ่่านเกณฑ์ในข้อที[่คลิกพิมพ์]   

ข้อสังเกต : [คลิกพิมพ์] ......
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ตัวบ่งชี้ 1.1 : การก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย 

สป.อว. (ตามประกาศกระทรวงศึกษาธกิารเรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 

และระดับบัณฑิตศกึษา พ.ศ.2558) 

หลักสูตรระดับปริญญาโท/เอก 
 

อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตรตามเล่ม มคอ 2 :  
ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา วันบรรจุ

เป็น

อาจารย์ 

ระดับผลการ

ทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันที่ได้รับการ

แต่งตั้งให้ท า

หน้าที่ 

1. นายสมเกียรติ 

จตุรงคล์้ าเลิศ 

รศ. วศ.ด. วศิวกรรมเคร่ืองกล (2553) 

วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2540) 

1 ก.ย. 

2547 

CEFR = B1 24 ธันวาคม 

2561 

2.  นายจตุรภัทร  

วาฤทธิ ์

ผศ. Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

M.Sc. Master of Science in Engineering 

(2541) 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

1 มิ.ย. 

2537 

CEFR = C1 24 ธันวาคม 

2561 

3. นางกาญจนา 

นาคประสม 

อาจารย์ Ph.D. Food Processing (2555) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

4 ม.ค. 

2556 

CEFR = C1 24 ธันวาคม 

2561 

  

 

อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร ณ สิ้นปีการศึกษา :  
ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วชิาการ 

คุณวุฒิการศึกษา วันบรรจุ

เป็น

อาจารย์ 

ระดับผลการ

ทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันที่ได้รับการ

แต่งต้ังให้ท า

หน้าที่ 

1. นายสมเกียรติ 

จตุรงคล์้ าเลิศ 

รศ. วศ.ด. วศิวกรรมเคร่ืองกล (2553) 

วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2540) 

1 ก.ย. 

2547 

CEFR = B1 24 ธันวาคม 

2561 

2.  นายจตุรภัทร  

วาฤทธิ ์

รศ. Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

M.Sc. Master of Science in Engineering 

(2541) 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

1 มิ.ย. 

2537 

CEFR = C1 24 ธันวาคม 

2561 

3. นางกาญจนา 

นาคประสม 

ผศ. Ph.D. Food Processing (2555) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

4 ม.ค. 

2556 

CEFR = C1 24 ธันวาคม 

2561 
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อาจารย์ประจ าหลักสูตร :  
ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่ง

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา สถานภาพ 

สังกัด

หลักสูตร 

นอก

หลักสูตร 

1. นายสมเกียรติ จตุรงคล์้ าเลิศ รศ. วศ.ด. วศิวกรรมเคร่ืองกล (2553) 

วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2540) 

  

2. นายชนวัฒน์ นทิัศน์วิจติร ผศ. วศ.ด. วศิวกรรมเคร่ืองกล (2550) 

วศ.ม. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม (2543) 

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2535) 

  

3. นางกาญจนา นาคประสม ผศ. Ph.D. Food Processing (2555) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

  

4. นางสาวหยาดฝน ทนงการกิจ ผศ. วศ.ด. วศิวกรรมอาหาร (2555) 

วท.ม. วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว (2548) 

วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร (2545) 

  

5. นายจตุรภัทร  วาฤทธิ์ รศ. Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

  

6. นายนักรบ นาคประสม ผศ. Ph.D. Food Engineering (2555) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

วท.บ. วิศวกรรมเกษตร (2544) 
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อาจารย์ผู้สอนในหลักสูตร :  

รายชื่ออาจารย์

ผู้สอน 

ต าแหน่ง 

ทาง

วชิาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 

สถานภาพ 

อาจารย์ประจ า ผู้ทรงคุณวุฒิ

ภายนอก 

(อาจารย์พิเศษ) 
สังกัด

หลักสูตร 

นอก

หลักสูตร 

1. นายสมเกียรติ  

จตุรงค์ล้ าเลิศ 

รศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2553) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2540) 

   

2. นายชนวัฒน์  

นิทัศน์วิจิตร 

ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2550) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม (2543) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2535) 

   

3. นางกาญจนา  

นาคประสม 

ผศ. ปริญญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

ปริญญาตรี :  วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหา (2544) 

   

4. นางสาวหยาดฝน 

ทนงการกิจ 

ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (2555) 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว (2548) 

ปริญญาตรี :  วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร (2545) 

   

5. นายจตุรภัทร   

วาฤทธ์ิ 

รศ. ปริญญาเอก :  Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

ปริญญาโท :  M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

ปริญญาตรี :  วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

   

 

1. จ านวนอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร 

1.1 ไมน้่อยกว่า 3 คน และ 

1.2 เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรไมไ่ด้ และ 

1.3 ประจ าหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรน้ัน 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีอาจารย์ผู้รับผิดหลักสูตร

จ านวน 3 คน ดังน้ี 

1) รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลศิ 

2) รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ 

3) ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม 

2. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร 

2.1 คุณวุฒแิละต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก

ทั้ง 3 คน และมีต าแหน่งทางวิชาการระดับผู้ช่วยศาสตราจารย์ทั้ง 3 คน 

2.2 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการ

ต้องเป็นผลงานวิจัย 
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ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งทาง

วชิาการ 

คุณวุฒิการศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวจิัย ผลงาน

วชิาการ 

1. นายสมเกียรติ  

จตุรงค์ล้ าเลิศ 

รศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วศิวกรรมเครื่องกล (2553) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

ปริญญาตร ี: วศ.บ. วศิวกรรมเครื่องกล (2540) 

3 3 

ผลงานวจิัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- 

batch cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศนวิจติร, จตุรภัทร วาฤทธ์ิ, และจงกล พรมยะ. (2561) การพัฒนาสาหร่ายสไปรูลินาในระบบอัจฉริยะ. ใน การ

ประชุมวิชาการระดับชาติ เรื่อง การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวล ในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ ครั้งท่ี 17 วันท่ี 15-16 กุมภาพันธ์ 

2561 (น. 42-48). ณ ล าปางรีสอร์ท อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง. 

2. นายจตุรภัทร วาฤทธ์ิ  รศ. ปริญญาเอก :  Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

ปริญญาโท :  M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

ปริญญาตร ี:  วศ.บ. วศิวกรรมอุตสาหการ (2537) 

3 3 

ผลงานวจิัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., & Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) 

Osbeck) Pomace Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66.   

2) Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Klinkajorn, P., & Phimphimol, J. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness 

of Longan Fumigated with Medium Concentration-ozone Gas. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 159-168. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect 

of gaseous ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481 

2. นางกาญจนา   

นาคประสม 

ผศ. ปริญญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

ปริญญาตร ี:  วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

3 3 

ผลงานวจิัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิก

ท้ังหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธีไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 

2) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร, พัฒนา เฟื่องฟู, จริยาพร สังข์ภิรมย์ และกาญจนา นาคประสม.  (2561). การหาสภาวะท่ี

เหมาะสมต่อการผลิตกรดอะซิติกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเน้ือผลกาแฟ.  วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 27(6), 1031-1045. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect 

of gaseous ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 
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3. คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

3.1 คุณวุฒขิั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า  

3.2 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการ

ต้องเป็นผลงานวิจัย 
 

ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งทาง

วชิาการ 

คุณวุฒิการศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวจิัย ผลงาน

วชิาการ 

1. นายชนวัฒน์  

นิทัศน์วจิิตร  

ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วศิวกรรมเครื่องกล (2550) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมส่ิงแวดล้อม (2543) 

ปริญญาตร ี: วศ.บ. วศิวกรรมเครื่องกล (2535) 

3 3 

ผลงานวจิัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) ชนวัฒน์ นิทัศนวจิิตร, ชยากร เชิงดี, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และ จตุรภัทร วาฤทธ์ิ. (2561) การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมและการเปรียบเทียบผลการ

ท าความเย็นด้วยสุญญากาศแบบขั้นตอนเดียวและหลายขั้นตอนส าหรับผักกาดหอมห่อ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งท่ี 3 วันท่ี 24 – 

25 พฤษภาคม 2561 (หน้า 1-11). ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักด์ิ. 

2. นางสาวหยาดฝน  

ทนงการกิจ  

ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วศิวกรรมอาหาร (2555) 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว (2548) 

ปริญญาตร ี:  วท.บ. วศิวกรรมกระบวนการอาหาร (2545) 

3 3 

ผลงานวจิัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) Tanongkankit, Y., & Khongkrapan, P. (2019). Production of Tofu Using Electrocoagulation Technique for Protein Precipitation. ETP International 

Journal of Food Engineering, 127-131. doi:10.18178/ijfe.5.2.127-131 

2) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสาร 

ฟีนอลิกท้ังหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธีไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63.  

3) Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon Tanongkankit. (2019). Drying Characteristics and Color of Dried 

Mulberry Leaves Using Hot Air and Infrared Drying. In The 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) 29 July -1 August 2019 (pp. 47-53). Johor Bahru, Malaysia. 

 

4. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน 

4.1 อาจารย์ประจ า 

4.1.1 คุณวุฒริะดับปรญิญาโทหรือเทียบเท่าในสาขาวิชานัน้ หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน

หรือสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน 

4.1.2 ต้องมีประสบการณด์า้นการสอนและมีผลงานทางวิชาการอยา่งนอ้ย 1 รายการ 

ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

4.2 อาจารย์พเิศษ 

4.2.1 คุณวุฒริะดับปรญิญาโทหรือเทียบเท่าในสาขาวิชานัน้ หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน

หรือสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน 
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4.2.2 มีประสบการณ์ท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาทีส่อนและมแีละมีผลงานทางวิชาการ

อย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

4.2.3 ทั้งน้ี มีช่ัวโมงสอนไมเ่กินร้อยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารย์ประจ าเป็น

ผู้รับผิดชอบวิชานัน้ 

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีอาจารย์ผู้สอนทั้งหมด

จ านวน 5 คน จ าแนกเป็น 

1. อาจารย์ประจ า จ านวน 5 คน  
 

ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งทาง

วชิาการ 

คุณวุฒิการศึกษา ประสบการณ์ท างานที่

เก่ียวข้องกับวชิาสอน (ปี) 

1. นายจตุรภัทร วาฤทธ์ิ  รศ. ปริญญาเอก :  Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

ปริญญาโท :  M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

ปริญญาตรี :  วศ.บ. วศิวกรรมอุตสาหการ (2537) 

26 ปี 

ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1) Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., & Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) 

Osbeck) Pomace Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66.   

2) Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Klinkajorn, P., & Phimphimol, J. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness 

of Longan Fumigated with Medium Concentration-ozone Gas. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 159-168. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect 

of gaseous ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 

2. นายชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร  ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วศิวกรรมเครื่องกล (2550) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมส่ิงแวดล้อม (2543) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วศิวกรรมเครื่องกล (2535) 

20 ปี 

ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) ชนวัฒน์ นิทัศนวจิิตร, ชยากร เชิงดี, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และ จตุรภัทร วาฤทธ์ิ. (2561) การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมและการเปรียบเทียบผลการ

ท าความเย็นด้วยสุญญากาศแบบขั้นตอนเดียวและหลายขั้นตอนส าหรับผักกาดหอมห่อ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งท่ี 3 วันท่ี 24 – 

25 พฤษภาคม 2561 (หน้า 1-11). ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักด์ิ. 

3. นางสาวหยาดฝน  

ทนงการกิจ  

ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วศิวกรรมอาหาร (2555) 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว (2548) 

ปริญญาตรี :  วท.บ. วศิวกรรมกระบวนการอาหาร (2545) 

7 ปี 

ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1) Tanongkankit, Y., & Khongkrapan, P. (2019). Production of Tofu Using Electrocoagulation Technique for Protein Precipitation. ETP International 

Journal of Food Engineering, 127-131. doi:10.18178/ijfe.5.2.127-131 

2)  Tanongkankit Y., Kalantakasuwan S., Varith J. and Narkprasom K. (2019) Ultrasonic-assisted Extraction of Allicin and Its Stability During 

Storage, Food and Applied Bioscience Journal, vol.7, 17-30. 

3) Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon Tanongkankit. (2019). Drying Characteristics and Color of Dried 

Mulberry Leaves Using Hot Air and Infrared Drying. In The 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) 29 July -1 August 2019 (pp. 47-53). Johor Bahru, Malaysia. 

4. นายสมเกียรติ  

จตุรงค์ล้ าเลิศ 

รศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วศิวกรรมเครื่องกล (2553) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วศิวกรรมเครื่องกล (2540) 

 

16 ปี 
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ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- 

batch cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศนวิจิตร, จตุรภัทร วาฤทธ์ิ, และจงกล พรมยะ. (2561) การพัฒนาสาหร่ายสไปรูลินาในระบบอัจฉริยะ. ใน การ

ประชุมวิชาการระดับชาติ เรื่อง การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวล ในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ ครั้งท่ี 17 วันท่ี 15-16 กุมภาพันธ์ 

2561 (น. 42-48). ณ ล าปางรีสอร์ท อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง. 

5. นางกาญจนา  นาคประสม ผศ. ปริญญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

ปริญญาตรี :  วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

7 ปี 

ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิก

ท้ังหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธีไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 

2) สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, นักรบ นาคประสม และ กาญจนา นาคประสม. 2562. การเอนแคปซูเลชันสาร

สกัดจากปลีกล้วยด้วยการท าแห้งแบบพ่นฝอย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(2), 448-463. 

3) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร, พัฒนา เฟื่องฟู, จริยาพร สังข์ภิรมย์ และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะท่ี

เหมาะสมต่อการผลิตกรดอะซิติกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเน้ือผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6), 1038-1053. 

 

5. คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนพินธ์หลัก 

5.1 เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญาโท

หรือเทียบเท่าและด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชาน้ัน 

หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน และ 

5.2 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการ

ต้องเป็นผลงานวิจัย 

 

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้แต่งต้ังอาจารย์ที่

ปรกึษาดุษฎีนิพนธห์ลัก จ านวน 3 คน ดังนี ้
 

ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วชิาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ 

สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

1. นายสมเกียรติ  

จตุรงค์ล้ าเลิศ 

รศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วศิวกรรมเครื่องกล (2553) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วศิวกรรมเครื่องกล (2540) 

ตรง ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสางพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Mathematical model of high 

C-phycocyanin extraction from Spirulina 

platensis 

2.นางสาวสกาวเดือน  แก้วด า 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Mathematical model of 

extraction process of high purity phycocyanin 

from Spirulina platensis 

3. นางวรลักษณ์ สุริวงษ์ 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Thai creamed honey 

development by control of crystallization 

process with ultrasonic treatment 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วชิาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ 

สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

ผลงานวชิาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศนวิจติร, จตุรภัทร วาฤทธ์ิ, และจงกล พรมยะ. (2561) การพัฒนาสาหร่ายสไปรูลินาในระบบอัจฉริยะ. ใน การประชุม

วิชาการระดับชาติ เรื่อง การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวล ในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ ครั้งท่ี 17 วันท่ี 15-16 กุมภาพันธ์ 2561 (น. 42-48). 

ณ ล าปางรีสอร์ท อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง. 

2. นายจตุรภัทร  

วาฤทธ์ิ  

รศ. ปริญญาเอก :  Ph.D. Biological Systems 

Engineering (2544) 

ปริญญาโท :  M.Sc. Master of Science in 

Engineering (2541) 

ปริญญาตรี :  วศ.บ. วศิวกรรมอุตสาหการ 

(2537) 

ตรง ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวศรัลยภัคร์ ช านาญ 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์:Application of gaseous ozone 

technology for extending shelf life longan fruit 

2. นายพัลธ์ลพ สินธุยา 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Pesticide residues 

degradation of dried chili by gaseous ozone 

Fumigation 

3.นายนราธิป สุจินดา 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Closed loop control system 

for microwave freeze-drying 

ผลงานวชิาการ :  

1) Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., & Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) 

Pomace Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66.   

2) Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Klinkajorn, P., & Phimphimol, J. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness of 

Longan Fumigated with Medium Concentration-ozone Gas. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 159-168. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect of gaseous 

ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 

3. นางกาญจนา  

นาคประสม 

ผศ. ปริญญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรม

อาหาร (2544) 

ตรง ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาววรัญญา เฟื่องชุ่ม 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Innovation technology for 

encapsulation on bioactive compounds of 

longan seed extract supplement  

ผลงานวชิาการ :  

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิกท้ังหมด

จากเมล็ดล าไยโดยวิธีไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 

2) สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, นักรบ นาคประสม และ กาญจนา นาคประสม. (2562). การเอนแคปซูเลชันสารสกัด

จากปลีกล้วยด้วยการท าแห้งแบบพ่นฝอย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(2), 448-463. 

3) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร, พัฒนา เฟื่องฟู, จริยาพร สังข์ภิรมย์ และกาญจนา นาคประสม. (2562). การหาสภาวะท่ีเหมาะสม

ต่อการผลิตกรดอะซิติกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเน้ือผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6), 1038-1053. 
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6. คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนพินธ์ร่วม (ถ้ามี) 

6.1 อาจารย์ประจ า 

6.1.1 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า และ 

ด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชาน้ัน หรือ

สาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 

6.1.2 มีผลงานทางวิชาการอยา่งนอ้ย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 

1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 

 

6.2 ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 

6.2.1 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า 

6.2.2 มีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ ซึ่งตรงหรือสัมพันธ์

กับหัวข้อดุษฎีนิพนธห์รือการค้นคว้าอิสระ ไม่น้อยกว่า 10 เรื่อง 

6.2.3 หากไม่มีคุณวุฒิหรือประสบการณ์ตามที่ก าหนดจะต้องมีความรู้ ความเช่ียวชาญ

และประสบการณส์ูงเป็นที่ยอมรับ ซึ่งตรงหรือสัมพันธ์กับหัวข้อดุษฎีนิพนธห์รือ 

การค้นคว้าอิสระ โดยผ่านความเห็นชอบของสภาสถาบันและแจ้ง กกอ.ทราบ 
 

 หลักสูตรวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้แต่งต้ังอาจารย์ที่

ปรกึษาดุษฎีนิพนธร่์วม จ านวน 10 คน ดังนี ้

1. อาจารย์ประจ า จ านวน 5 คน  
ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วชิาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ ์

(วุฒิตรง หรือ 

สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

1. นายสมเกียรติ  

จตุรงค์ล้ าเลิศ 

รศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วศิวกรรมเครื่องกล (2553) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วศิวกรรมเครื่องกล (2540) 

ตรง ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวศรัลยภัคร์ ช านาญ 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์:Application of gaseous ozone 

technology for extending shelf life longan fruit 

2. นายพัลธ์ลพ สินธุยา 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Pesticide residues 

degradation of dried chili by gaseous ozone 

Fumigation 

3.นายนราธิป สุจินดา 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Closed loop control system 

for microwave freeze-drying  

4. นางสาววรัญญา เฟื่องชุ่ม 

หัวข้อ ดุษฎี นิพนธ์ :  Innovation technology for 

encapsulation on bioactive compounds of 

longan seed extract supplement 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วชิาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ ์

(วุฒิตรง หรือ 

สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

ผลงานวชิาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศนวิจติร, จตุรภัทร วาฤทธ์ิ, และจงกล พรมยะ. (2561) การพัฒนาสาหร่ายสไปรูลินาในระบบอัจฉริยะ. ใน การประชุม

วิชาการระดับชาติ เรื่อง การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวล ในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ ครั้งท่ี 17 วันท่ี 15-16 กุมภาพันธ์ 2561 (น. 42-48). 

ณ ล าปางรีสอร์ท อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง. 

2. นายจตุรภัทร  

วาฤทธ์ิ  

รศ. ปริญญาเอก :  Ph.D. Biological Systems 

Engineering (2544) 

ปริญญาโท :  M.Sc. Master of Science in 

Engineering (2541) 

ปริญญาตรี :  วศ.บ. วศิวกรรมอุตสาหการ 

(2537) 

ตรง ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Mathematical model of high 

C- phycocyanin extraction from Spirulina 

platensis 

2.นางสาวสกาวเดือน  แก้วด า 

หั ว ข้ อ ดุ ษฎี นิ พ น ธ์ :  Mathematical model of 

extraction process of high purity phycocyanin 

from Spirulina platensis 

3. นางวรลักษณ์ สุริวงษ์ 

หั ว ข้ อ ดุ ษ ฎี นิ พ น ธ์ :  Thai creamed honey 

development by control of crystallization 

process with ultrasonic treatment 

4. นางสาววรัญญา เฟื่องชุ่ม 

หัวข้อ ดุษฎี นิพนธ์ :  Innovation technology for 

encapsulation on bioactive compounds of 

longan seed extract supplement 

 

ผลงานวชิาการ :  

1) Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., & Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) 

Pomace Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66.   

2) Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Klinkajorn, P., & Phimphimol, J. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness of 

Longan Fumigated with Medium Concentration-ozone Gas. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 159-168. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect of gaseous 

ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 

3. นางกาญจนา  

นาคประสม 

ผศ. ปริญญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรม

อาหาร (2544) 

สัมพันธ์ ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Mathematical model of high 

C- phycocyanin extraction from Spirulina 

platensis 

2.นางสาวสกาวเดือน  แก้วด า 

หั ว ข้ อ ดุ ษฎี นิ พ น ธ์ :  Mathematical model of 

extraction process of high purity phycocyanin 

from Spirulina platensis 

3. นางวรลักษณ์ สุริวงษ์ 

หั ว ข้ อ ดุ ษ ฎี นิ พ น ธ์ :  Thai creamed honey 

development by control of crystallization 

process with ultrasonic treatment 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วชิาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ ์

(วุฒิตรง หรือ 

สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

4. นายพัลธ์ลพ สินธุยา 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Pesticide residues 

degradation of dried chili by gaseous ozone 

Fumigation 

ผลงานวชิาการ :  

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิกท้ังหมด

จากเมล็ดล าไยโดยวิธีไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 

2) สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, นักรบ นาคประสม และ กาญจนา นาคประสม. 2562. การเอนแคปซูเลชันสารสกัด

จากปลีกล้วยด้วยการท าแห้งแบบพ่นฝอย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25 (2), 448-463. 

3) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร, พัฒนา เฟื่องฟู, จริยาพร สังข์ภิรมย์ และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อ

การผลิตกรดอะซิติกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเน้ือผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6), 1038-1053. 

4. นายจักรพงษ์ 

พิมพ์พิมล 

รศ. ปริญญาโท : วศ.ม. เกษตรศาสตร์(2535) 

ปริญญาตรี : ทษ.บ. ไม้ผล (2531) 

ตรง ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวศรัลยภัคร์ ช านาญ 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์:Application of gaseous ozone 

technology for extending shelf life longan fruit 

สมเกียรต์ จตุรงค์ล้ าเลิศ จักรพงษ์ พิมพ์พิมล และจาตุพงค์ วาฤทธ์ิ. 2553. การเปรียบเทียบระบบหมุนเวียนอากาศแบบบังคับในแนวนอนและแนวต้ังส าหรับการรม

ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) กับผลล าไยสด. ใน การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน (ครั้งท่ี 9). (น.178-185). 11-12 

มีนาคม โรงแรมปัตตาเวีย ประจวบคีรีขันธ์.  

J.Phimphimol, J.Varith, S.Jaturonglumlert, P.Chommuang and K.Kubnop. 2010. Improved sulfur dioxide fumigation of fresh longan using a vertical forced-air 

technique. Acta Horticulturae, (880), 415-422 pp. 

Jaturonglumlert, S., Phimphimol, J. and Varith, J. , 2010. Influence of Longan Packed Bed Arrangement on Air Flow Pattern under Forced-air Convection. In 

Proceedings of 3rd International Symposium on Longan, Lychee, and other fruit trees in Sapindaceae family. Acta Horticulturae 863, ISHS, 381-387. 

5. Rosnah 

Shamsudin 

Assoc. Prof. ปริญญาเอก :  Ph.D. Chemical and Process 

Engineering (2008) 

ปริญญาโท :  M.Sc. Process and food 

Engineering (2000) 

ปริญญาตรี : BEng Agricultural Engineering     

(1997) 

ตรง ดุษฎีนิพนธ์ :  

1.นายนราธิป สุจินดา 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Closed loop control system 

for microwave freeze-drying  

 

Kamari, A., Shamsudin, R., Eljiedi, A., Yusoff, S., Wong, S., Ishak, S., Kumaran, S. (2019). Treatment of electronics industry effluent using low-cost and 

commercial adsorbents: A comparative study. Journal of Physics: Conference Series, 1397, 1-9 

Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., and Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) Pomace 

Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66. 

A.K.Z, A., Shamsudin, R., M.A, N., & Sulaiman, A. (2019). Comparison of UV-C and thermal pasteurisation for the quality preservation of pineapple-mango 

juice blend. Food Research, 3, 362-372.  

  



13 

7. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบดุษฎีนพินธ์ 

7.1 อาจารย์ผู้สอบดุษฎีนิพนธ์ ประกอบดว้ย อาจารย์ประจ าหลักสูตร และผู้ทรงคุณวุฒิจาก

ภายนอกไม่น้อยกว่า 5 คน ประธานผู้สอบดุษฎีนิพนธ์ ต้องไม่เป็นที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์

หลักหรือที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธร่์วม 

7.1.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร :  

 คุณวุฒริะดับปรญิญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า 

และด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชา

ที่สัมพันธ์กัน 

 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดย 

อย่างน้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 

7.1.2 ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 

 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า 

 มีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับนานาชาติ ซึ่งตรง

หรอืสัมพันธ์กับหัวข้อดุษฎีนิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระ ไม่น้อยกว่า 5 เรื่อง 

 หากไม่มีคุณวุ ฒิห รือประสบการณ์ตามที่ก าหนดจะต้องมีความ รู้ 

ความเช่ียวชาญและประสบการณ์สูงเป็นที่ยอมรับ ซึ่งตรงหรือสัมพันธ์กับหัวข้อดุษฎี

นิพนธห์รือการค้นคว้าอิสระ โดยผ่านความเห็นชอบของสภาสถาบันและแจ้ง กกอ.

ทราบ 
 

ในปีการศึกษา 2562 หลักสูตรฯ ได้ท าการสอบดุษฎีนิพนธ์ของนักศึกษาในหลักสูตรฯ 

จ านวน 2 คน ดังน้ี 
 

รายชื่อนักศกึษา หัวข้องาน วันท่ีสอบ อาจารย์ผู้สอบ 

1. นางสาวพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Mathematical model of high 

C- phycocyanin extraction from Spirulina 

platensis 

วันท่ีสอบ : 2 เมษายน 2563 1. ผศ.ดร. ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล* 

2. รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ 

3. รศ. ดร. จตุรภัทร วาฤทธ์ิ 

4. ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม 

5. ผศ.ดร. ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร 

6. ผศ.ดร. หยาดฝน ทนงการกิจ 

2. นายพัลธ์ลพ สินธุยา หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Pesticide residues 

degradation of dried chili by gaseous ozone 

Fumigation 

วันท่ีสอบ : 28 เมษายน 2563 1. ศ. ดร. ทนงเกียรติ เกียรติศิริโรจน์* 

2. รศ. ดร. จตุรภัทร วาฤทธ์ิ 

3. รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ 

4. ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม 

5. ผศ.ดร. ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร 

หมายเหตุ เครื่องหมาย * คือรายนามประธานกรรมการสอบดุษฎีนพินธ์ซึ่งเป็นผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
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คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบดุษฎีนพินธ์ 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตร จ านวน 5 คน และอาจารย์ประจ า จ านวน 5 คน 
ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ 

สัมพันธ์) 

ชื่อนักศกึษาที่ท าการสอบ 

และชื่อหัวข้องาน 

1. นายจตุรภัทร  

วาฤทธ์ิ  

รศ. ปริญญาเอก :  Ph.D. Biological Systems 

Engineering (2544) 

ปริญญาโท :  M.Sc. Master of Science in 

Engineering (2541) 

ปริญญาตรี :  วศ.บ. วศิวกรรมอุตสาหการ 

(2537) 

สัมพันธ์ ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Mathematical model of 

high C-phycocyanin extraction from 

Spirulina platensis 

2. นายพัลธ์ลพ สินธุยา 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Pesticide residues 

degradation of dried chili by gaseous ozone 

Fumigation 

ผลงานวชิาการ :  

1) Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., & Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) 

Pomace Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66.   

2) Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Klinkajorn, P., & Phimphimol, J. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness of 

Longan Fumigated with Medium Concentration-ozone Gas. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 159-168. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect of 

gaseous ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 

2. นายชนวัฒน์ 

นิทัศน์วจิิตร  

ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วศิวกรรมเครื่องกล (2550) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมส่ิงแวดล้อม (2543) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วศิวกรรมเครื่องกล (2535) 

สัมพันธ์ ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Mathematical model of 

high C-phycocyanin extraction from 

Spirulina platensis 

2. นายพัลธ์ลพ สินธุยา 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Pesticide residues 

degradation of dried chili by gaseous ozone 

Fumigation 

ผลงานวชิาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) ชนวัฒน์ นิทัศนวจิิตร, ชยากร เชิงดี, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และ จตุรภัทร วาฤทธ์ิ. (2561) การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมและการเปรียบเทียบผลการท า

ความเย็นด้วยสุญญากาศแบบขั้นตอนเดียวและหลายขั้นตอนส าหรับผักกาดหอมห่อ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งท่ี 3 วันท่ี 24 – 25 

พฤษภาคม 2561 (หน้า 1-11). ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักด์ิ. 

3. นางสาวหยาดฝน 

ทนงการกิจ  

ผศ. ปริญญาเอก :  วศ.ด. วศิวกรรมอาหาร (2555) 

ปริญญาโท :  วท.ม. วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว 

(2548) 

ปริญญาตรี :  วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

(2545) 

ตรง ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร 

หัวข้อ ดุษฎี นิพนธ์ :  Mathematical model of 

high C- phycocyanin extraction from 

Spirulina platensis 

ผลงานวชิาการ :  

1) Tanongkankit, Y., & Khongkrapan, P. (2019). Production of Tofu Using Electrocoagulation Technique for Protein Precipitation. ETP International Journal 

of Food Engineering, 127-131. doi:10.18178/ijfe.5.2.127-131 

2)  Tanongkankit Y., Kalantakasuwan S., Varith J. and Narkprasom K. (2019) Ultrasonic-assisted Extraction of Allicin and Its Stability During Storage, Food 

and Applied Bioscience Journal, vol.7, 17-30. 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ 

สัมพันธ์) 

ชื่อนักศกึษาที่ท าการสอบ 

และชื่อหัวข้องาน 

3) Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon Tanongkankit. (2019). Drying Characteristics and Color of Dried Mulberry 

Leaves Using Hot Air and Infrared Drying. In The 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XI) 29 July -1 August 2019 (pp. 47-53). Johor Bahru, Malaysia. 

