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รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรม

อาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ส าหรับผลการด าเนินงานรอบปี

การศึกษา 2563 (ระหว่างมิถุนายน 2563 ถึงมิถุนายน 2564) จัดท าขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ

แสดงผลการประเมินตนเองในการด าเนินกิจกรรมการประกันคุณภาพของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร

ดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ตามเกณฑ์การ

ประเมินของ สป.อว. ตาม. องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน และเกณฑ์คุณภาพ ASEAN 

University Network – Quality Assurance และน าเสนอต่อคณะกรรมการตรวจประเมินคุณภาพ

การศึกษาภายในที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้แต่งตั้ง น าเสนอรายงานต่อคณะกรรมการมาตรฐานการ

อุดมศึกษา ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม ซึ่งเป็น

หน่วยงานต้นสังกัดของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ อีกทั้งเป็นการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผลการด าเนินงาน

การประกันคุณภาพสู่สาธารณชน  

สาระส าคัญของรายงานการประเมินตนเองหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา

วิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ปีการศึกษา 2563 

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

ด าเนนิงานตามตัวบ่งช้ี และส่วนที่ 3 สรุปผลการประเมินตนเอง  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มีความคาดหวังว่า รายงานการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตร ประจ าปี

การศึกษา 2563 ฉบับนี้ จะเป็นเอกสารส าคัญที่แสดงถึงการมีคุณภาพตามมาตรฐานในการจัด

การศึกษา อันจะน าไปสู่การสร้างความเชื่อมั่น และความมั่นใจในมาตรฐานและคุณภาพบัณฑิตของ

มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ รวมทั้งเป็นประโยชน์ตอ่ผูท้ีส่นใจ 
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1.1  บทสรุปผู้บริหาร 

รายงานการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เป็นหลักสูตร

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 จัดท าขึ้นเพื่อรายงานผลการประเมินตนเองตามเกณฑ์การประเมิน

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

Network – Quality Assurance at Programme Leval Version 3.0  ในรอบปีการศึกษา 2563 มี

นักศึกษาในหลักสูตรจ านวน 6 คน  ทั้งนี้ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 คน มีคุณวุฒิปริญญา

เอกจ านวน 3 คน และมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรทั้งหมด 6 คน ซึ่งมีต าแหน่งทางวิชาการระดับ รอง

ศาสตราจารย์ จ านวน 2 คน และผูช่้วยศาสตราจารย์ จ านวน 4 คน  ได้รับงบประมาณในการบริหาร

จัดการหลักสูตรจากเงินรายได้ประมาณ 143,100 บาท  โดยมีผลการประเมินจ านวน 11 Criteria 

พบว่า ในภาพรวมอยู่ในระดับ 3.63 เมื่อพิจารณาเป็นราย Criteria แสดงผลดังนี ้
 

ตารางการประเมินตนเองของหลักสูตร 

ตัวบ่งชี้ / Criteria ประเมินตนเอง 

ตัวบ่งชี ้1.1 การก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ที่ก าหนดโดย สป.อว. 

ผา่น 

Criterion 1 Expected Learning Outcome 3 

Criterion 2 Programme Specification 3 

Criterion 3 Programme Structure and Content 3 

Criterion 4 Teaching and Learning Approach 4 

Criterion 5 Student Approach 4 

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 4 



ข 

1.2  วิธีการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง 

 ทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบันฑติ สาขาวิศวกรรมอาหาร (DFE) ด าเนนิการบริหาร

และจัดการหลักสูตรไปคู่ขนานกันกับทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบันฑิต สาขาวิศวกรรม

อาหาร (MFE) โดยใช้อาจารย์ประจ าหลักสูตรชุดเดียวกัน เพื่อให้เกิดความคล้องตัวในการด าเนินงาน 

นอกจากนี้ในรายวิชาสัมมนา และการจัดกิจกรรมเสริมการเรียนรู้ จะด าเนินการด้วยกันเพื่อ

เสริมสร้างทักษะจากพี่สู่น้อง ดังนั้นวิธีการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ของทางหลักสูตรทั้ง

สอง จงึมบีางสว่นคล้ายและตอ่เนื่องกัน 

 

1.3  ข้อมูลพื้นฐาน 

1.3.1  ภาพรวมของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้เป็นมหาวิทยาในก ากับของรัฐตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

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

เป็นผู้อุดมด้วยปัญญา  อดทน  สู้งาน  เป็นผู้มีคุณธรรมและจรยิธรรมเพื่อความเจรญิรุ่งเรือง

วัฒนาของสังคมไทยที่มกีารเกษตรเป็นรากฐาน” และมีวสิัยทัศน ์(Vision) ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้

ว่า “เป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าที่มีความเป็นเลิศทางการเกษตรในระดับนานาชาติ” 

1.3.2  ภาพรวมของคณะ 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ได้รับการจัดตั้งตามประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 114 ตอนที่ 19 ก เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2540 เพื่อผลิตบัณฑิตในสาขาที่

ขาดแคลน คือ สาขาวิศวกรรมศาสตร์และสาขาอุตสาหกรรมเกษตร เป็นการรวมภาควิชาเกษตรกล

วิธานซึ่งเดิมสังกัดคณะผลิตกรรมการเกษตร และภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรซึ่งเดิมสังกัดในคณะ

ธุรกิจการเกษตร เข้าด้วยกัน โดยมีปรัชญาการศึกษา (Philosophy of Education)ว่า "บัณฑิตผู้มี

ความรู้และความเชี่ยวชาญด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมด้วยคุณธรรมและ

จริยธรรม" และมีวิสัยทัศน์ (Vision) ว่า "สร้างและพัฒนาบัณฑิตให้เป็นนักปฏิบัติที่มุ่งมั่น 

ซื่อสัตย์ เชี่ยวชาญ รวมทั้งเสริมสร้างนวัตกรรม ด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรให้ทัน

ต่อการเปลี่ยนแปลงตามบริบทของมหาวิทยาลัยในก ากับ" 

 

 

 

 

 



ค 

1.3.3  ภาพรวมของหลักสูตร 

ชื่อหลักสูตร : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

ชื่อปริญญา : วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต 

หลักสูตรได้รับการพิจารณาเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย : ในคราวประชุมครั้งที่ 7/2561 

เมื่อวันที่ 16 เดือน กันยายน พ.ศ. 2561 

ความเป็นมาของหลักสูตร :  

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (รหัสหลักสูตร 

25570131103236) คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เริ่มใช้หลักสูตรครั้งแรกปีการศึกษา 

2558 โดยปัจจุบันหลักสูตรได้ปรับปรุงใหม่ส าหรับปีการศึกษา 2561 โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรบัณฑติศกึษา 2558 ในการรับนักศกึษาใหม่ในปี 2561  

 การพัฒนาหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรได้ท าการ

เปิดสอนหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2561 ได้ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับจุดเด่นของงานวิจัยและการเรียนการสอน  โดยมุ่งเน้น

การผลิตดุษฎีบัณฑิตให้มีองค์ความรู้ระดับสูง เกิดการสร้างสรรค์องค์ความรู้เทคโนโลยีทางด้าน

วิศวกรรมอาหาร แต่ยังคงสอดคล้องกับการยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศให้เป็นครัวของโลก 

เพื่อให้การผลิตดุษฎีบัณฑิตได้มีประสบการณ์การท างานวิจัยที่มีคุณภาพ สามารถวิเคราะห์ และ

สังเคราะหอ์งค์ความรู้ต่อยอด เพื่อผลิตผลงานวิจัยที่น าไปประยุกต์ใชป้ระโยชน์ได้จริง มุ่งสู่ความเป็น

นานาชาติ พร้อมรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนอย่างเต็มรูปแบบ สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของ

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่มุง่สูค่วามเป็นผู้น าด้านการเกษตรในระดับนานาชาติ 

ปรัชญาของหลักสูตร :   

 “พัฒนาศักยภาพดุษฎีบัณฑิตในการสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ นวัตกรรมใหม่จากการ

วิจัยทางด้านวิศวกรรมอาหารและการบูรณาการศาสตร์หลายศาสตร์เข้าด้วยกัน เพื่อให้เกิดการคิด

อย่างเป็นระบบ รวมถึงสามารถก้าวไปเป็นผู้ประกอบกิจการธุรกิจอิสระ (Entrepreneur) ได้ โดย

หลักสูตรมีความส าคัญในการพัฒนายุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยที่จะก้าวไปสู่การเป็นมหาวิทยาลัย

ช้ันน าที่มคีวามเป็นเลิศทางการเกษตรและอาหารในระดับนานาชาติ” 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร :  

1) เพื่อพัฒนาดุษฎีบัณฑิตให้สามารถสร้างองค์ความรู้ทางวิชาการเพื่อพัฒนาด้านวิศวกรรม

อาหารได้ด้วยตนเองได้ 

2) เพื่อพัฒนาดุษฎีบัณฑิตให้สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาด้านวิศวกรรมอาหาร

อย่างเป็นระบบ รวมถึงการใช้ขอ้มูลประกอบการตัดสินใจในการท างานได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 
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3) เพื่อพัฒนาให้ดุษฎีบัณฑิตมีความรู้เท่าทันความเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี สภาวะการ

เปลี่ยนแปลงธรรมชาติ และใช้ความรูท้างวิศวกรรมอาหารเข้าแก้ไขปัญหา 

4) เพื่อให้ดุษฎีบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรมด้านวิชาการ มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และ

สังคม 

อาชีพหลังส าเร็จการศกึษา :  

 สามารถประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือ

อุตสาหกรรมเกษตรอื่น ๆ หน่วยงานในภาครัฐและเอกชน ในด้านออกแบบทางวิศวกรรม การ

วางแผนการผลิต และการวิจัยที่เน้นเทคโนโลยีขัน้สูง ได้แก่ 

- อาจารย์/พนักงาน ในหน่วยงานการศึกษาภาครัฐและเอกชน 

- นักวิจัย/นักพัฒนา 

- นักวิชาการ/ผู้เช่ียวชาญ/ที่ปรึกษาในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

- วิศวกรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

- ประกอบอาชีพอิสระ 

OBE ของหลักสูตร : เป็นนักวิจัยเช่ียวชาญ สามารถสังเคราะห์องค์ความรู้ใหม่ในงานระบบด้าน

วิศวกรรมอาหาร ที่ตอบสนองตอ่อุตสาหกรรมอาหารที่เป็นมิตรตอ่สิ่งแวดล้อมในระดับสากล (To be 

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

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

 

PLO ของหลักสูตร :  

PLO 1  สามารถแสดงออกถึงความตระหนักในคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบและ

องค์ความรู้ ในวิชาชีพวิศวกรรมอาหารในระดับประเทศ (Recognize ethical and professional 

responsibilities in food engineering) 

          PLO 2  สามารถน าทักษะในการสืบค้น การวางแผน และการแก้ปัญหาในงานวิศวกรรม

อาหารมาใ ช้ท างานวิจัย เพื่อต่อยอดหรือสร้างองค์ความรู้ ใหม่  ( Identify problems, design 

experiment and solve mathematical model in food engineering) 

PLO 3 สามารถใช้ทักษะในการสื่อสาร การเขียน และการน าเสนอได้อย่างประสิทธิภาพใน

ระดับนานาชาติ (Communicate effectively in writing and oral presentations) 

           PLO 4 สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณในการออกแบบระบบทางวิศวกรรมอาหารที่

ซับซ้อนเพื่อใหไ้ด้การต่อยอดหรอืสร้างองค์ความรู้ใหม่ (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

นิเวศน ์(Create food engineering innovations and ecosystem) 

จ านวนหนว่ยกิตที่เรยีนตลอดหลักสูตร : 48 หนว่ยกิต 

รูปแบบการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร :   

หลักสูตรระดับปริญญา : ปริญญาเอก 

ระยะเวลาที่ต้องใช้ในการศกึษาตามหลักสูตร : 3 ป ี

ภาษาที่ใชใ้นการเรียนการสอน : ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

ความรว่มมอืกับสถาบันอื่นในการจัดการเรยีนการสอน : 

1. เป็นหลักสูตรของมหาวิทยาลัยโดยเฉพาะ 

2. เป็นหลักสูตรรว่มกับสถาบันอื่น (ต่างมหาวิทยาลัย) เชน่ 

    ชื่อสถาบัน Universiti Putra Malaysia ประเทศ มาเลเซีย 

    รูปแบบของความร่วม ร่วมมือกันโดยผู้ศึกษาจะได้รับปริญญาจากสองสถาบัน โดย

ผา่นความเห็นชอบตามความตกลงระหว่างสองสถาบัน (MOA) 

การให้ใบปริญญาแก่ผูส้ าเร็จการศกึษา :  

1. ส าหรับนักศึกษาที่เลือกเรียนรูปแบบ 1 ปริญญา ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว คือ

วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) จากมหาวทิยาลัยแม่โจ้ 

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 ในปีการศึกษา 2563 

ระดับช้ันปี (ปีที่รับเข้า) 

รวม ปี 1 

(2563) 

ปี 2 

(2562) 

ปี 3 

(2561) 

ปี 4 

(2560) 

ปี 5 

(2559) 

ปี 6  

(2558) 

ปี 7 

(2557) 

1 

(100) 

- 

(-) 

1 

(100) 

2 

(100) 

1 

(100) 

3 

(100) 

1 

(100) 

9 

 (คน) 
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ตารางแสดงจ านวนบุคลากรสายสนับสนุนในหลักสูตร (ถ้ามี) 

ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่ง 
วุฒิการศึกษาสูงสุด 

(สาขาวิชาที่จบ) 

สถานภาพการ

ว่าจ้าง 

อายุการ

ท างาน (ปี) 

ท าหน้าท่ีเกี่ยวกับการเรียนการสอนในหลักสูตร 

1. นายประถม  พิชัย เจา้หน้าท่ี

ห้องปฎบัิติการ 

ศาสนศาสตร

บัณฑิต 

(รัฐศาสตรก์าร

ปกครอง) 

ลูกจ้างประจ า 28 ปี 

(บรรจุ 5 

ต.ค.36) 

ท าหน้าท่ีเกี่ยวกับการบรหิารจัดการในหลักสูตร  

1. นางสาวจรีาพร  ทพิย์เนตร 

 

 

เจา้หน้าท่ีธุรการท่ัวไป 

 

บัญชีบัณฑิต 

(การบัญชี) 

 

พนักงาน

มหาวิทยาลัย 

 

8 ปี 

(บรรจุ 25 

พ.ย.56) 

2. นางสุนทร ีหาญพรหม เจา้หน้าท่ีการเงิน ศิลปศาสตรบัณฑิต 

(เศรษฐศาสตร์

สหกรณ์) 

ลูกจ้างประจ า 33 ปี 

(บรรจุ 25 

ม.ค.31) 

 

อาคารสถานที่จัดการเรียนการสอน  

1. อาคารเรยีนรวมต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

2. อาคารคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

3. อาคารโรงงานน าร่อง คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร   

หอ้งสมุด    

1. หอ้งสมุดและค้นคว้างานวิจัย สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

2. ห้องสมุดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

3. ส านักหอสมุด มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

หอ้งปฏิบัติการ 

1. ห้องปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 1 

2. หอ้งปฏิบัติการงานวิจัยหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

สถานที่ฝกึภาคปฏิบัติ 

1. อาคารโรงงานน าร่อง คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

2. บริษัทพลีพรีม จ ากัด ต.เหมอืงง่า อ.เมือง จ.ล าพูน (ประจ าปีการศึกษา 2563)  
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 กลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรเพื่อมุ่งสู่ PLO ที่หลักสูตรก าหนดไว้: ทาง

หลักสูตรใช้วิธีการจัดการเรียนการสอนตามลักษณะผู้เรียนที่เปลี่ยนแปลงในแต่ละปีการศึกษา มา

เลือกวิธีการสอนที่แตกต่างเมื่อใหไ้ด้ผลลัพธ์จากการเรียนรู้ที่หลักสูตรก าหนด ดังแสดงข้อมูลในส่วน

ที่ 2 Criterion ที่ 5 

 การวัดผลและประเมินผลผู้เรียนให้ได้ตาม PLO ที่ก าหนด: ทางหลักสูตรได้เลือกวิธีการ

ประเมินผลจากจัดการเรียนการสอน ด้วยวิธีการที่หลากหลาย เพื่อให้แน่ใจว่าสามารถประเมิน