4. นายสมเกียรติ  

จตุรงค์ล้ าเลิศ 

รศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วศิวกรรมเครื่องกล (2553) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วศิวกรรมเครื่องกล (2540) 

สัมพันธ์ ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Mathematical model of 

high C-phycocyanin extraction from 

Spirulina platensis 

2. นายพัลธ์ลพ สินธุยา 

หั ว ข้ อ ดุ ษ ฎี นิ พ น ธ์ :  Pesticide residues 

degradation of dried chili by gaseous ozone 

Fumigation 

ผลงานวชิาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศนวิจติร, จตุรภัทร วาฤทธ์ิ, และจงกล พรมยะ. (2561) การพัฒนาสาหร่ายสไปรูลินาในระบบอัจฉริยะ. ใน การประชุม

วิชาการระดับชาติ เรื่อง การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวล ในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ ครั้งท่ี 17 วันท่ี 15-16 กุมภาพันธ์ 2561 (น. 42-

48). ณ ล าปางรีสอร์ท อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง. 

5. นางกาญจนา   

นาคประสม 

ผศ. ปริญญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรม

อาหาร (2544) 

ตรง ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Mathematical model of 

high C-phycocyanin extraction from 

Spirulina platensis 

2. นายพัลธ์ลพ สินธุยา 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Pesticide residues 

degradation of dried chili by gaseous ozone 

Fumigation 

ผลงานวชิาการ :  

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิก

ท้ังหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธีไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 

2) สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, นักรบ นาคประสม และ กาญจนา นาคประสม. 2562. การเอนแคปซูเลชันสารสกัด

จากปลีกล้วยด้วยการท าแห้งแบบพ่นฝอย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25 (2), 448-463. 

3) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร, พัฒนา เฟื่องฟู, จริยาพร สังข์ภิรมย์ และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อ

การผลิตกรดอะซิติกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเน้ือผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6), 1038-1053. 
 

2. ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก จ านวน 2 คน 
 

ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวชิาการ 

วุฒิการศึกษา ชื่อนักศึกษาที่ท าการสอบและชื่อหัวข้องาน 

1. นางศรีสุวรรณ   

นฤนาทวงศส์กุล 

 

ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร(2546) 

ปริญญาโท : วศ.ม. เทคโนโลยีการอาหาร (2533) 

ปริญญาตรี : วท.บ เทคโนโลยีการอาหาร (2530) 

ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวพิรุฬห์รัชย ์ไทยสมัคร 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Mathematical model of high 

C-phycocyanin extraction from Spirulina 

platensis 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวชิาการ 

วุฒิการศึกษา ชื่อนักศึกษาที่ท าการสอบและชื่อหัวข้องาน 

ผลงานทางวชิาการที่ตีพมิพ์เผยแพร่ในระดับนานาชาติ 

1) Wiruch, P., Naruenartwongsakul, S., & Chalermchat, Y. (2019). Textural Properties, Resistant Starch, and in Vitro Starch Digestibility as 

Affected by Parboiling of Brown Glutinous Rice in a Retort Pouch. Current Research in Nutrition and Food Science Journal, 7(2), 555-

567. 

2) Anong Jainan, Aree Deenu, Srisuwan Naruenartwongsakul, Patcharin Raviyan, Jurmkwan sungsuwan, & Suthaphat Kamthai. (2017). 

Preliminary study of alkaline pretreatment effect on carboxymethyl flour (CMF) from chiang mai university (CMU) purple rice 

properties. Chiang Mai Journal of Science, 44(4), 1624-1632. 

3) Utama-ang, N., Phawatwiangnak, K., Naruenartwongsakul, S., & Samakradhamrongthai, R. (2017). Antioxidative effect of Assam Tea 

(Camellia sinesis Var. Assamica) extract on rice bran oil and its application in breakfast cereal. Food Chemistry, 221, 1733-1740. 

4) Deenu, A., Naruenartwongsakul, S., & Kim, S. M. (2014). Optimization and economic evaluation of ultrasound extraction of lutein from 

Chlorella vulgaris. Biotechnology and Bioprocess Engineering, 18(6), 1151-1162. 

5) Leawtrakoon, P. and Naruenartwongsakul, S. (2014). Physicochemical, antioxidant and sensory properties of puffed longan-rice snack 

by extrusion process. Acta Hortic. 1024, 413-417 

6) Phawatwiangnak, K., Samakradhamrongthai, R., Naruenartwongsakul, S., & Utama-ang, N. (2013). Effect of moisture content on 

extruded dough of green tea breakfast cereal. Food and Applied Bioscience Journal, 1(1), 11-23. 

7) Naruenartwongsakul, S., Chinnan, M. S., Bhumiratana, S., & Yoovidhya, T. (2008). Effect of cellulose ethers on the microstructure of 

fried wheat flour-based batters. LWT - Food Science and Technology, 41(1), 109-118. 

8) Naruenartwongsakul, S., Chinnen, M. S., Bhummiratana, S., & Yoovidhya, T. (2004). Influence of methylcellulose on oil absorption of 

wheat flour batter coated cut potatoes. Journal of Food Processing and Preservation, 28(3), 223-239. 

9) Naruenartwongsakul, S., Chinnan, M. S., Bhumiratana, S., & Yoovidhya, T. (2004). Pasting characteristics of wheat flour-based batters 

containing cellulose ethers. LWT - Food Science and Technology, 37(4), 489-495. 

10) Santikunakorn, M., Naruenartwongsakul, S. and Attapanyo, R. (2008). Heat penetration of aloe vera and hoary basil seed in bale fruit 

extract (Aeglo marmelos) in retort pouch. In National Agriculture Conference 2008, Naresuan University, 8-10 September 2008. (In 

Thai) 

2. นายทนงเกียรติ 

เกียรติศิริโรจน์ 

 

ศ. ปริญญาเอก: Deng. Energy Technology (2530) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2521) 

ปริญญาตรี : วศ.บ วิศวกรรมเคร่ืองกล (2519) 

ดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นายพัลธ์ลพ สินธุยา 

หัวข้อดุษฎีนิพนธ์: Pesticide residues 

degradation of dried chili by gaseous ozone 

Fumigation 

ผลงานทางวชิาการที่ตีพมิพ์เผยแพร่ในระดับนานาชาติ :  

1) Li, C. Y., Wu, J., Chavasint, C., Sampattagul, S., Kiatsiriroat, T., & Wang, R. (2018). Multi-criteria optimization for a biomass gasification-

integrated combined cooling, heating, and power system based on life-cycle assessment. Energy Conversion and Management, 

178, 383-399. 

2) Chaiwong, K., Kiatsiriroat, T., Vorayos, N., & Thararax, C. (2013). Study of bio-oil and bio-char production from algae by slow pyrolysis. 

Biomass and Bioenergy, 56, 600-606. 

3) Jaturonglumlert, S., & Kiatsiriroat, T. (2010). Mass transfer kinetics of longan leather between hot air and far-infrared drying. Acta 

Horticulturae, 863, 389-396.  

4) Kasayapanand, N., & Kiatsiriroat, T. (2009). Enhanced heat transfer in partially open square cavities with thin fin by using electric field. 

Energy Conversion and Management, 50, 287-296. 

5) Kasayapanand, N., & Kiatsiriroat, T. (2007). Optimized mass flux ratio of double-flow solar air heater with EHD. Energy, 32, 1343-1351. 

6) Thongwik, S., Vorayos, N., Kiatsiriroat, T., & Nuntaphan, A. (2008). Thermal analysis of slurry ice production system using direct contact 

heat transfer of carbon dioxide and water mixture. International Communications in Heat and Mass Transfer - INT COMMUN HEAT 

MASS TRANS, 35, 756-761 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวชิาการ 

วุฒิการศึกษา ชื่อนักศึกษาที่ท าการสอบและชื่อหัวข้องาน 

7) Varith, J., Sirikajornjaru, W., & Kiatsiriroat, T. (2007). Microwave-vapor heat disinfestation on oriental fruit fly eggs in mangoes. Journal of 

Food Processing and Preservation, 31, 253-269. 

8) Kasayapanand, N. and Kiatsiriroat, T., (2006). Optimized Electrode Arrangement in Solar Air Heater, Renewable Energy, 31, 439-455. 

9) Kasayapanand, N. And Kiatsiriroat, T., (2005). EHD Enhanced heat transfer in wavy channel, Int. Communications in Heat and Mass 

Transfer, 32(6), 809-821. 

10) Sampattagul, S., Kato, S., Kiatsiriroat, T., Maruyama, and Nishimura,A., (2005). Comparison of coal-fired and natural gas-fired power 

plants as economically viable and ecologically sustainable power generation systems, International Journal of Emerging Electric 

Power Systems, 3(2), Article 1116. 

 

8. การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา 
ชื่อ-นามสกุล 

ของผู้ส าเร็จการศึกษา 

รายละเอียดของการตีพมิพ์เผยแพร่ * 

(เอกสารอ้างอิง 5) 

ระดับคุณภาพของ

ผลงาน 

(ค่าน้ าหนัก) 

ปริญญาเอก แผน 1.1 

1) นางสาวพิรุฬห์รัชย ์ 

ไทยสมัคร 

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). 

Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled temperature of C-

phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2)  Thaisamak, P. , Jaturonglumlert, S. , Varith, J. , Narkprasom, K. , & Nitatwichit, C. 

(2020). Effect of combined between microbubble and ultrasonic of c-phycocyanin 

extraction from S. platensis. International Journal of GEOMATE, 18(65), 124-131. 

1 

 

 

 

1 

2) นายพัลธ์ลพ สินธุยา 1) Sintuya, P., Narkprasom, K., Jaturonglumlert, S., Whangchai, N., Peng-Ont, D., & 

Varith, J. (2018). Effect of gaseous ozone fumigation on organophosphate pesticide 

degradation of dried chilies. Ozone Science and Engineering, 40(6), 473-481. 

2) Sintuya, P., Narkprasom, K., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Whangchai, N., Peng-

Ont, D., & Nitatwichit, C. (2019). Degradation Kinetics of Diazinon and Triazophos 

Pesticides in Dried Chili under Gaseous Ozone Fumigation.  Pertanika Journal of 

Science and Technology, 27(S1), 169-178. 

1 

 

 

 

1 

 * ใช้รูปแบบการเขียนแบบบรรณานุกรม APA เช่น ชื่อผู้เขียนบทความ./(ปีพิมพ์)./ชื่อบทความ./ชื่อวารสาร,/ปีท่ี (ฉบับท่ี),/เลขหน้าท่ีปรากฎ 

  

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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9. ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนพินธ์และการค้นคว้าอสิระในระดับบัณฑิตศกึษา 

9.1 ดุษฎีนิพนธ ์: อาจารย์คุณวุฒปิรญิญาเอก 1 คน ต่อนักศึกษา 5 คน 

9.2 การค้นคว้าอิสระ : อาจารย์คุณวุฒปิรญิญาเอก 1 คน ต่อนักศึกษา 15 คน 

 หากอาจารย์คุณวุฒิปริญญาเอกและมีต าแหน่งทางวิชาการ หรือปริญญาโทและ 

มีต าแหน่งทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย์ขึ้นไป 1 คนต่อนักศึกษา 10 คน 

 หากเป็นที่ปรึกษาทั้ง 2 ประเภท ให้เทียบสัดส่วนนักศึกษาที่ท าดุษฎีนิพนธ์ 1 คน 

เทียบเท่ากับนักศึกษาที่ค้นคว้าอิสระ 3 คน 

อาจารย์ที่

ปรึกษา 

ต าแหน่ง 

ทาง

วชิาการ 

วุฒิการศึกษา ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(จ านวนนักศึกษาที่อาจารย์เป็น

อาจารย์ที่ปรึกษาหลัก) 

1. นายจตุรภัทร  

วาฤทธ์ิ  

รศ. Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุธาทิพย์  วงศ์พันธ์ุเสือ 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวศรัลยภัคร์ ช านาญ 

2. นายนราธิป สุจินดา 

3. นายพันธ์ลพ สินธุยา 

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 4 คน  

2. นายชนวัฒน์ 

นิทัศน์วิจิตร 

ผศ. วศ.ด. วศิวกรรมเคร่ืองกล (2550) 

วศ.ม. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม (2543) 

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2535) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์:  

1. นายวีรวัฒน์  วงษ์ภักด ี

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 1 คน 

3. นางสาวหยาด

ฝน ทนงการกิจ 

ผศ. วศ.ด. วศิวกรรมอาหาร (2555) 

วท.ม. วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว (2548) 

วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหา (2545) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์:  

1. นางสาวสุทธิดา  กันวะนา 

2. นางสาวกัญญาวี คันทะมูล 

3. นางสาวปุณยาพร  แสนแปง 

4. นายธีรชัย ปรมาพิจติรวัฒน์ 

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 4 คน 

4. นายสมเกียรติ 

จตุรงค์ล้ าเลิศ 

รศ. วศ.ด. วศิวกรรมเคร่ืองกล (2553) 

วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2540) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์:  

1. นางสาวพิสนิี  เสือสืบพันธ์ุ 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาวพิรุฬห์รัชย ์ ไทยสมัคร 

2. นางสาวสกาวเดือน  แก้วด า 

3. นางวรลักษณ์  สุริวงษ ์

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 4 คน 

5. นางกาญจนา 

นาคประสม 

ผศ. Ph.D. Food Processing (2555) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์:  

1. นางสาวนฤมล  บุญม ี

2. นางสาวณิชคุณ  เทียนไทย 

3. นางสาวสุภญิญา สุยะเหล็ก 

4. นายสิปปกร สวัสดิ์สขุโข 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ :  

1. นางสาววรัญญา  เฟ่ืองชุ่ม 

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 5 คน 
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10. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 

ต้องไม่เกิน 5 ปี ตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรืออย่างน้อยทุก ๆ 5 ปี 
  

1. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ในการประชุมคร้ังที่ 1/2561 

เมื่อวันที่ 9 กรกฎาคม 2561 

2. คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร ในการประชุมคร้ังที่ 1/2561 

เมื่อวันที่ 16 กรกฎาคม 2561 

3. คณะกรรมการประจ าคณะ ในการประชุมคร้ังที่ 7/2561 

เมื่อวันที่ 18 กรกฎาคม 2561 

4. คณะกรรมการประจ าบัณฑิตวิทยาลัย ในการประชุมคร้ังที่ 8/2561 

เมื่อวันที่ 1 สงิหาคม 2561 

5. คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย ในการประชุมคร้ังที่ 10/2561 

เมื่อวันที่ 15 สงิหาคม 2561 

6. คณะกรรมการบรหิารมหาวิทยาลัย ในการประชุมคร้ังที่ 16/2561 

เมื่อวันที่ 12 กันยายน 2561 

7. สภามหาวิทยาลัย ในการประชุมคร้ังที่ 7/2561 

เมื่อวันที่ 16 กันยายน 2561 

8. การด าเนนิการประเมินความสอดคลอ้งตามระบบ 
CHE CO  

ได้รับอักษร P 

เมื่อวันที่ 16 ก.พ. 2563 
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องค์ประกอบที่ 2 เกณฑ์พัฒนา (AUN. 1 – AUN. 11) 

AUN-QA criterion 1  ผลการเรยีนรู้ที่คาดหวัง  (Expected Learning Outcomes) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 1 

1. การก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังตอ้งสะท้อนถึงวิสัยทัศน์และพันธกจิของมหาวิทยาลัย 

ซึ่งนักศึกษาและบุคลากรจะต้องทราบถึงวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัยดว้ย  

2. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา โดยทุกรายวิชาใน

หลักสูตรควรออกแบบมาให้ตอบสนองต่อผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง และต้องสอดคล้องกับผลการ

เรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  

3. หลักสูตรมีผลการเรียนรู้ที่คาดหวังครอบคลุมทั้งความรูแ้ละทักษะเฉพาะทาง (ที่เกี่ยวข้อง

กับความรู้ในสาขาวิชา) รวมถึงความรู้และทักษะทั่วไป (บางคร้ังเรียกว่าทักษะที่จ าเป็นต่อการ

ท างาน) ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาอื่น ๆ เช่น การเขียน การพูดการแกป้ัญหา เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะการท างานเป็นทีม เป็นต้น  

4. หลกัสูตรก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังไว้อย่างชัดเจน และสะท้อนถงึความตอ้งการของ

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสยี 

 

1.1 การก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังต้องสะท้อนถึงวิสัยทัศน์และพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย [1,2] 

ในการด าเนนิงานของหลักสูตรวิศวกรรมดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (ป.เอก) ได้ท า

การปรับปรุงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังใหม่ตามค าแนะน าของผู้ประเมินในปีที่ผ่านมา ซึ่งจากการ

ประชุมมีมติเสียงส่วนใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการปรับปรุงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของ

หลักสูตร (Program Learning Outcome, PLO) ซึ่งหลักสูตรระดับ ป.เอก มี 6 ข้อ ดังแสดงในตารางที่ 

1 และ รูปที่ 1 ส่วนหลักสูตรระดับ ป.โท มี 5 ข้อ ซึ่งมีผลการเรียนรู้ที่คาดหวังที่ต่างกัน โดยได้ใช้

ปรัชญา (Philosophy) และวิสัยทัศน์ (Vision) ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ และคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร และข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 กลุ่ม คือ ศิษย์

ปัจจุบัน (Students) ศิษย์เก่า (Alumni) อาจารย์ (Teachers) และนายจ้าง (Employers) มาประกอบการ

ปรับปรุง (เอกสารอ้างอิง 1) เพ่ือก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง พร้อมทั้ง Breakdown and 

curriculum mapping ไปยังส่วนของรายละเอียดของวิชาตอ่ไป  

 

 

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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ตารางที่ 1 ตารางผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับจากหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.เอก 

PLOs ผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับ สาขาวิศวกรรมอาหาร ป.เอก 

1 สามารถแสดงออกถึงความตระหนักในคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบและองค์ความรู้ใน

วิชาชีพวิศวกรรมอาหารในระดับประเทศ (Recognize ethical and professional responsibilities in 

food engineering) 

2 สามารถน าทักษะในการสืบค้น การวางแผน และการแก้ปัญหาในงานวิศวกรรมอาหารมาใช้ท างาน

วิจัยเพื่อต่อยอดหรือสร้างองค์ความรู้ ใหม่  ( Identify problems, design experiment and solve 

mathematical model in food engineering) 

3 สามารถใช้ทักษะในการสื่อสาร การเขียน และการน าเสนอได้อย่างประสิทธภิาพในระดับนานาชาติ 

(Communicate effectively in writing and oral presentations) 

4 สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณในการออกแบบระบบทางวศิวกรรมอาหารท่ีซับซ้อนเพื่อใหไ้ด้การ

ต่อยอดหรือสร้างองค์ความรู้ใหม่ (Initiate critical thinking for food engineering systematic design) 

5 สามารถท าการวิจัยและพัฒนาทางด้านกระบวนการและผลิตภัณฑ์ทางวิศวกรรมอาหารได้  

(Research and develope in food engineering process and products) 

6 สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหารได้อย่างกลมกลืนกับระบบเชิงนิเวศน์  (Create  

food engineering innovations and ecosystem) 
 

 
 

รูปที่ 1  ผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับจากหลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs)  

ของดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (เอกสารอ้างอิง 1) 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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1.2 ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังครอบคลุมทั้งความรู้และทักษะทั่วไป รวมถึงความรู้และ

ทักษะเฉพาะทาง [3] 

 จากผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับของหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.เอก ซึ่งทาง

อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณาจากข้อมูลของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ และคณะวิศวกรรม

และอุตสาหกรรมเกษตร เพ่ือให้สอดคล้องกันกับเกณฑ์ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของการศึกษา 

(Expected Learning Outcomes, ELO) ไว้  3 ด้านคือ ด้านผู้ เ รียนรู้ (Learner Person) ด้านผู้ ร่วม

สร้างสรรค์นวัตกรรม (Innovative Co-Creator) และด้านพลเมืองที่เข้มแข็ง (Active Citizen) โดยมี

กรอบคุณวุฒิแห่งชาติฉบับปรับปรุง 2561 (NQF) ที่ก าหนดเกณฑ์ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของ

หลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLO) ไว้ 3 มิติคือ มิติความรู้ (Knowledge, K) มิติทักษะ 

(Skills, S) และมิติความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรับผิดชอบ (Application and Responsibility, 

A) ซึ่งทางคณะกรรมการหลักสูตรได้พิจารณาให้ครอบคลุมทั้งทักษะทั่วไป (Generic LO) ทักษะ

เฉพาะทาง (Specific LO) โดยวางให้มีระดับ (Level) ตามเกณฑ์ของ Bloom Taxonomy และประเภท

มิติของผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรดังตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2 ผลการเรียนรู้ระดับหลักสูตร และสอดคลอ้งกับ Bloom Taxonomy ระดับใด 

PLOs Outcome Statement Specific 

LO 

Generic 

LO 

Level Type 

1 Recognize ethical and professional 

responsibilities in food engineering 

 / R/U K,S,A 

2 Identify problems, design experiment  

and solve mathematical model in food 

engineering 

/  U/AP K,S,A 

3 Communicate effectively in writing and oral 

presentations 

 / U/AP K,S,A 

4 Initiate critical thinking  

for food engineering systematic design 

/  AP/AN K,S,A 

5 Research and develope in 

food engineering process and products 

/  E/C K,S,A 

6 Create  food engineering 

 innovations and ecosystem 

/  E/C K,S,A 

Level: Bloom’s Taxonomy : R = Remembering   U = Understanding  AP = Applying 

                                     AN = Analyzing         E = Evaluating         C = Creating 

  Type: K=Knowledge, S=Skill, A=Application and Responsibility 
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1.3 ผลการเรยีนรู้ที่คาดหวังสะท้อนถึงความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอย่างชัดเจน [4] 

จากข้อมูลในรายงานการประชุม เร่ืองการปรับปรุงหลักสูตร และการวิพากษ์หลักสูตร ปี 

2562 ของสาขาวิศวกรรมอาหาร ป.เอก จะพบว่าไดด้ าเนนิการและเป็นไปตามเกณฑ์ความต้องการ

ของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 ฝ่ายคือ ศิษย์ปัจจุบัน (Students) ศิษย์เก่า 

(Alumni) อาจารย์ (Teachers) และนายจ้าง (Employers) ดังแสดงในตารางที่ 3 (เอกสารอ้างอิง 1) ซึ่ง

การจ าแนกกลุ่มความต้องการได้จัดกลุ่มให้ชัดเจนขึ้นตามข้อมูลที่มีความคลา้ยคลงึกันคือ MJU/TQF

เป็นความต้องการตามนโยบายมหาวิทยาลัยแม่โจ้และเกณฑ์ข้อก าหนดของ สกอ. Program/Faculty 

เป็นความต้องการตามนโยบายคณะและหลักสูตร Employers/Free เป็นความต้องการตามของผู้ใช้

บัณฑิตและบัณฑิตที่เป็นผู้ประกอบการอิสระ Student/Alumni เป็นความต้องการจากศิษย์ปัจจุบัน

และศิษย์เก่า ตามล าดับ 

 

ตารางที่ 3 ตารางความสัมพันธ์ระหว่างผลการเรียนรู้กับหลักสูตรกับความต้องการของผู้มีส่วนได้

สว่นเสยี 

PLOs MJU/TQF Program/Faculty Employers/Free Student/Alumni 

1 F F M M 

2 F F F F 

3 F F F F 

4 F F F F 

5 F F F F 

6 F F M M 

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

 

จากข้อมูลจะพบว่าทางอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณาจากข้อมูลของทุกฝ่าย

แล้วน ามาออกแบบสร้างผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร เพ่ือเติมเต็มความต้องการของทุก

ฝ่าย โดยในตารางระดับการเติมเต็มความต้องการถูกแบ่งเป็น 3 ระดับคือ ครบถ้วนความต้องการ 

(Fully fulfilled, F) เพียงพอความต้องการ (Moderately, M) และเพียงบางส่วนของความต้องการ 

(Partially fulfilled, P) เช่น จากศิษย์ปัจจุบัน (Students) จากรายงานต้องการพัฒนาทักษะการคิด

อย่างเป็นระบบในงานทางวิศวกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพ่ือพัฒนาและส่งเสริม

ดังจะแสดงในหัวข้อ 8.4 ด้านนายจ้าง (Employers) จากข้อมูลต้องการแก้ปัญหาโจทย์ในงาน

ภาคอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การออกแบบเคร่ืองปอกใบนอกของผัก และการออกแบบตู้อบแห้ง

ผลติภัณฑ์ผลไมแ้บบประหยัดพลังงาน เป็นต้น  

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณากลั่นกรองข้อมูลเชิงวิเคราะห์ จาก

แบบสอบถามจากระบบ Google form ทั้งหมดแล้วพบว่าความต้องการของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย 

(Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 ฝ่ายคือ ศิษย์ปัจจุบัน (Students) ศิษย์เก่า (Alumni) อาจารย์ (Teachers) 

และนายจ้าง (Employers) ในรูปแบบความต้องการเชิงประจักษ์ (Expressed need) และในรูปความ

ต้องการแฝง (Latent need) ซึ่งได้สรุปผลและท าการประเมินเหตุและผลเพ่ือปรับปรุงผลลัพธ์การ

เรียนรู้ของหลักสูตรในขั้นตอนสุดท้ายในที่ประชุมหลักสูตร 

 

    การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่1 – ผลการเรยีนรู้ที่คาดหวัง 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและพัฒนา

ต่อไป 

 

1.1 

 

 

ใช้ท้ังวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

และคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร

มาปรับปรุงผลการเรียนรู้ ท่ีคาดหวังข อง

หลักสูตรใหม่ 

 ท าการเก็บรวบรวมผลการประเมิน

หลังจากเปลี่ยนแปลงผลการเรียนรู้

ท่ีคาดหวังของหลักสูตรใหม่ โดยดู

ผลลัพธ์ของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี 

และนักศึกษาท่ีส าเร็จการศกึษา 

1.2 ผลการเรียนรู้ ท่ีคาดหวังของหลักสูตรใหม่

ครอบคลุมท้ังความรู้และทักษะท่ัวไป 
 - 

1.3 มีการน าความต้องการของผู้มีสว่นได้ส่วนเสีย

ท้ัง 4 กลุ่มมาปรับปรุงผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวงั

ของหลักสูตรใหม่ พร้อมท้ังการวางแผนการ

ประเมินผลลัพธ ์และด าเนินการน าร่องใช้งาน

บางส่วน จากรูปแบบการเรียนการสอน และ

กิจกรรมเสริมของหลักสูตร  

เอกสารอ้างอิง 1 น าผลมาวิเคราะห์เพื่อปรับปรุง

ต่อไป โดยรอนักศึกษาท่ีส าเร็จ

การศึกษาท างานแล้วเก็บข้อมูลอีก

รอบ  

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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AUN-QA criterion 2 ข้อก าหนดของหลักสูตร  (Programme Specification) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 2 

1. มหาวิทยาลัยควรมีการสื่อสาร เผยแพร่ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชา 

รวมถึงข้อมูลต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรทุกหลักสูตร เพ่ือให้ผู้มสีว่นไดส้ว่นเสยีได้รับรู ้ 

2. ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชาต้องแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ซึ่ง

ประกอบไปด้วย ความรู้ ทักษะ และเจตคติ ซึ่งช่วยให้ผู้เรียนเข้าใจถึงกระบวนการการเรียนการ

สอนที่ท าให้บรรลุผลการเรียนรู้ วิธีการวัดประเมินผลที่แสดงถึงการบรรลุผล รวมไปถึง

ความสัมพันธ์ของหลักสูตรและองค์ประกอบในการเรียน 

 

2.1 ข้อก าหนดของหลักสูตรมีความครอบคลุมและทันสมัย [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้จัดท าเลม่ มคอ. 02 (เอกสารอ้างอิง 6) โดยผ่านความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

เมื่อ 16 ก.ย. 2561 และรับทราบจาก สกอ. เมื่อ 16 ก.พ. 2563 โดยมีการออกแบบหลักสูตรให้ความ

สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) ทั้ง 5 ข้อตามที่กล่าวมา นอกจากนี้ยังได้

จัดท าผลการเรียนรู้ตามรายวิชา (Course Learning Outcomes, CLO) ซึ่งไดเ้พ่ิมรายวิชาแนวใหม่ตาม

กลุ่มงานวิจัยของอาจารย์ประจ าหลักสูตร และตามหลักเกณฑ์การออกแบบผลการเรียนรู้ที่คาดว่า

จะได้รับไปยังรายวิชา (Backward curriculum design) ดังจะแสดงรายละเอียดต่อไปในหัวข้อที่ 3.2 

โดยมุ่งพัฒนานวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร เพ่ือต่อยอดงานวิจัย และผลักดันนักศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา ป.โท และ ป.เอก รวมทั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรให้ได้รางวัลการประดษิฐ์ และรางวัล

ผลงานวิจัยระดับชาต ิและนานาชาตต่ิอไป  

 โดยข้อก าหนดของหลักสูตรได้ท าตามกรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมฉบับที่ 12  

(พ.ศ. 2560 – 2564) ด้านการพัฒนาประเทศสู่ความสมดุลในทุกมิติอย่างบูรณาการและเป็นองค์

รวม กอปรกับนโยบายการพัฒนานวัตกรรมและองค์ความรู้ในการพัฒนาประเทศในรูปแบบ 

Thailand 4.0 ที่ต้องการผลักดันให้เกิดการพัฒนาประเทศแบบย่ังยืน ภายใต้การดารงชีพแบบ

เศรษฐกิจพอเพียง โดยหลักสูตรถูกออกแบบไว้ให้นักศึกษาจะต้องค้นคว้า พัฒนาโจทย์วิจัยจาก

การศึกษา ปฏิบัติและวิเคราะห์จริงด้วยตนเอง (Hand On) เพ่ือให้สามารถแก้ปัญหาของการ

ออกแบบเครื่องจักรกลหรือกระบวนการเพ่ือแปรรูปอาหาร รวมไปถึงการออกแบบโรงงานอาหารที่

ต้องใช้ความรู้เชิงลึกจากการสังเคราะห์ความรู้ ผสมผสานด้านวิศวกรรมศาสตร์ และวิทยาศาสตร์

การอาหาร แต่ยังคงอัตลักษณ์ของนักศึกษาแม่โจ้ 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1JGVIjRDBjYMbPxx52rWYBm3HPmJ8TbfH?usp=sharing
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ฉบับภาษาไทย 

 
ฉบับภาษาอังกฤษ  

รูปที่ 2  แผ่นพับประชาสัมพันธ์หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 
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2.2 รายละเอียดของวิชามีความครอบคลุมและทันสมัย [1,2] 

ส าหรับการจัดท ารายละเอียดของวิชาทางคณะกรรมการหลักสูตรไดพิ้จารณาให้ครอบคลุม

เนื้อหาแบ่งออกเป็น ๆ 4 ด้านคือ งานวิจัยกลุ่มเคร่ืองจักรกลอาหาร (Food machinery) กลุ่ม

กระบวนการอาหาร (Food processing) กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation) และกลุ่ม

อาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety and security) ภายหลังการประชุมคณะกรรมการ

อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้เสนอแนวคิดที่จะเชิญอาจารย์ในสาขาที่เกี่ยวข้องที่มีประสบการณ์การท า

วิจัยมารว่มด้วย ซึ่งกลุม่วิจัยดังกล่าวจะตอ้งขอทุนวิจัยจากภายนอกมหาวิทยาลัยเพ่ือรองรับการท า

วิจัยของนักศึกษาในสาขา โดยได้พัฒนากลุ่มงานวิจัยและเพ่ิมบุคลากรต่อเน่ืองจากปีที่ผ่านมาโดย

เพ่ิมเป็น 4 กลุ่มดังน้ี  

กลุ่มเคร่ืองจักรกลอาหาร (Food machinery) ประกอบดว้ย รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ 

รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร ผศ.ดร.น าพร ปัญโญใหญ่ และ รศ.บัณฑิต 

หิรัญสถิตพร  

กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing) ประกอบด้วย  รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลศิ  

ผศ.ดร.สุเนตร สบืค้า ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจและ ผศ.ดร.นักรบ 

นาคประสม 

กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation) ประกอบดว้ย  รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ รศ.ดร.

สมเกยีรติ จตุรงค์ล้ าเลศิ ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจติร และ ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม  

กลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety and security) ประกอบด้วย  รศ.ดร.

จตุรภัทร วาฤทธิ์ ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ และ ผศ.ดร.นักรบ 

นาคประสม 

โดยหลังการด าเนนิงานพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 

 หลักสูตรได้ประชุมหารือ โดยมีมติเสีงส่วนใหญ่ให้ยังคงใช้ผลการเรียนรู้เดิมของหลักสูตร 6 

ข้อไว้ โดยให้ด าเนินจนครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรก่อน จึงท าการปรับปรุงข้อก าหนดและปรับ

วัตถุประสงค์ของหลักสูตรให้ชัดเจนขึ้น ซึ่งมีข้อสรุปเบื้อยงต้นว่า หลักสูตรมีวัตถุประสงค์ใหม่ของ

หลักสูตร ป.เอก คือ “เป็นนักวิจัยที่เช่ียวชาญสามารถสังเคราะห์องค์ความรู้ขั้นสูงในงานระบบดา้น

วิศวกรรมอาหารที่ตอบสนองต่ออุตสาหกรรมอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมในระดับสากล” 

ซึ่งน าไปสูป่รับ Program Learning Outcomes 5 ดา้นที่ปรบัปรุงใหม ่น าเสนอโดย Mind map 

ดังรูปที่ 3 ซึง่เป็นการท า PLO Breakdown ครัง้แรกจากข้อมูลผู้มสีว่นไดส้ว่นเสยี โดยผลการเรียนรู้

ของดุษฎีบณัฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2564 ปรับ PLOs ครัง้ที่ 2 เมือ่ ธ.ค. 2562)  
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รูปที่ 3  แผนโครงสร้างและก าหนดรายละเอียดของวิชาให้มีความครอบคลุมและทันสมัย 
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2.3 ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสามารถเข้าถึงและรับรู้ข้อก าหนดของหลักสูตรและ

รายละเอียดของวิชา [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้จัดท าสื่อเพ่ือให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสามารถเข้าถึงและรับรู้ข้อก าหนดของหลักสูตรและ

รายละเอียดของวิชา 2 ช่องทางคือ การเผยแพร่ด้วยแผ่นพับหลักสูตรทั้งฉบับภาษาไทย และ

ภาษาอังกฤษ (รูปที่ 2) ซึ่งไดใ้ช้ประชาสัมพันธ์หลักสูตรในงานดา้นการศึกษาต่าง ๆ เป็นประจ าทุกปี 

เพ่ือให้นักศึกษาที่ประสงค์จะเรียนต่อได้รับทราบข้อมูลเบื้องต้น และง่ายต่อการติดต่อ ผ่านทาง

โทรศัพท์มือถือ อีเมล์ และโดยใช้ QR code เช่ือมผ่านแหล่งข้อมูลไปยังช่องทางที่ 2 คือฐานข้อมูล

หลักสูตรบนเว็บไซด์ ดังแสดงในรูปที่ 4  

 

 
รูปที่ 4  การเข้าถงึข้อมูลหลักสูตรผ่านเว็บไซต์ 
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่2 – ข้อก าหนดของหลักสูตร   

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและพัฒนา

ต่อไป 

 

2.1 

 

 

หลักสูตรยังคงใช้ผลการเรียนรู้เดิม 6 ข้อ 

โดยมีกระบวนการพัฒนาข้อก าหนดของ

หลักสูตรเดิม เพื่อให้มีความทันสมัยมากขึ้น 

รวมท้ังวางแผนพัฒนารายวิชาใหม่ ๆ ให้

สอดคล้องกับนโยบายมหาวิทยาลัย (GO 

Eco) เพื่อใช้ในปี 2564 

 ค ว ร พั ฒ น า อ ง ค์ ค ว า ม รู้ แ ล ะ

เ ท ค โ น โ ล ยี ส มั ย ใ ห ม่ ด้ า น

เครื่องจักรกลอาหารอัตโนมัติและ

หุ่นยนต์ในกระบวนการผลิตอาหาร 

(Food automation and AI robotic)  

2.2  วางแนวการพัฒนา และจัดท าการ

ท าฐานเรียนรู้ (Learning space)  

2.3 หลักสูตรมีการปรับปรุงช่องทางการรับรู้

ข้อก าหนด 

เอกสารอ้างอิง 1 ควรเพิ่มช่องทางการสื่อสารท้ัง

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เพื่อ

ตอบรับการรับนักศึกษาต่างประเทศ

ในอนาคต 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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AUN-QA criterion 3 โครงสร้างและเนื้อหาของหลักสูตร  

(Programme Structure and Content) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 3 

1. หลักสูตรกระบวนการจัดเรียนการสอนและวิธกีารวัดประเมินผลนักศึกษามีความเช่ือมโยง

และเอือ้ประโยชน์ให้แก่กัน เพ่ือน าไปสูผ่ลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

2. หลักสูตรถูกออกแบบมาให้ตรงกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง โดยแตล่ะรายวิชาในหลักสูตร

มีส่วนช่วยให้หลักสูตรบรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

3. หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอย่างเป็นระบบ เป็นล าดับและมีการบูรณาการ (ซึ่งกันและ

กัน)  

4. หลักสูตรแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์และความก้าวหน้าของรายวิชาอย่างชัดเจนต้ังแต่

รายวิชาพืน้ฐาน รายวิชาระดับกลาง ไปจนถึงรายวิชาเฉพาะทาง  

5. โครงสร้างของหลักสูตรมีความยืดหยุ่นเพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกเรียนในสาขาเฉพาะ

ทาง รวมถึงมีการน าเอาสถานการณ์การพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงในปัจจุบันที่เกี่ยวข้องกับ

สาขามาปรับเข้ากับหลักสูตร  

6. มีการทบทวนหลักสูตรเป็นระยะเพ่ือให้แน่ใจว่าหลักสูตรมีความสัมพันธ์กันและทันสมัยอยู่

ตลอดเวลา 

 

3.1 การออกแบบหลักสูตรมีความสอดคล้องกับผลการเรยีนรู้ที่คาดหวัง [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้จัดท าเล่ม มคอ. 02 โดยมีการออกแบบหลักสูตรให้สร้างคนที่มีความรู้ทางดา้นวิศวกรรม

อาหารที่มีองค์ความรู้ระดับสูงที่เกี่ยวข้องกับด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร มีจิตวิญญาณใน

การเป็นผูป้ระกอบการ (Talent mobility) โดยบูรณาการศาสตร์ในสาขาต่าง ๆ ในงานค้นคว้าวิจัยเพ่ือ

ถ่ายทอดนวัตกรรมและเทคโนโลยีทางด้านวิศวกรรมอาหารให้กับสังคม และเป็นที่ยอมรับสู่สากล 

(Internationalization) อันได้แก่ การผลิตเคร่ืองจักรกลอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหาร การ

จัดการด้านอาหารปลอดภัย ระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือชว่ยพัฒนาและยกระดับภาค

คุณภาพการผลิต คุณภาพสินค้า และสามารถน าไปประกอบธุรกิจเพ่ือเป็นผู้ประกอบกิจการธุรกิจ

อิสระ (Entrepreneur) เองได้  

ซึ่งผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) ทั้ง 6 ข้อ ทางหลักสูตร ป.เอก ได้ท าการ

สร้างแผนที่กระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้สู่รายวิชาของหลักสูตร (Curriculum mapping) ซึ่ง

เป็นการออกแบบโครงสร้างการเรียนรู้ให้เป็นไปตามล าดับการเรยีนรู้อยา่งเป็นระบบดังตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4 Curriculum mapping of doctural program in food engineering 

ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรยีนรู้ในแต่ละปีการศกึษา Yearly Learning Outcomes (YLOs) 

ชั้นปีที่ รายละเอียด 

1 ให้นักศึกษามีความรูข้ั้นสูง ในรายวิชาหมวดบังคับของหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร เพ่ือให้สามารถ

น าความรู้ที่ได้ไปใช้ท างานวิจัย โดยมีส่งเสริมและพัฒนาทักษะการน าเสนอ และการเขียนทาง

วิชาการอยา่งมีประสิทธิภาพ 

2 ให้นักศึกษามีความรู้ขั้นสูง ในรายวิชาหมวดวิชาเลือกของหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร เพ่ือให้

สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ท าการวิจัย โดยมีการสง่เสริมและพัฒนาทักษะการคิดอย่างเป็น

ระบบและมวีิจารณญาณ 

3 ให้นักศึกษามีการคิดวิเคราะห์ และสังเคราะห์ผลการวิจัยเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่ และต่อยอด

ในการสร้างนวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร โดยมีการส่งเสริมกิจกรรมร่วมกับหลักสูตร

นานาชาต ิหรือผู้ประกอบการทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Program Learning Outcomes (PLOs) follow through with semester 

Semester/CLOs PLO 01 PLO 02 PLO 03 PLO 04 PLO 05 PLO 06 

ปีการศกึษาที่ 1 ภาคเรยีนที่ 1 (S1)       

วอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร       

CLO 01 ให้นักศกึษารูถ้ึงความหมาย ขอบเขตของการวิจัย 

กระบวนการการวิจัย ○ ● ○ ○ ○  

CLO 02 ให้นักศกึษาสามารถน าความรู้จากทฤษฎไีป

ประยุกต์ใช้กับงานระบบทางวิศวกรรมอาหารได้ ○ ○ ○ ● ○ ○ 

CLO 03 ให้นักศึกษามีความสามารถในการวิเคราะหข์้อมูล

ที่น าเสนอจากบทความวิชาการได้ ○ ○ ● ○ ○  

วอ 791 สัมมนา 1       

CLO 01 ให้นักศึกษาสามารถคน้หาหัวเร่ืองที่จะท าวิจัยได้ ○ ○ ● ○   

CLO 02 ให้นักศกึษาเรียนรู้การน าเสนอในทีป่ระชุม ○ ○ ● ○   

วอ 891 ดุษฎีนพินธ ์1       
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรู้กระบวนการท าดุษฎนีิพนธ์อย่าง

เป็นระบบ และมคีวามก้าวหน้าในการท าดุษฎนีพินธ์ ○ ○ ● ○ ○  

CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถน าความรู้จากหลักสตูรไปใช้

สอบวัดคุณสมบัติได ้ ○ ○ ● ● ○ ○ 

Outcome at S1 = 23.4 % 4.7 4.7 4.7 4.7 3.3 1.3 
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Semester/CLOs PLO 01 PLO 02 PLO 03 PLO 04 PLO 05 PLO 06 

ปีการศกึษาที่ 1 ภาคเรยีนที่ 2 (S2)       

วอ 792 สัมมนา 2       

CLO 01 ให้นักศึกษาสามารถจัดท าโครงร่างดุษฎนีิพนธ์ได ้ ○ ○ ● ○   

CLO 02 ให้นักศกึษาเรียนรู้การท าวิจัยอย่างเป็นระบบ ○ ○ ○ ●   

วอ 892 ดุษฎีนพินธ ์2        
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรู้กระบวนการท าดุษฎนีิพนธ์อย่าง

เป็นระบบ และมคีวามก้าวหน้าในการท าดุษฎนีพินธ์ ○ ○ ● ○ ○  

CLO 02 ให้นักศกึษาสามารถน าความรู้จากหลักสตูรไปใช้

ท าดุษฎนีิพนธ์ได ้ ○ ○ ● ● ○ ○ 
CLO 03 ให้นักศึกษาน าข้อมูลการวิเคราะห์จากการวิจัย

เบื้องต้นไปท าโครงร่างดุษฎนีิพนธ์ ● ○ ● ● ○  

Outcome at S2 = 16.0 % 3.3 3.3 3.3 3.3 2.0 0.8 

ปีการศกึษาที่ 2 ภาคเรยีนที่ 1 (S3)       

วอ 793 สัมมนา 3       

CLO 01 ให้นักศึกษาสามารถจัดท ารา่งบทความวิชาการได้ ○ ○ ● ○   

CLO 02 ให้นักศกึษาเรียนรู้การวิเคราะห์และแปรผลข้อมูล

จากบทความวชิาการ ○ ○ ● ●   

วอ 893 ดุษฎีนพินธ ์3        
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรู้กระบวนการท าดุษฎนีิพนธ์อย่าง

เป็นระบบ และมคีวามก้าวหน้าในการท าดุษฎนีพินธ์ ○ ○ ● ○ ○ ○ 
CLO 02 ให้นักศกึษาสามารถน าความรู้จากหลักสตูรไปใช้

ท าดุษฎนีิพนธ์ได ้ ○ ○ ● ● ○  

Outcome at S3 = 12.8 % 2.7 2.7 2.7 2.7 1.3 0.8 

ปีการศกึษาที่ 2 ภาคเรยีนที่ 2 (S4)       

วอ 794 สัมมนา 4       

CLO 01 ให้นักศกึษาสามารถประมวลความรู้จากหลักสตูร

เพื่อน าไปใช้ในการท าวิจัย ○ ○ ○ ● ○  

CLO 02 ให้นักศกึษามีทักษะการเขียนบทความทางวิชาการ

จากงานวิจัย ○ ○ ● ● ○  

วอ 894 ดุษฎีนพินธ ์4       
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรู้กระบวนการท าดุษฎนีิพนธ์อย่าง

เป็นระบบ และมคีวามก้าวหน้าในการท าดุษฎนีพินธ์ ○ ○ ● ● ○  

CLO 02 ให้นักศกึษาสามารถน าความรู้จากหลักสตูรไปใช้

ท าดุษฎนีิพนธ์ได ้ ○ ○ ● ● ● ● 

Outcome at S4 = 14.3 % 2.7 2.7 2.7 2.7 2.7 0.8 
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Semester/CLOs PLO 01 PLO 02 PLO 03 PLO 04 PLO 05 PLO 06 

ปีการศกึษาที่ 3 ภาคเรยีนที่ 1 (S5)       

วอ 795 สัมมนา 5       
CLO 01 ให้นักศกึษาสามารถประมวลความรู้จากหลักสตูร

เพื่อน าไปใช้ในการท าวิจัย ○ ○ ○ ● ○  

CLO 02 ให้นักศกึษามีทักษะการเขียนบทความทางวิชาการ

จากงานวิจัย ○ ○ ● ● ○  

วอ 895 ดุษฎีนพินธ ์5       
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรู้กระบวนการท าดุษฎนีิพนธ์อย่าง

เป็นระบบ และมคีวามก้าวหน้าในการท าดุษฎนีพินธ์ ○ ○ ● ● ○  

CLO 02 ให้นักศกึษาสามารถน าความรู้จากหลักสูตรไป

เขียนบทความทางวิชาการได ้ ○ ○ ● ● ● ● 

Outcome at S5 = 14.3 % 2.7 2.7 2.7 2.7 2.7 0.8 

ปีการศกึษาที่ 3 ภาคเรยีนที่ 2 (S6)       

วอ 796 สัมมนา 6       
CLO 01 ให้นักศกึษาสามารถประมวลความรู้จากหลักสตูร

เพื่อน าไปใช้ในการท าวิจัย ○ ● ○ ● ○ ○ 

CLO 02 ให้นักศกึษามีทักษะการเขียนบทความทางวิชาการ

จากงานวิจัย ○ ● ● ● ○ ○ 

วอ 896 ดุษฎีนพินธ ์6       
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรู้กระบวนการท าดุษฎนีิพนธ์อย่าง

เป็นระบบ และมคีวามก้าวหน้าในการท าดุษฎนีพินธ์ ○ ○ ● ● ○  

CLO 02 ให้นักศกึษาสามารถน าความรู้จากหลักสูตรไป

เขียนบทความทางวิชาการได ้ ○ ○ ● ● ● ● 

CLO 03 ให้นักศกึษาน าข้อมูลการวเิคราะห์และสังเคราะห์

จากการวิจัยไปท าเล่มดุษฎนีิพนธ์ได้ ○ ○ ● ● ● ● 

Outcome at S6 = 19.2 % 3.3 3.3 3.3 3.3 3.3 2.7 

สังเคราะห์ผล 
 หมายถึงความรับผิดชอบรอง 

 หมายถึงความรับผิดชอบหลัก    

29 

28 

1 

29 

26 

3 

29 

6 

23 

29 

9 

20 

23 

19 

4 

10 

6 

4 

สัดส่วนโดยรวม 100 % (149) 19.5 19.5 19.5 19.5 15.3 6.7 

  

 จากตารางขา้งตน้จะเห็นได้ว่าทางหลักสูตรได้มีการออกแบบ ก าหนดสัดส่วน กระจายภาระการ

ประเมินผลการเรียนรู้อยา่งเป็นระบบ โดยมีการวิเคราะห์และสังเคราะห์ขอ้มูลเป็นสัดสว่น 
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3.2 มีการก าหนดสัดส่วนที่เหมาะสม ระหว่างรายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรเพื่อให้

บรรลุผลการเรยีนรู้ที่คาดหวัง [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ก าหนดสัดส่วนที่เหมาะสมระหว่างรายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรเพ่ือให้บรรลุผลการเรียนรู้ที่

คาดหวังดังรูปที่ 5 

 
รูปที่ 5  Curriculum Mapping vs TQF 5 ดา้น 

 

ซึ่งจากข้อมูลในตารางจะเห็นว่ามีการก าหนดความสัมพันธ์ระหว่างผลการเรียนรู้ 6 ข้อ กับ

มาตรฐานการเรียนรู้พ้ืนฐานตามเกณฑ์ สกอ. ก าหนด 5 ด้าน และในแต่ละองค์ประกอบได้จ าแนก

ความสัมพันธ์ด้านต่าง ๆ ของผลการเรียนรู้ทั้ง 3 มิติ คือ มิติความรู้ (Knowledge, K) มิติทักษะ 

(Skills, S) และมิติความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรับผิดชอบ (Application and Responsibility, 

A) โดยแสดงให้เห็นว่าการออกแบบหลักสูตรในตารางที่ 4 กับรูปที่ 5 จะสามารถท าให้บรรลุผลการ

เรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรได้ 
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3.3 หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอย่างเป็นระบบ มีการบูรณาการและทันต่อยุค

สมัย [3, 4, 5, 6] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ก าหนดแผนโครงสร้างการก าหนดผู้สอนและการจัดการเรียนการสอนดังรูปที่ 6 เพ่ือให้

การด าเนินการจัดการเรียนการสอนอย่างเป็นระบบตามที่ได้วางไว้ใน รูปแบบผลลัพธ์การเรียนรู้ใน

แตล่ะปีการศึกษา (Yearly Learning Outcomes, YLOs) ตามรูปที่ 6 

 

Program Type 1.1 

 
Program Type 2.1 

 
รูปที่ 6 แผนผังการจัดการเรียนการสอนในระดับ ป.เอก    
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่3 – โครงสร้างและเนื้อหาของหลักสูตร 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและพัฒนา

ต่อไป 

 

3.1 มีการออกแบบหลักสูตรตามผลการเรียนรู้ท่ี

คาดหวังเดิม ท้ัง 6 ข้อ โดยเน้นให้เกิดรูปแบบ

ท่ีสามารถประเมินผู้เรียนได้ ซึ่งทางหลักสูตร

ได้ท าการเก็บข้อมูลความก้าวหน้าของการ

เรียนและท าดุษฎีนพินธ์ในปีการศึกษาท่ีผ่าน

มาแล้วน ามาสรุปผลเพื่อพัฒนาต่อไป 

เอกสารอ้างอิง 1 ท าการวิเคราะห์ผลประเมินผู้เรียน

แต่ละเทอม (Formative) ต่อไป และ

รวบรวมข้อมูลไว้วิเคราะห์ผลลัพธ์

ก า ร เ รี ย น รู้ ต ล อ ด ห ลั ก สู ต ร 

(Summative)  

3.2 

3.3 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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AUN-QA criterion 4  การเรยีนรู้ที่มีคุณภาพ (Teaching and Learning Strategy) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 4 

1. กลยุทธ์การเรียนและการสอนเป็นไปตามปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่งปรัชญา

การศึกษาน้ีหมายถึงแนวความคิดในการก าหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนว่า ผู้เรียนควร

ต้องเรียนรู้อะไรบ้างและเรียนรู้อย่างไร นอกจากนี้ปรัชญาการศึกษายังบอกถึงวัตถุประสงค์ของ

การศึกษา บทบาทหน้าที่ของผู้สอน ผู้เรยีนรวมทั้งเนื้อหาและกลยุทธ์ในการสอนด้วย  

2. ทั้งผู้เรียนและผู้สอนเข้าใจว่าการเรียนรู้อย่างมีคุณภาพ (Quality learning) ถือเป็นกล

ยุทธ์ในการเรียนซึ่งจะช่วยให้ผู้เรยีนเข้าใจและบรรลุผลการเรียนรู้  

3. คุณภาพของการเรียนรู้ขึ้นอยู่กับวิธีการเรียน แนวคิดที่ผู้เรียนมีต่อการเรียน กลยุทธ์การ

เรียนที่ผู้เรยีนเลอืกใช้ รวมถึงความเข้าใจเกี่ยวกับการเรียนรู้ของตนเอง  

4. การเรียนรู้ที่มีคุณภาพให้ความส าคัญต่อหลักการเรียนรู้ กล่าวคือ ผู้เรียนจะสามารถ

เรียนรู้ได้ดีเมื่อรู้สึกผ่อนคลาย อยู่ในสภาพแวดล้อมที่เอื้อต่อการเรียนรู้ และมีการจัดการเรียนรู้

แบบรว่มมือรว่มคิด  

5. ผู้สอนควรสง่เสริมให้ผู้เรียนส านึกถึงความรับผิดชอบตอ่การเรียน โดย  

ก. สร้างสภาพแวดล้อมในการเรียนการสอนที่เอื้อให้ผู้เรียนแต่ละคนมีส่วนร่วมต่อ

กระบวนการเรียนรู้ 

ข. มีหลักสูตรที่ยืดหยุ่นและเอื้อให้ผู้เรียนสามารถเลือกเนื้อหารายวิชา แผนการศึกษา 

กลวิธีในการประเมินผล รูปแบบและระยะเวลาในการเรียนได้  

6. กลยุทธ์การเรียนการสอนควรมสีว่นช่วยสนับสนุนให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ รู้จักวิธแีสวงหา

ความรูแ้ละปลูกฝังให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต (เช่น การต้ังค าถามอย่างสร้างสรรค์ มีทักษะ

ในการรับและใช้ขอ้มูล การน าเสนอแนวความคิดใหม่ ๆ และลงมอืปฏิบัต ิเป็นต้น) 

 

4.1 ปรัชญาการศึกษามีความชัดเจนและมีการเผยแพร่ให้ผู้มีส่วนได้เสียสามารถได้

รับรู้ [1] 

จากปรัชญาของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต คือ “มุ่งพัฒนาศักยภาพของ

นักศึกษาและสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่จากการค้นคว้าด้านวิศวกรรมอาหารให้สามารถน าไป

ประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์แก่สังคมและประเทศชาติ” ซึ่งสอดคล้องกับปรัชญาของมหาวิทยาลัยแม่

โจ้ และคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร และได้มีการเผยแพร่ให้ผู้มีส่วนได้เสียสามารถได้

รับรู้ 2 ช่องทางคือ การเผยแพร่ด้วยแผ่นพับหลักสูตรทั้งฉบับภาษาไทย และภาษาอังกฤษ (รูปที่ 2) 

และช่องทางที่ 2 คือฐานข้อมูลหลักสูตรบนเว็บไซด์ ดังแสดงในรูปที่ 7 โดยสามารถเข้าถึงข้อมูลได้ที่ 

https://dfeprogram.wordpress.com/information/ 
 

https://dfeprogram.wordpress.com/information/


39 

4.2 กิจกรรมการเรียนการสอนมีความสอดคล้องกับการบรรลุผลส าเร็จตามผลการ

เรยีนรู้ที่คาดหวัง [2, 3, 4, 5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดกิจกรรมการเรียนการสอนมีความสอดคล้องกับการ

บรรลุผลส าเร็จตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ดังแสดงในรูปที่ 7 ซึ่งเป็นตัวอย่างกิจกรรมที่มีการ

วางแผนมายังต่อเน่ืองต้ังแต่ปี 2559-2562 

  

ป.โท หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 

(แผน ก2) 

ป.เอก หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 

(แผน 1.1) 

สัมมนา 1 

- ได้หัวข้อท่ีเกี่ยวกับวทิยานิพนธ์ 

- ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ท่ีปรึกษาหลัก/ร่วม 

สัมมนา 1 

- ได้หัวข้อท่ีเกี่ยวกับดุษฎีนพินธ ์

- ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ท่ีปรึกษาหลัก/ร่วม 

สัมมนา 2 

- เรียนรู้ระบบ I-Thesis 

- สอบวัดภาษาอังกฤษ (ประเมิน) 

สัมมนา 2 

- เรียนรู้ระบบ I-Thesis 

- สอบวัดคุณสมบัติ QE 

สัมมนา 3 

- สอบโครงร่างวทิยานิพนธ ์Proposal 

- น าเสนอร่างบทความ (Conference/Proceeding) 

สัมมนา 3 

- สอบโครงร่างดุษฎีนพินธ ์Proposal 

- ส่งร่างบทความวชิาการ (Journal) 

สัมมนา 4 

- สอบผ่านการประมวลความรู้ (ถ้ามี) 

- ตีพิมพ์บทความ (Conference/Proceeding) 

- สอบป้องกันวิทยานิพนธ์ 

สัมมนา 4 

- สอบผ่านการประมวลความรู้ (ถ้ามี) 

- ตีพิมพ์ผลงานทางวชิาการ (Journal) 

- ส่งร่างบทความลงวารสารนานาชาติ (International Journal) 1 

 สัมมนา 5 

- สอบผ่านภาษาอังกฤษ (ตามเกณฑ์) 

- ส่งร่างบทความลงวารสารนานาชาติ (International Journal) 2 

 สัมมนา 6 

- ตีพิมพ์ลงวารสารนานาชาติ (International Journal) 1-2 

- สอบป้องกันดุษฎีนพินธ์ 

 

 

 

 

รูปที่ 7  แผนโครงสร้างขัน้ตอนการศึกษารายวิชาสัมมนา ป.โท และ ป.เอก 

 

แนะน าให้เพ่ิมจ านวนตีพิมพ์

บทความ 

แนะน าให้เพ่ิมจ านวนตีพิมพ์

บทความ 

แนะน าให้เพ่ิมจ านวนตีพิมพ์

บทความ 
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โดยนโยบายทางวิชาการ การจัดการรายวิชาสัมมนา (ฉบับปรับปรุงคร้ังที่ 3) ได้ปรับแก้ไข

นโยบายตามข้อเสนอแนะของศิษย์ปัจจุบันและคณาจารย์ในที่ประชุมประจ าปี ซึ่งระบุปัญหาที่ส าคัญ

คือ การวางแผนนโยบายก าหนดช่วงเวลาของผลงาน (Output and Outcome) ซึ่งจะท าให้นักศึกษา

ระดับปริญญาโท สามารถเรียนรู้รายวิชาพร้อมกับการท าวิจัยตามหัวข้อวิทยานิพนธ์ได้เสร็จใน 4 

ภาคการศึกษาหรือ 2 ปีการศึกษาน้ัน มีความชัดเจนตามแผนและผลที่ได้รับจากการด าเนินการ

พบว่าสามารถท าให้มีนักศึกษาสามารถส าเร็จการศึกษาภายใน 2 ปีได้จริงแลว้ แตอ่ย่างไรก็ตามยังมี

นักศึกษาบางรายไม่สามารถด าเนินการตามนโยบายดังกล่าวได้ เน่ืองจากอุปสรรคด้านอื่นที่คาดไม่

ถึง อาทิเชน่ การรับทุนการวิจัยจากแหลง่ทุนภายนอกที่ใช้เวลาเบิกเงินสนับสนุนช้า และมีขอ้ก าหนด

ผลงานการตีพิมพ์ที่สูงกว่าเกณฑ์ ป.โท ปกติ การก าหนดรายละเอียดข้อมูลงานวิจัยที่ต้องใช้เวลา