ผลลัพธ์จากการเรียนรู้ที่หลักสูตรก าหนดไว้ได้ ซึ่งผู้สอนได้น าเสนอผลดังกล่าวมายังผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรพิจารณา และให้ค าแนะน าเพิ่มเติม ดังแสดงข้อมูลในส่วนที่ 2 Criterion ที่ 5 

 การบริหารจัดการหลักสูตร: ทางหลักสูตรได้มีการทบทวนผลการจัดการศกึษาในแต่ละภาค

การศึกษา และท าการแก้ไข พัฒนา ปรับปรุง ตามกระบวนการ PDCA ดังแสดงข้อมูลในส่วนที่ 2 

Criterion ที่ 10 

 

ตารางแสดงงบประมาณที่ได้รับและใช้จริงในการบรหิารจัดการหลักสูตร 

ปีการศึกษา 

ด้านกจิกรรม 

2560 2561 2562 2563 

ได้รับ ใชจ้รงิ ได้รับ ใชจ้รงิ ได้รับ ใชจ้รงิ ได้รับ ใช้

จรงิ 

พัฒนานักศกึษา 150,000 30% 180,000 20% 200,000 20% 143,100 30% 

พัฒนาอาจารย ์  20%  15%  20%  20% 

พัฒนาบุคลากร  0%  0%  0%  0% 

จัดการเรียนการสอน  50%  65%  60%  50% 

 

กลุ่มผู้ เรียน : ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี /โท ทางด้านวิศวกรรมศาสตร์  

วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี หรือเทียบเท่าทั่วไประเทศ ซึ่งเป็นหลักสูตรที่ได้รับการรับรองจาก

ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) นอกจากนี้กลุ่มเป้าหมายเฉพาะของทางหลักสูตร

คือ กลุ่มนักศึกษาที่สนใจจากต่างประเทศ ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑ์ที่หลักสูตรก าหนด 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร : ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s need) ของหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มี 4 ฝ่ายคือ ศิษย์ปัจจุบัน (Students) ศิษย์เก่า 

(Alumni) อาจารย์ (Teachers) และส่วนของผู้ใช้บัณฑิตหรือนายจ้าง (Employers) โดยกลุ่มสุดท้าย

ทางอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้มีการคัดเลือกจากตลาดแรงงานที่เกี่ยวข้อง (Market segment) 

กับศาสตร์ทางวิศวกรรมอาหาร จ านวน 3 ประเภทคือ ประเภทอุตสาหกรรมด้านเกษตรและอาหาร

ภาคเหนือ เช่น บริษัทเบทาโกร จ ากัด (มหาชน) และบริษัทลานนาเกษตรอุตสาหกรรม (จ ากัด) 

ประเภทหน่วยงานทางการศึกษาระดับอุดมศึกษาทางภาคเหนือ และประเภทการท างานอิสระด้าน

การออกแบบทางวิศวกรรมอาหาร เพื่อน ามาใช้ออกแบบหลักสูตร 
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กลุ่มผู้ส่งมอบ : กลุ่มผู้ใช้บัณฑิตทุกฝ่าย เช่น โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร วิสาหกิจชุมชน 

สถาบันการศึกษาและวิจัยทางอาหาร นอกจากนี้ยังผลักดันและสร้างแรงบันดาลใจให้ผู้ส าเร็จ

การศกึษาเป็นผู้ประกอบการใหม่ (Entrepreneurial) 

กลุ่มคู่ความร่วมมือ : ส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหารได้

พยายามสร้างความร่วมมือกับภาคอุตสาหกรรมอาหาร ภายใต้โครงการบัณฑิตพันธุ์ ใหม่ของ สกอ. 

และหลักสูตรวิศวกรรมดุษฎีบัณฑิตได้สร้างความร่วมมือต่อเนื่องกับทางหลักสูตร Food engineering 

ของ UPM ประเทศมาเลเซีย 



 

 

 

 

 

 
ส่วนที่ 2 

การประเมินตนเอง 



1 

องค์ประกอบที่ 1 รายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (สป.อว.) 

เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปรญิญาเอก พ.ศ. 2558 

---------- 
 

ตารางสรุปผลการด าเนินงานตามเกณฑ์การประเมินองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน 

หลักสูตร : วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร   

หลักสูตรปรับปรุง/หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2561 

 

การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน  

ข้อ เกณฑ์การประเมิน 
ผ่านเกณฑ์/ไม่ผ่านเกณฑ์ 

ตรี โท เอก 

1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร   ผา่นเกณฑ์ 

2 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร   ผา่นเกณฑ์ 

3 คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร   ผา่นเกณฑ์ 

4 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน   ผา่นเกณฑ์ 

5 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและ 

อาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ 

  ผา่นเกณฑ์ 

6 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์รว่ม (ถ้ามี)   ผา่นเกณฑ์ 

7 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์   ผา่นเกณฑ์ 

8 การตพีิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศกึษา   ผา่นเกณฑ์ 

9 ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และ 

การค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑติศกึษา 

  ผา่นเกณฑ์ 

10 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด   ผา่นเกณฑ์ 

 

สรุปผลการด าเนินงานองค์ประกอบที่ 1  

   เป็นไปตามเกณฑ ์  

   ไม่ผ่านเกณฑ์ในข้อที.่...... 
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องค์ประกอบที่ 2 เกณฑ์พัฒนา (AUN. 1 – AUN. 11) 

AUN-QA criterion 1  ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง  (Expected Learning Outcomes) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 1 

1. การก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังต้องสะท้อนถึงวิสัยทัศนแ์ละพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

ซึ่งนักศึกษาและบุคลากรจะต้องทราบถึงวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัยด้วย  

2. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากบัณฑติที่ส าเร็จการศกึษา โดยทุกรายวิชาใน

หลักสูตรควรออกแบบมาให้ตอบสนองต่อผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง และต้องสอดคล้องกับผลการ

เรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  

3. หลักสูตรมีผลการเรียนรู้ที่คาดหวังครอบคลุมทั้งความรูแ้ละทักษะเฉพาะทาง (ที่เกี่ยวข้อง

กับความรู้ในสาขาวิชา) รวมถึงความรู้และทักษะทั่วไป (บางครั้งเรียกว่าทักษะที่จ าเป็นต่อการ

ท างาน) ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาอื่น ๆ เชน่ การเขียน การพูดการแก้ปัญหา เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะการท างานเป็นทีม เป็นต้น  

4. หลักสูตรก าหนดผลการเรียนรูท้ี่คาดหวังไว้อย่างชัดเจน และสะท้อนถึงความตอ้งการของ

ผูม้ีสว่นได้ส่วนเสีย 

 

1.1 การก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังต้องสะท้อนถึงวิสัยทัศน์และพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย [1,2] 

ในการด าเนินงานของหลักสูตรวิศวกรรมดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (ป.เอก) ได้ท า

การปรับปรุงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังใหม่ตามค าแนะน าของผู้ประเมินในปีที่ผ่านมา ซึ่งจากการ

ประชุมมีมติเสียงส่วนใหญ่ (Consensus) ที่เห็นชอบในการปรับปรุงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของ

หลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs) ซึ่งหลักสูตรระดับ ป.เอก มี PLOs จ านวน 6 ข้อ ดัง

แสดงในตารางที่ 1 และ ภาพที ่1 ซึ่งผลการเรียนรู้ที่คาดหวังได้ใช้ปรัชญา (Philosophy) และวิสัยทัศน์ 

(Vision) ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ และคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ดังรายละเอียดใน

ตารางที่ 2 รวมถึงข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 กลุ่ม คือ ศิษย์ปัจจุบัน 

(Students) ศิษย์เก่า (Alumni) อาจารย์ (Teachers) และส่วนของผู้ใชบ้ัณฑติหรอืนายจ้าง (Employers) 

มาประกอบการปรับปรุงเพื่อก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง พร้อมทั้ง Breakdown and curriculum 

mapping ไปยังส่วนของรายละเอียดของวิชาต่อไป 
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ตารางที่ 1 ตารางผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับจากหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.เอก 

PLOs ผลการเรียนรู้ทีค่าดวา่จะได้รบั สาขาวิศวกรรมอาหาร ป.เอก 

1 สามารถแสดงออกถึงความตระหนักในคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบและองค์ความรู้ใน

วิชาชีพวิศวกรรมอาหารในระดับประเทศ (Recognize ethical and professional responsibilities in 

food engineering) 

2 สามารถน าทักษะในการสบืค้น การวางแผน และการแก้ปัญหาในงานวิศวกรรมอาหารมาใช้ท างาน

วิจัยเพื่อต่อยอดหรือสร้างองค์ความรู้ใหม่  ( Identify problems, design experiment and solve 

mathematical model in food engineering) 

3 สามารถใช้ทักษะในการสื่อสาร การเขียน และการน าเสนอได้อยา่งประสิทธภิาพในระดับนานาชาติ 

(Communicate effectively in writing and oral presentations) 

4 สามารถคิดอยา่งมีวจิารณญาณในการออกแบบระบบทางวิศวกรรมอาหารท่ีซับซ้อนเพื่อให้ได้การ

ตอ่ยอดหรือสร้างองค์ความรู้ใหม่ (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) 
 

 
 

ภาพท่ี 1  ผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับจากหลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs)  

ของดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 
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ตารางที่ 2 ความสอดคล้องระหว่าง PLOs ของหลักสูตรกับวิสัยทัศน์และพันธกิจของคณะฯ และ

มหาวิทยาลัย 

PLOs  

ระดับคณะ 

(อ้างองิ ของระดับคณะ) 

ระดับมหาวิทยาลัย 

(อ้างองิ ของระดับมหาวิทยาลัย) 

Vision Mission Vision Mission 

PLO 1 ✓ ข้อที่ 2 ✓ ข้อที่ 1 และ 2 

PLO 2 ✓ ข้อที่ 1 ✓ ข้อที่ 1  2  3 และ 5 

PLO 3 ✓ ข้อที่ 3 ✓ ข้อที่ 2 และ 3 

PLO 4 ✓ ข้อที่ 3 ✓ ข้อที่ 1 และ 5 

PLO 5 ✓ ข้อที่ 4 และ 5 ✓ ข้อที่ 1  3  5 และ 6 

PLO 6 ✓ ข้อที่ 3 และ 5 ✓ ข้อที่ 1  3 และ 6 

 

1.2 ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังครอบคลุมทั้งความรู้และทักษะทั่วไป รวมถึงความรู้และ

ทักษะเฉพาะทาง [3] 

 จากผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับของหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.เอก ซึ่งทาง

อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณาจากข้อมูลของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ และคณะวิศวกรรม

และอุตสาหกรรมเกษตร เพื่อให้สอดคล้องกันกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องมาตรฐานการ

อุดมศึกษา พ.ศ. 2561 ที่ก าหนดเกณฑ์ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของการศึกษา (Expected Learning 

Outcomes, ELO) ไว้ 3 ด้านคือ ด้านผู้เรียนรู้ (Learner Person) ด้านผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม 

(Innovative Co-Creator) และด้านพลเมืองที่เข้มแข็ง (Active Citizen) โดยมีกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ

ฉบับปรับปรุง 2561 (NQF) ที่ก าหนดเกณฑ์ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning 

Outcomes, PLO) ไว้ 3 มติิคอื มติิความรู ้(Knowledge, K) มิติทักษะ (Skills, S) และมิตคิวามสามารถ

ในการประยุกต์ใช้ความรับผิดชอบ (Application and Responsibility, A) ซึ่งทางคณะกรรมการ

หลักสูตรได้พิจารณาให้ครอบคลุมทั้งทักษะทั่วไป (Generic LO) ทักษะเฉพาะทาง (Specific LO) โดย

วางให้มรีะดับ (Level) ตามเกณฑข์อง Bloom Taxonomy และประเภทมิติของผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง

ของหลักสูตรดังตารางที่ 3 

  

https://engineer.mju.ac.th/wtms_about.aspx?ty=2&lang=th-TH
https://www.mju.ac.th/th/Vision.html
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ตารางท่ี 3  ผลการเรียนรู้ระดับหลักสูตร และความสอดคล้องกับ Bloom Taxonomy 

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 

 

1.3 ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังสะท้อนถึงความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอย่างชัดเจน [4] 

จากข้อมูลในรายงานการประชุม เรื่องการปรับปรุงหลักสูตร และรายงานการปรับปรุงและ

วิพากษ์หลักสูตร ปี 2563 ของสาขาวิศวกรรมอาหาร ป.โท จะพบว่าได้ด าเนินการและเป็นไปตาม

เกณฑ์ความต้องการของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 ฝ่ายคือ ศิษย์ปัจจุบัน 

(Students) ศษิย์เก่า (Alumni) อาจารย์ (Teachers) และส่วนของผู้ใชบ้ัณฑติหรอืนายจ้าง (Employers) 

ดังแสดงในตารางที่ 4 ซึ่งการจ าแนกกลุ่มความต้องการได้จัดกลุ่มให้ชัดเจนขึ้นตามข้อมูลที่มีความ

คล้ายคลึงกันคือ MJU/TQFเป็นความต้องการตามนโยบายมหาวิทยาลัยแม่โจ้และเกณฑ์ข้อก าหนด

ของ สกอ. Program/Faculty เป็นความตอ้งการตามนโยบายคณะและหลักสูตร Employers/Free เป็น

ความต้องการตามของผู้ใช้บัณฑิตและบัณฑิตที่เป็นผู้ประกอบการอิสระ Student/Alumni เป็นความ

ต้องการจากศษิย์ปัจจุบันและศษิย์เก่า ตามล าดับ 

  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDIx&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDIx&method=inline
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ตารางท่ี 4 ความสัมพันธ์ระหว่างผลการเรียนรู้กับหลักสูตรกับความตอ้งการของผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย 

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 

 

จากข้อมูลจะพบว่าอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณาจากข้อมูลของทุกฝ่ายแล้ว

น ามาออกแบบสร้างผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร เพื่อเติมเต็มความต้องการของทุกฝ่าย 

โดยในตารางระดับการเติมเต็มความต้องการถูกแบ่งเป็น 3 ระดับคือ ครบถ้วนความต้องการ (Fully 

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

fulfilled, P) เช่น จากศิษย์ปัจจุบัน (Students) จากรายงานต้องการพัฒนาทักษะการคิดอย่างเป็น

ระบบในงานทางวิศวกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพื่อพัฒนาและส่งเสริมดังจะ

แสดงในหัวข้อ 8.4 ด้านผู้ใช้บัณฑิตหรือนายจ้าง (Employers) จากข้อมูลต้องการแก้ปัญหาโจทย์ใน

งานภาคอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การหาสภาวะที่เหมาะสมส าหรับจากสารสกัดล าไยด้วย

ซอฟท์แวร์คอมพิวเตอร์ และการผลิตบัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟด้วยวิธีใหม่ในระดับอุตสาหกรรม 

เป็นต้น  

โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณากลั่นกรองข้อมูลเชิงวิเคราะห์ จาก

แบบสอบถามจากระบบ Google form ทั้งหมดแล้วพบว่าความต้องการของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย 

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

และส่วนของผู้ใช้บัณฑิตหรือนายจ้าง (Employers) ในรูปแบบความต้องการเชิงประจักษ์ (Expressed 

need) และในรูปความต้องการแฝง (Latent need) ซึ่งได้สรุปผลและท าการประเมินเหตุและผลเพื่อ

ปรับปรุงผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรในขั้นตอนสุดท้ายในที่ประชุมหลักสูตร (การวิเคราะห์ความ

ต้องการของผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย) 

  

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI4&method=inline
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    การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 1 – ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

1.1 

 

 