การเก็บข้อมูลนานกว่าก าหนด เช่น ตามชว่งฤดูกาลออกผลผลิต เป็นต้น ท าให้ในฉบับปรับปรุงคร้ังที่ 

3 ได้เพ่ิมเติมกฎเกณฑ์ที่แสดงในกรอบเส้นปะของส่วนล่างตาราง โดยให้เพ่ิมจ านวนผลงานการ

ตีพิมพ์เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาที่ช้า  

ซึ่งเป็นมาตรการที่ก าหนดเพ่ือให้บรรลุผลส าเร็จตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

ในบางส่วน โดยผลการปรับปรุงจะถูกน ามาใช้งานจริงในรอบปีที่ผ่านมา ซึ่งพบว่าคุณภาพผู้เรียนมี

สูงขึ้นทั้งระดับ ป.โท แสดงให้เห็นจากผลงานวิจัยที่เพ่ิมขึ้นไม่ว่าจะเป็นในส่วนของเพ่ิมจ านวนการไป

น าเสนอผลงานทางวิชาการระดับชาติจาก 1 คร้ัง เป็นการไปน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับ

นานาชาติ 1 คร้ัง หรือเปลี่ยนรูปแบบการน าเสนอจากการน าเสนอผลงานทางวิชาการจาก 1 คร้ัง 

เป็นการตีพิมพ์ลงในวารสารระดับชาติ (TCI 1) ในปีนี้จ านวน 4 ชิ้นงานของผู้ส าเร็จการศึกษา  ส่วน 

ป.เอก มีผลงานในวารสารระดับนานาชาติ (Scopus) จ านวน 2 ชิน้งานต่อคน (เอกสารอ้างอิง 5) ซึ่ง

ผลงานดังกล่าวแสดงถึงทักษะที่มเีพ่ิมขึ้นตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรน่ันเอง  

 

4.3 กจิกรรมการเรยีนการสอนกระตุ้นให้เกดิการเรยีนรู้ตลอดชีวิต [6] 

   หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดษุฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2561) 

ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วนใหญ่ 

(Consensus) เห็นชอบในการก าหนดแผนโครงสร้างการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมทักษะ

การเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 เพ่ือสร้างแนว และก าหนดทิศทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน

กระตุน้ให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต ดังแสดงในตารางที่ 5 ซึ่งผลการด าเนนิการของกิจกรรมมีความ

ต่อเน่ืองและถูกออกแบบให้มีการวางแผน การด าเนินการ ตรวจสอบ และแก้ไข ตามแผนวงจรการ

ควบคุมคุณภาพ (PDCA) อย่างต่อเน่ือง 4 ปี โดยจะถูกน าเสนอในหัวข้อเร่ืองคุณภาพผู้เรียนและการ

สนับสนุน 8.4 ต่อไป  

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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ตารางที่ 5 การออกแบบการเรียนการสอนแต่ละรายวิชาให้สอดคลอ้งกับการบรรลุผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง (เอกสารอ้างอิง 2) 

 

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1/2562 
วิธีการสอน 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) 
วอ 793 สัมมนา 3       

วอ 795 สัมมนา 5       

วอ 893 ดุษฎีนพินธ ์3       

วอ 895 ดุษฎีนพินธ ์5       

วอ 896 ดุษฎีนพินธ ์6       

 

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 2/2562 
วิธีการสอน 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) 

วอ 794 สัมมนา 4       

วอ 796 สัมมนา 6       

วอ 894 ดุษฎีนพินธ ์4       

วอ 896 ดุษฎีนพินธ ์6       

หมายเหตุ วธิกีารสอน  (1) Lecture   (2) Small group discussion 

   (3) Seminar   (4) Field trip 

   (5) Project-based learning  (6) Reflective thinking 

 

โดยจากตารางที่ 5 ทางหลักสูตร ป.เอก ได้จัดวิธีการเรียนการสอนในรายวิชาสัมมนา 

ร่วมกับทางหลักสูตร ป.โท เพ่ือให้เกิดทักษะร่วมกันในทั้ง 2 ระดับ ซึ่งพ่ี ป.เอก จะช่วยสนับสนุน 

กระตุน้ และสง่เสริมน้อง ป.โท ในทักษะการน าเสนอ ต้ังค าถาม ตอบค าถาม เป็นภาษาอังกฤษ สว่น

รายวิชาดุษฎีนิพนธ์ในแต่ละเทอมใช้การเรียนการสอนแบบ Small group discussion ระหว่างอาจารย์

ที่ปรึกษากับนักศึกษา ป.เอก ซึ่งมีทั้งจัดในห้องประชุมย่อย และประชุมสนทนาทางออนไลน์ 

(Microsoft Team) ซึ่งมีความสะดวก และสามารถน าเสนองานทางออนไลน์ได้ดี ทั้งนี้กระบวนการ

ประเมินและติดตามความก้าวหน้าจะน าเสนอในหัวข้อถัด 8.3 และ 10.3 

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่4 – การเรยีนรู้ที่มีคุณภาพ 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและ

พัฒนาต่อไป 

 

4.1 

 

มีปรั ชญาการศึกษาของคณะฯ และ

ถ่ายทอดสู่หลักสูตรโดยเผยแพร่ผ่านเวป

ไซด์ของหลักสูตร 

 เพิม่ช่องทางการสื่อสารอ่ืน ๆ 

4.2 มีการประชุมสรุป หาจุดเด่นรูปแบบ การ

สอนแบบต่าง ๆ เพื่อปรับปรุงกลยุทธการ

สอนท่ีผ่านมา 

เอกสารอ้างอิง 2 เพิม่รูปแบบการสอนผ่านออนไลน์ 

ท่ียืดหยุ่น และสร้างสภาพแวดล้อม

ใหน้่าเรียนรู ้

4.3 ปลูกฝังการเรียนรู้ตลอดชีวิต ผ่านการ

สอนในหอ้งและออนไลน์ 

 รอฟังผลตอบรับ (Feedback) การ

เรียนรู้ตลอดชีวิตของผู้ส าเร็จ

การศกึษาต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
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AUN-QA criterion 5  การประเมินผู้เรยีน (Student Assessment) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 5 

1. การประเมินครอบคลุมถงึ  

 การรับเข้านักศึกษาใหม่  

 การประเมินผู้เรยีนอย่างต่อเน่ืองระหว่างการศึกษา  

 การสอบก่อนส าเร็จการศึกษา  

2. ในการสนับสนุนให้เกิดความสอดคล้องเชิงโครงสร้าง ควรใช้วิธีการประเมินผลที่

หลากหลายที่สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง การประเมินควรวัดผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้

ทั้งหมดที่ปรากฎอยู่ในผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรและรายวิชาวิธกีาร 

3. เกณฑ์ที่ใช้ในการประเมิน ควรมีการก าหนดลว่งหน้า เพ่ือวัตถุประสงค์ในการประเมินผล

วินิจฉัย การประเมินผลระหว่างเรียน และการประเมินผลสรุป  

4. การประเมินผู้เรียน รวมถึงช่วงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การก าหนดเกณฑ์

ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัดเกรด ควรท าให้

ชัดเจนและสื่อความที่เกี่ยวข้องได้  

5. ก าหนดมาตรฐานที่ใช้ในแผนการประเมินอย่างชัดเจนและสอดคลอ้งกับหลักสูตร  

6. น ากระบวนการและวิธีการประเมินมาใช้เพ่ือเป็นการยืนยัน การประเมินผู้เรียนมีความ

สมเหตุสมผลน่าเชื่อถอื และด าเนนิการโดยเที่ยงธรรม  

7. ควรระบุความเช่ือมั่นและความเที่ยงตรงของวิธีการประเมินระบุเป็นลายลักษณ์อักษร

และมีการตรวจสอบอย่างสม่ าเสมอ และน าไปใช้ทดสอบและพัฒนาแนวทางประเมินใหม่ ๆ ได้ 

รวมทั้งมกีารพัฒนาวิธกีารประเมินผลแบบใหม่ ๆ  

8. รับรูถ้ึงสทิธิ์ในเกี่ยวกับกระบวนการอุธรณ์ 

 

5.1 การประเมินผู้เรยีนมีความสอดคล้องโครงสร้างกับผลสัมฤทธ์ิของผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดแผนการประเมินผู้เรยีนอย่างครบวงจร ต้ังแต่ต้นน้ าคือการ

รับเข้านักศึกษาใหม่ กลางน้ าคือการประเมินผู้เรยีนอย่างต่อเน่ืองระหว่างการศึกษา และปลายน้ าคือ

การสอบก่อนส าเร็จการศึกษา โดยในทุกช่วงของแผนการประเมินได้ค านึงถึงความก้าวหน้าของผล

การเรียนที่คาดหวังของหลักสูตร เช่น การรับเข้านักศึกษาใหม่ทางหลักสูตรได้มีการก าหนดเกณฑ์

ประเมินจากคะแนนผลสอบข้อเขียน และผลสอบสัมภาษณ์ ซึ่งน าข้อมูลพื้นฐานทุก ๆ ด้านมาช่วย
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จัดการเรียนการสอน และส่งเสริมการพัฒนาไปสู่ผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรต่อไป 

(เอกสารอ้างอิง 1) 

 

ตารางที่ 6 สรุปผลรายวิชาที่สาขาวิชาเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1 /  2562 ของหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 

ช่ือรายวิชา การกระจายระดับคะแนน จ านวน นศ. 

ลงเรียน 

จ านวน นศ. 

ที่สอบผ่าน 
A B+ B C+ C D+ D F I S S# OP# 

หมวดวิชาเฉพาะ 

วอ 793 สัมมนา 3          1   1 1 

วอ 795 สัมมนา 5          1   1 1 

กลุ่มวิชาดุษฎนีิพนธ์ 

วอ 893 ดุษฎนีิพนธ์ 3           1  1 1 

วอ 895 ดุษฎนีิพนธ์ 5           1  1 1 

วอ 896 ดุษฎนีิพนธ์ 6            5 5 5 

 

จากตารางสรุปผลการศึกษาในทุกรายวิชาที่สาขาวิชาเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1 /2562 

ของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ซึ่งมีเพียงรายวิชาสัมมนา และ

ดุษฎีนิพนธ์ เน่ืองจากนักศึกษา  ป.เอก เป็นแผน 1.1 เน้นการท าวิจัย โดยทางหลักสูตร ก็ได้จัดให้มี

การเรียนการสอน จากการเรียนรู้ผ่านงานวิจัยที่ท าการศึกษา และน าปัญหามาพูดคุยกับอาจารย์ที่

ปรกึษาทั้งในห้องประชุมย่อย และระบบออนไลน์ (เอกสารอ้างอิง 2)  

 

ตารางที่ 7 สรุปผลรายวิชาที่สาขาวิชาเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 2 / 2562 ของหลักสูตรวิศวกรรม

ศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 

ช่ือรายวิชา การกระจายระดับคะแนน จ านวน นศ. 

ลงเรียน 

จ านวน นศ. 

ที่สอบผ่าน 
A B+ B C+ C D+ D F I S S# OP# 

หมวดวิชาเฉพาะ 

วอ 794 สัมมนา 4          1   1 1 

วอ 796 สัมมนา 6          1   1 1 

กลุ่มวิชาดุษฎนีิพนธ์ 

วอ 894 ดุษฎนีิพนธ์ 4           1  1 1 

วอ 896 ดุษฎนีิพนธ์ 6           6  6 6 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
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จากตารางสรุปผลการศึกษาในทุกรายวิชาที่สาขาวิชาเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 2 /ปี

การศึกษา  2562 ของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ซึ่งซึ่งมีเพียง

รายวิชาสัมมนา และดุษฎีนิพนธ์ เน่ืองจากนักศึกษา  ป.เอก เป็นแผน 1.1 เน้นการท าวิจัย โดยทาง

หลักสูตร ก็ไดจ้ัดให้มกีารเรียนการสอน จากการเรียนรู้ผ่านงานวิจัยที่ท าการศึกษา และน าปัญหามา

พูดคุยกับอาจารย์ที่ปรึกษาทั้งในห้องประชุมย่อย และระบบออนไลน์ (เอกสารอ้างอิง 3)  

 

ตารางที่ 8 การออกแบบการประเมินผู้เรยีนให้สอดคลอ้งโครงสร้างกับผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้

ที่คาดหวัง (เอกสารอ้างอิง 2) 

 

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1/2562 วิธีการประเมินผล 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 

วอ 793 สัมมนา 3         

วอ 795 สัมมนา 5         

วอ 893 ดุษฎีนพินธ ์3         

วอ 895 ดุษฎีนพินธ ์5         

วอ 896 ดุษฎีนพินธ ์6         

 

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 2/2562 วิธีการประเมินผล 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 

วอ 794 สัมมนา 4         

วอ 796 สัมมนา 6         

วอ 894 ดุษฎีนพินธ ์4         

วอ 896 ดุษฎีนพินธ ์6         

หมายเหตุ วธิกีารประเมินผล  (1) Project   (2) Oral presentation 

    (3) Written exam-Essay  (4) Short answer test 

    (5) Assignment/Homework  (6) Presentation 

   (7) Laboratory test  (8) Dissertation/Thesis  

https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
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5.2 การประเมินผู้เรียน รวมถึงช่วงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การก าหนด

เกณฑ์ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัด

เกรด มีความชัดเจนและสื่อสารให้ผู้เรยีนรับทราบ [4, 5] 

 

5.3 เกณฑ์การให้คะแนนและแผนการให้คะแนนถูกใช้ในการประเมินเพื่อยืนยันความ

เที่ยงตรง ความเชื่อมั่นและความโปร่งใสในการประเมินผู้เรยีน [6, 7] 

 

5.4 มีการให้ข้อมูลป้อนกลับเกี่ยวกับการประเมินผู้เรียนที่เหมาะสมแก่เวลาและช่วย

พัฒนาการเรยีนรู้ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการน าข้อมูลจากศิษย์ปัจจุบันมาแก้ไข โดยประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ า

หลักสูตร และด าเนินการตามเกณฑ์ข้อ 5.2 – 5.4 เพ่ือปรับปรุงโดยสร้างแผนกระบวนการประเมิน

ผู้เรยีนเป็นรายบุคคล ดังรูปที่ 8 

จากแผนกระบวนการประเมินผู้เรียนเป็นรายบุคคลจะเห็นล าดับขั้นตอนการประเมินผู้เรียน

ของหลักสูตร ป.เอก ซึ่งมี 4 ขั้นตอน ตลอดระยะเวลาการเรียน โดยขั้นตอนที่ 1 เป็นการประเมิน

เบื้องต้นตอนรับสมัคร ด้วยการสอบข้อเขียน สอบสัมภาษณ์ และสอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์

มหาวิทยาลัย ขั้นตอนที่ 2 เป็นสอบวัดคุณสมบัติการเป็นนักศึกษาปริญญาเอก โดยคณะกรรมการ 

ด้วยการท ารายงานค้นคว้าหัวข้อดุษฎีนิพนธ์ที่สนใจ (ใช้ Keywords 5 ค า ๆ ละ 10 บทความ สรุป

ประเด็นสาระที่พบ) และสอบปากเปลา่ เพ่ือท าความเข้าใจ ขั้นตอนที่ 3 เป็นสอบโครงร่างดุษฎีนิพนธ์ 

ด้วยการท ารูปเล่มรายงานด้วยระบบ I-Thesis ตามเกณฑ์มาตรฐานบัณฑิตศึกษา ซึ่งขั้นตอนนี้จะมี

คณะกรรมการสอบโครงร่างประเมิน และใช้แบบประเมินโครงร่าง (Formative Assessment Rubric)

และขั้นตอนที่ 4 สอบดุษฎีนิพนธ์ ด้วยการท ารูปเล่มรายงานฉบับสมบูรณ์ด้วยระบบ iThesis ตาม

เกณฑ์มาตรฐานบัณฑิตศึกษา ซึ่งขั้นตอนนี้จะมีคณะกรรมการสอบดุษฎีนิพนธ์โดยใช้ประธานเป็น

ผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกและกรรมการภายในเป็นผู้ประเมิน และใช้แบบประเมินดุษฎีนิพนธ์ 

(Summative Assessment Rubric) 

โดยขั้นตอนที่ 2-4 ใช้กระบวนการเรียนการสอนในรายวิชาดุษฎีนิพนธ์ 1-6 ประกอบการ

เตรียมความพร้อมของนักศึกษา ป.เอก โดยในขั้นตอนที่ 2 และ 4 ทางหลักสูตรได้ท าการออกแบบ

และสร้างตัวช้ีวัดการประเมินผู้เรียนดว้ยเกณฑ์ Rubric ในขั้นตอนของการสอบผ่านคณะกรรมการที่

ก าหนด ซึ่งสามารถดูเอกสารตัวชี้วัดไดใ้นหัวข้อ 8.3 และ 10.3 ตามล าดับ (เอกสารอ้างอิง 4) 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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แผนกระบวนการประเมินผู้เรยีนเป็นรายบุคคล 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดษุฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 8  แผนกระบวนการประเมินผู้เรยีนเป็นรายบุคคล 

 

 

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ออกแบบวิธกีารประเมินผู้เรียนรายบุคคล ซึ่งประกอบด้วย

ข้ันตอน รายละเอียด และตัวชีว้ัด 

  

 

ขั้นตอนที่ 1 ประเมินเบ้ืองต้นตอนรับสมัคร ด้วยการสอบข้อเขียน สอบสัมภาษณ์ และ

สอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์มหาวทิยาลัย 

ขั้นตอนที่ 2 สอบวัดคุณสมบัติการเป็นนักศึกษาปริญญาเอก โดยคณะกรรมการ ด้วย

การท ารายงานค้นคว้าหัวข้อดุษฎีนิพนธ์ท่ีสนใจ (ใช้ Keyworks 5 ค า ๆ ละ 10 บทความ 

สรุปประเด็นสาระท่ีพบ) และสอบปากเปล่า เพื่อท าความเข้าใจ 

ขั้นตอนที่ 3 สอบโครงร่างดุษฎีนิพนธ์ ด้วยการท ารูปเล่มรายงานด้วยระบบ iThesis ตาม

เกณฑ์มาตรฐานบัณฑิตศึกษา ซึ่งขัน้ตอนนีจ้ะมีคณะกรรมการสอบโครงร่างประเมิน และ

ใช้แบบประเมินโครงร่าง (Formative Assessment Rubric) 

ขั้นตอนที่ 4 สอบดุษฎีนิพนธ์ ด้วยการท ารูปเล่มรายงานฉบับสมบูรณ์ด้วยระบบ iThesis 

ตามเกณฑ์มาตรฐานบัณฑิตศึกษา ซึ่งขัน้ตอนนีจ้ะมีคณะกรรมการสอบดุษฎีนพินธโ์ดยใช้

ประธานเป็นผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกและกรรมการภายในเป็นผู้ประเมิน และใช้แบบ

ประเมินดุษฎีนพินธ ์(Summative Assessment Rubric) 

หมายเหตุ ข้ันตอน 2-4 ใช้กระบวนการเรียนรู้ในรายวชิาดุษฎีนพินธ ์1-6 

 

หลักสูตรฯ มีการประเมินผลการเรียนรู้เป็นระยะทุกภาคการศกึษา และทบทวนแก้ไข

กระบวนการบางส่วนท่ีมีปัญหาผ่านกรรมการหลักสูตร และมีโครงการเตรียมความ

พร้อม กิจกรรมเสริมการเรียนรู้ การอบรมให้ความเข้าใจแต่ละข้ันตอนการประเมินผลก็

ใหน้ักศึกษา ป.เอก ด าเนินการจริง 
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5.5 ผู้เรยีนรับรู้ถึงสิทธ์ิเกี่ยวกับกระบวนการอุธรณ์ [8] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มกีารประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยแจ้งให้ผู้เรียนรับรูถ้ึงสทิธิ์เกี่ยวกับ

กระบวนการอุทธรณ์ ด้วยการก าหนดให้ทุกรายวิชาใช้เอกสาร มคอ.03 ซึ่งมีการอ้างอิงบน

ฐานข้อมูลประกาศเร่ืองหลักเกณฑ์การร้องทุกข์ส าหรับนักศึกษา ของคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร หรือแบบประมวลการสอน (Course syllabus) ซึ่งใช้แจกในคาบแรกของช้ันเรียน

และท าความเข้าใจในข้อตกลงเร่ืองการรับรู้ถึงสิทธิ์เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ์ดังรูปที่ 9 

นอกจากน้ียังได้มีการเผยแพร่ช่องทางการรับเร่ืองร้องทุกข์ผ่านสื่อประชาสัมพันธ์ต่าง ๆ เช่น 

Facebook, Line และ เวปไซด์คณะ (เอกสารอ้างอิง 8) 

 
รูปที่ 9  ประกาศหลักเกณฑ์การร้องทุกขส์ าหรับนักศึกษา 

  

https://engineer.mju.ac.th/
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่5 – การประเมินผู้เรยีน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและพัฒนา

ต่อไป 

 

5.1 ใช้รูปแบบการประเมินแบบรายบุคคล มีการ

วางแผนและก าหนดวิธีการประเมินตามลักษณะ

ของผู้เรียน โดยผ่านกระบวนการวางแผนของ

หลักสูตร 

เอกสารอ้างอิง 2 วเิคราะหผ์ลแล้วท าการปรับปรุง น า

ตัวอย่างท่ีดมีาเป็น KM 

5.2 มีการแจ้งข้อก าหนดการประเมิน ข้ันตอนการ

ตรวจสอบ และวธิกีารร้องทุกข ์เพื่อความเท่ียงตรง 

และสามารถทวนสอบได้ 

เอกสารอ้างอิง 2 ควรมีการวางแผนและทบทวน

วิธีการประเมิน ส าหรับท้ังนักศึกษา

ไทยและต่างชาติ 
5.3 

5.4 

5.5 มีประกาศเกณฑ์จากคณะเพื่อความโปร่งใส เรื่อง

การร้องทุกข ์

เอกสารอ้างอิง 8 พัฒนาระบบติดตามผล และเวลาใน

การแกไ้ขท่ีรวดเร็วจากคณะ 

 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://engineer.mju.ac.th/
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AUN-QA criterion 6  คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ (Academic Staff Quality) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 6 

1. มีการวางแผนทั้งในระยะสั้นและระยะยาวในการบริหารจัดการบุคคลากรสายวิชาการ 

รวมถึง การสืบทอดต าแหน่ง การเลื่อนต าแหน่ง การจัดสรรบุคลากร การสิ้นสุดต าแห น่ง และ

แผนการเกษียณเพ่ือให้แน่ใจว่าคุณภาพและปรมิาณของบุคคลากรสายวิชาการตอบสนองต่อความ 

ต้องการด้านการศึกษา วิจัย และบรกิารวิชาการ  

2. มีการตรวจสอบและติดตามอัตราสว่นบุคลากรสายวิชาการต่อจ านวนนักศึกษาและภาระ

งานที่ไดรั้บเพ่ือพัฒนาคุณภาพดา้นการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการ  

3. มีการระบุและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ บุคลากรที่มีความสามารถ

จะต้องมีคุณสมบัติดังน้ี  

 ออกแบบและจัดกระบวนการเรียนการสอนที่สอดคล้องกับหลักสูตร  

 น ากระบวนการเรียนการสอนที่หลากหลายมาใช้ และเลอืกวิธีการประเมินที่เหมาะสมให้

บรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

 พัฒนาและใช้ส่ือประกอบการเรยีนการสอนไดห้ลากหลาย  

 ตรวจสอบและประเมินความก้าวหน้าด้านการสอนและรายวิชาที่ตนเองสอนได้  

 มีการให้ข้อมูลป้อนกลับเกี่ยวกับการสอนของตนเอง  

 มีการท าวิจัยและจัดหาบรกิารที่เป็นประโยชน์แก่ผูม้ีส่วนได้เสยี  

4. การสรรหาและการเลื่อนต าแหน่งบุคลากรสายวิชาการยึดตามระบบคุณธรรม โดย

พิจารณาจากการสอน การท าวิจัย และการบรกิารวิชาการ  

5. การก าหนดบทบาทและความสัมพันธ์ของบุคลากรสายวิชาการชัดเจนและเป็นที่เข้าใจ

ตรงกัน  

6. มีการมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรู้ความสามารถ ประสบการณ์และความ

เช่ียวชาญ  

7. บุคลากรสายวิชาการทุกคนต้องรับผิดชอบต่อมหาวิทยาลัยและผู้มีสว่นไดเ้สยีขององค์กร 

โดยค านึงถึงเสรีภาพทางวิชาการและจรรยาบรรณดา้นวิชาชีพ  

8. มีการวินิจฉัยความตอ้งการในการฝึกอบรมและพัฒนาของบุคลากรสายวิชาการอยา่งเปน็

ระบบ และน าไปจัดการฝึกอบรมที่เหมาะสมรวมถึงกิจกรรมที่พัฒนาตนเองเพ่ือตอบสนองต่อความ

ต้องการของบุคลากร  

9. มีการน าการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการให้รางวัลและการยอมรับมาใช้เพ่ือ

กระตุน้และสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัยและการบรกิารวิชาการ  



51 

10. มีการตรวจสอบ ประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์

มาตรฐานที่ได้รับการยอมรับเพ่ือการพัฒนา   

 

6.1 การบริหารจัดการบุคลากรสายวิชาการ (การสืบทอดต าแหน่ง เลื่อนต าแหน่ง 

การปรับวิธีการจัดสรรบุคลากรเข้าสู่ต าแหน่ง การสิ้นสุดต าแหน่ง และแผนการเกษียณ) 

ตอบสนองต่อความต้องการด้านการศึกษา การวิจัย และการบรกิารวิชาการ [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2561) 

ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วม ร่วม โดยก าหนดให้มีแผนโครงสร้าง

กลุ่มหลักสูตรวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรมอาหาร ซึ่งเป็นมาของคณะกรรมการอาจารย์ประจ า

หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก จ านวน 6 คน 

จากข้อมูลข้างต้นหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง 2559) ได้ใช้การบริหารจัดการดูแลหลักสูตรร่วมกันกับหลักสูตรวิศวกรรม

ศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2561) โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรของทั้ง 2 หลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์ก าหนดของ สกอ. 2558 และมีอาจารย์ประจ า

หลักสูตรร่วมกันจ านวน 6 คน ดังแสดงในตารางที่ 9 

 

ตารางที่ 9 ตารางอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ วันที่บรรจุ ประสบการณ์

สอน 

วัน

เกษียณอายุ 

เวลาที่

เหลือ 

รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ าเลศิ 1 ก.ย 2547 16 ป ี 1 ต.ค. 2579 16 ป ี

ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร 30 มิ.ย. 2543 20 ป ี 1 ต.ค. 2574 11 ป ี

ผศ.ดร.กาญจนา  นาคประสม 4 ม.ค. 2556 7 ป ี 1 ต.ค. 2582 19 ป ี

ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 4 ม.ค. 2556 7 ป ี 1 ต.ค. 2583 19 ป ี

รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ 1 มิ.ย. 2537 26 ป ี 1 ต.ค. 2575 12 ป ี

ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม 3 เม.ย. 2549 14 ป ี 1 ต.ค. 2581 18 ป ี

 

จากการวิเคราะห์ข้อมูลของหลักสูตรทั้ง 2 จะพบว่าคณาจารย์ทั้ง 6 ท่านยังคงมีเวลา

ราชการเหลือมากกว่า 10 ปี ทุกคน จึงยังไม่จ าเป็นต้องเตรียมแผนการบริหารจัดการบุคลากรสาย

วิชาการในช่วงน้ี และคณาจารย์ทั้ง 6 ท่านมภีาระการสอน (FTET) การท าวิจัย การดูแลวิทยานิพนธ์

และดุษฎีนิพนธ์ไม่เกินตามเกินที่ สกอ. ก าหนดเอาไว้ ดังแสดงในหัวข้อ 6.2 อย่างไรก็ดีในระดับ

มหาวิทยาลัยและคณะฯ ได้มีการวางแผนสัดส่วนความเหมาะสมตามภาระงานเอาไว้ และมีการ
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ประกาศเกณฑ์และคุณสมบัติของอาจารย์เข้าใหม่เอาไว้แล้ว เช่น คุณวุฒิการศึกษา ประสบการณ์

วิชาการและวิชาชีพ การทักษะทางดา้นภาษาอังกฤษ และอื่น ๆ ดังน้ันทางหลักสูตรจึงได้ด าเนินการ

เพียงประชุมวางแผนการสบืทอดต าแหน่งประธานหลักสูตร การเลื่อนต าแหน่งทางวิชาการ ดังแสดง

ในหัวข้อ 6.3  

6.2 มีการเปรียบเทียบอัตราส่วนบุคลากรสายวิชาการต่อจ านวนนักศึกษาและภาระ

งานกับเกณฑ์มาตรฐาน และติดตามตรวจสอบข้อมูลเพื่อพัฒนาคุณภาพด้านการศึกษา การ

วิจัยและการบรกิารวิชาการ [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มกีารประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร และค านวณค่าภาระงานของอาจารย์ 

(FTET) ประจ าปีการศึกษา 2561 ดังแสดงในตารางที่ 10  (เอกสารอ้างอิง 4) 

 

ตารางที่ 10 ตัวเลขบุคลากรสายวิชาการและค่า FTE (หน่วยนับภาระงาน) ในปีการศึกษา 2562 

 
 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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โดยการค านวณค่าภาระงานของอาจารย์ (FTET) ค่าภาระงานของนักศึกษา (FTES) และ

อัตราส่วนบุคลากรต่อจ านวนนักศึกษา (FTE) ใช้เกณฑ์มาตรฐานการค านวณเดียวกันทั้ง

มหาวิทยาลัย โดยมอบหมายให้ทางคณะฯ หรือหลักสูตรท าการค านวณ เพ่ือน าไปวิเคราะห์ วิธีการ

ค านวณสามารถดูได้จากเอกสารอ้างอิง 4 ซึ่งผลการวิเคราะห์พบว่าค่า FTE ของหลักสูตรทั้ง ป.โท 

และ ป.เอก มีค่าไม่สูงมากนักเน่ืองจากจ านวนนักศึกษามีไม่มากเท่าระดับปริญญาตรี อย่างไรก็ดี

ทางอาจารย์ของหลักสูตรก็มีภาระงานต้องไปช่วยหลักสูตร ป.ตรี ทั้ง 2 สาขาด้วย ดังน้ันจาก

ภาพรวมของกลุ่มสาขาวิศวกรรมศาสตร์ทั้ง 5 สาขา จึงถอืว่าอยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสมอยู่ได้ 