ใช้ท้ังวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

และคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร

มาปรับปรุงผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของ

หลักสูตรใหม่ 

 ท าการเก็บรวบรวมผลการประเมิน

หลังจากเปลี่ยนแปลงผลการเรียนรู้

ท่ีคาดหวังของหลักสูตรใหม่ โดยดู

ผลลัพธ์ของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี 

และนักศกึษาท่ีส าเร็จการศึกษา 

1.2 ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตรใหม่

ครอบคลุมท้ังความรู้และทักษะทั่วไป 
 ประเมินผลและวเิคราะหผ์ลการ

เรียนรู้ท่ีคาดหวงัวา่ครอบคลมุท้ัง

ความรู้และทักษะเฉพาะทาง

เพยีงใดจากแบบประเมินผูใ้ช้

บัณฑิต 

1.3 มีการน าความตอ้งการของผู้มสี่วนได้สว่นเสีย

ท้ัง 4 กลุ่มมาปรับปรุงผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวงั

ของหลักสูตรใหม่ พร้อมท้ังการวางแผนการ

ประเมินผลลัพธ์ และด าเนนิการน ารอ่งใชง้าน

แล้ว จัดรูปแบบการเรียนการสอน และ

กิจกรรมเสริมของหลักสูตร  

-  แบบประ เมิน

ค ว า มพึ ง พอ ใ จ

ข อ ง ผู้ มี ส่ ว น ไ ด้

ส่วนเสีย 

- การวิ เคราะห์

ความตอ้งการของ

ผู้ มี ส่ ว น ไ ด้ ส่ ว น

เสีย 

 

น าผลมาวิเคราะห์เพื่อปรับปรุง

ต่อไป โดยรอนักศึกษาท่ีส าเร็จ

การศึกษาท างานแล้วเก็บข้อมูลอกี

ในรอบปีถัดไป 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI4&method=inline
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AUN-QA criterion 2 ข้อก าหนดของหลักสูตร  (Programme Specification) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 2 

1. มหาวิทยาลัยควรมีการสื่อสาร เผยแพร่ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชา 

รวมถึงขอ้มูลต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรทุกหลักสูตร เพื่อใหผู้ม้ีสว่นได้ส่วนเสียได้รับรู้  

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 าเล่ม มคอ. 02 โดยผ่านความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยแม่โจ ้เมื่อ 16 ก.ย. 2561 

และรับทราบจาก สกอ. เมื่อ 16 ก.พ. 2563 โดยมีการออกแบบหลักสูตรให้ความสอดคล้องกับผล

การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) ทั้ง 5 ข้อตามที่กล่าวมา นอกจากนี้ยังได้จัดท าผลการ

เรียนรู้ตามรายวิชา (Course Learning Outcomes, CLO) ซึ่งได้เพิ่มรายวิชาแนวใหม่ตามกลุ่มงานวิจัย

ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร และตามหลักเกณฑ์การออกแบบผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับไปยัง

รายวิชา (Backward curriculum design) ดังจะแสดงรายละเอียดต่อไปในหัวข้อที่ 3.2 โดยมุ่งพัฒนา

นวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร เพื่อต่อยอดงานวิจัย และผลักดันนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ป.โท 

และ ป.เอก รวมทั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรให้ได้รางวัลการประดิษฐ์ และรางวัลผลงานวิจัย

ระดับชาติ และนานาชาติตอ่ไป  

 โดยข้อก าหนดของหลักสูตรได้ท าตามกรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมฉบับที่ 12  

(พ.ศ. 2560 – 2564) ด้านการพัฒนาประเทศสู่ความสมดุลในทุกมิติอย่างบูรณาการและเป็นองค์

รวม กอปรกับนโยบายการพัฒนานวัตกรรมและองค์ความรู้ในการพัฒนาประเทศในรูปแบบ 

Thailand 4.0 ที่ต้องการผลักดันให้เกิดการพัฒนาประเทศแบบยั่งยืน ภายใต้การดารงชีพแบบ

เศรษฐกิจพอเพียง โดยหลักสูตรถูกออกแบบไว้ให้นักศึกษาจะต้องค้นคว้า พัฒนาโจทย์วิจัยจาก

การศึกษา ปฏิบัติและวิเคราะห์จริงด้วยตนเอง (Hand On) เพื่อให้สามารถแก้ปัญหาของการออก

แบบเครื่องจักรกลหรือกระบวนการเพื่อแปรรูปอาหาร รวมไปถึงการออกแบบโรงงานอาหารที่ต้อง

ใช้ความรู้เชิงลึกจากการสังเคราะห์ความรู้ ผสมผสานด้านวิศวกรรมศาสตร์ และวิทยาศาสตร์การ

อาหาร แต่ยังคงอัตลักษณ์ของนักศึกษาแม่โจ้ ซึ่งข้อก าหนดของหลักสูตรที่ครอบคลุมและทันสมัยที่

น าเสนอในเวบ็ไซต์ของหลักสูตร และแบบย่อในแผน่พับแนะน าหลักสูตรดังภาพที่ 2  

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTYw&method=inline
https://dfeprogram.wordpress.com/information/
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ฉบับภาษาไทย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ฉบับภาษาอังกฤษ  

ภาพท่ี 2  แผ่นพับประชาสัมพันธ์หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก  
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2.2 รายละเอียดของวชิามีความครอบคลุมและทันสมัย [1,2] 

ที่ผ่านมาคณะกรรมการหลักสูตรได้เข้าร่วมกิจกรรมการวิพากษ์ขณะพัฒนาหลักสูตรของ

โครงการบัณฑิตพันธุ์ใหม่ ซึ่งได้เชิญผู้ประกอบการที่เป็นผู้บริหารจากกลุ่มบริษัทเครือเบทาโกร 

จ ากัด และผู้บริหารของบริษัท ฮิลล์คอฟฟ์ จ ากัด เพื่อเป็นผู้ทรงคุณวุฒิเข้าร่วมการวิพากษ์ในครั้งนี้ 

ได้รับข้อแนะน าให้ยืดหยุ่นเนื้อหาของหลักสูตรเพื่อมุ่งเน้นสู่การผลิตมหาบัณฑิตด้านวิชาชีพ โดยให้

สามารถเรียนขณะปฏิบัติงานในที่ตั้งและเน้นวิจัยเพื่ อแก้โจทย์ปัญหาในสถานประกอบการ

ภาคอุตสาหกรรม  นอกจากนั้นกิจกรรมบรรยายพิเศษเรื่อง “Innovation and Potential of Alternative 

Proteins” โดยคุณสมิต ทวีเลิศนธิิ กรรมการผู้จัดการ บริษัท นิธิฟู้ดส์ จ ากัด ให้ความรู้และแนวคิดใน

การท างานทางด้านการเป็นผู้ประกอบการนวัตกรรมอาหารยังเสนอให้หลักสูตรผลิตบัณฑิตที่เป็น

นักพัฒนานวัตกรรมโดยมีความรู้ด้าน IOT และ ROBOTIC อีกด้วย เพราะถือเป็นเรื่องส าคัญในยุค 

Disruption เป็นผลให้หลักสูตรป.เอก สาขาวิศวกรรมอาหารมีแนวคิดในการปรับปรุง PLOs เพิ่มเติม 

ส าหรับการจัดท ารายละเอียดของวิชา โดยคณะกรรมการหลักสูตรได้พิจารณาให้ครอบคลุมเนื้อหา

แบ่งออกเป็น ๆ 4 ด้านคือ งานวิจัยกลุ่มเครื่องจักรกลอาหารอัตโนมัติ (Food machine automation)  

กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing)  กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation)  และกลุ่ม

อาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety and security) ภายหลังการประชุมคณะกรรมการ

ประจ าหลักสูตรได้เชิญอาจารย์ในสาขาที่เกี่ยวข้องที่มีประสบการณ์การท าวิจัยมาร่วมด้วย ซึ่งกลุ่ม

วิจัยดังกล่าวจะต้องขอทุนวิจัยจากภายนอกมหาวิทยาลัยเพื่อรองรับการท าวิจัยของนักศึกษาใน

สาขา โดยได้พัฒนากลุ่มงานวิจัยและเพิ่มบุคลากรต่อเนื่องจากปีที่ผา่นมาโดยเพิ่มเป็น 4 กลุ่มดังนี ้ 

กลุ่มเครื่องจักรกลอาหารอัตโนมัติ (Food machine automation) ประกอบด้วย รศ.ดร.

สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ  รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์  ผศ.ดร.ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และ รศ.ดร.

พูนพัฒน์ พูนน้อย 

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

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

นาคประสม 

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

รศ.ดร.สมเกียรต ิจตุรงค์ล้ าเลิศ ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นทิัศนว์ิจติร 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 
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โดยหลังการด าเนินงานพัฒนาและปรบัปรุงหลักสูตร 

 หลักสูตรได้ประชุมหารอื โดยมีมตเิสียงสว่นใหญ่ให้ยังคงใช้ผลการเรียนรู้เดิมของหลักสูตร 6 

ข้อไว้ โดยให้ด าเนินจนครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรก่อน จึงท าการปรับปรุงข้อก าหนดและปรับ

วัตถุประสงค์ของหลักสูตรให้ชัดเจนขึ้น ซึ่งมีข้อสรุปเบื้องต้นว่า หลักสูตรมีวัตถุประสงค์ใหม่ของ

หลักสูตร ป.เอก คือ “เป็นนักวิจัยที่เช่ียวชาญสามารถสังเคราะห์องค์ความรู้ขั้นสูงในงานระบบด้าน

วิศวกรรมอาหารที่ตอบสนองต่ออุตสาหกรรมอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมในระดับสากล” ซึ่ง

น าไปสู่ปรับ Program Learning Outcomes 5 ด้านที่ปรับปรุงใหม ่น าเสนอโดย Mind map ดังภาพที ่3 

ซึ่งเป็นการท า PLO จากข้อมูลผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ซึ่งจะจัดท า PLO Breakdown โดยผลการเรียนรู้

ของดษุฎีบัณฑติ สาขาวิศวกรรมอาหารใหม่นี้จะถูกน าร่องใช้พัฒนาในปีการศึกษาถัดไป 
 

 
 

ภาพท่ี 3  การปรับปรุงผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังให้มีความทันสมัย 
 

2.3 ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสามารถเข้าถึงและรับรู้ข้อก าหนดของหลักสูตรและ

รายละเอียดของวชิา [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้จัดท าสื่อเพื่อให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสามารถเข้าถึงและรับรู้ข้อก าหนดของหลักสูตรและ

รายละเอียดของวิชา 2 ช่องทางคือ การเผยแพร่ด้วยแผ่นพับหลักสูตรทั้งฉบับภาษาไทย และ

ภาษาอังกฤษ (ภาพที่ 2) ซึ่งได้ใช้ประชาสัมพันธ์หลักสูตรในงานด้านการศึกษาต่าง ๆ เป็นประจ าทุก

ปี เพื่อให้นักศึกษาที่ประสงค์จะเรียนต่อได้รับทราบข้อมูลเบื้องต้น และง่ายต่อการติดต่อ ผ่านทาง

โทรศัพท์มือถือ อีเมล์ และโดยใช้ QR code เชื่อมผ่านแหล่งข้อมูลไปยังช่องทางที่ 2 คือฐานข้อมูล
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หลักสูตรบนเว็บไซด์ โดยได้สรุปจ านวนช่องทางและการเข้าถึงข้อมูลหลักสูตรจากกลุ่มผู้มีส่วนได้

ส่วนเสีย แสดงในตารางที่ 5 และการเผยแพร่ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชา

เว็บไซต์และ Facebook ของสาขาวิศวกรรมอาหารดังแสดงในภาพที ่4  
 

ตารางที่ 5 สรุปผลการเข้าถึงขอ้มูลหลักสูตรจากกลุ่มผูม้ีสว่นได้ส่วนเสีย 

แหลง่ข้อมูล 
การเขา้ถึง 

ข้อมูล 

จ านวนการ

เข้าถึงข้อมลู 

ข้อมูลมีความ

เป็นปัจจุบัน 

เว็บไซต์ของสาขาวศิวกรรมอาหาร ง่าย 211 ✓ 
Facebook ของสาขาวศิวกรรมอาหาร ง่าย 230 ✓ 

แผ่นพับประชาสัมพันธ์ ปานกลาง 30 ✓ 

เอกสารเผยแพร่หลักสูตร ปานกลาง 30 ✓ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4  การเผยแพร่ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชาเว็บไซต์และ Facebook ของ

สาขาวิศวกรรมอาหาร 

https://dfeprogram.wordpress.com/information/
https://www.facebook.com/FoodEngMJU
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 2 – ข้อก าหนดของหลักสูตร   

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

2.1 

 

 

หลักสูตรยังคงใช้ผลการเรียนรู้เดิม 6 ข้อ 

โดยมีกระบวนการพัฒนาข้อก าหนดของ

หลักสูตรเดิม เพื่อให้มีความทันสมัยมากขึ้น 

รวมท้ังวางแผนพัฒนารายวิชาใหม่ ๆ ให้

สอดคล้องกับนโยบายมหาวิทยาลัย (GO 

Eco) เพื่อใช้ในปี 2564 และได้ปรับใหม่เป็น 

PLO 5 ข้อ โดยจะน าร่องใช้ในปีการศึกษา

ถัดไป 

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

เทคโนโลยีสมัยใหม่เพื่อท าวิจัยด้าน

เครื่องจักรกลอาหารอัตโนมัติ (Food 

machine automation)  

2.2 วางแนวการพัฒนา และจัดท าฐาน

เรียนรู้ (Learning space)  

2.3 หลักสตูรเพิ่มช่องทางการสื่อสารท้ัง

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษเพื่อตอบรับการ

รับนักศกึษาตา่งประเทศ 

- แผ่นพับ

ประชาสัมพันธ์ 

- เว็บไซ้ตข์อง
สาขาวิศวกรรม

อาหาร 

เพิ่มช่องทางการสื่อสารในรูปแบบ

ใหม่เพื่อขยายโอกาสการเข้าถึงผู้มี

ส่วนได้ส่วนเสียมากขึ้น เช่น การท า 

Facebook advertising หรือการเข้า

ร่วมงานนิทรรศการทางด้านอาหาร 

(Food EXPO) และปรับปรุงข้อมูลใน

ชอ่งทางทุกดา้นให้เป็นปัจจุบัน 

 

https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
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AUN-QA criterion 3 โครงสร้างและเน้ือหาของหลักสูตร  

(Programme Structure and Content) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 3 

1. หลักสูตรกระบวนการจัดเรียนการสอนและวธิีการวัดประเมินผลนักศึกษามีความเชื่อมโยง

และเอือ้ประโยชน์ใหแ้ก่กัน เพื่อน าไปสู่ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

2. หลักสูตรถูกออกแบบมาให้ตรงกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง โดยแต่ละรายวิชาในหลักสูตร

มีสว่นชว่ยใหห้ลักสูตรบรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

3. หลักสูตรมกีารจัดเรยีงรายวิชาอย่างเป็นระบบ เป็นล าดับและมีการบูรณาการ (ซึ่งกันและ

กัน)  

4. หลักสูตรแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์และความก้าวหน้าของรายวิชาอย่างชัดเจนตั้งแต่

รายวิชาพืน้ฐาน รายวิชาระดับกลาง ไปจนถึงรายวิชาเฉพาะทาง  

5. โครงสร้างของหลักสูตรมีความยืดหยุ่นเพื่อให้ผู้เรียนสามารถเลือกเรียนในสาขาเฉพาะ

ทาง รวมถึงมีการน าเอาสถานการณ์การพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงในปัจจุบันที่เกี่ยวข้องกับ

สาขามาปรับเข้ากับหลักสูตร  

6. มีการทบทวนหลักสูตรเป็นระยะเพื่อใหแ้นใ่จว่าหลักสูตรมีความสัมพันธ์กันและทันสมยัอยู่

ตลอดเวลา 

 

3.1 การออกแบบหลักสูตรมีความสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้จัดท าเล่ม มคอ. 02 โดยมีการออกแบบหลักสูตรให้สร้างคนที่มีความรู้ทางด้านวิศวกรรม

อาหารที่มีองค์ความรู้ระดับสูงที่เกี่ยวข้องกับด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร มีจิตวิญญาณใน

การเป็นผู้ประกอบการ (Talent mobility) โดยบูรณาการศาสตร์ในสาขาต่าง ๆ ในงานค้นคว้าวิจัยเพื่อ

ถ่ายทอดนวัตกรรมและเทคโนโลยีทางด้านวิศวกรรมอาหารให้กับสังคม และเป็นที่ยอมรับสู่สากล 

(Internationalization) อันได้แก่ การผลิตเครื่องจักรกลอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหาร การ

จัดการดา้นอาหารปลอดภัย ระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อช่วยพัฒนาและยกระดับภาค

คุณภาพการผลิต คุณภาพสินค้า และสามารถน าไปประกอบธุรกิจเพื่อเป็นผู้ประกอบกิจการธุรกิจ

อิสระ (Entrepreneur) เองได้  

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

สร้างแผนที่กระจายความรับผดิชอบผลการเรียนรู้สู่รายวิชาของหลักสูตร (Curriculum mapping) ซึ่ง

เป็นการออกแบบโครงสรา้งการเรยีนรู้ให้เป็นไปตามล าดับการเรียนรูอ้ย่างเป็นระบบดังตารางที่ 6 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTYw&method=inline


 

 

ตารางที่ 6  Curriculum mapping of doctoral program in food engineering 

Semester 1 Semester 2 Semester 3 Semester 4 Semester 5 Semester 6 

วอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิศวกรรมอาหาร 

- เรียนรู้เก่ียวกับการท าวิจัย 

- การศึกษาวรรณกรรม  

- ระเบียบวิธีวิจัย การวิเคราะห์

ขอ้มูลทางสถิติ  

- การน าเสนอ การเขียนโครงการ

และรายงานการวิจัย 

     

วอ 791 สัมมนา 1 

- น าเสนอและอภิปรายหัวข้อที่

น่าสนใจทางวิศวกรรมอาหาร 

วอ 792 สัมมนา 2 

- น า เสนอและอภิปรายหั ว ข้ อที่

น่าสนใจทางวิศวกรรมอาหาร 

วอ 793 สัมมนา 3 

- น าเสนอและอภิปรายหัวข้อที่

น่าสนใจทางวิศวกรรมอาหารที่

เก่ียวขอ้งกับดุษฎีนิพนธ ์

วอ 794 สัมมนา 4 

- น าเสนอและอภิปรายหัวข้อที่

น่าสนใจทางวิศวกรรมอาหารที่

เก่ียวขอ้งกับดุษฎีนิพนธ์ 

วอ 795 สัมมนา 5 

- น าเสนอความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธ์ 

อภิปรายผลและปัญหาของการท าดุษฎี

นิพนธ์ 

- ความก้าวหน้าในการตีพิมพ์ผลงานทาง

วิชาการในวารสาร 

วอ 796 สัมมนา 6 

- น าเสนอความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธ์ 

อภิปรายผลและปัญหาของการท าดุษฎี

นิพนธ ์

- ความก้าวหน้าในการตีพิมพ์ผลงานทาง

วิชาการในวารสาร 

วอ 891 ดุษฎีนิพนธ์ 1 

- ทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวข้อง

กับหัวขอ้ดุษฎีนิพนธ์ 

- ก าหนดกรอบแนวคิด ออกแบบ

การทดลองและวางแผนการท า

ดุษฎีนิพนธ์ เน้นการแลกเปลี่ยน

ความคิดเห็นกับอาจารย์ที่ปรึกษา

เพื่อเลือกหัวข้อวิจัย 

วอ 892 ดุษฎีนิพนธ์ 2 

- ท า ดุ ษ ฎี นิ พ น ธ์ ด้ ว ย ค ว า ม คิ ด

สร้างสรรค์ทฤษฎีและหลักการที่

เก่ียวขอ้ง 

- ร วบรวมผลกา รทดลอ ง แล ะ

วิเคราะห์ผล การเสนอประเด็นปัญหา 

การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น กับ

อาจารย์ที่ปรึกษา และแก้ปัญหาที่

เกิดขึ้นจากการท าดุษฎีนิพนธ์ 

วอ 893 ดุษฎีนิพนธ์ 3 

- รวบรวมผลการทดลองและ

วิเคราะห์ผล การพัฒนาแนวคิด

อย่างอิสระ  

- ประมวลองค์ความรู้จากดุษฎี

นิพนธ์เพื่อการเรียบเรียงบทความ

วิจัย 

วอ 894 ดุษฎีนิพนธ์ 4 

- พัฒนาความคิ ด แบบอิ ส ระ 

ส า ม า รถแสด งค ว ามคิ ด เห็ น 

สั ง เ ค ร า ะ ห์ อ ง ค์ ค ว า ม รู้ เ พื่ อ

แสดงออกถึงความรู้ในการท าวิจัย  

- ประมวลองค์ความรู้เพื่อเขียน

อธิบาย  และกระชับในเล่มดุษฎี

นิพนธ์ตามมาตรฐานการพิมพ์ของ

มหาวิทยาลัย 

วอ 895 ดุษฎีนิพนธ์ 5 

- ท าดุษฎีนิพนธ์ด้วยความคิดสร้างสรรค์ 

ทฤษฎีและหลักการที่เก่ียวข้อง รวบรวม

ผลการทดลองและวิเคราะห์ผล 

- พัฒนาความคิดแบบอิสระ สามารถ

แสดงความคิดเห็น สังเคราะห์องค์ความรู้

เพื่อแสดงออกถึงความรู้ในการท าวิจัย  

- ประมวลองค์ความรู้เพื่อเขียนอธิบาย 

แล ะก ร ะ ชั บ ใ น เ ล่ ม ดุ ษ ฎี นิ พน ธ์ ต าม

มาตรฐานมหาวิทยาลัย 

วอ 896 ดุษฎีนิพนธ ์6 

- ท าดุษฎีนิพนธ์ด้วยความคิดสร้างสรรค์ 

ทฤษฎีและหลักการที่เก่ียวข้อง รวบรวม

ผลการทดลองและวิเคราะห์ผล  

- พัฒนาความคิดแบบอิสระ สามารถ

แสดงความคิดเห็น สังเคราะห์องค์ความรู้

เพื่อแสดงออกถึงความรู้ในการท าวิจัย  

- ประมวลองค์ความรู้เพื่อเขียนอธิบาย 

แล ะก ร ะ ชั บ ใ น เ ล่ ม ดุ ษ ฎี นิ พ นธ์ ต าม

มาตรฐานมหาวิทยาลัย 
YLO 1  ให้ผู้เรียนตระหนักในวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร มีความรู้เพื่อสืบค้น 

สามารถวางแผนในการท าวิจัย มีการพัฒนาทักษะการน าเสนอ และมีทักษะ

การน าเสนอเพื่อถ่ายทอดผลงานทางวิชาการอย่างมีประสิทธิภาพ 

YLO 2  ให้ผูเ้รียนมีความรู้ข้ันสูงเพื่อให้สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ท า

การวิจัย มีทักษะการคิดอย่างอิสระและมีวิจารณญาณ สามารถวางแผน

ท าวิจัยที่ซับซ้อนอย่างเป็นระบบ และมทีักษะในการสื่อสารผลการท าวิจัย 

YLO 3  ให้ผูเ้รียนมีทักษะการคดิวิเคราะห์และสังเคราะห์ผลการวิจัยให้ได้องค์ความรู้ใหม่ 

โดยพัฒนากระบวนการและผลิตภัณฑ์เพื่อต่อยอดในการสร้างนวัตกรรมทางวิศวกรรม

อาหารโดยค านึงถึงระบบนิเวศน์ และสามารถเผยแพรอ่งค์ความรู้ใหม่สู่สังคมโลก  

PLO 1 

✓ 

PLO 2 

✓ 

PLO 3 

✓ 

PLO 4  PLO 5 PLO 6 

 

PLO 1 

✓ 

PLO 2 

✓ 

PLO 3 

✓ 

PLO 4 

✓ 

PLO 5 

✓ 

PLO 6  

 

PLO 1 

✓ 

PLO 2 

✓ 

PLO 3 

✓ 

PLO 4 

✓ 

PLO 5 

✓ 

PLO 6 

✓  
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 จากตารางข้างต้นจะเห็นได้ว่าทางหลักสูตรได้มีการออกแบบ ก าหนดสัดส่วน กระจายภาระการ

ประเมินผลการเรียนรู้อย่างเป็นระบบ โดยมีการวิเคราะห์ให้มีความเชื่อมโยงและเอื้อประโยชน์ใหแ้ก่

กัน แตล่ะรายวิชาในหลักสูตรมสี่วนช่วยใหห้ลักสูตรบรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

 

3.2 มีการก าหนดสัดส่วนที่เหมาะสม ระหว่างรายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรเพื่อให้

บรรลุผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง [2] 

นอกจากการสร้างแผนที่กระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้สู่รายวิชาของหลักสูตร 

(Curriculum mapping) ซึ่งเป็นการออกแบบโครงสร้างการเรียนรู้ใหเ้ป็นไปตามล าดับการเรียนรู้อย่าง

เป็นระบบดังตารางที่ 6  ที่ได้กล่าวมาแล้วนั้น ทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา

วิศวกรรมอาหาร ได้สร้างแผนที่แสดงการกระจายผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังเทียบกับมาตรฐาน

ผลการเรียนรู้ (Domains of Learning) ทั้ง 5 ด้าน ตามกรอบมาตรฐานคัณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติก าหนดสัดส่วนที่เหมาะสมระหว่างรายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรเพื่อให้บรรลุผลการเรียนรู้ที่

คาดหวังดังตารางที ่7 
 

ตารางท่ี 7 Curriculum Mapping vs TQF 5 ด้าน 

 
 

ซึ่งจากข้อมูลในตารางจะเห็นว่ามีการก าหนดความสัมพันธ์ระหว่างผลการเรียนรู้ 6 ข้อ กับ

มาตรฐานการเรียนรู้พื้นฐานตามเกณฑ์ สกอ. ก าหนด 5 ด้าน และในแต่ละองค์ประกอบได้จ าแนก

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

(Skills, S) และมิติความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรับผิดชอบ (Application and Responsibility, 
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A) โดยแสดงให้เห็นว่าการออกแบบหลักสูตรในตารางที่ 6 กับภาพที่ 7 จะสามารถท าให้บรรลุผล

การเรียนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตรได้ 

 

3.3 หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอย่างเป็นระบบ มีการบูรณาการและทันต่อยุค

สมัย [3, 4, 5, 6] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ก าหนดแผนโครงสร้างการก าหนดผู้สอนและการจัดการเรียนการสอน เพื่อท าการแบ่ง

ภาระการท างานใหต้รงกับความสามารถและประสบการณ์ รวมทั้งกลุ่มงานวิจัยของคณาจารย์ต่อใช้

ประกอบการเรียนแบบบูรณาการ ส่วนการจัดการเรียนรู้ในแต่ละรายวิชาก็ได้ด าเนินการโดยการ

จัดล าดับการเรียนรู้ตามล าดับและตามด้วยการจัดการเรียนรู้ในเชิงปฏิบัติเพื่อให้ผู้เ รียนได้รับการ

เรียนรู้อย่างครบถ้วน โดยเมื่อประชุมก าหนดแผนเป็นรายปีแล้ว จึงด าเนินการจัดการเรียนการสอน

อย่างเป็นระบบตามที่ได้วางไว้ในรูปแบบผลลัพธ์การเรียนรู้ในแต่ละปีการศึกษา (Yearly Learning 

Outcomes, YLOs) ตามภาพที่ 5 
 

Program Type 1.1 

 
Program Type 2.1 

 
ภาพท่ี 5 แผนผังการจัดการเรียนการสอนในระดับ ป.เอก 



18 

การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 3 – โครงสร้างและเน้ือหาของหลักสูตร 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

3.1 ได้สร้างแผนท่ีกระจายความรับผิดชอบ

ผลลัพธ์การเรียนรู้สู่รายวิชาของหลักสูตร 

(Curriculum mapping) ซึ่งเป็นการออกแบบ

โครงสร้างการเรียนรู้ให้เป็นไปตามล าดับ

การเรียนรู้อยา่งเป็นระบบ 

- ตารางที่ 6 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 
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AUN-QA criterion 4  การเรียนรู้ที่มีคุณภาพ (Teaching and Learning Strategy) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 4 

1. กลยุทธ์การเรียนและการสอนเป็นไปตามปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่งปรัชญา

การศึกษานี้หมายถึงแนวความคิดในการก าหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนว่า ผู้เรียนควร

ต้องเรียนรู้อะไรบ้างและเรียนรู้อย่างไร นอกจากนี้ปรัชญาการศึกษายังบอกถึงวัตถุประสงค์ของ

การศกึษา บทบาทหน้าที่ของผูส้อน ผู้เรยีนรวมทั้งเนือ้หาและกลยุทธ์ในการสอนด้วย  

2. ทั้งผู้เรียนและผู้สอนเข้าใจว่าการเรียนรู้อย่างมีคุณภาพ (Quality learning) ถือเป็นกล

ยุทธ์ในการเรียนซึ่งจะช่วยใหผู้เ้รียนเข้าใจและบรรลุผลการเรียนรู้  

3. คุณภาพของการเรียนรู้ขึ้นอยู่กับวิธีการเรียน แนวคิดที่ผู้เรียนมีต่อการเรียน กลยุทธ์การ

เรียนที่ผู้เรยีนเลือกใช้ รวมถึงความเข้าใจเกี่ยวกับการเรียนรูข้องตนเอง  

4. การเรียนรู้ที่มีคุณภาพให้ความส าคัญต่อหลักการเรียนรู้ กล่าวคือ ผู้เรียนจะสามารถ

เรียนรู้ได้ดีเมื่อรู้สึกผ่อนคลาย อยู่ในสภาพแวดล้อมที่เอื้อต่อการเรียนรู้ และมีการจัดการเรียนรู้

แบบร่วมมือร่วมคิด  

5. ผู้สอนควรส่งเสริมให้ผู้เรยีนส านกึถึงความรับผดิชอบต่อการเรยีน โดย  

ก. สร้างสภาพแวดล้อมในการเรียนการสอนที่เอื้อให้ผู้เรียนแต่ละคนมีส่วนร่วมต่อ

กระบวนการเรียนรู ้

ข. มีหลักสูตรที่ยืดหยุ่นและเอื้อให้ผู้เรียนสามารถเลือกเนื้อหารายวิชา แผนการศึกษา 

กลวิธีในการประเมินผล รูปแบบและระยะเวลาในการเรียนได้  

6. กลยุทธ์การเรียนการสอนควรมีสว่นช่วยสนับสนุนใหผู้เ้รียนเกิดการเรียนรู ้รู้จักวิธีแสวงหา

ความรูแ้ละปลูกฝังให้ผู้เรยีนเกิดการเรียนรู้ตลอดชีวติ (เชน่ การตัง้ค าถามอย่างสรา้งสรรค ์มีทักษะ

ในการรับและใชข้้อมูล การน าเสนอแนวความคิดใหม่ ๆ และลงมอืปฏิบัติ เป็นต้น) 

 

4.1 ปรัชญาการศึกษามีความชัดเจนและมีการเผยแพร่ให้ผู้มีส่วนได้เสียสามารถได้

รับรู้ [1] 

จากปรัชญาการศึกษาของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต คือ “มุ่งพัฒนาศักยภาพ

ของนักศึกษาและสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่จากการค้นคว้าด้านวิศวกรรมอาหารให้สามารถน าไป

ประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์แก่สังคมและประเทศชาติ” ซึ่งสอดคล้องกับปรัชญาการศึกษาของ

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้“จัดการศึกษาเพื่อเสริมสร้างปัญญาในรูปแบบการเรียนรู้จากการปฏิบัติที่บูรณา

การกับการท างานตามอมตะโอวาท งานหนักไม่เคยฆ่าคน มุ่งให้ผู้เรยีน มีทักษะการเรียนรูต้ลอดชวีิต 

สามารถพัฒนาทักษะเดิม สร้างเสริมทักษะใหม่ มีวิธีคิดของการเป็นผู้ประกอบการ มีการใช้

เทคโนโลยีดิจิทัลและการสื่อสาร มีความตระหนักต่อสังคม วัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อม ยึดมั่นใน

http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/557.pdf
http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/557.pdf


20 

ความสัมพันธ์ระหว่างมหาวิทยาลัยกับชุมชน ตามจุดยืนของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ที่ว่า มหาวิทยาลัย

แห่งชีวิต” และปรัชญาของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร “บัณฑิตผู้มีความรู้และความ

เช่ียวชาญด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมด้วยคุณธรรมและจริยธรรม” และได้มีการ