 

6.3 เกณฑ์ในการสรรหาและการคัดเลือกบุคลากรสายวิชาการซึ่งประกอบด้วย

จรรยาบรรณ ความรับผิดชอบต่อเสรีภาพทางวิชาการ การจัดสรรบุคลากรเข้าสู่ต าแหน่ง 

การเลื่อนต าแหน่งบุคลากรถูกก าหนดและประกาศให้ทราบทั่วกัน [4,5,6,7] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561)  ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือก าหนดบทบาทและต าแหน่ง

หน้าที่ของแต่ละคน (ประธานหลักสูตร กรรมการ และเลขา) โดยมอบหมายงานที่เหมาะสมตาม

ความรูค้วามสามารถทางวิชาการและวิชาชีพ และท าความเข้าใจให้ตรงกันก่อนประกาศให้ทราบใน

ที่ประชุมคณะกรรมการ โดยในส่วนต าแหน่งทางด้านการบริหารหลักสูตรจะใช้การหมุนเวียนการ

ท างานทุก ๆ รอบการปรับปรุงหลักสูตร ตามความเหมาะสมที่ตกลงกันเ พ่ือแลกเปลี่ยน

ประสบการณ์การท างาน ส่วนต าแหน่งทางวิชาการเป็นการวางแผนด้วยเกณฑ์การพัฒนาบุคลากร

รายบุคคล (IDP) ซึ่งจะกล่าวในหัวข้อต่อไป  

จากข้อมูลจะเห็นได้ว่าทางหลักสูตรได้มีการติดตามการพัฒนาของคณาจารย์ของหลักสูตร

อย่างต่อเน่ือง โดยมีการวางแผนการเลื่อนต าแหน่งทางวิชาการ ซึ่งเป็นผลลัพธ์ (Output) ที่ได้ออกมา

ตามแผนกลยุทธ์ โดยส่งผลตามมา (Outcome) ด้วยเน่ืองจากการได้เลื่อนต าแหน่งสูงขึ้นจะต้องถูก

ตรวจสอบจรรยาบรรณทางการวิจัย ความมีเสรีภาพทางวิชาการที่จะท างานวิจัยที่ถนัด รวมทั้ง

ผลงานที่ได้สามารถน าไปประกวดระดับมหาวิทยาลัยเพ่ือสร้างการยอมรับ กระตุ้น และรางวัลแห่ง

ความส าเร็จโดยประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน ดังแสดงตัวอย่างอาจารย์ในหลักสูตรได้รับรางวัลและ

ประกาศเกียรติคุณที่ไดรั้บจากมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เร่ืองงานวิชาการดีเดน่ จาก สวก. ระดับชาติ  

6.4 มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มกีารประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร ซึ่งจากการประชุมมีมติเสยีงส่วนใหญ่ 

(Consensus) เห็นชอบใน หัวข้อเพ่ือวางแผนพัฒนารายบุคคล ( IDP) ของคณาจารย์ในหลักสูตร 5 

ประเด็นคือ การศึกษาระดับปรญิญาเอก การพัฒนาเพ่ือขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการที่สูงขึน้ การ

พัฒนาดา้นวิชาชีพวิชาการเชิงอุตสาหกรรม การพัฒนาทักษะด้านภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ และการ

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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พัฒนาการด้านการท าวิจัยและบริการวิชาการ ดังแสดงในตารางที่ 11 (เอกสารอ้างอิง 4) ซึ่งจะเห็น

ว่าทางหลักสูตรใช้หลักเสรีภาพทางวิชาการในการติดสินใจ โดยมีการวินิจฉัยประเด็นที่ส่งผลถึงผู้มี

สว่นไดส้ว่นเสียทุกกลุม่ นอกจากน้ีทางหลักสูตรยังได้ก าหนดแผนติดตามในช่วงปี 2561-2564 โดย

ใช้หลักการสง่เสริมและยืดหยุ่น ในการเพ่ิมเป้าหมายการพัฒนา พร้อมระบุเหตุผลหรือความส าคัญ

เร่งด่วนในแตล่ะประเด็น 

 

ตารางที่ 11 แผนพัฒนารายบุคคล (IDP) สายวิชาการของคณะวิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

 
 

6.5 ความต้องการในการฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสายวิชาการถูก

วินิจฉัยและน าไปจัดกจิกรรมเพื่อตอบสนองต่อความต้องการของบุคลากร [8] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561)  ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือสอบถามความต้องการของ

คณาจารย์ในการไปฝึกอบรมและพัฒนาตนเอง หรือร่วมกิจกรรมทางวิชาการต่าง ๆ โดยมี

งบประมาณสนับสนุนจากคณะเป็นรายบุคคล (ปีการศึกษาละ 20,000 บาท) ซึ่งสามารถขอเพ่ิมเติม

ได้จากมหาวิทยาลัย ในกรณีสร้างผลงานระดับประเทศ และระดับนานาชาต ิดังเช่นผลงานล าดับที่ 5 

ของตารางที่ 12 (เอกสารอ้างอิง 4) 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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ตารางที่ 12 การฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสายวิชาการ 

ผู้ด าเนินการ 

/เอกสารอ้างอิง 

กิจกรรมที่จัดหรือเข้าร่วม สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ 

ที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ 

1.รศ.ดร.สมเกียรติ  

จตุรงคล์้ าเลิศ  

การประชุมวิชาการ เร่ือง การถ่ายเทพลังงานความร้อน

และมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ (คร้ัง

ที่ 18)ณ โรงแรมกระบี่ ฟร้อนท์เบย ์รีสอร์ท จ.กระบี่ ใน

ระหว่างวันที่ 20-21 มีนาคม 2562 

ได้ร่วมประชุมทางวิชาการ 

2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์   

นิทัศน์วิจติร  

การประชุมวิชาการ เร่ือง การถ่ายเทพลังงานความร้อน

และมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ (คร้ัง

ที่ 18)ณ โรงแรมกระบี่ ฟร้อนท์เบย ์รีสอร์ท จ.กระบี่ ใน

ระหว่างวันที่ 20-21 มีนาคม 2562 

ได้ร่วมประชุมทางวิชาการ 

3. ผศ.ดร.กาญจนา 

นาคประสม 

การประชุมวิชาการระดับชาติ The Consortium of 

Cooperative Education in Agro-Industry and 

Management 2019 (COCEAM 2019) ในวันที่ 4 - 5 

กรกฎาคม 2562 จัดโดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าพระนครเหนือ ณ โรงแรมจันทรารีสอร์ท 

จังหวัดนครนายก. 

ได้ร่วมประชุมทางวิชาการ 

4. ผศ.ดร.หยาดฝน  

ทนงการกิจ 

เข้าร่วมงานประชุมวิชาการ 5th International Conference 

on Biotechnology and Agriculture Engineering ( ICFEB 

2019) ที่กรุงโตเกียว ประเทศญี่ปุ่น ในวันที่  26-29 

มีนาคม 2562  

ได้ร่วมประชุมทางวิชาการ 

5.รศ.ดร.จตุรภัทร  

วาฤทธิ ์

งานประชุมวิชาการ 3 rd China (Guangxi)  –  ASEAN 

Conference on Agricultural Science and Technology 

Cooperation ประเทศจีน 

รับเชิญเปน็ Invite Speaker 

 

6.6 การบรหิารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการให้รางวัลและการยอมรับถูกน ามาใช้เพื่อ

กระตุ้นและสนับสนุนการเรยีนการสอน การวิจัยและการบรกิารวิชาการ [9] 

ตารางที่ 13  ตารางทุนวิจัยที่ได้รับในปีการศึกษา 2562 

ชื่อ-สกุล ชื่อทุนวิจัย ปีที่ได้ทุนวิจัย (มูลค่า) 

รศ.ดร.สมเกียรติ 

จตุรงค์ล้ าเลิศ 

1. การพัฒนาต้นแบบเครื่องสกัดสารไฟโคไซยานิน 

ความบริสุทธิ์สูงจากสาหร่ายสไปรูลินา 

2560-2562 

โครงการทุน พวอ.  

ระดับปริญญาเอก 

(1,938,000 บาท) 

ผศ.ดร.กาญจนา  นาค

ประสม 

 

1. การพัฒนาสูตรต ารับสมุนไพรอัดเม็ดท่ีมีการใช้

ส าหรับการผลิตน้ านมในมารดาหลังคลอด 

2561-2563  

ทุนโครงการพัฒนานักวิจัย

และงานวิจัยเพื่อ

อุตสาหกรรม (พวอ.)  

( 600,000 บาท) 
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2. เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์สมุนไพรกระชายด าผง

ส าเร็จรูปพร้อมดื่ม 

2562  

ทุนงบประมาณแผ่นดนิ 

มหาวทิยาลัยแม่โจ้  

( 340,000 บาท) 

 3. เรือ่งการพัฒนาการผลิตวัตถุดิบและการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์เฉาก๊วยผงส าเร็จรูป 

2562 

ทุนงบประมาณแผ่นดนิ 

มหาวทิยาลัยแม่โจ้  

(342,520 บาท) 

4. เรื่องการแปรรูปผลิตภัณฑ์แยมเพื่อสุขภาพจาก

พืชผักสมุนไพรและผลไม้อินทรีย์ 

2562 

ทุนคณะวศิวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวทิยาลัยแม่โจ้ 

( 50,000 บาท) 

ผศ.ดร.หยาดฝน ทนง

การกิจ 

 

1. การศึกษาการใช้รังสีอินฟราเรดคลื่นยาวเพื่อเพิ่ม

สารต้านอนุมูลอิสระในชาใบหม่อน 

2561-2562 

โครงการทุน พวอ. ระดับ

ปริญญาโท 

(502,000 บาท) 

2.  การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรด้วยระบบ

อบแหง้แบบผสมผสานอัจฉริยะ 

2562 

ทุนงบประมาณบูรณาการ

วจิัยและนวัตกรรม ประจ าปี 

2562  

(400,000 บาท) 

3. การผลิตเต้าหูป้ลอดภัยโดยการลดการใช้สารเคมี 2562 

ทุนโครงการบริการวชิาการ 

มหาวทิยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 

2562  

(50,000 บาท) 

หมายเหตุ หลักฐานการไดทุ้น (เอกสารอ้างอิง 4) 

 

ตารางที่ 14 ตารางแสดงสถิติจ านวนวนทุนที่ไดรั้บตัง้แตป่ีการศึกษา 2559-2562 

ปกีารศึกษา จ านวนทุน มูลค่ารวม (บาท) นศ.โท/เอก จ านวนผลงานทางวิชาการ (ชิ้น) 

2559 5 1,179,200 4 14 

2560 13 9,421000 6 15 

2561 11 4,102,600 5 16 

2562 9 4,222,520 5 16 

หมายเหตุ * ข้อมูล ณ วันท่ี 1 เมษายน พ.ศ. 2563 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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จากตารางทุนวิจัยที่ได้รับในปีการศึกษา 2562 จะเห็นได้ว่าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎี

บัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2561)  ได้มีการบรหิารผลการปฏิบัตงิานเพ่ือ

สนับสนุนการเรียนการสอนการวิจัยและการบริการวิชาการ โดยคณาจารย์ในหลักสูตรได้ขอทุน

สนับสนุนการท าวิจัย เพ่ือสร้างผลงาน โดยมีการใช้กลไกเพ่ือกระตุ้นให้นักศึกษา ป.โท และ ป.เอก 

ได้มีหัวข้อการท าวิจัย และเงินสนับสนุนด้านต่าง ๆ อย่างต่อเน่ืองต้ังแต่ปี 2559-2562 โดย

ผลงานวิจัยของอาจารย์ยังได้รับการสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยเพ่ือเข้าประกวดระดับนานาชาต ิและ

ได้รับรางวัลซึ่งกระตุน้ให้มีการท าวิจัยและขอทุนอยา่งตอ่เน่ือง 

 

6.7 มีการตรวจสอบประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์

มาตรฐานที่ได้รับการยอมรับเพื่อการพัฒนา [10] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มกีารตรวจสอบประเมินและเปรียบเทียบประเภท และจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์มาตรฐาน

ที่ได้รับการยอมรับเพ่ือการพัฒนา โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดระดับคุณภาพผลงานทางวิชาการ จาก

คู่มือ สกอ. 2557 เน่ืองจากมีข้อมูลสถิติเดิมเปรียบเทียบต้ังแต่ปี 2558-2562 ดังแสดงในตารางที่ 

15 และ 16 (เอกสารอ้างอิง 4) 

ส่วนตารางที่ 17 เป็นการเปรียบเทียบประเภทและจ านวนของการเผยแพร่งานวิจัยต้ังแต่ปี 

2558-2562 โดยแสดงให้เห็นถึงปริมาณและคุณภาพผลงานมีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างตอ่เน่ือง แสดงให้

ให้เห็นว่า คณะฯ มีการก ากับตดิตามบุคลากรทางวิชาการ มีการสนับสนุน และให้การช่ืนชมยกย่อง

ผลงานงานวิชาการ โดยทิศทางการท าวิจัยของหลักสูตร และคณะฯ มีทิศทางไปในทางเดยีวกัน ตาม

นโยบายของมหาวิทยาลัย ทางด้านการเกษตรและอาหาร ระดับนานาชาติ 

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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ตารางที่ 15 ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร นับชิ้นงานตามปีปฏิทิน 

ข้อ ข้อมูลพื้นฐาน 
น้ าหนัก  

(A) 

จ านวน

ชิ้นงาน 

(B) 

ผลรวม 

ถ่วง

น้ าหนัก 

(AxB) 

1 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ใน

รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวชิาการระดับชาติ 

0.20 5 1.0 

2 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ใน

รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวชิาการระดับนานาชาติ  

0.40 1 0.4 

3 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ใน

วารสารวิชาการระดับชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ 

กพอ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วย

หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการ

เผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอ

สภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการ

ท่ัวไป และแจ้งให ้กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน นับแต่วันท่ี

ออกประกาศ 

0.40   

4 ผลงานได้รับการจดอนุสิทธบัิตร 0.40   

5 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการ

ท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 2 

0.60   

6 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการ

ระดับนานาชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ กพอ. หรือ

ระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วยหลักเกณฑ์การ

พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทาง

วชิาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและ

จัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการท่ัวไป และแจ้งให้ กพอ./

กกอ. ทราบภายใน 30 วัน นับแต่วันท่ีออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่

ใน Beall’s list)  

0.80   

7 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการ

ท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1) 

0.80 3 2.4 

8 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวชิาการ

ระดับนานาชาติท่ีปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ ตาม

ประกาศ กพอ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศกึษา ว่า

ด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการ

เผยแพร่ผลงานทางวชิาการ  

1.0 7 7.0 

9 ผลงานท่ีได้รับการจดสิทธบัิตร 1.0   
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ข้อ ข้อมูลพื้นฐาน 
น้ าหนัก  

(A) 

จ านวน

ชิ้นงาน 

(B) 

ผลรวม 

ถ่วง

น้ าหนัก 

(AxB) 

10 ผลงานวชิาการรับใช้สังคมท่ีได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอ

ต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

1.0   

11 ผลงานวิจัยท่ีหน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้

ด าเนินการ 

1.0   

12 ผลงานค้นพบพันธุพ์ืช พันธุส์ัตว ์ท่ีค้นพบใหม่ และได้รับการจด

ทะเบียน 

1.0   

13 ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลท่ีได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์

การขอต าแหนง่ทางวชิาการแล้ว  

1.0   

14 ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลท่ีผ่านการพิจารณาตาม

หลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการ แต่ไม่ได้น ามา

ขอรับการประเมินต าแหนง่ทางวชิาการ  

1.0   

15 ผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานท่ีได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่  16 10.8 

หมายเหตุ ใช้เกณฑ์ตามคู่มือประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2557  

ตามตัวบ่งช้ีที่ 4.1 เร่ืองคุณภาพอาจารย์ 

ตารางที่ 16 เอกสารอ้างอิงรายละเอียดผลงานวิชาการของอาจารย์ นับชิ้นงานตามปีปฏิทิน 2562 

(2019) มีดังน้ี 

ล าดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 

1. Yardfon Tanongkankit Suphitchaya Kalantakasuwan, Jaturapatr Varith and  Kanjana 

Narkprasom (2019)  Ultrasonic−assisted extraction of allicin and its stability during storage. 

Food and Applied Bioscience Journal, 7(2), 17-31 

1.0 

2. Yardfon Tanongkankit and Parin Khongkrapan ( 2019)  Production of Tofu Using 

Electrocoagulation Technique for Protein Precipitation, International Journal of Food 

Engineering, 5(2), 127-131. 

1.0 

3. Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Jaturapatr Varith, Somkiat Jaturonglumlert Niwooti 

Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Chanawat Nitatwichit. (2019) . Degradation Kinetics of 

Diazinon and Triazophos Pesticides in Dried Chili under Gaseous Ozone Fumigation, Pertanika 

Journal of Science and Technology, 27(S1), 169-178. 

1.0 

4. Saranyapak Chamnan Jaturapatr Varith, Somkiat Jaturonglumlert Pisuthi Klinkajorn and 

Jakraphong Phimphimol. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness 

1.0 
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of Longan Fumigated with Medium Concentration- ozone Gas.  Pertanika Journal of Science 

and Technology, 27(S1), 159-168. 

5. Nur Farhana Abd Rahman, Ismail A, Nor Nadiah, Jaturapatr Varith and Rosnah Shamsudin. 

(2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) Pomace 

Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 57-

66. 

1.0 

6. Sakawduan Keawdam, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit, Jaturapatr Varith and 

Kanjana Narkprasom.  ( 2019) .  Kinetic models for phycocyanin production by fed-  batch 

cultivation of the Spirulina platensis, International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194. 

1.0 

7. Phirunrat Thaisamak, Somkiat Jaturonglumlert, Jaturapatr Varith, Kanjana Narkprasom and 

Chanawat Nitatwichit. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 

187-194. 

1.0 

8. Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon Tanongkankit. 

(2019). Drying Characteristics and Color of Dried Mulberry Leaves Using Hot Air and Infrared 

Drying. In The 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for 

Sustainable Well-Being (STISWB XI) ,47-53. Johor Bahru, Malaysia, 29 July -1 August 2019. 

0.4 

9. สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จตุรภัทร วาฤทธ์ิ และจงกล พรมยะ. (2562) 

การเสริมอัตราการถ่ายเทมวลของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในชุดคาร์บอเนเตอร์ส าหรับการ

เพาะเลี้ยงสาหร่ายสไปรูลินา. ใน การประชุมวิชาการการถ่ายเทพลังงานความรอ้นและมวลใน

อุปกรณ์ด้านความรอ้นและกระบวนการ ครัง้ท่ี18 (หนา้ 53-59), ณ โรงแรม กระบ่ีฟรอ้นท์ เบย์ 

รสีอรท์ จังหวัดกระบ่ี วันท่ี 20-21 มีนาคม 2562. 

0.2 

10. ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, ณัฐพล หน่อใจ, ณัฐภัทร โพธิสา และสมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ. (2562) 

การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแห้งแอปเป้ิลพันธ์ุฟูจิด้วยไมโครเวฟ-สุญญากาศ. ใน การ

ประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร ์วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และสถาปัตยกรรมศาสตร ์ครั้งท่ี10 

เฉลิมพระเกียรติเนื่องในโอกาศมหามงคลพระราชพิธีบรมราชาภิเษก  (หน้า 203-210), ณ 

อาคารขวัญแก้ว มหาวิทยาลัยวงษ์ชวลดิกุล จังหวัดนครราชสมีา วันท่ี 30 สงิหาคม 2562. 

0.2 

11. กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. 

(2562) การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิกท้ังหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธี

ไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตรบู์รพา, 24(1) 48-63. 

0.8 

12. นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, พัฒนา เฟื่องฟู, จริยาพร สังข์ภิรมย์ 

และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกรดอะซิติกในระหว่าง

กระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเนื้อผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6), 

1038-1053. 

0.8 

13. สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลศิ, ดวงพร อมรเลศิพิศาล, นักรบ นาคประสม และ 

กาญจนา นาคประสม. 2562. การเอนแคปซูเลชันสารสกัดจากปลกีลว้ยดว้ยการท าแห้งแบบ

พ่นฝอย. วารสารวิทยาศาสตรบู์รพา, 25(2), 448-463. 

0.8 
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14. วีรวัฒน์ วงษ์ภักดี, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และจตุภัทร วาฤทธ์ิ. 

(2562) การจัดการพลังงานไฟฟ้าของระบบท าความเย็นในอุตสาหกรรมอาหารแช่แข็ง . ใน การ

ประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร ์วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และสถาปัตยกรรมศาสตร ์ครั้งท่ี10 

เฉลิมพระเกียรติ เนื่องในโอกาสมหามงคลพระราชพิธีบรมราชาภิเษก  (หน้า 488 – 496), ณ 

อาคารขวัญแก้ว มหาวิทยาลัยวงษ์ชวลติกุล จังหวัดนครราชสมีา วันท่ี 30 สงิหาคม 2562. 

0.2 

15.  ปรญิญา ไชยาเทพ, อานนท์ กลิ่นย่ีสุ่น, สปิปกร สวัสด์ิสุขโข, ภานาถ แสงเจริญรัตน์, นักรบ นาค

ประสม และ กาญจนา นาคประสม. การลดต้นทุนและการเพิ่มประสิทธิภาพของพนักงานใน

สายการผลติของผลิตภัณฑ์ปลากระป๋อง: กรณีศึกษา บริษัท ไทยยูเนี่ยน กรุ๊ป จ ากัด (มหาชน). 

ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ The Consortium of Cooperative Education in Agro-Industry 

and Management 2019 (COCEAM 2019) ในวันท่ี 4 - 5 กรกฎาคม 2562 จัดโดย มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกลา้พระนครเหนอื ณ โรงแรมจันทรารีสอรท์ จังหวัดนครนายก. 

0.2 

16. ชฎาภรณ์ ขันพล, บัณฑิตา เนื่องกลิ่ม, อาทิตย์ ดุเจโต๊ะ, แสนวสันต์ ยอดค า, กาญจนา นาค

ประสม และ นักรบ นาคประสม. การผลิตเชือ้เพลงิอัดแท่งจากวัสดุเหลอืท้ิงในกระบวนการผลติ

กาแฟ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ The Consortium of Cooperative Education in Agro-

Industry and Management 2019 (COCEAM 2019) ในวันท่ี 4 - 5 กรกฎาคม 2562 จัดโดย 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ ณ โรงแรมจันทรารีสอร์ท จังหวัด

นครนายก. 

0.2 

 ผลรวมถ่วงน้ าหนัก 10.8 

 

ตารางที่ 17 ประเภทและจ านวนของการเผยแพร่งานวิจัยต้ังแต่ปี 2558-2562 

ปี

การศึกษา 

ประเภทผลงานตีพิมพ์ รวม ตัว

ผลงาน

ตีพิมพ์

ต่อบุคลา

การสาย

วิชาการ 

รายงานสืบ

เน่ืองจากการ

ประชุม

วิชาการ

ระดับชาติ 

(0.2) 

รายงานสืบ

เน่ืองจากการ

ประชุม

วิชาการระดับ

นานาชาติ 

(0.4) 

บทความ

วิจัย

ระดับชาติ 

(0.8) 

บทความ

วิจัยระดับ

นานาชาติ 

(1.0) 

ต ารา 

(1.0) 

2558 10 - 3 - 1 14 2.8 

2559 6 2 4 2 - 14 2.8 

2560 4 6 4 1 - 15 3.0 

2561 6 6 - 3 1 16 3.2 

2562 5 1 3 7 - 16 3.2 

 

จากตารางข้างต้นจะเห็นได้ว่าประเภทและจ านวนของการเผยแพร่งานวิจัยต้ังแต่ปี 2558-

2562 มีแนวโน้มดีขึ้น โดยจ านวนช้ินผลงานที่เพ่ิมขึ้นมีระดับคุณภาพสูงขึ้นด้วยเช่นกัน (เพ่ิมระดับ
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ความเป็นนานาชาติ) ในขณะที่ตัวผลงานตีพิมพ์ต่อบุคลาการสายวิชาการก็มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่าง

ต่อเน่ือง ซึ่งส่งผลมาจากการวางแผนการด าเนินงานของหลักสูตรอย่างเป็นระบบและมีแผนวงจร

ควบคุมภาพ (PDCA) โดยมีการสง่เสริมทั้งคุณภาพอาจารย์และกิจกรรมสง่เสริมคุณภาพผลงานของ

นักศึกษา 

ส่วนตารางที่ 18 ทางหลักสูตรได้น าเสนอแนวทางการเทียบเคียงผลงานทางวิชาการของ

อาจารย์และนักศึกษาของหลักสูตร ซึ่งมีเป้าหมายการพัฒนาที่ชัดเจนและโดยมีค่ามาตรฐาน

เทียบเคียงเพ่ือช้ีวัด โดยทางหลักสูตรเลือกใช้ตัวชี้วัดข้อ 7 อัตราส่วน นศ เข้า/อาจารย์ และข้อ 8 

คะแนนผลงานวิจัย/อาจารย์ มาเพ่ือเปรยีบเทียบในเบื้องต้น ซึง่พบว่าทุกตัวชีว้ัดมีค่าคะแนนต่ ากว่าตัว

เทียบเคียงอยุ่มาก ซึง่เป็นจุดที่จะน าไปพัฒนาตอ่ในปีหน้า 

 

ตารางที่ 18 ข้อมูลวิเคราะห์เทียบเคียงเพ่ือการพัฒนา (Benchmarked) ของหลักสูตรวิศวกรรม

อาหาร ป.เอก โดยใช้ฐานข้อมูลปี 2562 (เอกสารอ้างอิง 4) 

 

 

 

ข้อมูลการเปรยีบเทียบ MJU 

Thailand 

KMUTT 

Thailand 

UPM 

Malaysia 

1 จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร 6 18 10 

2 ต าแหน่งวิชาการ รศ. = 2 

ผศ. = 4 

ศ. = 2 

รศ. = 9 

ผศ. = 7 

ศ. = 4 

รศ. = 4 

ผศ. = 2 

3 ผลงานวิจัย Int. J. = 7 

J. = 3 

Int. Conf. = 1 

Conf. = 5 

Int. J. = 44 

Conf. = 12 

Int. J. = 37 

 

4 จ านวนนักศึกษาเข้า 0 5 6 

5 ผลงานวิจัยของนักศึกษาที่ส าเร็จ

การศึกษา 

J. = 2 

Int. Conf. = 1 

Conf. = 1 

Int. J. = 6 

Conf. = 1 

Int. J. = 10 

 

6 จ านวนนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 2 2 5 

7 อัตราสว่น นศ เข้า/อาจารย์ (4/1) 0.00 1.27 1.40 

8 คะแนนผลงานวิจัย/อาจารย์ (3/1) 1.80 2.58 3.70 

  

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่6 – คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและ

พัฒนาต่อไป 

 

6.1 มีการบริหารจัดการบุคลากรสายวชิาการ ครบถ้วน

บางส่วน อย่างไรก็ดีการท างานของอาจารย์ประจ า

หลักสูตรยังคงต้องช่วยสนับสนุนระดับปริญญาตรี

ด้วยท าใหไ้ม่สามารถเพิ่มกรอบงานได้มากขึ้นอีก 

เอกสารอ้างอิง 4 

 

ผลักดันในมีการเพิ่มผลงานวิจัย 

ต าแหนง่วชิาการ และทุนสนับสนุน

วิ จั ยและบริ ก ารวิ ชาการจาก

ภายนอก 

6.2 

6.3 

6.4 มีการประเมนิคุณภาพและผลงานของสายวชิาการ

ทุกปกีารศกึษา และมกีารพัฒนาตนเองสม่ าเสมอ 

พัฒนาและติดตามผลของระบบ 

IDP online ผ่านคณะ 6.5 

6.6 หลักสูตรมีผลงานวิจัยระดับชาติ ท่ีได้รับรางวัลและ

ประกาศเกียรติคุณจากมหาวทิยาลัยบางส่วน 

พัฒนาเกณฑ์การใหร้างวัลจาก

นโยบายผ่านคณะ 

6.7 มีการแสดงผลงานวิจัยและเทียบเคียงเกณฑ์

มาตรฐานจากสถาบันอ่ืนในสาขาเดียวกัน เพื่อน าไป

เป็นเกณฑ์ในการพัฒนาต่อไป 

เพิม่เกณฑ์ผลงานวจิัยให้สูงข้ีนตาม

ตัวเทียบเคียง และวเิคราะห์

แผนการปรับปรุงและพัฒนา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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AUN-QA criterion 7  คุณภาพบุคลากรสายสนับสนุน (Support Staff Quality) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 7 

1. มีการด าเนินการวางแผนระยะสั้นและระยะยาวในการแต่งต้ังบุคลากรสายสนับสนุนหรือ

การวางแผนความต้องการห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ สิ่งอ านวยความสะดวกด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ และงานบริการนักศึกษาเพ่ือสร้างความมั่นใจว่าคุณภาพและจ านวนบุคลากรสาย

สนับสนุนบรรลุตามความต้องการทางวิชาการ งานวิจัย และการบรกิารวิชาการ  

2. มีการก าหนดและการแจ้งข้อมูลการสรรหาบุคลากร และเกณฑ์การคัดเลือกในการ

แต่งต้ัง การมอบหมายงาน และการเลื่อนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน โดยก าหนดบทบาทหน้าที่ไว้

ชัดเจน และแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบตามความเหมาะสมคุณสมบัติ และประสบการณ ์ 

3. มีการวินิจฉัยและการประเมินความสามารถของบุคลากรสายสนับสนุนเพ่ือสร้างความ

มั่นใจว่าความสามารถของบุคลากรเหล่าน้ันเป็นไปตามข้อก าหนด และการให้บริการน้ันตอบสนอง

ความตอ้งการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสยี  

4. มีการวินิจฉัยความต้องการในการฝึกอบรมและพัฒนาอย่างมีระบบให้แก่บุคลากรสาย

สนับสนุน และมีการด าเนินกิจกรรมการฝึกอบรมและกิจกรรมเพ่ือการพัฒนาที่ตอบสนองความ

จ าเป็นพบ  

5. มีการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการตอบแทนและการยอมรับ เพ่ือผลักดันและ

สนับสนุน การเรียนการสอน การวิจัย และ การบรกิารวิชาการ 

 