เผยแพร่ให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ได้แก่ ผู้เรียน อาจารย์ ผู้สอน ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ตลอดจนผู้ที่สนใจ

เข้าศึกษาสามารถได้รับรู้ 2 ช่องทางคือ การเผยแพร่ด้วยแผ่นพับหลักสูตรทั้งฉบับภาษาไทย และ

ภาษาอังกฤษ (ภาพที่ 2) และช่องทางที่ 2 คอืฐานขอ้มูลหลักสูตรบนเว็บไซต์ 
 

4.2 กิจกรรมการเรียนการสอนมีความสอดคล้องกับการบรรลุผลส าเร็จตามผลการ

เรยีนรู้ที่คาดหวัง [2, 3, 4, 5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการประชุม

คณะกรรมการประจ าหลักสูตร โดยมมีตสิ่วนใหญ่เห็นชอบในการก าหนดกิจกรรมการเรียนการสอน

ให้มีความสอดคล้องกับการบรรลุผลส าเร็จตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังโดยเชื่อมโยงจากผล

การเรียนรูร้ะดับรายวิชา (CLO) และในแต่ละภาคการศกึษาเพื่อประมวลผลลัพธ์การเรียนรูใ้นระดับปี

การศึกษา (YLO) ดังแสดงในตารางที่ 8 ซึ่งแสดงกิจกรรมเรียนการสอนทุกรายวิชาตลอดหลักสูตร 

โดยแบ่งเป็น 3 กลุ่มวชิา คือ (1) กลุ่มวชิาบรรยาย (2) กลุ่มวชิาสัมมนา และ (3) กลุ่มวชิาดุษฎีนิพนธ์ 

ซึ่งวิชาบรรยายคือ วิชา วอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร ที่มีผลการเรียนรู้ที่คาดหวังให้

ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับการท าวิจัย การศึกษาวรรณกรรม ระเบียบวิธีวิจัย การวิเคราะห์ข้อมูลทาง

สถิติ การน าเสนอ การเขียนโครงการและรายงานการวิจัย จึงจัดให้มีกิจกรรมการสอนด้วยวิธี 

Lecture, Small group discussion, Problem-based learning, Case study และ Laboratory ส่วนกลุ่ม

วิชาสัมมนาคือ วิชา วอ 791-796 ที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับการสัมมนามีผลการเรียนรู้ที่คาดหวังให้ผู้เรียน

สามารถน าเสนอความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธ์ อภิปรายผลและปัญหาของการท าดุษฎีนิพนธ์  และ

น าเสนอความก้าวหน้าในการตีพิมพ์ผลงานทางวิชาการในวารสาร จึงเลือกใช้วิธีการสอนด้วย 

Seminar และ Reflective thinking นอกจากนั้นกลุ่มวิชาดุษฎีนิพนธ์ ได้แก่ วิชา วอ 891-896 ที่เป็น

ดุษฎีนิพนธ์ซึ่งมีผลการเรียนรู้ที่คาดหวังให้ผูเ้รียนเริ่มต้นจากทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อ

ดุษฎีนิพนธ์ ก าหนดกรอบแนวคิด ออกแบบการทดลองและวางแผนการท าดุษฎีนิพนธ์ด้วยความคิด

สร้างสรรค์ทฤษฎีและหลักการที่เกี่ยวข้อง รวบรวมผลการทดลองและวิเคราะห์ผล พัฒนาความคิด

แบบอิสระ แล้วสังเคราะห์องค์ความรู้เพื่อเขียนอธิบาย และกระชับในเล่มดุษฎีนิพนธ์ตามมาตรฐาน

มหาวิทยาลัย ดังนั้นจึง เลือกใช้วิธีการสอนด้วย Small group discussion,  Reflective thinking, 

Research project และ Laboratory โดยเน้นการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎี

นิพนธ์เป็นหลัก และก าหนดให้มีการน าเสนอความก้าวหนา้ดุษฎีนิพนธ์ในคาบเรียนวิชาสัมมนาด้วย 

  

https://engineer.mju.ac.th/wtms_about.aspx?ty=3&lang=th-TH
https://wordpress.com/view/dfeprogram.wordpress.com
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzUw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzUw&method=inline
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ตารางที่ 8  กิจกรรมการเรียนการสอนแยกตามรายวิชาตลอดหลักสูตร 

Semester 1 Semester 2 Semester 3 Semester 4 Semester 5 Semester 6 

วอ 701 ระเบียบวิธีวิจัย

ทางวิศวกรรมอาหาร 

-Lecture 

-Small group discussion 

-Problem-Based Learning 

-Case Study 

-Laboratory 

     

วอ 791 สัมมนา 1 

-Seminar 

-Reflective thinking 

วอ 792 สัมมนา 2 

-Seminar 

-Reflective thinking 

วอ 793 สัมมนา 3 

-Seminar 

-Reflective thinking 

วอ 794 สัมมนา 4 

-Seminar 

-Reflective thinking 

วอ 795 สัมมนา 5 

-Seminar 

-Reflective thinking 

วอ 796 สัมมนา 6 

-Seminar 

-Reflective thinking 

วอ 891 ดุษฎีนิพนธ์ 1 

-Small group 

-Reflective thinking 

-Research project 

 

วอ 892 ดุษฎีนิพนธ์ 2 

-Small group 

-Reflective thinking 

-Research project 

 

วอ 893 ดุษฎีนิพนธ์ 3 

-Small group 

-Reflective thinking 

-Research project 

-Laboratory 

วอ 894 ดุษฎีนิพนธ์ 4 

-Small group 

-Reflective thinking 

-Research project 

-Laboratory 

วอ 895 ดุษฎีนิพนธ์ 5 

-Small group 

-Reflective thinking 

-Research project 

-Laboratory 

วอ 896 ดุษฎีนิพนธ ์6 

-Small group 

-Reflective thinking 

-Research project 

-Laboratory 
YLO 1  ให้ผูเ้รียนตระหนักในวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร มี

ความรู้เพื่อสืบคน้ สามารถวางแผนในการท าวิจัย มีการ

พัฒนาทักษะการน าเสนอ และมีทักษะการน าเสนอเพื่อ

ถ่ายทอดผลงานทางวิชาการอย่างมีประสิทธภิาพ 

YLO 2  ให้ผู้เรียนมีความรู้ขั้นสูงเพื่อให้สามารถน า

ความรู้ไปประยุกต์ใช้ท าการวิจัย มีทักษะการคิด

อย่างอิสระและมีวิจารณญาณ สามารถวางแผนท า

วิจัยที่ซับซ้อนอย่างเป็นระบบ และมีทักษะในการ

สื่อสารผลการท าวิจัย 

YLO 3  ให้ผู้ เ รียนมีทักษะการคิดวิ เคราะห์และ

สังเคราะห์ผลการวิจัยให้ได้องค์ความรู้ใหม่ โดย

พัฒนากระบวนการและผลิตภัณฑ์เพื่อต่อยอดในการ

สร้างนวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหารโดยค านึงถึง

ระบบนิเวศน์ และสามารถเผยแพร่องค์ความรู้ใหม่สู่

สังคมโลก  

PLO 1, PLO 2, PLO 3 PLO 1, PLO 2, PLO 3, PLO 4, PLO 5 PLO 1, PLO 2, PLO 3, PLO 4, PLO 5, PLO 6 

 

จากวิกฤตการณ์การระบาดของโรคระบาดไวรัสโคโรนา 2019 (Covid 19)  ส่งผลให้รูปแบบ

การเรียนการสอนแบบการเรียนในห้องเรียนในปี 2563 ถูกปรับเปลี่ยนรูปแบบการเรียนการสอนเป็น

แบบ New Normal ผ่านระบบออนไลน์ด้วยซอฟท์แวร์ Microsoft Team เพื่อรักษา Social distancing 

และเนื่องด้วยปีการศึกษา 2563 มีการรับนักศึกษาต่างชาติจากประเทศฟิลิปปินส์และสาธารณรัฐ

ประธิปไตยประชาชนลาว จ านวน 2 คน เข้าศกึษาในระดับป.โท จงึท าให้หลักสูตรฯ มีการเซ็ตให้วิชา

สัมมนาใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารในคาบเรียนออนไลน์ด้วย โดยให้นักศึกษาปริญญาเอกผลัดกัน

เป็นผู้ด าเนินรายการเพื่อก ากับให้ช่วงเวลาสัมมนาด าเนินไปโดยไม่สะดุด ส่วนนักศึกษาทั้งปริญญา

เอกและปริญญาโทผู้ที่จะน าเสนองานต้องส่งไฟล์น าเสนอเข้าในกลุ่มไลน์แอพพลิเคช่ันก่อนล่วงหน้า

เพื่อให้คณาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาที่ไม่ได้น าเสนองานในคาบเรียนนั้นศึกษาเพื่อตั้งค าถามหากมี

ข้อสงสัย โดยสามารถตั้งค าถามในไลน์แอพพลิเคชั่นก่อนถึงเวลาเรียน (ดังภาพที่ 6) เพื่อให้ผู้น าเสนอ

งานสามารถค้นคว้าหาค าตอบล่วงหน้าหรือตั้งค าถามสดในคาบเรียนเพื่อทดสอบปฏิภาณไหวพริบ 

ความรู้ และทักษะการตอบด้วยภาษาอังกฤษของผู้น าเสนอด้วย กิจกรรมการเรียนการสอนใน

รูปแบบนี้ท าให้ช่วยกระตุ้นความตื่นตัวของผู้เรียนซึ่งทุกคนมีหน้าที่ และส่วนร่วมในทุกคาบเรียน  

ได้รับประสบการณ์ความรู้ทางวิชาการที่กว้างขึ้น ได้ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ ได้รับข้อคิดเห็น
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เพื่อนร่วมช้ันเรียนโดยเฉพาะในมุมมองของเพื่อนร่วมช้ันเรียนต่างชาติ รวมถึงน าข้อเสนอแนะของ

คณาจารย์ปรับใช้กับการท าวิทยานิพนธ์และดุษฎีนิพนธ์ได้ด้วย 
 

 

ภาพท่ี 6  ตัวอย่างการสื่อสารผ่านช่องทางแอพพลิเคช่ันไลน์ในวิชาสัมมนา 

 

จากการปรับรูปแบบการสอนเป็นแบบออนไลน์ ดังนั้นในระหว่างภาคการศึกษา คณาจารย์

ประจ าหลักสูตรจะมีการประชุมหารืออย่างต่อเนื่องผ่านระบบออนไลน์เพื่อติดตามปัญหาต่าง ๆ ที่

เกิดขึ้นเนื่องจากสถานการณ์โรคระบาด COVID 19 และมีการเสนอแนวทางแก้ไขแก่คณาจารย์เมื่อ

พบปัญหาในการเรียนการสอนร่วมกัน (ตารางที่ 9) เพื่อให้แน่ใจว่ านักศึกษายังคงได้เรียนรู้ให้

บรรลุผลส าเร็จตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง โดยผลจากการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ

ออนไลน์ พบว่า นักศึกษามีการปรับตัวได้เป็นอย่างด ีบรรลุการเรียนรูต้ามที่คาดหวัง แตใ่นรูปแบบที่

แตกต่างจากเดิม เชน่ ผูเ้รียนมีทักษะด้าน IT สูงขึ้นมากกว่าเดิม ดังเชน่ในวิชาสัมมนาที่มีการน าเสนอ

งานผ่านโปรแกรม MS Teams และถามตอบเป็นภาษาอังกฤษผ่านทางแอพพลิเคช่ัน Line และ

นักศึกษาต่างชาติสามารถสอบโครงรา่งวิทยานิพนธ์ได้ตามก าหนดเวลา 
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ตารางที่ 9 ประมวลข้อด ีข้อเสีย และข้อควรเสนอแนะของการสอนระบบออนไลน์ด้วยภาษาอังกฤษ  

ข้อดี ข้อเสีย ข้อเสนอแนะ 

1. นักศึกษาไทยได้ ทักษะการฟัง

ภาษาอังกฤษ 

2. ก า ร น า เ ส น อ ง า น เ ป็ น

ภาษาอังกฤษช่วยให้นักศกึษาไทย

มีทักษะในการเตรียมสื่อและการ

น าเสนอด้วยภาษาอังกฤษ 

3. สามารถศึกษาทางไกลได้ในขณะ

เกิด ปัญหาสภาวะ  COVID 19 

ส าหรับนักศกึษาตา่งชาต ิ

4. นักศึกษาสามารถเข้าฟังบรรยาย

ซ้ าได้จากระบบออนไลน์ ท่ีถูก

บันทึกไว้ 

5. การใช้ซอฟท์แวร์สอนออนไลน์มี 

Tool ท่ีมีประสิทธิภาพเสริมการ

สอนได้ เช่น การนัดหมายเวลา

เ รียน  คลั งข้ อมู ล  ระบบการ

ประเมิน และการอุทธรณ์ เป็นต้น 

6. นั ก ศึ ก ษ า ไ ด้ ฝึ ก ทั ก ษ ะ ด้ า น

เทคโนโลยสีารสนเทศ (ICT) อย่าง

ตอ่เนื่อง 

1. ผู้สอนต้องใช้เวลาในการปรับสื่อ

การสอนให้เป็นภาษาอังกฤษ จึง

ท าให้ไม่สามารถส่งให้ได้ก่อน

ล่วงหนา้ 

2. ผู้สอนต้องใช้เวลาเตรียมตัวใน

การสอนดว้ยภาษาอังกฤษ 

3. นักศึกษาไทยได้รับรายละเอียด

จากการสอนน้อยลงกว่าการ

สอนด้วยภาษาไทยแบบปกติ 

4. ตรวจสอบความสงสัยและความ

ไม่เข้าใจจากผู้เรียนได้ยาก หาก

ผู้ เ รียนไม่กล้าถาม เนื่องจาก

ปัญหาภาษาในการสื่อสาร 

5. พ บ ปั ญ ห า ข อ ง สั ญ ญ า ณ

อินเตอร์เน็ต ความพร้อมของ

อุปกรณ์หรือเสียงรบกวนจาก

ภายนอก เป็นบางครัง้ 

6. นักศึกษาไทยต้องมีการปรับตัว

เพื่อเรียนแบบภาษาอังกฤษใน

ชว่งแรก 

7. การสอนภาคปฏิบัติในการใช้

ซอฟท์แวร์คอมพิวเตอร์วเิคราะห์

ข้อมูลทางสถิตทิ าได้ยากกวา่การ

สอนในหอ้งเรียน 

8. การสอนปฏิบัติการเกี่ยวกับการ

ใชเ้ครื่องมือและอุปกรณต์รวจวัด

ตา่ง ๆ ท าได้ยาก 

1. ผู้สอนควรเร่งจัดท าสื่อการสอน

เพื่อให้สามารถส่งให้ผู้เรียนได้

ก่อนล่วงหนา้แต่เนิ่น ๆ 

2. ผู้สอนควรเตรียมความพร้อม

กับนักศึกษากับระบบใหม่ก่อน

ทุกครัง้ท่ีเร่ิมใชส้อนจรงิ 

3. เปิดโอกาสให้นักศึกษาไทยเข้า

พบ เพื่ อ เส ริมการสอนด้ วย

ภาษาไทย 

4. เ ปิด โอกาสห รือช่องทางให้

ผู้ เ รี ย น ไ ด้ ถ ามข้ อ ส งสั ย ใ ห้

สะดวกขึน้ 

5. ควรพัฒนาระบบประเมินให้มี

ความชัดเจนและครอบคลุมท้ัง

หลักสูตร 

6. เตรียมอุปกรณ์ให้พร้อมและ

สัญญาณอินเตอร์เน็ตท่ีมีความ

เสถียร 

7. ท าข้อตกลงกับนักศึกษาในการ

หาสถานท่ีท่ีสามารถป้องกัน

สิ่งรบกวนได้ก่อนการเรียน 

 

 

4.3 กิจกรรมการเรยีนการสอนกระตุ้นให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวติ [6] 

   หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  ได้มีมติของ

คณะกรรมการประจ าหลักสูตร โดยเสียงส่วนใหญ่เห็นชอบในการก าหนดแผนโครงสร้างการพัฒนา

ศักยภาพนักศึกษาและการเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 เพื่อสร้างแนวทางและก าหนด

ทิศทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนกระตุ้นให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิตโดยกิจกรรมการ
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เรียนรู้ทั้งหมดด าเนินไปตลอดชีวิตซึ่งมีจุดมุ่งหมายของพัฒนาความรู้ ทักษะ และความสามารถของ

ผู้เรียน โดยมุ่งเน้น (1) พัฒนาทักษะการสื่อสารด้วยภาษาต่างประเทศ (2) เพิ่มความสามารถทาง

คณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (3) พัฒนาความสามารถด้านดิจิทัล (4) สอนให้เกิดการ

เรียนรู้ (5) พัฒนาให้เกิดความคิดริเริ่มเพื่อต่อยอดสู่การเป็นผู้ประกอบการ (6) มีความตระหนักใน

การแสดงออกด้านวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร ดังกิจกรรมการสอนที่แสดงในตารางที่ 8 ซึ่งผลการ

ด าเนนิการของกิจกรรมมีความต่อเนื่องและถูกออกแบบใหม้ีการวางแผน การด าเนินการ ตรวจสอบ 

และแก้ไข ตามแผนวงจรการควบคุมคุณภาพ (PDCA) อย่างตอ่เนื่อง โดยจะถูกน าเสนอในหัวข้อเรื่อง

คุณภาพผู้เรียนและการสนับสนุน 8.4 ต่อไป นอกจากนั้นหลักสูตรฯ ยังมีการจัดการเรียนรู้โดยการ

สนับสนุนให้มีการเข้าร่วมการท ากิจกรรมสาธารณะบริการสังคม โดยการน าความรู้ที่ได้จากการ

เรียนการสอน และผลจากงานวิจัยหรือดุษฎีนิพนธ์ของผู้เรียนไปท าการเรียนรู้และบูรณาการร่วม

การกิจกรรมต่างๆ ทั้งนี้การประเมินการเรียนรู้ระยะยาว หรือการเรียนรู้ตลอดชีวิตนั้นทางหลักสูตร

ได้ท าการประเมินจากผลของความสามารถในการบูรณาการการเรียนการกับการเรียนรู้จริงที่

ผู้เรียนได้รับการพัฒนา เช่น การค้นคว้าข้อมูล การสื่อสารทั้งด้านการพูดและการเขียน ความคิด

สร้างสรรคแ์ละการท างานรว่มกับผูอ้ื่น 
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 4 – การเรียนรู้ที่มีคุณภาพ 

เกณฑ์

ย่อย 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

4.1 

 

มีป รัชญาการศึกษาของคณะฯ และ

ถ่ายทอดสู่หลักสูตรโดยเผยแพร่ผ่านเว็บ

ไซ้ต์ของหลักสูตร 

- ปรัชญาของคณะ

วศิวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร 

- เว็บไซต์ของ

หลักสูตร 

ปรับปรุงเว็บไซ้ตใ์ห้ up-to-date 

และเพิ่มช่องทางการสื่อสารอ่ืน ๆ 

4.2 -มีการกระจายกิจกรรมการเรียนการ

สอนแยกตามรายวิชาตลอดหลักสูตร

เพื่อให้สอดคล้องกับบริบทของ CLO YLO 

และ PLO 

 

 

-มีการปรับรูปแบบการสอนออนไลน์ใน

ยุควกิฤติโคโรนาไวรัส โดยใชภ้าษาอังกฤษ

สื่อสารระหว่างกิจกรรมการเรียนท าให้

ผู้เรียนมีทักษะทางภาษาอังกฤษเพิ่มมาก

ขึน้ 

-ตารางที่ 8 -ประเมินผลของกจิกรรมการสอน

วา่เกื้อหนุนผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ี

คาดหวงัอย่างไร และพัฒนาให้มี

วธีิการสอนใหม่ๆ  เพือ่กระตุน้

ผู้เรียนให้สนใจในการเรียนรู้เพิ่ม

มากขึ้น 

-เพิ่มรูปแบบการสอนผ่าน

ออนไลน ์ ท่ียืดหยุน่ และสร้าง

สภาพแวดลอ้มให้น่าเรียนรู้ 

4.3 มีการจัดกิจกรรมการเ รียนการสอน

กระตุ้นให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิตโดยมี

จุดมุ่งหมายของพัฒนาความรู ้ทักษะ และ

ความสามารถของผู้เรียนผ่านการสอนใน

ห้องและกิจกรรมเสริมทักษะ 

 จัดให้มีการประเมินผลการเรียนรู้

ตลอดชีวิตของผู้เรียนและผู้ส าเร็จ

การศกึษาต่อไป 

 

https://engineer.mju.ac.th/wtms_about.aspx?ty=3&lang=th-TH
https://engineer.mju.ac.th/wtms_about.aspx?ty=3&lang=th-TH
https://engineer.mju.ac.th/wtms_about.aspx?ty=3&lang=th-TH
https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
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AUN-QA criterion 5  การประเมินผู้เรยีน (Student Assessment) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 5 

1. การประเมินครอบคลุมถึง  

• การรับเข้านักศกึษาใหม่  

• การประเมนิผู้เรยีนอย่างตอ่เนื่องระหว่างการศกึษา  

• การสอบก่อนส าเร็จการศึกษา  

2. ในการสนับสนุนให้เกิดความสอดคล้องเชิงโครงสร้าง ควรใช้วิธีการประเมินผลที่

หลากหลายที่สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง การประเมนิควรวัดผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้

ทั้งหมดที่ปรากฎอยู่ในผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรและรายวิชาวิธีการ 

3. เกณฑ์ที่ใช้ในการประเมิน ควรมีการก าหนดล่วงหน้า เพื่อวัตถุประสงค์ในการประเมินผล

วินจิฉัย การประเมนิผลระหว่างเรียน และการประเมนิผลสรุป  

4. การประเมินผู้เรียน รวมถึงช่วงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การก าหนดเกณฑ์

ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัดเกรด ควรท าให้

ชัดเจนและสื่อความที่เกี่ยวข้องได้  

5. ก าหนดมาตรฐานที่ใชใ้นแผนการประเมินอย่างชัดเจนและสอดคล้องกับหลักสูตร  

6. น ากระบวนการและวิธีการประเมินมาใช้เพื่อเป็นการยืนยัน การประเมินผู้เรียนมีความ

สมเหตุสมผลน่าเชื่อถือ และด าเนนิการโดยเที่ยงธรรม  

7. ควรระบุความเชื่อมั่นและความเที่ยงตรงของวิธีการประเมินระบุเป็นลายลักษณ์อักษร

และมีการตรวจสอบอย่างสม่ าเสมอ และน าไปใช้ทดสอบและพัฒนาแนวทางประเมินใหม่ ๆ ได้ 

รวมทั้งมกีารพัฒนาวิธีการประเมนิผลแบบใหม่ ๆ  

8. รับรู้ถึงสิทธิ์ในเกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ์ 

 

5.1 การประเมินผู้เรยีนมีความสอดคล้องโครงสร้างกับผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการประชุม

คณะกรรมการประจ าหลักสูตร โดยมีมติเห็นชอบให้ก าหนดแผนการประเมินผู้เรียนตั้งแต่ต้นน้ าคือ

การรับเข้านักศกึษาใหม่ กลางน้ าคือประเมินผู้เรียนอย่างตอ่เนื่องระหว่างการศกึษา และปลายน้ าคือ

สอบดุษฎีนิพนธ์ โดยในทุกช่วงของแผนการประเมินได้ค านึงถึงความก้าวหน้าของผลการเรียนรู้ที่

คาดหวังของหลักสูตร เช่น การรับเข้านักศึกษาใหม่ทางหลักสูตรได้มีการก าหนดเกณฑ์ประเมินจาก

คะแนนผลสอบข้อเขียน และผลสอบสัมภาษณ์ ซึ่งน าข้อมูลพื้นฐานทุก ๆ ด้านมาช่วยจัดการเรียน

การสอน และส่งเสริมการพัฒนาไปสู่ผลลัพธ์การเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรต่อไป โดยตารางที่ 10 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzUw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzUw&method=inline
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แสดงวิธีการประเมินผู้เรียนให้มีความสอดคล้องโครงสร้างกับผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้ที่

คาดหวังแยกตามรายวิชา ซึ่งวิชา วอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทางวศิวกรรมอาหาร ที่ต้องการให้ผู้เรยีนมี

ความรู้เกีย่วกับการท าวิจัย การศกึษาวรรณกรรม ระเบียบวิธีวิจัย การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิต ิการ

น าเสนอ การเขียนโครงการและรายงานการวิจัย จึงจัดให้มีการประเมินด้วยวิธี Oral presentation, 

Written exam-Essay, Assignment/Homework, Project และ Laboratory test ส่วนวิชา วอ 791-796 

มีเนื้อหาเกี่ยวกับการสัมมนาโดยต้องการให้ผู้เรียนสามารถน าเสนอบทความวิชาการที่สนใจ 

ความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธ์ อภิปรายผลและปัญหาของการท าดุษฎีนิพนธ์  และน าเสนอ

ความก้าวหน้าผลงานทางวิชาการที่จะตีพิมพ์ลงในวารสาร จึงเลือกใช้การประเมินด้วย Oral 

presentation และ Presentation นอกจากนั้นวิชา วอ 891-896 ที่เป็นดุษฎีนิพนธ์ซึ่งมีผลการเรียนรู้ที่

คาดหวังให้ผู้เรียนเริ่มต้นจากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อดุษฎีนิพนธ์ ก าหนดกรอบ

แนวคิด ออกแบบการทดลองและวางแผนการท าดุษฎีนิพนธ์ด้วยความคิดสร้างสรรค์ทฤษฎีและ

หลักการที่เกี่ยวข้องในช่วงปีแรก ท าการทดลองและวิเคราะห์ผล พัฒนาความคิดแบบอิสระ แล้ว

สังเคราะห์องค์ความรู้เพื่ออภิปราย และกระชับในเล่มดุษฎีนิพนธ์ตามมาตรฐานมหาวิทยาลัยในช่วง

ต่อมา ดังนัน้จงึประเมินด้วย Oral presentation และ Presentation ในช่วงปีแรก และเพิ่ม Dissertation 

ในปีหลัง ซึ่งก ากับดูแลโดยอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์เป็นหลัก และมีคณาจารย์ผู้สอนในวิชา

สัมมนาร่วมใหข้้อคิดเห็นระหว่างการน าเสนอความก้าวหน้างานในทุกภาคการศกึษา 
 

ตารางที่ 10  วิธีการประเมินผูเ้รียนแยกตามรายวิชา 

Semester 1 Semester 2 Semester 3 Semester 4 Semester 5 Semester 6 

วอ 701 ระเบียบวิธีวิจัย

ทางวิศวกรรมอาหาร 

-Oral presentation  

-Written exam-Essay 

-Assignment/Homework 

-Project 

-Laboratory test 

     

วอ 791 สัมมนา 1 

-Oral presentation 

-Presentation 

วอ 792 สัมมนา 2 

-Oral presentation 

-Presentation 

วอ 793 สัมมนา 3 

-Oral presentation 

-Presentation 

วอ 794 สัมมนา 4 

-Oral presentation 

-Presentation 

วอ 795 สัมมนา 5 

-Oral presentation 

-Presentation 

วอ 796 สัมมนา 6 

-Oral presentation 

-Presentation 

วอ 891 ดุษฎีนิพนธ์ 1 

-Oral presentation 

-Presentation 

 

วอ 892 ดุษฎีนิพนธ์ 2 

-Oral presentation 

-Presentation 

 

วอ 893 ดุษฎีนิพนธ์ 3 

-Oral presentation 

-Presentation 

-Dissertation 

วอ 894 ดุษฎีนิพนธ์ 4 

-Oral presentation 

-Presentation 

-Dissertation 

วอ 895 ดุษฎีนิพนธ์ 5 

-Oral presentation 

-Presentation 

-Dissertation 

วอ 896 ดุษฎีนิพนธ ์6 

-Oral presentation 

-Presentation 

-Dissertation 
YLO 1  ให้ผูเ้รียนตระหนักในวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร มี

ความรู้เพื่อสืบคน้ สามารถวางแผนในการท าวิจัย มีการ

พัฒนาทักษะการน าเสนอ และมีทักษะการน าเสนอเพื่อ

ถ่ายทอดผลงานทางวิชาการอย่างมีประสิทธภิาพ 

YLO 2  ให้ผู้เรียนมีความรู้ขั้นสูงเพื่อให้สามารถน า

ความรู้ไปประยุกต์ใช้ท าการวิจัย มีทักษะการคิด

อย่างอิสระและมีวิจารณญาณ สามารถวางแผนท า

วิจัยที่ซับซ้อนอย่างเป็นระบบ และมีทักษะในการ

สื่อสารผลการท าวิจัย 

YLO 3  ให้ผู้ เ รียนมีทักษะการคิดวิ เคราะห์และ

สังเคราะห์ผลการวิจัยให้ได้องค์ความรู้ใหม่ โดย

พัฒนากระบวนการและผลิตภัณฑ์เพื่อต่อยอดในการ

สร้างนวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหารโดยค านึงถึง

ระบบนิเวศน์ และสามารถเผยแพร่องค์ความรู้ใหม่สู่

สังคมโลก  

PLO 1, PLO 2, PLO 3 PLO 1, PLO 2, PLO 3, PLO 4, PLO 5 PLO 1, PLO 2, PLO 3, PLO 4, PLO 5, PLO 6 
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รายวิชาที่เปิดสอนในปีการศึกษา 2563 ของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขา

วิศวกรรมอาหาร มีเพียงรายวิชาระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร สัมมนา และดุษฎีนิพนธ์ 

เนื่องจากนักศึกษา ป.เอก เป็นแผน 1.1 เน้นการท าวิจัย โดยทางหลักสูตรก็ได้จัดให้มีการเรียนการ

สอนจากการเรียนรู้ผ่านงานวิจัยที่ท าการศึกษา และน าปัญหามาหารือกับอาจารย์ที่ปรึกษาทั้งใน

หอ้งประชุมกลุ่มย่อย และส่วนใหญ่น าเสนอผา่นระบบออนไลน์ 

 

5.2 การประเมินผู้เรียน รวมถึงช่วงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การก าหนด

เกณฑ์ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัด

เกรด มีความชัดเจนและสื่อสารให้ผู้เรยีนรับทราบ [4, 5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้มีมติให้ก าหนดวิธีการประเมินผู้เรียน รวมถึงช่วงเวลาการประเมิน โดยมีวิธีการประเมินที่

หลากหลายดังแสดงในตารางที่ 10 ส่วนการก าหนดเกณฑป์ระเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน 

ไปจนถึงเกณฑก์ารให้คะแนนและการตัดเกรด มีความชัดเจนและได้สื่อสารให้ผูเ้รียนรับทราบ โดยให้

ทุกรายวิชาใช้เอกสาร มคอ. 03 ซึ่งมีการอ้างอิงบนฐานข้อมูลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ หรือแบบประมวล

การสอน (Course syllabus) ซึ่งได้ให้ในคาบแรกของช้ันเรียนและท าความเข้าใจในข้อตกลงต่าง ๆ กับ

ผู้เรียน และนอกจากนั้นยังก าหนดให้มีการประเมินผู้เรียนในรูปแบบของ Rubrics Score 7 ระดับ

คะแนนที่มีการกระจายน้ าหนักในแต่ละ PLO เท่ากัน ดังรายละเอียดในตารางที่ 11 ซึ่งได้น าไปใช้

ประเมิน PLOs ผู้เรียนที่ส าเร็จการศึกษา จ านวน 2 คน ซึ่งเกณฑ์คะแนนเฉลี่ยของ PLOs ที่ได้ต้องไม่

น้อยกว่า 4.0 ซึ่งผลที่ได้รับจากการประเมินของผู้ส าเร็จการศกึษา 2 คน เท่ากับ 4.33 และ 4.50 (ดัง

ภาพที่ 7) และได้ใช้แบบประเมินเดียวกันกับนักศึกษาที่ก าลังศึกษาอยู่เพื่อติดตามประเมินผลลัพธ์

การเรียนรู้ที่คาดหวังรายบุคคลรายปีการศึกษา (YLO) ด้วยเช่นกัน ซึ่งเกณฑ์คะแนนเฉลี่ยของ YLOs 

ที่ได้ตอ้งไม่นอ้ยกว่า 3.0 ทั้งนีเ้พื่อดูพัฒนาการการเรียนรูใ้นแตล่ะปีที่ได้รับและติดตามกวดขันผลการ