7.1 มีการด าเนนิการวางแผนแต่งตั้งบุคลากรสายสนับสนุน (ห้องสมุด ห้องปฏิบัตกิาร 

สิ่งอ านวยความสะดวกด้านเทคโนโลยีสารสนเทศและงานบริการนักศึกษาเพื่อตอบสนอง

ความต้องการทางการศึกษา งานวิจัย และการบรกิารวิชาการ) [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการบริหารการใช้งานบุคลากรสายสนับสนุนรวมกันกับทางหลักสูตรวิศวกรรมอื่น ๆ  อีก 

5 สาขา ซึ่งมจี านวน 3 รายคือ เจ้าหน้าที่ห้องปฎิบัติการ (นายประถม  พิชัย) เจ้าหน้าที่ธุรการทั่วไป 

(นางสาวจีราพร  ทิพย์เนตร) และเจ้าหน้าที่การเงิน (นางสุนทร ีหาญพรหม) 

ส่วนทางมหาวิทยาลัยได้มีการก าหนดแผนอัตราก าลังบุคลากรสายสนับสนุน โดยมีการ

บรหิารอัตราก าลังของบุคลากรสายสนับสนุน ให้มีสัดส่วนของบุคลากรสายสนับสนุนต่ออาจารย์ให้

น้อยที่สุด เน่ืองจากในปัจจุบันมีสัดสว่นที่มาก  ดังน้ัน จึงไดม้ีการรับบุคลากรสายสนับสนุนในกรณีที่

ทดแทนผู้ลาออกเท่าน้ัน ส าหรับหากส่วนงานใดมีบุคลากรที่เกษียณอายุ มหาวิทยาลัยจะวิเคราะห์

อัตราก าลังของส่วนงานน้ันก่อน หากมีอัตราก าลังที่เพียงพอแล้ว ก็จะไม่จัดสรรอัตราก าลังทดแทน
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ให้ (อ้างอิง : มติที่ประชุมกรณีบุคลากรที่เกษียณอายุ) และกรอบอัตราก าลังเพ่ิมใหม่ที่ได้รับ 

มหาวิทยาลัยจะใช้วิธีการให้ลูกจ้างช่ัวคราวที่ปฏิบัติมานานสอบแข่งขันเพ่ือบรรจุเป็นพนักงาน

มหาวิทยาลัย (อ้างอิง : มติที่ประชุมให้รับลูกจ้างช่ัวคราวสอบบรรจุพนักงานมหาวิทยาลัย) ซึ่งเป็น

การช่วยเหลือลูกจ้างช่ัวคราวให้มีความก้าวหน้า และลดกรอบอัตราลูกจ้างช่ัวคราวพร้อมทั้ง

ประหยัดงบประมาณเงินรายได้ของมหาวิทยาลัยอีกด้วย  

 

ตารางที่ 19 จ านวนบุคลากรสายสนับสนุนของหลักสูตรร่วมสาขาวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรม

อาหาร ทั้ง 5 หลักสูตร ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

บุลากรสายสนับสนุน ระดับมหาวิทยาลัย ระดับคณะ ระดับหลักสูตร 

ปริญญาตรี ปริญญาโท ปริญญา

ตรี 

ปริญญาโท 

-บุคลากรหอ้งสมุด 30 11 1 - - 

-บุคลากรหอ้งปฏิบัติการ - 3 - - 1 

-บุคลากรด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

- - 1 - - 

-บุคลากรด้านงาน

บริหารงานธุรการ 

- - 4 - 1 

-บุคลากรด้านงาน 

บริหารการศกึษา 

- - 2 - 1 

จ านวนท้ังหมด 3    3 

 

จากตารางจะเห็นว่าทางหลักสูตร ป.โท และ ป.เอก มีเจ้าหน้าที่สารสนับสนุน 3 ท่าน (ใช้

งานร่วมกัน 5 หลักสูตร) ดังน้ันจึงร่วมสนับสนุนงบประมาณของสาขาให้ไว้เป็นงบส่วนกลางใช้

สนับสนุนบุคลากรทั้ง 3 ท่าน ไปพัฒนาทักษะวิชาชีพ ในแตล่ะปี เช่น การอบรมระเบียบจัดซื้อจัดจ้าง 

งานอบรมระบบเทคโนโลยีสารสนเทศภายในมหาวิทยาลัย และการดูงานนอกสถานที่ เป็นต้น 

 

7.2 มีการก าหนดและการแจ้งข้อมูลการสรรหาบุคลากร และเกณฑ์การคัดเลือกใน

การแต่งตั้ง การมอบหมายงาน และการเลื่อนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน [2] 

มหาวิทยาลัยมีกระบวนการสรรหาบุคลากรโดยก าหนดคุณสมบัติและคุณวุฒิผู้สมัครตาม

คู่มือมาตรฐานก าหนดต าแหน่งตามแนว Competency (อ้างอิง : คู่มือมาตรฐานก าหนดต าแหน่ง) 

และก าหนดให้บุคลากรผู้สมัครต้ังแต่วุฒิปริญญาตรีขึ้นไป ต้องมีผลทดสอบความสามารถ

ภาษาอังกฤษเพ่ือประกอบการพิจารณาด้วย และในกระบวนการสรรหายังมีการแต่งต้ัง

คณะกรรมการตรวจสอบคุณสมบัติ คณะกรรมการออกข้อสอบที่ออกข้อสอบภาคความรู้

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTI0&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTMw&method=inline
http://personnel.mju.ac.th/edoc/forms/4754.pdf
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ความสามารถทั่วไปและภาคความรู้เฉพาะต าแหน่ง รวมถึงคณะกรรมการสอบสัมภาษณ์ เพ่ือให้ได้

บุคลากรที่มีความรู้ความสามารถ ความช านาญ และมีความเหมาะสมกับต าแหน่งที่รับสมัครอย่าง

แท้จริงมาบรรจุในต าแหน่งดังกล่าว โดยหลักเกณฑ์และวิธีการเกี่ยวกับการสรรหาน้ัน เป็นไปตาม

ประกาศคณะกรรมการบริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เร่ือง การบรรจุและแต่งต้ังบุคคลเป็น

พนักงานมหาวิทยาลัย พ.ศ. 2561 (อ้างอิง : ประกาศคณะกรรมการบริหารงานบุคคลฯ) นอกจาก

การด าเนินการสรรหาบุคลากรด้วยวิธีปกติข้างต้นแล้ว มหาวิทยาลัยยังมีการสรรหามีการใช้ระบบ

คุณธรรม (merit system) ที่เน้นความรู้ความสามารถในด้านคุณสมบัติและประสบการณ์ในการ

ท างาน เช่น โครงการบริหารคนดีคนเก่ง ที่ให้ลูกจ้างช่ัวคราวและพนักงานราชการที่ปฏิบัติงานใน

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่มีคุณวุฒิและด ารงต าแหน่งในระดับปริญญาตรี และมีอายุงาน 7 ปีขึน้ไป ได้มา

ด าเนินการสอบแข่งขันเพ่ือมาบรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลัยสายสนับสนุน ซึ่งถือว่าเป็นการเปิด

โอกาสให้ลูกจ้างช่ัวคราวและพนักงานราชการสังกัดมหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่ปฏิบัติงานให้มหาวิทยาลัย

ได้มีโอกาสบรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลัยเงินงบประมาณ (อ้างอิง : ประกาศคณะกรรมการ

บริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ที่ 36/2562 ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ. 2562) เป็นการสร้าง

ขวัญและก าลังใจแกผู่้ปฏิบัตงิานให้กับมหาวิทยาลัยที่ยังไมไ่ด้รับการบรรจุ   

การเลื่อนต าแหน่งของบุคลากรสายสนับสนุน มหาวิทยาลัยมีการสนับสนุนและส่งเสริมให้

บุคลากรสายสนับสนุนมี career path อย่างเหมาะสม ตามมติคณะกรรมการบริหารงานบุคคล

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (ก.บ.ม.) ในการประชุมคร้ังที่ 6/2560 เมื่อวันที่ 19 เมษายน 2560  (อ้างอิง : มติ

คณะกรรมการบรหิารงานบุคคลฯ) ได้เห็นชอบให้ก าหนดกรอบประเภททั่วไป ระดับช านาญงาน และ

เห็นชอบกรอบประเภทเช่ียวชาญเฉพาะ ระดับช านาญการ ดว้ยผลงานให้กับทุกต าแหน่งโดยไมจ่ ากัด

จ านวน ทั้งน้ี ยกเว้นต าแหน่งประเภทวิชาชีพเฉพาะ ระดับช านาญการ โดยต้องขอประเมินค่างาน

ตามหลักเกณฑ์และแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย และต าแหน่งประเภทวิชาชีพเฉพาะหรือเช่ียวชาญ

เฉพาะ ระดับช านาญการพิเศษ ที่มหาวิทยาลัยยังไม่ได้ก าหนดให้ เน่ืองจากอยู่ระหว่างการ

ด าเนนิการวิเคราะห์ค่างานให้สอดคลอ้งกับแนวนโยบายของ ก.พ.อ. ต่อไป 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ใช้วางแผนแนวทางตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดกระบวนการสรรหาบุคลากรไว้ในอนาคต

เมื่อเจ้าหน้าที่ฝ่านสนับสนุนเกษียรณอายุราชการในอีก 5-10 ปีข้างหน้าต่อไป 

 

7.3 มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของบุคลากรสายสนับสนุน [3] 

มหาวิทยาลัย มีการก าหนดสมรรถนะของบุคลากร เพ่ือใช้เป็นเคร่ืองมือในการวัดความรู้

ความสามารถของบุคลากร ต้ังแต่ปี 2552 และต่อมาในปี 2553 ได้น าการประเมินสมรรถนะ

ดังกล่าว มาใช้ในการประเมินผลการปฏิบัติราชการ/ผลการปฏิบัติงาน ของบุคลากรมหาวิทยาลัยแม่

โจ้ทั้ง 3 ประเภท ได้แก่ ประเภทบริหาร ประเภทวิชาการ และประเภทสนับสนุน โดยได้จัดท าเป็น

http://personnel.mju.ac.th/edoc/rules/12766.pdf
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDIz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDIz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTMy&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTMy&method=inline
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คู่มือสมรรถนะมหาวิทยาลัย เพ่ือใช้ในการประเมินสมรรถนะของบุคลากรประเภทสนับสนุนของ

มหาวิทยาลัย และปัจจุบันสมรรถนะที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ใช้ในการประเมินสมรรถนะของบุคลากร

สายสนับสนุนของมหาวิทยาลัย จะใช้หัวข้อ รายละเอียด และเกณฑ์ค่ามาตรฐาน ของแตล่ะต าแหน่ง 

ในการประเมินตามคู่มือสมรรถนะมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ฉบับปรับปรุง มิถุนายน 2554 

ในส่วนของการติดตามการประเมินสมรรถนะของบุคลากรน้ัน กองการเจ้าหน้าที่ ได้น าผลการ

ประเมินสมรรถนะของบุคลากร โดยใช้ผลการประเมินผลการปฏิบั ติราชการของข้าราชการ/

ลูกจ้างประจ า (รอบ 1 เมษายน - 30 กันยายน) / ผลการปฏิบัติงานของพนักงานมหาวิทยาลัย (รอบ 1 

ตุลาคม ของปี - 30 กันยายน ของปีถัดไป) ที่แต่ละส่วนงาน/หน่วยงาน รายงานมายังกองการเจ้าหน้าที่ 

และน าผลการประเมินดังกล่าวมาด าเนินการสรุปเป็นผลการประเมินสมรรถนะของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

ในแต่ละปี และน าหัวข้อสมรรถนะที่มีบุคลากรประเมินสมรรถนะได้ต่ ากว่าค่ามาตรฐาน ไปศึกษา

รายละเอียด เพ่ือน าไปจัดโครงการพัฒนาบุคลากรในสมรรถนะในดา้นน้ัน ๆ  

ปัจจุบัน มหาวิทยาลัยใช้กรอบการประเมินสมรรถนะตามคู่มือสมรรถนะฯ ดังกลา่ว มาใช้ในการ

วัดและประเมินสมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุน มาเป็นระยะเวลากว่า 9 ปี ดังน้ัน มหาวิทยาลัยจึง

เห็นว่าสมรรถนะดังกล่าวควรมีการปรับปรุง เพ่ือเป็นการส่งเสริม และพัฒนาให้การท างานของบุคลากร

สายสนับสนุน มีการท างานที่มีประสิทธิภาพ/ประสทิธิผล ให้สอดคลอ้งกับสภาวการณ์ในปัจจุบันมากขึ้น 

มหาวิทยาลัย จึงได้มอบหมายให้คณะกรรมการด าเนินการก าหนดสมรรถนะมาตรฐานของต าแหน่ง 

ด าเนินการปรับปรุงสมรรถนะ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ และปัจจุบันอยู่ระหว่างการด าเนินการปรับปรุง ซึ่ง

คาดว่าจะไดส้มรรถนะที่ไดท้ าการปรับปรุงน าไปใช้ในปีงบประมาณ 2564 อย่างสมบูรณ์ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ใช้แนวทางตามที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้ไดม้ีการจัดท าสมรรถนะเจ้าหน้าที่ฝ่ายสนับสนุน โดยมี

ผลประเมินเป็นประจ าทุกปี พร้อมสนับสนุนเงินรายได้ของสาขาให้ไปอบรมเพ่ิมพูนความรู้อย่าง

ต่อเน่ือง 

 

7.4 มีการวินิจฉัยความต้องการการฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสาย

สนับสนุน และด าเนนิกิจกรรมเพื่อตอบสนองความต้องการนั้น [4] 

มหาวิทยาลัยได้ท าการวิเคราะห์ความต้องการจ าเป็นในการได้รับการพัฒนาของบุคลากร                     

จากแผนการพัฒนาบุคลากรรายบุคคล Individual Development Plan : IDP ที่ (อ้างอิง : แบบฟอร์ม 

IDP) และการวิเคราะห์ช่องว่าง Gap Analysis จากการประเมินสมรรถนะบุคลากร แยกตามต าแหน่ง

งานหรือภาระงานที่รับผิดชอบ (อ้างอิง : รายงานข้อมูล Gap Analysis) เพ่ือน าไปสู่การวางแผน

พัฒนาและการฝึกอบรม  โดยมหาวิทยาลัยได้น าข้อมูลดังกล่าวน าเสนอที่ประชุมคณะกรรมการ

พัฒนาบุคลากร (อ้างอิง : ค าสั่งแต่งต้ังคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร) และ (อ้างอิง : รายงานการ

ประชุมคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร ครัง้ที่ 5/2561 หน้าที่ 14)  เพ่ือก าหนดแนวทางในการพัฒนา

http://personnel.mju.ac.th/edoc/competency/Competency_handbook_June11.pdf
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTU1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTU1
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2NzE1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2NjY0&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2NTcw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2NTcw&method=inline
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บุคลากร โดยได้จัดท าแผนพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ ประจ าปีงบประมาณ 2562 (อ้างอิง : แผนการ

บริหารและทรัพยากรบุคคล มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ปีงบประมาณ 2562) และก าหนดให้ทุกหน่วยงาน

น าแผนดังกล่าวไปเป็นแนวทางในการพัฒนาบุคลากรภายในหน่วยงาน (อ้างอิง : บันทึกข้อความที่ 

ศธ 0523.1.7.3/ว37 เร่ืองการส่งแผนพัฒนาบุคลากร) 

   มีการติดตามด้านการพัฒนาตนเองตาม IDP ที่บุคลากรได้ก าหนดไว้น้ันเป็นไปตามที่

ก าหนดหรือไม่ โดยการประเมินจากผู้บังคับบัญชา และมีการประเมินแผนพัฒนาพัฒนาทรัพยากร

มนุษย์ตามตัวช้ีวัดในแผน  (อ้างอิง : รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร คร้ังที่ 

2/2562 หน้าที่ 5) พร้อมทั้งน าข้อเสนอแนะจากที่ประชุมคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร มาเป็น

แนวทางในการวางแผนและเลือกหลักสูตรที่เหมาะสมเข้าอบรม ในการพัฒนาบุคลากรของปีต่อไป 

(อ้างอิง : รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร ครัง้ที่ 2/2562 หน้าที่ 10) และ(อ้างอิง : 

แผนพัฒนาบุคลากร ปีงบประมาณ 2563) ดังแสดงในตารางที่ 20 

 

ตารางที่ 20 แสดงรายการและหลักสูตรที่เจ้าหน้าฝ่ายสนับสนุนควรไปร่วมอบรม 

 
 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ใช้แนวทางตามที่มหาวิทยาลัยได้ท าการวิเคราะห์ความต้องการจ าเป็นของบุคลากรตาม 

IDP ที่บุคลากรได้จัดท าขึน้และประสงค์เข้าฝึกอบรมตามความสนใจเป็นประจ าทุกปี 

 

7.5 มีการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการตอบแทนและการเห็นคุณค่า การ

ยอมรับเพื่อกระตุ้นและสนับสนุนการเรยีนการสอน การวิจัย และการบรกิารวิชาการ [5] 

มหาวิทยาลัย มีการยกย่องบุคลากรสายสนับสนุนที่มีผลการปฏิบัติงานดี ดีเด่น ในด้าน

สนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และการให้บริการวิชาการในทุกปี ปีละหน่ึงคร้ัง โดย

http://personnel.mju.ac.th/edoc/forms/27850.pdf
http://personnel.mju.ac.th/edoc/forms/27850.pdf
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2Njcw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2Njcw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc1MjA1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc1MjA1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc1MjA1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc1MTc5&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc1MTc5&method=inline
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มหาวิทยาลัยจะมีการแต่งต้ังคณะท างานเพ่ือประสานการคัดเลือกข้าราชการ ลูกจ้างประจ า ดีเด่น 

(อ้างอิง : ค าสั่งคณะท างานฯ) และแต่งต้ังคณะกรรมการคัดเลือกข้าราชการ ลูกจ้างประจ าดีเด่น 

(อ้างอิง : ค าสั่งคณะกรรมการคัดเลอืก) โดยมีการก าหนดหลักเกณฑ์การคัดเลอืกโดยใช้หลักเกณฑ์

เดียวกันกับของข้าราชการ และลูกจ้างประจ าดีเด่น (อ้างอิง : หลักเกณฑ์) โดยอนุโลมตาม

หลักเกณฑ์ คุณสมบัติ การครองคน ครองตน ครองงาน และผลงานเป็นที่ประจักษ์ โดย

คณะกรรมการคัดเลือกฯ จะส่งผลให้คณะกรรมการบริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ (ก.บ.ม.) 

พิจารณาคัดเลอืกข้าราชการ และลูกจ้างประจ า ดเีดน่ ประจ าปี 2562 จ านวน 1 คน สง่ผลไปยังต่อ

กระทรวงศกึษาธิการ  (อ้างอิง : หนังสือสง่รายช่ือไปยังกระทรวงศกึษาธิการ) 

โดยข้าราชการ หรือลูกจ้างประจ าดีเด่น จะได้เข้าพิธีมอบเกียรติบัตร เข็มเชิดชูเกียรติ 

(ครุฑทองค า) และหนังสือที่ระลึกในวันข้าราชการพลเรือน วันที่ 1 เมษายน ของทุกปี และได้รับการ

จัดสรรวงเงินเลื่อนค่าจ้างเพ่ิมเตมิจากสว่นกลาง ประจ าปี 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ใช้แนวทางตามที่มหาวิทยาลัยมีระบบการยกย่องบุคลากรสายสนับสนุนที่มีผลการ

ปฏิบัติงานดี ดีเด่น ในด้านสนับสนุน การเรียนการสอน การวิจัย และการให้บริการวิชาการในทุกปี 

ปีละหน่ึงคร้ัง โดยมหาวิทยาลัยจะมีการแต่งต้ังคณะท างานเพ่ือประสานการคัดเลือกข้าราชการ 

ลูกจ้างประจ า พนักงานมหาวิทยาลัย และพนักงานราชการ ดเีดน่ ซึ่งหลักสูตรและคณะฯ ด าเนนิการ

สง่ตัวแทนเข้าประกวดทุกปี  

  

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDM4&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDM5&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDM2&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDUy&method=inline
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่7 – คุณภาพบุคลากรสายสนับสนุน 

เกณฑ์

ย่อย 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและ

พัฒนาต่อไป 

7.1 หลักสูตรมีการด าเนินงานตามเกณฑ์ท่ี

มหาวทิยาลัยก าหนด ครบทุกขัน้ตอน 

เอกสารอ้างอิง 9 ควรวางแผนเรื่องหน่วยสนับสนุน

งานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา เช่น 

จากทุนผู้ช่วยนักวิจัย ระดับ ป.โท 

และป.เอก เป็นต้น 

7.2 

7.3 

7.4 

7.5 

 

https://www.mju.ac.th/main/
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AUN-QA criterion 8 คุณภาพผู้เรียน (Student  Quality) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 8 

1. มีการก าหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศึกษาเข้าเรยีนและเกณฑ์

การรับนักศึกษาเข้าศึกษาในหลักสูตรอย่างชัดเจนและเป็นปัจจุบัน  

2. มีการก าหนดและการประเมินกระบวนการและเกณฑ์การคัดเลอืกนักศึกษา  

3. มีระบบตดิตามความก้าวหน้า ผลการศึกษา และภาระการเรียนของนักศึกษาที่เพียงพอ 

โดยมีการบันทึก การติดตามความก้าวหน้า ผลการศึกษา และภาระการเรียนของนักศึกษาไว้อยา่ง

เป็นระบบ โดยมีการให้ข้อมูลป้อนกลับแก่นักศึกษาและด าเนินการแก้ไขขอ้บกพร่องหากจ าเป็น  

4. มีการจัดการให้ค าแนะน าทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแข่งขันของนักศึกษา 

และการบริการสนับสนุนนักศึกษาด้านต่าง ๆ เพ่ือปรับปรุงการเรียนและความรู้ ทักษะและ

ความสามารถในการท างาน  

5. การสร้างสภาพแวดล้อมการเรียนรู้เพ่ือสนับสนุนผลส าเร็จของคุณภาพการเรียนรู้ของ

นักศึกษาน้ัน ทางสถาบันควรจัดเตรียมสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคม และจิตใจที่สามารถสร้าง

เสริม การเรียนการสอน การวิจัย รวมถึงสุขสภาวะสว่นบุคคลด้วย 

 

8.1 มีการก าหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศึกษาเข้าเรยีนและ

เกณฑ์การรับนักศึกษาเข้าศึกษาในหลักสูตรอย่างชัดเจนและเป็นปัจจุบัน  [1]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) มีการประชุมเพ่ือจัดท าแผนโครงสร้างการรับนักศึกษาตามรูปที่ 10 (เอกสารอ้างอิง 1) และ

การประกาศเกณฑ์การรับนักศึกษาตามรูปที่ 11 ซึ่งแผนโครงสร้างการรับนักศึกษาพิจารณาตาม

ปัจจัยหลักคือ งบประมาณ ต้นทุนการศึกษา ภาระงานอาจารย์ (ดูการวิเคราะห์ในหัวข้อที่ 6.2) และ

หัวข้องานวิจัยที่ได้รับจัดสรรทุนสนับสนุนในปีน้ัน ๆ (ดูการวิเคราะห์ในหัวข้อที่ 6.4) เป็นต้น โดยมี

เกณฑ์คุณสมบัติเบื้องต้นตามที่ก าหนดไว้ใน มคอ. 2 และเกณฑ์ข้อบังคับการศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ฉบับ พ.ศ. 2560 ซึ่งมปีระกาศสื่อสารการรับนักศึกษาบนเว็บไซด์

สถาบันเป็นประจ าทุกปี  

นอกจากน้ีทางหลักสูตรยังมีการประชาสัมพันธ์บนเว็บไซด์ และแผ่นพับของหลักสูตร

เพ่ิมเตมิ โดยการรับเข้านักศึกษาใหม่ทางหลักสูตรได้มกีารก าหนดเกณฑ์ประเมินจากคะแนนผลสอบ

ข้อเขียน และผลสอบสัมภาษณ์ ซึ่งน าข้อมูลพื้นฐานทุก ๆ ด้านมาช่วยจัดการเรียนการสอน (ดูการ

วิเคราะห์ในหัวข้อที่ 8.2) และสง่เสริมการพัฒนาไปสูผ่ลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรต่อไป 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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แผนโครงสร้างการรับนักศึกษา 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดษุฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 10  แผนโครงสร้างการรับนักศึกษา และการประกาศเกณฑ์การรับนักศึกษา 

 

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ก าหนดจ านวนการรับนักศึกษา ใหส้อดคล้องกับ 

- งบประมาณการบริหารของหลักสูตรฯ 

- สัดส่วนของอาจารย์ต่อจ านวนนักศึกษา 

   จากนั้นก าหนดเกณฑ์การรับศกึษา เพื่อใช้ในการคัดเลือกนักศกึษาใหม่ และแต่งตั้ง

คณะกรรมการด าเนินการจัดสอบ เช่นการสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ์ 

  

 

คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร รับทราบเกณฑ์การคัดเลือก  

วธิกีารรับนักศึกษา และใหข้้อเสนอแนะเพิ่มเติม 

 

หลักสูตรฯ และบัณฑิตวิทยาลัย ประชาสัมพันธ ์หลักสูตรท่ีเปิดรับ,  

เกณฑ์การรับนักศึกษา และก าหนดการต่าง ๆ สร้างการประชาสัมพันธเ์ชิงรุก เช่น  

ทุนเรียนฟรีเทอมแรกจากแหลง่ทุนส่วนของคณาจารย์ในหลักสูตรฯ  

ทุนท าการวจิัยจากแหลง่ทุนวิจัยภายนอก ซึ่งคณาจารย์ในหลักสูตรหามา 
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รูปที่ 11  ประกาศรับนักศึกษาปี 2562 
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8.2 มีการก าหนดและการประเมิกระบวนการและเกณฑ์ในการคัดเลือกนักศึกษา [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการประชุมวางแผน ติดตาม และประเมินผล ตามแผนโครงสร้างการเตรียมความพร้อม

ก่อนเข้าศึกษา ดังรูปที่ 12 โดยใช้ผลประเมินจากคะแนนผลสอบข้อเขียน และผลสอบสัมภาษณ์ของ

นักศึกษาก่อนเข้า เป็นการก าหนดสิ่งที่ต้องเตรียมความพร้อมเป็นรายบุคคล โดยมอบหมายให้

อาจารย์ที่ปรึกษาส่วนกลางเป็นผู้ควบคุมและติดตาม โดยให้กลับมาสรุปและน าเสนอผลในปี

การศึกษาถัดไป ซึ่งกระบวนการดังกล่าวถูกน ามาใช้อย่างตอ่เน่ืองต้ังแตป่ี 2559-2562 เพ่ือสง่เสริม

การพัฒนาไปสูผ่ลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตร  

 

แผนโครงสร้างการเตรยีมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดษุฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 12  แผนโครงสร้างการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

 

 

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ตรวจสอบผลประเมินการสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ์

นักศึกษาใหม่ท่ีผ่านการสอบคัดเลือก เพื่อพิจารณาความพร้อมของนักศึกษาวา่ 

ต้องเรียนวิชาพืน้ฐานหรือปรับพืน้ฐานพร้อมด้านใดหรือไม่ 

  

 

คณะกรรมการประจ าหลักสูตรฯ ประสานงานเปิดรายวชิาพืน้ฐาน หรือจัดโครงการปรับ

พืน้ฐานเฉพาะด้านโดยใช้งบประมาณเงินรายได้ของหลักสูตรฯ หรืองบประมาณจากคณะ 

 

หลักสูตรฯ มีโครงการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่ ประจ าทุกปดีังนี้ 

- แต่งตั้งอาจารย์ท่ีปรึกษาส่วนกลาง เพื่อให้ค าแนะน าการปรับตัวเพื่อเรียน ป.เอก 

และรายวชิาท่ีต้องเรียนตามหลักสูตรฯ แก่นักศกึษา 

- จัดท าโครงการอบรม I-Thesis และ EndNote เพื่อเตรียมความพร้อมในการจัดท าดุษฎี

นิพนธแ์ก่นักศกึษา 
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8.3 มีระบบในการติดตามความก้าวหน้า ผลการศึกษาและภาระการเรียนของ

นักศึกษาที่เพียงพอ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการประชุมวางแผน ติดตาม และประเมินผล ความก้าวหน้าผลการศึกษาตามรายวิชา

จากการประชุมประเมินเกรดประจ าแต่ภาคการศึกษา และติดตามความก้าวหน้าการท าดุษฎีนิพนธ์

ตามแผนโครงสร้างกระบวนการควบคุมการให้ค าปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษาดังรูปที่ 

13 ซึ่งผลที่เกิดขึ้นจากกิจกรรมสัมมนาประจ าปีการศึกษา 2562 ดังแสดงในตารางที่ 21 และการ

ประเมินความพ่ึงพอใจสามารถดูได้ในหัวข้อที่ 11.5 

 

แผนโครงสร้างกระบวนการควบคุมดูแลการให้ค าปรกึษาดุษฎีนพินธ์ 

ในระดับบัณฑิตศกึษา หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวศิวกรรมอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 13  แผนโครงสร้างกระบวนการควบคุมดูแลการให้ค าปรกึษาดุษฎีนิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษา 

นักศึกษาโดยความเห็นชอบของหลักสูตรฯ ส่งแบบฟอร์มขอแต่งตั้งอาจารย์ท่ีปรึกษาไปยังบัณฑิต

วทิยาลัยเพื่อใหพ้ิจารณาอาจารย์ท่ีปรึกษาท่ีมีคุณสมบัติเหมาะสม เพื่อแต่งตั้งเป็นอาจารย์ท่ีปรึกษา 

 

อาจารย์ท่ีปรึกษาก าหนดการเข้าพบ และช่องทางติดตอ่สื่อสารระหวา่งนักศึกษาและอาจารย์ท่ีปรึกษา 

นักศึกษาด าเนินการสอบโครงร่างดุษฎีนพินธ์ โดยใช้แนวทางปฏิบัติท่ีหลักสูตรฯ ก าหนดโดยผ่านการ

ประเมินผลสอบโดยคณะกรรมการสอบ 

 

นักศึกษาด าเนินการสอบประมวลความรู้ โดยใช้แนวทางปฏิบัติท่ีหลักสูตรฯ ก าหนดโดยผ่านการ

ประเมินผลสอบโดยคณะกรรมการสอบ 

 