เรียนรู้ให้ได้ตามที่คาดหวังก่อนส าเร็จการศึกษา ส่วนผู้ที่ เรียนในหลักสูตร Dual Degree ร่วมกับ 

Universiti Putra Malaysia นั้น ทางมหาวิทยาลัย UPM ได้มีแบบประเมินการสอบดุษฎีนิพนธ์ของ 

UPM เพื่อช่วยประมวลผลการเรียนรู้ในการท าดุษฎีนิพนธ์ที่ครอบคลุมหัวข้อ (1) Thesis Topic (Title)  

(2) Abstract  (3) Research Problem and Objectives  (4) Scope and Relevance  (5) Literature 

Review  (6) Methodology/Materials and Methods  (7) Analysis and Interpretation of Result  (8) 

Presentation  (9) References/Bibiliography  (10) Accomplisment and/or Merits (11) Demerits ดังนัน้ 

สิ่งนีช่้วยยืนยันผลการเรยีนรู้ที่คาดหวังที่ผู้เรยีนได้รับครบทุก PLOs ในระดับสากลด้วย 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTYx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTcy&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTcy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk0&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk0&method=inline


 

 

ตารางที่ 11  Program Learning Outcomes (PLOs) of DFE transform to Rubrics Score (Scale 1-7, S) 

PLOs Outcome Statement S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 

1 Recognize ethical and 

professional responsibilities 

in food engineering 

ไม่มีความตระหนักใน

วิชาชีพวิศวกรรมหรือ

มีเล็กน้อย 

มีความตระหนักใน

วิชาชีพวิศวกรรม

บางส่วน 

มีความตระหนักใน

วิชาชีพวิศวกรรมเป็น

ส่วนมาก 

มีความตระหนักใน

วิชาชีพวิศวกรรมครบ

ทุกองค์ประกอบ 

มีความตระหนักใน

วิชาชีพวิศวกรรมครบ

ทุกองค์ประกอบ และ

โดดเด่นที่สุดในกลุ่ม 

มีความตระหนักในวิชาชีพ

วิศวกรรมครบทุก

องค์ประกอบ และโดดเด่นใน

ระดับมหาวิทยาลัย 

มีความตระหนักในวิชาชีพ

วิศวกรรมครบทุก

องค์ประกอบ และโดดเด่นใน

ระดับประเทศ 

2 Identify problems, design 

experiment and solve 

mathematical model in food 

engineering 

ไม่มีความเข้าใจ

ทฤษฎีทางวิศวกรรม

อาหารหรือมเีล็กน้อย 

มีความเขา้ใจทฤษฎี

ทางวิศวกรรมอาหาร

บางส่วน 

มีความเขา้ใจทฤษฎี

ทางวิศวกรรมอาหาร

เป็นส่วนมาก 

มีความเขา้ใจทฤษฎี

ทางวิศวกรรมอาหาร

ครบถ้วน 

มีความเขา้ใจทฤษฎีทาง

วิศวกรรมอาหาร

ครบถ้วน และโดดเด่น

ที่สุดในกลุ่ม 

มีความเขา้ใจทฤษฎีทาง

วิศวกรรมอาหารครบถ้วน 

และโดดเด่นในระดับ

มหาวิทยาลัย 

มีความเขา้ใจทฤษฎีทาง

วิศวกรรมอาหารครบถ้วน 

และโดดเด่นในระดับประเทศ 

3 Communicate effectively in 

writing and oral 

presentations 

ไม่มีทักษะด้านต่าง ๆ 

เพียงพอต่อการ

สื่อสารกับบุคคลอื่น

หรือมีเล็กน้อย 

มีทักษะด้านต่าง ๆ 

บางส่วนเพียงพอต่อ

การสื่อสารกับบุคคล

อืน่ 

มีทักษะด้านต่าง ๆ 

เพียงพอโดยสามารถ

น าเสนอผลงานได้

อย่างเขา้ใจ 

มีทักษะด้านต่าง ๆ 

เพียงพอโดยสามารถ

น าเสนอผลงานและ

ตอบค าถามได้อย่าง

เขา้ใจ 

มีทักษะดีโดยสามารถ

น าเสนอผลงานและตอบ

ค าถามเป็น

ภาษาอังกฤษได้อย่างดี 

มีทักษะดีโดยสามารถ

น าเสนอผลงานและตอบ

ค าถามเป็นภาษาอังกฤษได้

โดดเด่น และสามารถเขยีน

บทความภาษาไทยเพื่อ

น าเสนอในระดับชาติ 

มีทักษะดีโดยสามารถ

น าเสนอผลงานและตอบ

ค าถามเป็นภาษาอังกฤษได้

โดดเด่น และสามารถเขยีน

บทความอังกฤษเพื่อน าเสนอ

ในระดับนานาชาติ 

4 Initiate critical thinking for 

food engineering systematic 

design 

ไม่มีทักษะหรือมี

เล็กน้อย 

มีทักษะบางส่วน มีทักษะเป็นส่วนมาก มีทักษะครบถ้วน มีทักษะครบถ้วน และ

โดดเด่นที่สุดในกลุ่ม 

มีทักษะครบถ้วน และโดด

เด่นในระดับมหาวิทยาลัย 

มีทักษะครบถ้วน และโดดเด่น

ในระดับประเทศ 

5 Research and develope in 

food engineering process 

and products 

ไม่มีความรู้ในการ

วิจัยและพัฒนาทาง

วิศวกรรมอาหารหรือ

มีเล็กน้อย 

มีความรู้ในการวิจัย

และพัฒนาทาง

วิศวกรรมอาหาร

บางส่วน 

มีความรู้ในการวิจัย

และพัฒนาทาง

วิศวกรรมอาหารเป็น

ส่วนมาก 

มีความรู้ในการวิจัย

และพัฒนาทาง

วิศวกรรมอาหาร

ครบถ้วน 

มีความรู้ในการวิจัยและ

พัฒนาทางวิศวกรรม

อาหารครบถ้วนและโดด

เด่นที่สุดในกลุ่ม 

มีความรู้ในการวิจัยและ

พัฒนาทางวิศวกรรมอาหาร

ครบถ้วน และโดดเด่นใน

ระดับมหาวิทยาลัย 

มีความรู้ในการวิจัยและ

พัฒนาทางวิศวกรรมอาหาร

ครบถ้วน และโดดเด่นใน

ระดับประเทศ 

6 Create food engineering 

innovations and ecosystem 
ไม่มีการสร้าง

นวัตกรรมใหม่หรือมี

เล็กน้อย 

มีเพียงแนวคิดการ

สร้างนวัตกรรมใหม่ 

มีรูปแบบการสร้าง

นวัตกรรมใหม่ 

มีการสร้างนวัตกรรม

ใหม่ 

มีการสร้างนวัตกรรม

ใหมแ่ละโดดเด่นที่สุดใน

กลุ่ม 

มีการสร้างนวัตกรรมใหม่และ

โดดเด่นในระดับมหาวิทยาลัย 

มีการสร้างนวัตกรรมใหม่และ

โดดเด่นในระดับประเทศ 29 
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ภาพท่ี 7  การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของผูเ้รียนที่ส าเร็จการศกึษา 

 

5.3 เกณฑ์การให้คะแนนและแผนการให้คะแนนถูกใช้ในการประเมินเพื่อยืนยันความ

เที่ยงตรง ความเชื่อมั่นและความโปร่งใสในการประเมินผู้เรยีน [6, 7] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  ได้มีมติของ

คณะกรรมการประจ าหลักสูตรให้ก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนและแผนการให้คะแนน ถูกใช้ในการ

ประเมินเพื่อยืนยันความเที่ยงตรง ความเชื่อมั่นและความโปร่งใสใน การประเมินผู้เรียน เพื่อ

แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ทบทวนกระบวนการและวิธีการประเมินให้สมเหตุสมผล และเพื่อพัฒนา

วิธีการประเมินให้ดีขึ้นอยู่เสมอ โดยให้ทุกรายวิชาใช้เอกสาร มคอ. 05 ซึ่งมีการอ้างอิงบนฐานข้อมูล

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ หรือแบบประเมินผลการเรียน (Course Progressive Summary Report) วิชา

ระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรมอาหารที่มีการสอนภาคบรรยายและมีการประเมินผลที่หลากหลาย 

เชน่ Oral presentation, Written exam-Essay, Assignment/Homework, Project และ Laboratory test 

เป็นต้น  ส่วนวิชาสัมมนาและดุษฎีนิพนธ์มีเกณฑ์การให้คะแนนเพื่อประเมินจาก Oral presentation, 

Presentation และ Dissertation นอกจากมีการก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนแล้วยังได้มีการป้อนกลับ

ถึงผู้เรียนถึงสิ่งที่ได้ท าไว้โดยสมบูรณ์และวิจารณ์สิ่งที่ผู้เรียนท าไว้ไม่สมบูรณ์หลังการประเมินแต่ละ

ครั้งเพื่อให้เกิดความเชื่อมั่นและความโปร่งใสในการประเมินผู้เรียน การป้อนกลับช่วงระหว่างภาค

การศกึษาท าให้ผู้เรยีนมีโอกาสพัฒนาการเรียนรูไ้ด้เพิ่มขึน้ในช่วงเวลาที่เหลอื 
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นอกจากนีม้หาวิทยาลัยยังได้ก าหนดให้นักศกึษาต้องท าการประเมินการสอนของคณาจารย์ 

โดยจะแยกเป็นรายบุคคลและผลรวมของทั้งหลักสูตรหลังจากเสร็จสิ้นภาคการศึกษาแล้ว โดย

ผู้เรียนทุกคนจะต้องท าการประเมินผู้สอนตามความเป็นจริงโดยให้คะแนนเต็ม 5  เมื่อพิจารณาจาก

ค าถามที่ 3 เป็นค าถามเกี่ยวกับการวัดผลและประเมินผล ซึ่งแสดงถึงการให้คะแนนและแผนการให้

คะแนนที่ใช้ประเมินผู้เรียน มีความเที่ยงตรงหรือไม่ มีความเชื่อมั่นและโปร่งใสเพียงใด ลักษณะการ

ให้คะแนนรายแก่ผู้สอนรายบุคคลและรายวิชา แสดงดังภาพที่ 8 

 

 
 

ภาพท่ี 8 ตัวอย่างของผลการประเมินการสอน โดยนักศกึษาแตล่ะรายวิชา 

หลังจากเสร็จสิน้ภาคการศึกษา 

 

5.4 มีการให้ข้อมูลป้อนกลับเกี่ยวกับการประเมินผู้เรียนที่เหมาะสมแก่เวลาและช่วย

พัฒนาการเรียนรู้ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร โดยมติคณะกรรมการ

ประจ าหลักสูตรมีมติให้ปรับปรุงแผนกระบวนการประเมินผู้เรียนเป็นรายบุคคล ดังภาพที่ 9 จาก

แผนกระบวนการประเมินผู้เรียนเป็นรายบุคคลจะเห็นล าดับขั้นตอนการประเมินผู้เรียนของหลักสูตร 

ป.เอก ซึ่งมี 3 ขั้นตอน ตลอดระยะเวลาการเรียน โดยขั้นตอนที่ 1 เป็นการประเมินเบื้องต้นตอนรับ

สมัคร ด้วยการสอบข้อเขียน และสอบสัมภาษณ์  ขั้นตอนที่ 2 เป็นการประเมินระหว่างการศึกษาซึ่ง

ประกอบด้วยการประเมินรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียน และประเมินนอกเหนือจากรายวิชาตามที่

มหาวิทยาลัยก าหนด เช่น สอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์มหาวิทยาลัย สอบวัดคุณสมบัติการเป็น
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นักศึกษาปริญญาเอกโดยคณะกรรมการหลักสูตรด้วยการท ารายงานค้นคว้าหัวข้อดุษฎีนิพนธ์ที่

สนใจ (ใช้ Keywords 5 ค า ๆ ละ 10 บทความ สรุปประเด็นสาระที่พบอย่างน้อย 5 บทความ) และ

สอบปากเปล่า เพื่อแสดงความรู้ความเข้าใจ การสอบโครงร่างดุษฎีนิพนธ์ ด้วยการท ารูปเล่ม

รายงานด้วยระบบ I-Thesis ตามเกณฑม์าตรฐานบัณฑติศกึษา ซึ่งขั้นตอนนีจ้ะมีคณะกรรมการสอบ

โครงรา่งประเมิน และใช้แบบประเมินโครงร่าง (Formative Assessment Rubric) การประเมินผลลัพธ์

การเรียนรู้ที่คาดหวังรายปี (YLO) ดังภาพที่ 10 และการสอบดุษฎีนิพนธ์ ด้วยการท ารูปเล่มรายงาน

ฉบับสมบูรณ์ด้วยระบบ iThesis ตามเกณฑ์มาตรฐานบัณฑิตศึกษา ซึ่งขั้นตอนนี้จะมีคณะกรรมการ

สอบดุษฎีนิพนธ์โดยให้ประธานเป็นผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกและกรรมการภายในเป็นผู้ประเมิน 

และใช้แบบประเมินดุษฎีนิพนธ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด ส่วนขั้นตอนที่ 3 เป็นการประเมินผลลัพธ์การ

เรียนรู้ที่คาดหวัง (Summative Assessment Rubric) ก่อนส าเร็จการศกึษา 

ทุกการประเมินที่ถูกจัดขึ้นโดยหลักสูตรไม่ว่าจะเป็นการประเมินในรายวิชา  การประเมิน

สอบวัดคุณสมบัติการเป็นนักศึกษาปริญญาเอก  การสอบโครงรา่งดุษฎีนพินธ์  ประเมินผลลัพธ์การ

เรียนรู้ที่คาดหวังรายปี (YLO)  รวมถึงการสอบดุษฎีนิพนธ์นั้น ได้มกีารป้อนกลับให้ผูเ้รียนได้ทราบถึง

ผลการประเมินทุกครั้ง โดยเฉพาะการประเมินในรายวิชาซึ่งหลักสูตรถือว่าการให้ข้อมูลป้อนกลับ

เป็นการบ่งชี้ของผลลัพธ์ของการเรียนรู้และของผลงานของผู้เรียน  ชมเชยในส่วนที่ผู้เรียนท าได้ดี 

และให้ค าแนะน าคอยชี้ทางในส่วนที่เห็นว่าควรต้องปรับปรุงระหว่างเรียนเพื่อให้ผู้เรียนได้มีส่วนร่วม

ในกิจกรรมการเรียนรู้อย่างกระตือรือร้น  บางครั้งอาจมีเวลาให้ผู้เรียนได้ปรับปรุงผลงานให้ดีขึ้นได้ 

ผูส้อนจงึให้คะแนนและตัดเกรดในภายหลัง 

ปีที่ผ่านมามีนักศึกษาจาก UPM เรียนหลักสูตร Dual Degree ร่วมกับหลักสูตรวิศวกรรม

ดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ซึ่งได้ท าวิจัยที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้เป็นเวลา 1 

ปี ส าเร็จการศึกษา 1 คน คือ Miss Nur Farhana Adoul Rahman (ภาพที่ 11) ท าให้หลักสูตรมีโอกาส

ได้ร่วมประเมินการสอบดุษฎีนิพนธ์ร่วมกับคณะกรรมการสอบของ UPM โดยใช้แบบฟอร์มการ

ประเมินผลการสอบดุษฎีนิพนธ์ของ UPM ที่เป็นสากลเพื่อช่วยประเมินผลการเรียนรู้ในการท าดุษฎี

นิพนธ์และได้ป้อนกลับด้วยรายงานผลการสอบดุษฎีนิพนธ์ให้ Miss Nur Farhana Adoul Rahman 

ทราบด้วย นอกจากนั้นเรามีนักศึกษาไทยจ านวน 1 คน คือ นายนราธิป  สุจินดา ที่เข้าร่วมโครงการ 

Dual degree นี้ และได้ท าการสอบป้องกันดุษฎีนิพนธ์ผ่านเป็นที่เรียบร้อยแล้ว โดยใช้แบบฟอร์มการ

ประเมินผลการสอบดุษฎีนิพนธ์ของ UPM และมีการป้อนกลับเพื่อรายงานผลการสอบดุษฎีนิพนธ์

เพื่อป้อนกลับให้นายนราธิป สุจินดา รวมถึงรายการแก้ไขเล่มรายงานดุษฎีนิพนธ์ทราบด้วยเช่นกัน