นักศึกษาจะต้องสอบประเมินผลวิชาภาษาต่างประเทศ (MJU-TEP) โดยผ่านการสอบจากศูนย์ภาษา

มหาวทิยาลัยแม่โจ้ ถ้าไม่ผ่านสามารถสอบแก้ตัวหรือลงทะเบียนเรียนรายวชิาภาษาอังกฤษเพื่อเทียบผ่าน 

 

นักศึกษาจัดท าร่างเล่มดุษฎีนพินธฉ์บับสมบูรณ์ เสนอเรื่องขอสอบดุษฎีนพินธ ์และสอบดุษฎีนพินธ ์

 โดยใช้แนวปฏิบัติท่ีหลักสูตรฯ  

ก าหนดโดยผ่านการประเมินผลสอบโดยคณะกรรมการสอบภายใน และภายนอก 
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ตารางที่ 21 ผลการประเมินความก้าวหน้าและติดตามผลการเรียนเพ่ือส าเร็จการศึกษาด้วยระบบ 

I-Thesis ของนักศึกษา ป.เอก ในปีการศึกษา 2562 

 

      
 

จากตารางที่ 21 เป็นระบบตดิตามและประเมินผลการเรียนดุษฎีนิพนธ์ ผ่านระบบ iThesis ใน

กิจกรรมประจ าปีการศึกษา 2562 ซึ่งให้นักศึกษา ป.เอก รายงานความก้าวหน้าการท าดุษฎีนิพนธ์ 

ของตนเอง ซึ่งผลประเมินความก้าวหน้าประจ าปี โดยรวมมีแนวโน้มดีขึ้นอย่างเป็นล าดับ 

(เอกสารอ้างอิง 4) ส าหรับการประเมินผลเพ่ือปรับปรุงกระบวนการในปีถัดไปสามารถดูข้อมูลได้

จากการประเมินความพึงพอใจสามารถดูได้ในหัวข้อที่ 11.5 

 

8.4 มีการจัดให้ค าแนะน าทางวิชาการกิจกรรมเสริมหลักสูตร การแข่งขันของ

นักศึกษา และบริการสนับสนุนนักศึกษาด้านต่างๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู้ ทักษะ

และความสามารถในการท างาน  [4]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้จัดให้ค าแนะน าทางวิชาการกิจกรรม เสริมหลักสูตร การแข่งขันของนักศึกษา และบริการ

สนับสนุนนักศึกษาด้านต่าง ๆ เพ่ือปรับปรุงการเรียนและความรู้ ทักษะ และความสามารถในการ

ท างาน อย่างต่อเน่ืองเป็นกระบวนการตามแผนวงจรการควบคุมคุณภาพ (PDCA) ดังแสดงในรูปที่ 

14 ถึง 16 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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รูปที่ 14  กระบวนการ PDCA เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2560 
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รูปที่ 15  กระบวนการ PDCA เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2561 
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รูปที่ 16  กระบวนการ PDCA เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2562 
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8.5 มีสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและจิตใจที่สร้างเสริมการเรียนการสอน 

และการวิจัย รวมถึงสุขภาวะส่วนบุคคล [5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดหลักเกณฑ์และอัตราการจ่ายทุนสนับสนุนนักศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา ดังรูปที่ 17 (เอกสารอ้างอิง 8) เพ่ือเป็นการสร้างสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคม

และ จิตใจที่สร้างเสริมการเรียนการสอน และการวิจัย รวมถึงสุขภาวะสว่นบุคคล 

อีกทั้งหลักสูตรมีการจัดโครงการการพัฒนาคณาจารย์และนักศึกษาด้านวิชาชีพและ

วิชาการ ต้ังแต่ปีการศึกษา 2559 จนถึงปีการศึกษาปัจจุบันอย่างต่อเน่ือง โดยกิจกรรมย่อยภายใน

โครงการถูกออกแบบและสรรสร้างขึ้นเพ่ือให้มีสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและจิตใจทั้ง

คณาจารย์และนักศึกษา ให้มีแรงบันดาลใจในสร้างเสริมการเรียนการสอน หรือสร้างแรงบันใจใน

การท าวิจัยของนักศึกษา รวมถึงสุขภาวะสว่นบุคคล ซึ่งกิจกรรมย่อยไดแ้ก่  

1. การเชิญวิทยากรเพ่ือบรรยายประสบการณ์การท างานด้านงานวิจัยและการสอนเพ่ือให้

เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้  

2. การจัดสัมมนานอกสถานที่และการศึกษาดูงานสถานประกอบการที่สัมพันธ์กับสายงาน

ทางวิศวกรรมอาหาร ซึ่งผลการประเมินโครงการดังกล่าวมีเสียงสะท้อนที่ดีและนักศึกษายังมี

ข้อคิดเห็นให้จัดกิจกรรมอย่างต่อเน่ืองทุกปีการศึกษา  

3. การจัดกิจกรรมสร้างแรงบันดาลใจในการสร้างสรรค์งานนวัตกรรมเพ่ือเข้าประกวด

แข่งขันในระดบันานาชาต ิดังรูปที่ 18 (เอกสารอ้างอิง 4) 

 

https://engineer.mju.ac.th/
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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รูปที่ 17  แนวทางในการสนับสนุนค่าใช้จา่ยในการเผยแพร่ผลงานวิจัย 

ประกาศค่าตอบแทน ผลงาน 
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ปีการศกึษา กจิกรรมย่อยในโครงการพัฒนาวิชาการและวิชาชีพ 

2560 

 

2561 

 

2562 

 
  

รูปที่ 18  การจัดกิจกรรมเพ่ือสร้างสภาพแวดลอ้มทางกายภาพ สังคมและ จิตใจที่สร้างเสริมการ

เรียนการสอน และการวิจัย รวมถึงสุขภาวะสว่นบุคคล 
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่8 – คุณภาพผู้เรยีน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและพัฒนา

ต่อไป 

 

8.1 หลักสูตรมีการสร้างกระบวนการ การประเมิน

กระบวนการ ส าหรับการรับนักศึกษา และ

คัดเลือกนักศกึษาของหลักสูตร 

เอกสารอ้างอิง 3 พัฒนาระบบติดตาม และใช้งานเตม็

รูปแบบตลอดช่วงการศึกษาของ

นักศึกษาจนส าเร็จการศกึษา เช่นใช้

ร ะ บ บ  Microsoft Team ม า

ด าเนินการเป็นระบบประชุมติดตาม

งานนักศึกษา ป. เอก  ท้ังระบบ

เอกสาร Files ระบบติดตามงาน 

Planner เป็นต้น 

8.2 

8.3 หลั กสู ตรมี ร ะบบและ เครื่ อ งมือ ใ ช้ติ ดตาม

ความก้าวหน้าของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา

เป็นรายบุคคล ด้วยท้ังระบบ I-Thesis จาก

ส่วนกลางของมหาวิทยาลัย และระบบท่ีคณะฯ

และหลักสูตรจัดท าข้ึนเพื่อติดตามผลการศึกษา

ของนักศึกษา ป.เอก 

เอกสารอ้างอิง 4 

และ 

เอกสารอ้างอิง 8 
8.4 

8.5 

 

 

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://engineer.mju.ac.th/
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AUN-QA criterion 9 สิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ และโครงสร้างพ้ืนฐาน  

(Facilities and Infrastructure) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 9 

1. มีทรัพยากรกายภาพที่ใช้ด าเนินการหลักสูตรรวมทั้งเคร่ืองมือ วัสดุและเทคโนโลยี

สารสนเทศต่าง ๆ เพียงพอ  

2. มีเคร่ืองมือทันสมัย พร้อมใช้และมปีระสิทธิภาพในการใช้ประโยชน์  

3. มีการคัดสรร กล่ันกรอง และใช้ทรัพยากรการเรียนกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่ศึกษา

ได้เหมาะสม  

4. มีการติดต้ังห้องสมุดดจิิตอลเพ่ือปรับข้อมูลและเทคโนโลยีสารสนเทศให้ทันสมัยก้าวหน้า  

5. มีการติดต้ังระบบเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือตอบสนองความต้องการของบุคลากรและ

นักศึกษา  

6. สถาบันจัดเตรียมเครื่องคอมพิวเตอร์และโครงสร้างเครอืข่ายที่สามารถเข้าถึงได้ในพืน้ที่ใน

มหาวิทยาลัย โดยสามารถใช้ประโยชน์ทางเทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับการเรียนการสอน การท า

วิจัย การบรกิารวิชาการ และการบริหารงานได้  

7. มีการก าหนดและด าเนินการมาตราฐานด้านสิ่งแวดล้อม สุขภาพ และ ความปลอดภัย

รวมถึงการได้รับสทิธิ์หรือโอกาสในการเข้าถงึให้แก่ผู้ที่มีความจ าเป็นพิเศษ 

 

9.1 มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่ใช้ในการเรียนการสอนและอุปกรณ์ (ห้องบรรยาย 

ห้องเรยีน ห้องท าโครงการ ฯลฯ) เพยีงพอ และทันสมัยเพื่อส่งเสรมิการศกึษาและการท าวิจัย  

[1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มกีารประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือวางแผน จัดสร้างสิ่งอ านวยความ

สะดวกที่ใช้ในการเรียนการสอน และอุปกรณ์ (ห้องบรรยาย ห้องเรียน ห้องท าโครงการ ฯลฯ) ให้

เพียงพอเพ่ือส่งเสริม การศึกษาและการท าวิจัย ดังแสดงในรูปที่ 19 โดยจากการประเมินในช่วง 5-

10 ปีน้ี จะมีนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาร่วมประมาณ 30-40 คน ดังน้ันจึงจัดให้มีห้องเรียนส าหรับ

เฉพาะกลุ่มนักศึกษา (แยกออกจากส่วนคณะ) อยู่ 3 ห้องเรียนพร้อมอุปกรณ์ส าหรับการเรียนการ

สอนที่เพียงพอ นอกจากน้ีจัดให้มีห้องประชุมสัมมนากลางขนาดความจุ 25-30 คน เพ่ือใช้ประชุม

ร่วมกัน 
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รูปที่ 19  หอ้งเรียนที่ใช้ท าการเรียนการสอน ป.โท และ ป.เอก 

 

9.2 มีทรัพยากรต่าง ๆ ที่ใช้ในห้องสมุดเพยีงพอและทันสมัยเพื่อส่งเสรมิการเรยีนการ

สอน และการวิจัย [3,4] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการให้มีห้องคลังความรู้ (Knowledge room) ส าหรับเป็นห้องน่ังพักผ่อน และใช้ศึกษา

ค้นคว้าเอกสาร ต ารา เลม่ดุษฎีนิพนธบ์ทความทางวิชาการเก่า ๆ ที่ได้มกีารท าการรวบรวมตามกลุ่ม

ประเภทงานวิจัยออกเป็นแฟ้ม เช่น ด้านการอบแห้ง (Drying) ด้านการสกัด (Extraction) ด้านการ

สร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ (Mathematical modeling) เป็นต้น ท าให้นักศึกษาสะดวกต่อ

การศึกษา ค้นคว้าการท าวิจัย และหาข้อมูลเฉพาะทางดา้นวิศวกรรมอาหาร ดังแสดงในรูปที่ 20 

 

 
รูปที่ 20  แผนผังและการจัดคลังความรูท้างวศิวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 
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9.3 มีห้องปฏิบัตกิารและอุปกรณ์เพยีงพอและทันสมัยเพื่อส่งเสรมิการเรยีนการสอน 

และการวิจัย [1,2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการจัดห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์เพียงพอ และทันสมัยเพ่ือส่งเสริมการเรียนการสอน

และการวิจัย ทางด้านวิศวกรรมอาหาร ดังแสดงในรูปที่ 21 

 

 

 

 
รูปที่ 21  แผนผังและการจัดห้องปฏิบัตกิารทางวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 
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9.4 สิ่งอ านวยความสะดวกทางเทคโนโลยีสารสนเทศ รวมถึงโครงสร้างพ้ืนฐานการ

เรยีนรู้ผ่านสื่ออิเล็กทรอนกิส์เพยีงพอและทันสมัยเพื่อส่งเสรมิการเรยีนการสอน และการ

วิจัย [1,5,6] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการจัดห้องเรียนทางไกล (Teleconference room) ส าหรับการสอบวัดคุณภาพ สอบ

ประมวลความรู้ สอบดุษฎีนิพนธ์และสอบดุษฎีนิพนธ์ กับทาง Universiti Putra Malaysia (UPM) 

ประเทศมาเลเซีย ดังแสดงในรูปที่ 22 นอกจากนี้ยังใช้ในกรณีทางคณาจารย์ติดภารกิจเดินทางไป

ประชุมหรือราชการภายนอกมหาวิทยาลัย ก็สามารถใช้ระบบ Google Hangout ท าการเรียนการสอน

แบบ Video Conference โดยให้นักศึกษาสามารถแชร์ไฟล์การน าเสนอผ่านเคร่ืองมือสื่อสารหรือ

คอมพิวเตอร์ส่วนบุคคล ดังตัวอย่างในการจัดการเรียนในรายวิชา วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่

ผู้ประกอบการใหม่ เป็นต้น 

 

 
รูปที่ 22  แผนผังการจัดห้อง Teleconference room ป.โท และ ป.เอก 
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9.5 มีการก าหนดและด าเนินการตามมาตราฐานด้านสิ่งแวดล้อมสุขภาพและความ

ปลอดภัยและการได้รับสิทธ์ิหรือโอกาสในการเข้าถึงให้แก่ผู้ที่มีความจ าเป็นพิเศษ [7] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มกีารก าหนดและด าเนินการตามมาตรฐานดา้นสิ่งแวดล้อมสุขภาพและความปลอดภัย ดัง

แสดงในรูปที่ 23 โดยในสว่นห้องเรียนจัดให้มกีารให้ความรูด้า้นความปลอดภัยของอาคารขนาดใหญ่ 

และในห้องปฏิบัติการจัดให้มีอุปกรณ์ส าหรับความปลอดภัยในการท างาน ชุดอุปกรณ์ปฐมพยาบาล

เบื้องต้น และคู่มอืการใช้เคร่ืองมืออย่างถูกต้องและปลอดภัย เป็นต้น 

 

 

 
รูปที่ 23  การรองรับดา้นความปลอดภัย และอุปกรณ์ป้องกันสาธารณะภัยภายในห้องเรียนและ

ห้องปฏิบัติการ 

 

นอกจากน้ีในช่วงที่มีสถานการณ์โรคระบาด Covid 19 ทางคณะฯ  ยังได้ด าเนินการตาม

มาตรการป้องกันภัยของมหาวิทยาลัย และกรมโรคติดต่อจังหวัดเชียงใหม่ ในการป้องกัน และ

ควบคุมโรคติดต่อในการเรียนการสอน การจัดสัมมนา และการท าวิจัยในห้องปฏิบัติการของ

หลักสูตร ได้มีการท าความสะอาด ฉีดพ่นยาฆ่าเชื้อโรค  ติดต้ังน้ ายารักษาความสะอาดทุกจุดเข้า

ออกของคณะ ฯ   
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่9 – สิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ และโครงสร้างพื้นฐาน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและพัฒนา

ต่อไป 

 

9.1 หลักสูตรมีทรัพยากรเรื่องการเรียน การสอน การ

สัมนา และการวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาครบถ้วน 

และเพียงพอต่อความต้องการของนักศึกษา 

เอกสารอ้างอิง 3 ด าเนินการสอบถามความต้องการ

เพิ่มเติม และตรวจสอบสภาพการ

ใช้งานใหพ้ร้อมอยู่ตลอดเวลา 
9.2 

9.3 

9.4 

9.5 คณะและหลักสูตร มีมาตรการด าเนินการด้าน

ความปลอดภัยอย่างครบถ้วน 

เอกสารอ้างอิง 8 ติดตามนโยบายต่อเนื่องในการ

เตรียมความพร้อมช่วงเปิดเทอม 

1/2563 ต่อไป 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://engineer.mju.ac.th/
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AUN-QA criterion 10 การส่งเสรมิคุณภาพการศึกษา (Quality Enhancement) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 10 

1. หลักสูตรได้รับการพัฒนาจากค าแนะน าและข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากรสายวิชาการ 

นักศึกษา ศิษย์เก่า และผู้มีส่วนได้ส่วนเสยีจากภาคอุตสาหกรรม รัฐบาลและองค์กรวิชาชีพต่าง ๆ  

2. มีกระบวนการออกแบบและกระบวนการพัฒนาหลักสูตรรวมถึงทบทวนและประเมิน

หลักสูตรเป็นระยะๆ เพ่ือปรับปรุงประสิทธิภาพและประสิทธิผลให้ดขีึน้  

3. มีการทบทวนและประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผลนักศึกษา

อย่างต่อเน่ืองเพ่ือสร้างความมั่นใจว่ากระบวนการเหลา่นั้นสอดคลอ้งและเป็นไปตามผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง  

4. ใช้ผลผลติที่ได้จากงานวิจัยมาสง่เสริมการเรียนการสอน  

5. มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการสนับสนุนและสิ่งอ านวยความสะดวก

ต่างๆ (ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ สิ่งอ านวยความสะดวกดา้นสารสนเทศและงานบริการนักศึกษา)  

6. มีระบบและกลไกในการรวบรวมข้อมูลต่าง ๆ ที่ได้รับรวมถึงข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร 

นักศึกษา ศิษย์เก่า และ ผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือน ามาประเมินและปรับปรุงคุณภาพงาน 

 

10.1 ใช้ความต้องการและข้อมูลป้อนกลับจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นข้อมูลในการ

ออกแบบและการพัฒนาหลักสูตร [1] 

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการประชุมเพ่ือก าหนดแผนโครงสร้างการปรับปรุงหลักสูตร ป.เอก ดังแสดงในรูปที่ 25 

(เอกสารอ้างอิง 1) ตามเกณฑ์ข้อก าหนดของการบริหารจัดการหลักสูตร โดย สกอ. ในระดับ

บัณฑิตศึกษาข้อที่ 11 ให้มีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาไม่เกิน 5 ปี โดยหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรใหม่ 2557) ครบรอบด าเนินการ

และได้ใช้ความต้องการและข้อมูลป้อนกลับจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นข้อมูลในการออกแบบและ

การพัฒนาหลักสูตรปรับปรุง 2561 ประกอบดว้ย 

จากศิษย์ปัจจุบัน (Students) จากรายงานต้องการพัฒนาทักษะการคิดอยา่งเป็นระบบในงาน

ทางวิศวกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพ่ือพัฒนาและสง่เสริมนักศึกษา ดา้นนายจ้าง 

(Employers) จากข้อมูลต้องการแก้ปัญหาโจทย์ในงานภาคอุตสาหกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัด

ให้มีการขอทุนวิจัยจากโจทยข์องภาคอุสาหกรรม เช่น ทุน พวอ. ป.โท และทุน พวอ. ป.เอก สว่นจาก

ดา้นศิษย์เก่า (Alumni) ต้องการให้พนักงานมีทักษะการสื่อสาร และการน าเสนออย่างมีประสทิธิภาพ

โดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพ่ือพัฒนาและส่งเสริมทักษะดังกล่าว ส่วนอาจารย์ (Teachers) 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (MJU) และ สกอ. (TQF) ต้องการส่งเสริมให้รู้เรียนในด้านผู้ร่วมสร้างสรรค์

นวัตกรรม (Innovative Co-Creator) โดยหลักสูตรได้จัดให้มีรายวิชาและโครงการเพ่ือพัฒนาทักษะ

ดังกล่าวอยู่ในหลักสูตรปรับปรุง 2561 ดว้ย  

 

10.2 สร้างกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร และด าเนินการประเมินและ

ปรับปรุงให้ดีขึ้น [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดให้ปรับปรุงผลการเรียนรู้ใหม่ในปี 2563 ส าหรับนักศึกษา

ชุดใหม่ในปีการศึกษาหน้าเป็นต้นไป ดังแสดงในรูปที่ 24 

 

 
รูปที่ 24  การปรับปรุงผลการเรียนรู้ของหลักสูตร ป.เอก 
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10.3 มีการทบทวน ประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล

นักศึกษาอย่างต่อเนื่องเพื่อยืนยันความสอดคล้องและความเหมาะสมตามที่ก าหนดไว้ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มกีารก าหนดกระบวนการประเมินผลการเรียนรู้และปรับปรุงแก้ไข พัฒนาให้ดขีึน้ ดังแสดง

ในรูปที่ 25 ซึ่งเป็นระบบที่คณะฯ และหลักสูตรได้ทบทวนกระบวนการติดตามผลศึกษา 

 
รูปที่ 25 การทบทวนกระบวนการและติดตามผลศึกษาศึกษาของนักศึกษา ป.เอก 
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โดยจากรูปที่ 25 เป็นกระบวนการและติดตามผลศึกษาศึกษาของนักศึกษา ป.เอก ของทาง

หลักสูตร ซึ่งไดท้ดลองน ารอ่งมาประเมินผลกับนักศึกษา ป.เอก ที่ส าเร็จการศึกษาจริงในปี 2562 

จ านวน 2 คนจริง (เอกสารอ้างอิง 4) โดยทางหลักสูตรได้มกีารก าหนดเกณฑ์การประเมินผู้เรยีน

ส าหรับการท าดุษฎีนิพนธ์ดว้ยตัวชี้วัดแบบ Rubric ดังแสดงในรูปที่ 26 

 

 

 
รูปที่ 26  เกณฑ์การประเมินผู้เรยีนส าหรับการท าดุษฎีนิพนธ์ดว้ยตัวชี้วัดแบบ Rubric 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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10.4 ใช้ผลผลิตที่ได้จากงานวิจัยมาปรับปรุงการเรยีนและการสอนให้ดีขึ้น [4] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ใช้ผลงานการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ของอาจารย์ในหลักสูตร (ผศ.ดร.กาญจนา 

นาคประสม) มาปรับปรุงการเรียนและการสอนให้ดีขึ้นดังแสดงในรูปที่ 27 ซึ่งท าให้เกิดแรงบันดาล

ใจกับนักศึกษาทั้ง ป.โท และ ป.เอก โดยหลักสูตรผลักดันให้นักศึกษาได้พัฒนาศักยภาพของตนเอง

และน าเสนองานวิจัยสูส่ายตาผู้คน โดยสง่ตัวแทนนักศึกษาเข้าร่วมแข่งขันน าเสนอผลงานวิจัยในงาน 

5th South East Asian Agricultural Engineering Student Chapter Annual Regional Convention 2019 

ณ ประเทศมาเลเซีย ระหว่างวันที่ 22-25 September 2019 ณ Politeknik Kota Bharu, Malaysia 

โดย ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม เป็นผู้น าทีมนักศึกษา และในการแข่งขันงานวิจัยของนักศึกษา

ได้รับรางวัลจ านวน 4 รางวัล อีกด้วย 

 

 
 

รูปที่ 27  การผลักดันงานวิจัยของนักศึกษาเข้ารว่มประกวดเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้และพัฒนาตนเอง 

และน างานวิจัยสูส่ังคม เพ่ือให้ประชาชนได้รู้จักนวัตกรรมและเทคโนโลยีทางอาหาร 
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10.5 มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการและสิ่งอ านวยความสะดวก

ต่าง ๆ (ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการสิ่งอ านวยความสะดวกด้านสารสนเทศ และงานบริการ

นักศึกษา) [5] 

หลักสูตรมีการจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ด้านต่าง  ๆ เช่น ห้องสมุดคณะ ห้องสมุด

มหาวิทยาลัย ห้องพักนักศึกษา ห้องปฏิบัติการต่าง ๆ จุดบริการอินเตอร์เน็ตและสารสนเทศ ดัง

เอกสารอ้างอิง 4  และได้มีการประเมินคุณภาพของสิ่งสนับสนุนโดยใช้วิธีการประเมินผลผ่าน

แ บ บ ส อ บ ถ า ม อ อ น ไ ล น์ ท า ง ร ะ บ บ ป ร ะ เ มิ น ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ สิ่ ง ส นั บ ส นุ น ผ่ า น ท า ง 

http://www.assess.mju.ac.th ดังเอกสารอ้างอิง 1 เป็นประจ าทุกเทอมการศึกษาเพ่ือน าคะแนน

ประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้เรียนมาใช้เป็นข้อมูล วิเคราะห์แนวโน้มของคุณภาพของสิ่งสนับสนุน 

และท าการปรับปรุงสิ่งสนับสนุนให้ตรงกับความต้องการของผู้เรียนและทันยุคทันสมัย เมื่อผล

คะแนนการประเมินในปี 2561 ลดลง ทางหลักสูตรจึงไดท้ าการปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้ดี

ขึ้นในปี 2562 โดยในเหตุการณ์โรคติดต่อ Covid 19 ระบาด ทางหลักสูตรจึงได้วางนโยบายควบคุม

การเข้าออก เพ่ือใช้งานห้องปฎิบัติการของนักศึกษา เพ่ือควบคุมความปลอดภัยในระดับหน่ึง ดังรูป

ที่ 28 

 
รูปที่ 28  การปรับปรุงระบบสารสนเทศ และคณุภาพการให้บรกิารให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของ

สถานการณโ์ลก  

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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10.6 มีการประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับข้อมูลป้อนกลับเพื่อรวบรวม

ข้อมูลที่ได้รับและข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิตอย่างเป็น

ระบบ [6]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ใช้การประเมินความพึงพอใจจากตาราง มาประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับ

ข้อมูลป้อนกลับเพ่ือรวบรวมข้อมูลที่ได้รับ และข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และ

ผู้ใช้บัณฑิตอย่างเป็นระบบ ดังแสดงในรูปที่ 29 (เอกสารอ้างอิง 1) เป็นการใช้ระบบประเมินผ่าน

แอปพลิเคช่ันของ Google form แทนการใช้แบบสอบถามรายบุคคล หรือโทรศัพท์ติดต่อสอบถาม 

 

 
 

รูปที่ 29  การรับข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิตอย่างเป็นระบบ

โดยใช้แอปพลิเคช่ันของ Google form  

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่10 – การส่งเสริมคุณภาพการศกึษา 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและพัฒนา

ต่อไป 

 

10.1 หลักสูตรมีการใช้ข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วน

เสียบางส่วน มาออกแบบพัฒนาหลักสูตร 

ทบทวน วัดและประเมินผลการสอน การวจิัย 

การบริการวิชาการ รวมท้ังท าการปรับปรุง

คุณภาพให้ดี ข้ึน  โดยจะเห็นได้ชัดว่าในปี

การศึกษา 2562 นี้ทางหลักสูตรได้พัฒนา

ระบบประเมินผลการท าดุษฎีนิพนธ์ ใน

รูปแบบ Rubric ซึ่งมีเกณฑ์การวัดผลท้ังเรื่อง

การส าเร็จการศึกษา ผลงานวิจัย และผลการ

เรียนรู้ท่ีหลักสูตรก าหนด PLO แต่ละระดับ

ผลลัพธ์ท่ีได้ของนักศึกษา ป.เอก ท่ีส าเร็จ

การศกึษาในปีนี้ 

เอกสารอ้างอิง 1 ข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียยังไม่มี 

ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิต มาให้ข้อมูล 

เพื่อปรุงปรับแก้ไขภายในหลักสูตร

โดยตรง ควรเพิ่มเติมข้อมูลส่วนนี้ 

10.2 

10.3 

10.4 

10.5 เอกสารอ้างอิง 3 ถึ ง แม้ ว่ าทางหลั กสู ต รจะท าการ

ประเมินผลการท าดุษฎีนิพนธ์ และผล

การเรียนรู้ท่ีหลักสูตรก าหนด PLO ใน

รูปแบบ Rubric แล้ว แต่ยังคงต้องท า

การประเมินต่อเนื่องให้ครบรอบ จาก

ศษิย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิตต่อไปอีก 

10.6 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
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AUN-QA criterion 11 ผลผลิต (Output) 

เกณฑค์ุณภาพที่ 11 

1. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงคุณภาพของผู้ส าเร็จการศึกษา (เช่น อัตราการ

ส าเร็จการศึกษา อัตราของการออกกลางคัน ระยะเวลาโดยเฉล่ียในการเรียนจบการศึกษา การมีงาน

ท า ฯลฯ) นอกจากน้ันหลักสูตรควรบรรลุตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected learning 

outcomes) ที่ต้ังไว้ และสนองต่อความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสยี (Stakeholders)  

2. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงสมรรถนะในการท างานวิจัยของนักศึกษาและ

งานวิจัยเหลา่นัน้ต้องตรงตามความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสยี  

3. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึงพอใจของบุคลากร นักศึกษาศิษย์เก่า 

นายจ้าง ฯลฯ ที่มีต่อคุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต และกลุ่มคนเหล่านี้มีความพึงพอใจต่อ

คุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต 

 

11.1 มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงอัตราการส าเร็จการศึกษาและอัตราของ

การออกกลางคันเพื่อใช้ในการปรับปรุง [1]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยมีการก าหนด ติดตามและ

เทียบเคียงอัตราการ ส าเร็จการศึกษาและอัตราของการออกกลางคัน เพ่ือใช้ในการปรับปรุงต้ังแต่ปี

การศึกษา 2558-2562 โดยในปีการศึกษา 2558 พบว่านักศึกษา ป.เอก ส าเร็จการศึกษาจ านวน 2

คน และอีก 2 คน ก าลังอยูใ่นช่วงสุดท้ายของการสอบ ซึ่งทางหลักสูตรได้วางมาตรการให้อาจารย์ที่

ปรกึษาหลักติดตามเพ่ือแก้ปัญหาดังน้ี 

1. มาตรการแก้ไขยอดนักศึกษา ป.เอก โดยเร่งด่วน ซึ่งด าเนินการผ่านโครงการ

ประชาสัมพันธ์หลักสูตร และหาแหลง่ทุนสนับสนุนงานวิจัยจากภายนอก เช่น โครงการ พวอ. ป.เอก 

เป็นต้น โดยต้ังเป้าจ านวนยอดนักศึกษาเท่าเดมิคือประมาณ 3 คนต่อปีการศึกษา 

2. มาตรการเร่งรัดให้นักศึกษา ป.เอก จบเร็วขึ้น โดยให้ทางการคณะกรรมการที่ปรกึษาเพ่ิม

รอบการประชุมติดตามงานเป็นประจ าทุกสัปดาห์ และช่วยผลักดันการท าบทความทางวิชาการ

ระดับนานาชาต ิ

3. ยังไมม่ีปัญหานักศึกษาลาออกระหว่างเรียน 
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ตารางที่ 22 ข้อมูลจ านวนนักศึกษา นับถึงสิน้ปีการศึกษา 2562  

ปี

การศึกษา

ที่รับเข้า 

แผน รับ 

จ านวนนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษา   จ านวน

นักศึกษา

ที่ลาออก 

จ านวน 

(อัตราการ

คงอยู่) 
2555 2556 2557 2558 2559 2560 2561 2562 

2558 5 4    - - - - 2 0 100 % 

2559 5 1     - - - - 0 100% 

2560 3 1      - - - 0 100 % 

2561 3 1       - - 0 100 % 

2562 3 -        - - - 

 

11.2 มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระยะเวลาโดยเฉลี่ยในเรียนจบการศึกษา

เพื่อใช้ในการปรับปรุง [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยมีการก าหนด ติดตามและ

เทียบเคียงระยะเวลา โดยเฉล่ียในเรียนจบการศึกษาเพ่ือใช้ในการปรับปรุง ต้ังแต่ปีการศึกษา 2558-

2562 ดังตารางที่ 23 โดยพบว่าอัตราการส าเร็จการศึกษาของปี 2558 อยู่ที่ 50 % และในปี 2560 

ซึ่งเป็นปีครบรอบส าเร็จการศึกษาในปัจจุบันอยู่ที่ 0 % ซึ่งผลการวิเคราะห์พบว่ามีระยะเวลาโดย

เฉล่ียในเรียนจบการศึกษาอยู่ที่ 4-5 ป ีซึ่งควรเรง่ด าเนินการรแก้ไขโดยดว่น 

 

ตารางที่ 23 จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา  

ปี

การศึกษา

ที่รับเข้า 

รับเข้า 

(คน) 

จ านวนนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษา  จ านวน  

(อัตราส าเร็จ

การศึกษา)  2556 2557 2558 2559 2560 2561 2562 

2558 4   - - - - 2       2 (50%) 

2559 1    - - - - 0 % 

2560 1     - - - 0 % 

2561 1      - - 0 % 

2562 -       - - 
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11.3 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงการได้งานท าของบัณฑิตเพื่อใช้ในการ

ปรับปรุง  [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ยังไมม่ีการส ารวจข้อมูลศิษย์เก่าของหลักสูตร เน่ืองจากก าลังส าเร็จการศึกษาในปีนี้ 

 

11.4 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของ

นักศึกษาเพื่อใช้ในการปรับปรุง  [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ก าหนดแผนโครงสร้างกลุ่มงานวิจัยของนักศึกษา ซึ่งจะต้องประกอบด้วยหน่วยงานวิจัย

อย่างน้อยหน่ึงกลุ่มที่สอดคล้องกับอาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือให้เกิดประสิทธิผลอย่างสูงสุดในการ

ท างานวิจัย โดยกลุ่มงานวิจัยถูกจัดแบ่งเป็น 4 กลุ่ม (เอกสารอ้างอิง 4) ได้แก่ G1. กลุ่มเคร่ืองจักรกล

อาหาร (Food machinery) G2. กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing) G3. กลุ่มนวัตกรรมทาง

อาหาร (Food innovation) G4. กลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety and security) 

และสามารถจ าแนกงานวิจัยตามกลุม่ดังแสดงในตารางที่ 24 

 

ตารางที่ 24 ตารางการติดตามและเทียบเคียงประเภทและปรมิาณของการท าวิจัยของนักศึกษา 

 
ID Dissertation topic Research group 

5703507001 Application of gaseous ozone technology for extending shelf life longan fruit - Food processing 

   - Food safety and security 

5803507001 Pesticide residues degradation of dried chili by gaseous ozone fumigation - Food processing 

   - Food safety and security 

5803507002 Mathematical model of high concentration of C-phycocyanin extraction  

from spirulina platensis 
- Food processing 

   - Food innovation 

5803507003 Closed loop control system for Microwave freeze drying - Food machinery  

   - Food processing 

   - Food innovation 

5903507001 Mathematical model of high purity of C-phycocyanin extraction from Spirulina 

Platensis 
- Food processing 

   - Food innovation 

6003507001 Thai creamed honey development by control of crystallization processes - Food processing 

   - Food innovation 

 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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และเมื่อเทียบเคียงปริมาณงานตามกลุ่มงานในระดับปริญญาโทอยู่ในกลุ่มกระบวนการ

อาหาร (Food processing) และกลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety and security) 

และระดับปริญญาเอกงานวิจัยของนักศึกษาอยู่ในกลุ่มกระบวนการอาหาร กลุ่มนวัตกรรมทาง

อาหาร และกลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง ดังแสดงในรูปที่ 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 30  ร้อยละการแบ่งกลุ่มเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของนักศึกษาเพ่ือใช้ใน

การปรับปรุง 

 

11.5 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

เพื่อใช้ในการปรับปรุง [3]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับข้อมูลปอ้นกลับเพื่อรวบรวมข้อมูลที่ได้รับ และ

ข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษาปัจจุบัน พร้อมกับหลักสูตร ป.โท (เอกสารอ้างอิง 1)

สว่นขอ้มูล ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิต ยังไมม่ีการด าเนนิการ   
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https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที ่11 – ผลผลิต 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติและพัฒนา

ต่อไป 

 

11.1 หลักสูตรมีการแสดงข้อมูล วิเคราะห์ผลและหา

แนวทางการปรับปรุงในปี 2562 

เอกสารอ้างอิง 2 

และ 

เอกสารอ้างอิง 3 

ข้อมูลในปี 2562 ยังคงไม่ดีพอ ควร

เร่ งด า เนินการตามมาตรการ ท่ี

ก าหนดโดยด่วน 
11.2 

11.3 หลักสูตรไมม่ีการแสดงข้อมูล และวเิคราะหผ์ล - เร่งด าเนินการเก็บข้อมูลในปีหน้า 

11.4 หลักสูตรมีการแสดงข้อมูล และวเิคราะหผ์ล เอกสารอ้างอิง 4 ยังไมได้ด าเนนิการปรับปรุงและหา

ข้อมูลเทียบเคียง 

11.5 หลักสูตรมีการแสดงข้อมูล และหาแนวทางการ

ปรับปรุงบางส่วน เฉพาะบุคลากร และนักศกึษา

ปัจจุบัน 

เอกสารอ้างอิง 1 เก็บข้อมูลจากผู้มีสว่นได้ส่วนเสียใน

กลุ่ม ศษิย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิต ต่อไป 

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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ส่วนที่ 3 

การวิเคราะห์จุดแขง็และ 

ข้อจ ากัดของหลักสูตร 
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3.1  จุดแข็งและข้อจ ากัดของหลักสูตร 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร และมีขอ้มูลการวิเคราะห์ต้นเองในเร่ืองจุด

แข็ง (Strengths) และเร่ืองที่สามารถปรับปรุงได้ (Areas for improvement) เป็นภาพรวมของทั้ง

หลักสูตร ป.โท และ ป.เอก ดังน้ี 

จุดแข็ง (Strengths) 

1. ส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป. โท ปี 2559 โดยใช้แนวคิดการท างานโดยเน้นเร่ือง

ผลลัพธ์ของผู้เรียน (Learning Outcome) ท าให้หลักสูตรสามารถปรับตัวทั้งในเร่ืองแนวคิดของ

นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา บุคลากรสายวิชาการ บุคลากรสายสนันสนุน และกิจกรรมต่าง ๆ ที่ใช้

สง่เสริมรู้เรยีน ให้เหมาะกับเกณฑ์ประกันคุณภาพแบบ AUN QA ได้ทันการเปลี่ยนแปลงในอนาคต 

2. หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท มุ่งสร้างกิจกรรมกับทาง Universiti of Putra Malaysia 

(UPM) ในรูปแบบการแลกเปลี่ยนนักศึกษา (Exchange Program) ช่วงสัน้ 3-4 เดอืน ท าให้มีกจิกรรม

ส่งเสริมนักศึกษาด้วยภาษาอังกฤษไดห้ลากหลายรูปแบบทั้งเชิงวิชาการและทักษะอื่น ๆ  (Soft Skill) 

ได้ดี 

3. หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.เอก มุ่งสร้างกิจกรรมกับทาง Universiti of Putra Malaysia 

(UPM) ในรูปแบบหลักสูตรปริญญาคู่ (Dual Doctoral Degree) เพ่ือพัฒนาทักษะการวิจัยขั้นสูง และ

สร้างความเป็นนานาชาต ินอกจากน้ียังสามารถมองหาการวิเคราะห์ช่องว่าง (Gaps analysis) เพ่ือท า

การ Benchmark กับทาง Universiti of Putra Malaysia (UPM) ต่อไปได้ 

จุดอ่อน (Weakness) 

 1. ขาดการสร้างจุดร่วมของหลักสูตรในรูป Flag ship หรือ Product Champion  

โอกาส (Opportunity) 

 1. การพัฒนาโครงการหลักสูตรบัณฑิตพันธ์ใหม่ของ สกอ. ที่ใช้ผู้ประกอบการร่วมออกแบบ

หลักสูตรตามความต้องการของบรษิัทผู้ใช้ เพ่ือผลิตบัณฑิตที่ตรงสาขาที่ต้องการกับตลาดในประเทศ

ไทย และมีงานท า น่าจะเป็นทางออกในการผลิตบัณฑิตที่ได้ตามผลลัพธ์ของผู้เรียน (Learning 

Outcome) และเป็นการเพ่ิมยอดนักศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษาอีกด้วย 

2. นโยบายประเทศไทย 4.0 (Thailand 4.0) โครงการเมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) 

และจัดกลุ่มมหาวิทยาลัย จะช่วยเพ่ิมโอกาสส าคัญในการหาแหล่งทุนการท าวิจัยด้านวิศวกรรม

อาหาร และเป็นแหลง่ผลติมหาบัณฑิต และดุษฎีบัณฑิตสูต่ลาดในประเทศไทย   

อุปสรรค (Threat) 

1. ปัญหาเศรษฐกิจ ประชากรลดลง และภัยคุกคามจากการระบาดโคค Covid 19 
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3.2 แผนพัฒนาของหลักสูตรในปตี่อไป 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561)  ได้ประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร และมีการก าหนดแผนพัฒนาของหลักสูตร 

ป.โท และ ป.เอก ไปพร้อมกันในปีต่อไปดังนี ้

1. ท าการรวบรวมข้อมูลอย่างต่อเน่ือง แล้วน ามาวิเคราะห์ผลเพ่ือปรับปรุงและพัฒนาตอ่ไป 

โดยพยายามเพ่ิมเตมิข้อมูลส าหรับการเทียบเคียงคุณภาพกับมาตรฐานที่อื่นให้เกิดการพัฒนา 

2. ท าการวิเคราะห์แผนพัฒนารายบุคคล IDP โดยให้เพ่ิมประเด็นเร่ือง จ านวนผลงานทาง

วิชาการ และภาระงานเพ่ือส่งเสริมการรับจ านวนรับนักศึกษา ป.โท และ ป.เอก เป็นอาจารย์ที่

ปรกึษาหลักอย่างมีคุณภาพ 

3. จัดท ากิจกรรมส่งเสริมและเร่งรัดการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา ป.โท และ ป.เอก 

โดยให้สอดคลอ้งกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

4. สง่เสริมการรับนักศึกษาต่างชาต ิเพ่ือสร้างความเป็นนานาชาติตามนโยบายมหาวิทยาลัย

แม่โจ้ 

 

3.3  การมอบหมายแผนการพัฒนาของหลักสูตร 

 

แผนด าเนนิการ ก าหนดเวลาที่แลว้เสร็จ ผู้รับผดิชอบ 

ข้อที่ 1 1/2564 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ข้อที่ 2 2/2564 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ข้อที่ 3 2/2564 ประธานหลักสูตร 

ข้อที่ 4 1/2563 ประธานหลักสูตร 
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3.4  ผลการประเมินตนเองของหลักสูตร 

Criterion Score 

1  Expected Learning Outcomes 3 

1.1  The expected learning outcomes have been clearly formulated and aligned 

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

3 

1.2  The expected learning outcomes cover both subject specific and generic (i.e. 

transferable) learning outcomes [3] 

3 

1.3  The expected learning outcomes clearly reflect the requirements of the 

stakeholders [4] 

3 

2  Programme Specification 3 

2.1  The information in the programme specification is comprehensive and up-to-

date [1, 2] 

3 

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

[1, 2] 

3 

2.3 he programme and course specifications are communicated and made 

available to the stakeholders [1, 2] 

 

3 

3  Programme Structure and Content 3 

3.1  The curriculum is designed based on constructive alignment with the expected 

learning outcomes [1] 

3 

3.2  The contribution made by each course to achieve the expected learning 

outcomes is clear [2] 

3 

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

[3, 4, 5, 6] 

3 

4  Teaching and Learning Approach 3 

4.1  The educational philosophy is well articulated and communicated to all 

stakeholders [1] 

3 

4.2  Teaching and learning activities are constructively aligned to the achievement 

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

3 

https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjI=&idm=MzA5&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjI=&idm=MzA5&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjM=&idm=NDMw&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjM=&idm=NDMw&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjM=&idm=NDMw&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0Mjg=&idm=NDMy&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0Mjg=&idm=NDMy&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0Mjg=&idm=NDMy&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0Mjg=&idm=NDMy&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjU=&idm=MzE0&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjU=&idm=MzE0&eid=MzU=
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Criterion Score 

4.3  Teaching and learning activities enhance life-long learning [6] 3 

AUN.5  Student Assessment 3 

5.1  The student assessment is constructively aligned to the achievement of the 

expected learning outcomes [1, 2] 

3 

5.2  The student assessments including timelines, methods, regulations, weight 

distribution, rubrics and grading are explicit and communicated to students [4, 5] 

3 

5.3  Methods including assessment rubrics and marking schemes are used to 

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

3 

5.4  Feedback of student assessment is timely and helps to improve learning [3] 3 

5.5  Students have ready access to appeal procedure [8] 3 

6  Academic Staff Quality 4 

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] 

4 

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

the quality of education, research and service [2] 

4 

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] 4 

6.5  Training and developmental needs of academic staff are identified and 

activities are implemented to fulfil them [8] 

4 

6.6  Performance management including rewards and recognition is implemented 

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

4 

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

established, monitored and benchmarked for improvement [10] 

4 

7  Support Staff Quality 3 

https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0NDE=&idm=NDQ0&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0NDE=&idm=NDQ0&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0NDE=&idm=NDQ0&eid=MzU=
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Criterion Score 

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] 

3 

7.2  Recruitment and selection criteria for appointment, deployment and promotion 

are determined and communicated [2] 

3 

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

7.4  Training and developmental needs of support staff are identified and activities 

are implemented to fulfil them [4] 

3 

7.5  Performance management including rewards and recognition is implemented 

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

3 

8  Student Quality and Support 4 

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] 

4 

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

student support services are available to improve learning and employability [4] 

4 

8.5  The physical, social and psychological environment is conducive for education 

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

4 

9  Facilities and Infrastructure 4 

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] 

4 

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] 

4 

https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0NDk=&idm=NDUx&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0NDk=&idm=NDUx&eid=MzU=
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Criterion Score 

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] 

4 

10  Quality Enhancement 4 

10.1  Stakeholders’ needs and feedback serve as input to curriculum design and 

development [1] 

4 

10.2  The curriculum design and development process is established and subjected 

to evaluation and enhancement [2] 

4 

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] 

4 

11  Output 3 

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] 

3 

11.3  Employability of graduates is established, monitored and benchmarked for 

improvement [1] 

3 

11.4  The types and quantity of research activities by students are established, 

monitored and benchmarked for improvement [2] 

3 

11.5  The satisfaction levels of stakeholders are established, monitored and 

benchmarked for improvement [3] 

3 

Overall Verdict 3.36 
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รายการเอกสารอ้างอิง  

(การอ้างอิงเอกสาร หลักฐาน ภาพ ให้ใช้การอ้างอิงในระบบ erp ) 

(คู่มือขั้นตอนการเพ่ิมเอกสารอ้างอิงในระบบ  ERP  และการท า Link  เอกสารอ้างอิง) 

 

เอกสารอ้างอิง ชื่อเอกสาร 

1 รายงานการประชุม อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตและ

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ครัง้ที่ 1/2562 

2 รายงานการประชุม อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตและ

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ครัง้ที่ 2/2562 

3 รายงานการประชุม อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตและ

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ครัง้ที่ 3/2562 

4 รายงานการประชุม อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตและ

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ครัง้ที่ 4/2562 

5 ผลงานวิจัยของนักศึกษาที่จบในปีการศึกษา 2562  

6 เล่ม มคอ. 2 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2559 

7 เว็บไซต์หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิตและดุษฎีบัณฑิตสาขาวิศวกรรม

อาหาร https://dfeprogram.wordpress.com/ 

8 เว็บไซต์คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

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

9 เว็บไซต์มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

https://www.mju.ac.th/main/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzY2Mzc5&method=inline
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1JGVIjRDBjYMbPxx52rWYBm3HPmJ8TbfH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1JGVIjRDBjYMbPxx52rWYBm3HPmJ8TbfH?usp=sharing
https://dfeprogram.wordpress.com/?fbclid=IwAR2vnkbKH8rMnzAa42fnaUx3V0whh-aYxrIUChE9ngsiZnRdpNupNn-HK4A
https://engineer.mju.ac.th/
https://www.mju.ac.th/main/
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ข้อมูลพ้ืนฐาน Common Data Set ของหลักสูตร…  

No CdsName CdsValue 

1 จ านวนหลักสูตร   

  จ านวนหลักสูตรท่ีเปิดสอนท้ังหมด   

  - ---ระดับปริญญาตรี   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิต   

  - ---ระดับปริญญาโท   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิตข้ันสูง   

  - ---ระดับปริญญาเอก   

2 จ านวนหลักสูตรนอกที่ต้ัง   

  จ านวนหลักสูตรท่ีจัดการเรียนการสอนนอกสถานท่ีตั้ง   

  - ---ระดับปริญญาตรี   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิต   

  - ---ระดับปริญญาโท   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิตข้ันสูง   

  - ---ระดับปริญญาเอก   

3 จ านวนนักศึกษา   

  จ านวนนักศึกษาปัจจุบันท้ังหมดทุกระดับการศกึษา   

  - ---จ านวนนักศึกษาปัจจุบันท้ังหมด - ระดับปริญญาตรี   

  - ---จ านวนนักศึกษาปัจจุบันท้ังหมด - ระดับ ป.บัณฑิต   

  - ---จ านวนนักศึกษาปัจจุบันท้ังหมด - ระดับปริญญาโท   

  - ---จ านวนนักศึกษาปัจจุบันท้ังหมด - ระดับ ป.บัณฑิตข้ันสูง   

  - ---จ านวนนักศึกษาปัจจุบันท้ังหมด - ระดับปริญญาเอก    

4 จ านวนอาจารย์จ าแนกตามต าแหน่งวิชาการและคุณวุฒิการศึกษา   

  จ านวนอาจารย์ประจ าท้ังหมด รวมท้ังท่ีปฏิบัติงานจริงและลาศกึษาต่อ   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าท้ังหมดท่ีปฏิบัติงานจริงและลาศกึษาต่อ วุฒิปริญญาตรีหรือ

เทียบเท่า  

  

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าท้ังหมดท่ีปฏิบัติงานจริงและลาศกึษาต่อ วุฒิปริญญาโทหรือ

เทียบเท่า 

  

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าท้ังหมดท่ีปฏิบัติงานจริงและลาศกึษาต่อ วุฒิปริญญาเอกหรือ

เทียบเท่า  
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No CdsName CdsValue 

  จ านวนอาจารย์ประจ าท้ังหมดท่ีด ารงต าแหนง่อาจารย์   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ า (ท่ีไม่มีต าแหนง่ทางวชิาการ) ท่ีมีวุฒปิริญญาตรี หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ า (ท่ีไม่มีต าแหนง่ทางวชิาการ) ท่ีมีวุฒปิริญญาโท หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ า (ท่ีไม่มีต าแหนง่ทางวชิาการ) ท่ีมีวุฒปิริญญาเอก หรือเทียบเท่า   

  จ านวนอาจารย์ประจ าท้ังหมดท่ีด ารงต าแหนง่ผู้ช่วยศาสตราจารย์    

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหนง่ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ท่ีมีวุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหนง่ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ท่ีมีวุฒิปริญญาโท หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหนง่ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ท่ีมีวุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเท่า   

  จ านวนอาจารย์ประจ าท้ังหมดท่ีด ารงต าแหนง่รองศาสตราจารย์   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหนง่รองศาสตราจารย์ ท่ีมีวุฒปิริญญาตรี หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหนง่รองศาสตราจารย์ ท่ีมีวุฒปิริญญาโท หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหนง่รองศาสตราจารย์ ท่ีมีวุฒปิริญญาเอก หรือเทียบเท่า   

  จ านวนอาจารย์ประจ าท้ังหมดท่ีด ารงต าแหนง่ศาสตราจารย์   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหนง่ศาสตราจารย์ ท่ีมีวุฒปิริญญาตรี หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหนง่ศาสตราจารย์ ท่ีมีวุฒปิริญญาโท หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหนง่ศาสตราจารย์ ท่ีมีวุฒปิริญญาเอก หรือเทียบเท่า   

5 คุณวุฒิอาจารย์ประจ าหลักสูตร   

  จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรแยกตามวุฒิการศกึษา   

  - - --ระดับปริญญาตรี   

  - - --ระดับ ป.บัณฑิต   

  - - --ระดับปริญญาโท   

  - - --ระดับ ป.บัณฑิตข้ันสงู   

  - - --ระดับปริญญาเอก   

  จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรท่ีมีด ารงต าแหนง่ทางวชิาการ   

  - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรท่ีไม่มีต าแหนง่ทางวชิาการ   

  - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรท่ีมีต าแหนง่ผู้ช่วยศาสตราจารย์   

  - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรท่ีมีต าแหนง่รองศาสตราจารย์   

  - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรท่ีมีต าแหนง่ศาสตราจารย์   

6 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร   

  จ านวนรวมของผลงานทางวชิาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร   



114 

No CdsName CdsValue 

  - - --บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตพีิมพใ์นรายงานสืบเนื่องจากการ

ประชุมวชิาการระดับชาติ 

  

  - - --บทบสมบูรณ์ท่ีตพีิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวชิาการระดับนานาชาติ หรือใน

วารสารทางวชิาการระดับชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ

คณะกรรมการการอุดมศกึษาวา่ด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการ

เผยแพร่ผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็น

ประกาศให้ทราบเป็นการท่ัวไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันท่ีออก

ประกาศารฉบับสมบูรณ์ท่ีตพีิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวชิาการระดับ

นานาชาติ หรือในวารสารทางวชิาการระดับชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือ

ระเบียบคณะกรรมการการอุดมศกึษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการ

ส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและ

จัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการท่ัวไป และแจ้งให ้กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันท่ี

ออกประกาศ 

  

  - - --ผลงานท่ีได้รับการจดอนุสิทธบัิตร   

  - - --บทความวจิัยหรือบทความวชิาการท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการท่ีปรากฏใน

ฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 2 

  

  - - --บทความวจิัยหรือบทความวชิาการท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการระดับนานาชาติท่ีไม่อยู่ใน

ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ.  หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศกึษาวา่ด้วย หลักเกณฑ์

การพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 แต่

สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการท่ัวไป และแจ้ง

ให ้ กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับ แต่วันท่ีออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือ

ตีพิมพ์ในวารสารวชิาการท่ีปรากฏ ในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 

  

  - - --บทความวจิัยหรือบทความวชิาการท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการระดับนานาชาติท่ีปรากฏ

ในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการ

อุดมศกึษา ว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทาง

วชิาการ พ.ศ.2556  

  

  - - --ผลงานได้รับการจดสิทธบัิตร   

  - - --ผลงานวิชาการรับใช้สังคมท่ีได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหนง่ทางวชิาการ

แล้ว 

  

  - - --ผลงานวิจัยท่ีหน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างใหด้ าเนินการ   

  - - --ผลงานค้นพบพันธุพ์ืช พันธุส์ัตว ์ท่ีค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน   
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  - - --ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลท่ีได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหนง่ทาง

วชิาการแล้ว 

  

  - - --ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลท่ีผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหนง่

ทางวชิาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหนง่ทางวชิาการ 

  

  - - --จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่สูส่าธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่าน

สื่ออิเลคทรอนิกส์ online 

  

  - - --จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน   

  - - --จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ   

  - - --จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ   

  - - --จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน   

  - - --จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ    

  - - -จ านวนบทความของอาจารย์ประจ าหลักสูตรปริญญาเอกที่ได้รับการอ้างอิงใน

ฐานข้อมูล TCI และ Scopus ต่อจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

  

7 การมีงานท าของบัณฑติ (เฉพาะระดับปริญญาตรี)   

  จ านวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีท้ังหมด   

  จ านวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีท่ีตอบแบบส ารวจเรื่องการมีงานท าภายใน 1 ปี หลังส าเร็จ

การศกึษา 

  

  จ านวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีท่ีได้งานท าหลังส าเร็จการศกึษา (ไม่นับรวมผู้ท่ีประกอบอาชีพ

อิสระ) 

  

  จ านวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีท่ีประกอบอาชีพอิสระ   

  จ านวนผู้ส าเร็จการศกึษาระดับปริญญาตรีท่ีมีงานท าก่อนเข้าศกึษา   

  จ านวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีท่ีมีกิจการของตนเองท่ีมีรายได้ประจ าอยู่แล้ว   

  จ านวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีท่ีศกึษาต่อระดับบัณฑิตศึกษา   

  จ านวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีท่ีอุปสมบท   

  จ านวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีท่ีเกณฑ์ทหาร   

  เงินเดือนหรือรายได้ตอ่เดือน ของผู้ส าเร็จการศกึษาระดับปริญญาตรีท่ีได้งานท าหรือประกอบ

อาชีพอิสระ (ค่าเฉลี่ย) 

  

  ผลการประเมินจากความพึงพอใจของนายจ้างท่ีมีตอ่ผู้ส าเร็จการศกึษาระดับปริญญาตรีตาม

กรอบ TQF เฉลี่ย (คะแนนเต็ม 5) 

  

8 ผลงานทางวิชาการของผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท   
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  จ านวนผู้ส าเร็จการศกึษาระดับปริญญาโทท้ังหมด (ปีการศกึษาท่ีเป็นวงรอบประเมิน)   

  จ านวนรวมของผลงานนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศกึษาในระดับปริญญาโทท่ีได้รับการตีพิมพ์

หรือเผยแพร ่

  

  - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ท่ีมีการตีพิมพ์ในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง    

  - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ท่ีตพีิมพใ์นรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวชิาการ

ระดับชาติ 

  

  - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ท่ีตพีิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวชิาการระดับ

นานาชาติ หรือในวารสารทางวชิาการระดับชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ.หรือ

ระเบียบคณะกรรมการอุดมศกึษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการว่าด้วย

หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวชิาการ พ.ศ.

2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัท าเป็นประกาศให้ทราบท่ัวไปและ

แจ้ง ก.พ.อ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน  นับแต่วันท่ีออกประกาศ 

  

  - ---ผลงานท่ีได้รับการจดอนุสิทธิบัตร   

  - ---จ านวนบทความท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 2   

  - ---จ านวนบทความท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการระดับนานาชาติ ท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูลตาม

ประกาศ ก.พ.อ.หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศกึษาวา่ด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสาร

ทางวชิาการวา่ด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทาง

วชิาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัท าเป็นประกาศให้ทราบท่ัวไป

และแจ้ง ก.พ.อ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน  นับแต่วันท่ีออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่

ใน Beall's list) หรือตีพิมพใ์นวารสารวชิาการ ท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 

  

  - ---จ านวนบทความท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการระดับนานาชาติ ท่ีปรากฏอยู่ในฐานข้อมูล

ระดับนานานชาติตามประกาศ ก.พ.อ.หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศกึษาวา่ด้วยหลักเกณฑ์

การพิจารณาวารสารทางวชิาการว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับ

การเผยแพร่ผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

  

  - ---ผลงานท่ีได้รับการจดสิทธบัิตร   

  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่สูส่าธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ

อิเลคทรอนิกส์ online 

- 

  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน - 

  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ - 

  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ - 
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  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน - 

  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  - 

9 ผลงานทางวิชาการของผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก   

  จ านวนผู้ส าเร็จการศกึษาระดับปริญญาเอกทัง้หมด (ปีการศกึษาท่ีเป็นวงรอบประเมิน)   

  จ านวนรวมของผลงานนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศกึษาในระดับปริญญาเอกท่ีได้รับการตีพิมพ์

หรือเผยแพร ่

  

  - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ท่ีตพีิมพใ์นรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวชิาการ

ระดับชาติ  

  

  - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ท่ีตพีิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวชิาการระดับ

นานาชาติ หรือในวารสารทางวชิาการระดับชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ.หรือ

ระเบียบคณะกรรมการอุดมศกึษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการว่าด้วย

หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวชิาการ พ.ศ.

2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบท่ัวไปและ

แจ้ง ก.พ.อ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน  นับแต่วันท่ีออกประกาศ 

  

  - ---ผลงานท่ีได้รับการจดอนุสิทธิบัตร   

  - ---จ านวนบทความท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 2   

  - ---จ านวนบทความท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการระดับนานาชาติ ท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูลตาม

ประกาศ ก.พ.อ.หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศกึษาวา่ด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสาร

ทางวชิาการวา่ด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทาง

วชิาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบท่ัวไป

และแจ้ง ก.พ.อ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน  นับแต่วันท่ีออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่

ใน Beall's list) หรือตีพิมพใ์นวารสารวชิาการ ท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 

  

  - ---จ านวนบทความท่ีตพีิมพ์ในวารสารวชิาการระดับนานาชาติ ท่ีปรากฏอยู่ในฐานข้อมูล

ระดับนานานชาติตามประกาศ ก.พ.อ.หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศกึษาวา่ด้วยหลักเกณฑ์

การพิจารณาวารสารทางวชิาการว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวชิาการส าหรับ

การเผยแพร่ผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

  

  - ---ผลงานท่ีได้รับการจดสิทธบัิตร   

  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่สูส่าธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ

อิเลคทรอนิกส์ online 

- 

  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน - 

  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ - 
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  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ - 

  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน - 

  - ---จ านวนงานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ  - 

 