และขณะนีผู้เ้รียนอยู่ระหว่างการรออนุมัตสิ าเร็จการศกึษาจากสภามหาวิทยาลัย  

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTcy&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTcy&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk0&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk0&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk2&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk4&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk4&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk5&method=inline
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การประเมินระหวา่งการศกึษา 

Semester ประเมนิรายวิชา ประเมนิเพิ่มเติม 

1 - วอ 701 ระเบียบวธีิวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร 

- วอ 791 สัมมนา 1 

- วอ 891 ดุษฎนีพินธ์ 1 

- สอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์

มหาวทิยาลัย (ภายใน 2 ภาค

การศึกษาแรกส าหรับแรกเข้าและ

ครัง้ท่ี 2 เพื่อแสดงความสามารถก่อน

ส าเร็จการศึกษา) 

- สอบวัดคุณสมบัต ิ(ภายใน 4 ภาค

การศึกษาแรก และใชอ้ย่างนอ้ย 5 

บทความท่ีเกี่ยวข้อง) 

- สอบโครงร่างดุษฎนีพินธ์ (ภายใน 5 

ภาคการศกึษาแรก) 

- ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวัง

รายปี (YLO) 

- สอบดุษฎนีพินธ์ 

2 - วอ 792 สัมมนา 2 

- วอ 892 ดุษฎีนิพนธ์ 2 

3 - วอ 793 สัมมนา 3 

- วอ 893 ดุษฎนีพินธ์ 3 

4 - วอ 794 สัมมนา 4 

- วอ 894 ดุษฎนีพินธ์ 4 

5 - วอ 795 สัมมนา 5 

- วอ 895 ดุษฎนีพินธ์ 5 

6 - วอ 796 สัมมนา 6 

- วอ 896 ดุษฎนีพินธ์ 6 

 

 

 
 

ภาพท่ี 9  แผนกระบวนการประเมินผู้เรยีนรายบุคคล 

  

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ออกแบบวธีิการประเมินผู้เรียนรายบุคคล ซึ่งประกอบด้วย

ขั้นตอน รายละเอยีด และตัวช้ีวัด 

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ประเมนิเบือ้งต้นขณะรับสมัคร ด้วยการสอบข้อเขียน และสอบสัมภาษณ์ 

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ประเมนิผลลัพธ์การเรียนรู้ (Summative Assessment Rubric) 
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ภาพท่ี 10  การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังรายปี (YLO) ของผูเ้รียนที่ก าลังศึกษา 

 

 

ภาพท่ี 11  ใบปริญญาบัตรของผูส้ าเร็จการศกึษาหลักสูตร Dual degree ของ MJU ร่วมกับ UPM 
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5.5 ผู้เรยีนรับรู้ถึงสิทธิ์เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ์ [8] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีมติจากการประชุม

คณะกรรมการประจ าหลักสูตร โดยแจง้ให้ผูเ้รียนรับรู้ถึงสทิธิ์เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ์ ด้วยการ

ก าหนดให้ทุกรายวิชาใช้เอกสาร มคอ.03 ซึ่งมีการอ้างอิงบนฐานข้อมูลประกาศเรื่องหลักเกณฑ์การ

ร้องทุกข์ส าหรับนักศึกษา ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร หรือแบบประมวลการสอน 

(Course syllabus) ซึ่งใช้แจกในคาบแรกของช้ันเรียนและท าความเข้าใจในข้อตกลงเรื่องการรับรู้ถึง

สิทธิ์เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ์ดังภาพที่ 12 นอกจากนี้ยังได้มีการเผยแพร่ช่องทางการรับเรื่อง

ร้องทุกข์ผา่นสื่อประชาสัมพันธ์ตา่ง ๆ ด้วย เชน่ Facebook, Line และ เว็บไซต์ของคณะฯ 

 

 
 

ภาพท่ี 12  ประกาศหลักเกณฑก์ารรอ้งทุกข์ส าหรับนักศกึษา 

  

https://www.facebook.com/EngineerMJU
https://engineer.mju.ac.th/wtms_index.aspx?&lang=th-TH
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 5 – การประเมินผู้เรยีน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

5.1 -ก าหนดวิ ธี การประ เมินผู้ เ รี ยน ให้มี ความ

สอดคล้องโครงสร้างกับผลสัมฤทธ์ิของผลการ

เรียนรู้ท่ีคาดหวังแยกตามรายวชิา 

-ใช้วิธีการประเมินผลท่ีหลากหลายท่ีสอดคล้อง

กับผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง 

ตารางที่ 10 น าผลท่ีไดจ้ากการประเมินไป

วเิคราะหถ์ึงผลสัมฤทธ์ิทาง

การศกึษารายวชิาและพัฒนาเพ่ือ

หาวิธีการประเมินท่ีเหมาะสมกบั

รายวชิา 

5.2 -ก าหนดให้มีการประเมินผู้เรียนในรูปแบบของ 

Rubrics Score 7 ระดับคะแนน  

-ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังรายบุคคล

ส าหรับผู้ เรียน (YLO) เพื่อให้เกิดการป้อนกลับ 

ก าหนดเกณฑ์ไม่นอ้ยกว่า 3.0  

-ประเมินส าหรับผู้ส าเร็จการศกึษา (PLO) ก าหนด

เกณฑ์ไม่นอ้ยกว่า 4.0 

-ประเมิน PLOs 

ผู้เรียนท่ีส าเร็จ

การศึกษา 

-ผลลัพธ์การ

เรียนรู้ท่ีคาดหวัง

รายบุคคลรายปี 

น าผลของการประเมินด้วย Rubrics 

score รายบุคคล (YLO) มอนิเตอร์

จนส าเร็จการศึกษาเพื่อระบุความ

เชื่อม่ันและความเท่ียงตรงกับ (PLO) 

รวมถึงระบุความสอดคล้องกับผล

ปร ะ เ มิ น จ า กผู้ ใ ช้ บัณฑิ ต เ พื่ อ

ปรับปรุงให้เกิดวิธีการประเมินแบบ

ใหม่ๆ  

5.3 

5.4 

5.5 มปีระกาศเกณฑจ์ากคณะเพ่ือความโปร่งใสและมี

การสื่อสารใหผู้้เรียนทราบเกี่ยวกับการร้องทุกข ์

สายตรงคณบดี 

มคอ.03 

เพิ่มช่องทางและพัฒนาระบบ

ตดิตามผลและเวลาในการแกไ้ขท่ี

รวดเร็วจากคณะ 

 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTYx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTYx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTYx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTcy&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTcy&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTcy&method=inline
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSewyzNRHoM9lVjNmbJbB7pbmdNF3W8-PRZSBN_kjpBmohwhEw/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSewyzNRHoM9lVjNmbJbB7pbmdNF3W8-PRZSBN_kjpBmohwhEw/viewform
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
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AUN-QA criterion 6  คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ (Academic Staff Quality) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 6 

1. มีการวางแผนทั้งในระยะสั้นและระยะยาวในการบริหารจัดการบุคคลากรสายวิชาการ 

รวมถึง การสืบทอดต าแหน่ง การเลื่อนต าแหน่ง การจัดสรรบุคลากร การสิ้นสุดต าแหน่ง และ

แผนการเกษียณเพื่อให้แนใ่จว่าคุณภาพและปริมาณของบุคคลากรสายวิชาการตอบสนองต่อความ 

ต้องการด้านการศึกษา วจิัย และบริการวิชาการ  

2. มีการตรวจสอบและติดตามอัตราส่วนบุคลากรสายวิชาการต่อจ านวนนักศึกษาและภาระ

งานที่ได้รับเพื่อพัฒนาคุณภาพด้านการศึกษา วจิัย และบริการวิชาการ  

3. มกีารระบุและประเมินความสามารถของบคุลากรสายวิชาการ บุคลากรที่มคีวามสามารถ

จะต้องมีคุณสมบัติดังนี้  

• ออกแบบและจัดกระบวนการเรียนการสอนที่สอดคล้องกับหลักสูตร  

• น ากระบวนการเรียนการสอนที่หลากหลายมาใช้ และเลือกวิธีการประเมินที่เหมาะสมให้

บรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

• พัฒนาและใชส้ื่อประกอบการเรียนการสอนได้หลากหลาย  

• ตรวจสอบและประเมนิความก้าวหน้าด้านการสอนและรายวิชาที่ตนเองสอนได้  

• มีการให้ขอ้มูลป้อนกลับเกี่ยวกับการสอนของตนเอง  

• มีการท าวิจัยและจัดหาบริการที่เป็นประโยชน์แก่ผูม้ีสว่นได้เสีย  

4. การสรรหาและการเลื่อนต าแหน่งบุคลากรสายวิชาการยึดตามระบบคุณธรรม โดย

พิจารณาจากการสอน การท าวิจัย และการบริการวิชาการ  

5. การก าหนดบทบาทและความสัมพันธ์ของบุคลากรสายวิชาการชัดเจนและเป็นที่เข้าใจ

ตรงกัน  

6. มีการมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรู้ความสามารถ ประสบการณ์และความ

เชี่ยวชาญ  

7. บุคลากรสายวิชาการทุกคนต้องรับผิดชอบต่อมหาวิทยาลัยและผู้มีส่วนได้เสียขององค์กร 

โดยค านึงถึงเสรีภาพทางวิชาการและจรรยาบรรณด้านวิชาชีพ  

8. มีการวินจิฉัยความตอ้งการในการฝึกอบรมและพัฒนาของบุคลากรสายวิชาการอย่างเป็น

ระบบ และน าไปจัดการฝึกอบรมที่เหมาะสมรวมถึงกิจกรรมที่พัฒนาตนเองเพื่อตอบสนองต่อความ

ต้องการของบุคลากร  

9. มีการน าการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการให้รางวัลและการยอมรับมาใช้เพื่อ

กระตุน้และสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการ  
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10. มีการตรวจสอบ ประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์

มาตรฐานที่ได้รับการยอมรับเพื่อการพัฒนา   

 

6.1 การบริหารจัดการบุคลากรสายวิชาการ (การสืบทอดต าแหน่ง เลื่อนต าแหน่ง 

การปรับวิธีการจัดสรรบุคลากรเข้าสู่ต าแหน่ง การสิ้นสุดต าแหน่ง และแผนการเกษียณ) 

ตอบสนองต่อความต้องการด้านการศึกษา การวจิัย และการบริการวิชาการ [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีมติการประชุม

คณะกรรมการประจ าทั้งหลักสูตรวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรมอาหาร ซึ่งก าหนดให้มีแผน

โครงสร้างกลุ่มหลักสูตรวิศวกรรมอาหารโดยมีคณะกรรมการประจ าหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.

โท และ ป.เอก จ านวน 6 คน ซึ่งการวางแผนการบริหารบุคลาการสายวิชาการหรืออาจารย์ประจ า

หลักสูตรนั้น ทางหลักสูตรฯ ได้มีระบบการบริหารอาจารย์ ที่ เป็นไปตามนโยบายและของ

มหาวิทยาลัยและคณะฯ ที่ได้ก าหนดนโยบายไว้ในแผนระยะยาวในการที่จะให้ได้มาซึ่งอาจารย์ที่มี

คุณสมบัติทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย

ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา สกอ. และมีความเช่ียวชาญครอบคลุมทั้ง 4 ด้านคือ 

งานวิจัยกลุ่มเครื่องจักรกลอาหารอัตโนมัติ (Food machine automation)  กลุ่มกระบวนการอาหาร 

(Food processing)  กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation)  และกลุ่มอาหารปลอดภัยและ

อาหารมั่นคง (Food safety and security) 

จากข้อมูลข้างต้นหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้ใช้

การบริหารจัดการดูแลหลักสูตรร่วมกันกับหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิศวกรรมอาหาร โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรของทั้ง 2 หลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์ก าหนด

ของ สกอ. 2558 และมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วมกันจ านวน 6 คน ดังแสดงในตารางที่ 12 

ตารางที่ 12  อัตราการคงอยู่ของอาจารย์ผูร้ับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ วันท่ีบรรจุ 
ประสบการณ์

สอน 

วัน

เกษียณอายุ 

เวลาที่

เหลือ 

รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงคล์้ าเลิศ 1 ก.ย 2547 17 ป ี 1 ต.ค. 2579 15 ปี 

รศ.ดร.จตุรภัทร  วาฤทธิ์ 1 มิ.ย. 2537 27 ปี 1 ต.ค. 2575 11 ปี 

ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศนว์ิจติร 30 มิ.ย. 2543 21 ปี 1 ต.ค. 2574 10 ปี 

ผศ.ดร.กาญจนา  นาคประสม 4 ม.ค. 2556 8 ปี 1 ต.ค. 2582 18 ปี 

ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 4 ม.ค. 2556 8 ปี 1 ต.ค. 2583 19 ปี 

ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม 3 เม.ย. 2549 15 ปี 1 ต.ค. 2583 19 ปี 
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จากการวิเคราะห์ข้อมูลของหลักสูตรทั้งสอง จะพบว่าคณาจารย์ทั้ง 6 ท่านยังคงมีเวลา

ราชการเหลือมากกว่า 10 ปี ทุกคน จึงยังไม่จ าเป็นต้องเตรียมแผนการบริหารจัดการบุคลากรสาย

วิชาการในช่วงนี้ และคณาจารย์ทั้ง 6 ท่านมีภาระการสอน (FTET) การท าวิจัย การดูแลวิทยานิพนธ์

และดุษฎีนิพนธ์ไม่เกินตามเกินที่ สกอ. ก าหนดเอาไว้ ดังแสดงในหัวข้อ 6.2 อย่างไรก็ดีในระดับ

มหาวิทยาลัยและคณะฯ ได้มีการวางแผนสัดส่วนความเหมาะสมตามภาระงานเอาไว้ และมีการ

ประกาศเกณฑ์และคุณสมบัติของอาจารย์เข้าใหม่เอาไว้แล้ว เช่น คุณวุฒิการศึกษา ประสบการณ์

วิชาการและวิชาชีพ การทักษะทางดา้นภาษาอังกฤษ และอื่น ๆ  ดังนัน้ทางหลักสูตรจึงได้ด าเนินการ

เพียงประชุมวางแผนการสบืทอดต าแหน่งประธานหลักสูตร การเลื่อนต าแหน่งทางวิชาการ ดังแสดง

ในหัวข้อ 6.3  

 

6.2 มีการเปรียบเทียบอัตราส่วนบุคลากรสายวิชาการต่อจ านวนนักศึกษาและภาระ

งานกับเกณฑ์มาตรฐาน และติดตามตรวจสอบข้อมูลเพื่อพัฒนาคุณภาพด้านการศึกษา การ

วิจัยและการบรกิารวชิาการ [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการประชุม

คณะกรรมการประจ าหลักสูตร และวิเคราะห์ผลการค านวณค่าภาระงานของอาจารย์ (FTET) 

ประจ าปีการศึกษา 2563 จากคณะฯ ดังแสดงในตารางที่ 13 

 

ตารางท่ี 13  ตัวเลขบุคลากรสายวิชาการและค่า FTE (หนว่ยนับภาระงาน) ในปีการศึกษา 2563 
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ตารางท่ี 14  ค่า FTE (หน่วยนับภาระงาน) ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ในปีการศึกษา 2563 

ชื่อ ค่า FTEs 

เทอม1 เทอม2 รวม 

รศ.ดร.สมเกียรต ิ จตุรงคล์้ าเลิศ 17.40 10.87 28.26 

รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ 17.32 8.12 25.44 

ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นทิัศนว์ิจติร 12.42 13.55 25.94 

ผศ.ดร.กาญจนา  นาคประสม 12.98 8.65 21.63 

ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 8.47 11.70 20.18 

ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม 5.99 7.55 13.54 

 

โดยการค านวณค่าภาระงานของอาจารย์ (FTET) ค่าภาระงานของนักศึกษา (FTES) และ

อัตราส่วนบุคลากรต่อจ านวนนักศึกษา (FTE)  ใช้เกณฑ์มาตรฐานการค านวณเดียวกันทั้ ง

มหาวิทยาลัย โดยมอบหมายให้ทางคณะฯ หรือหลักสูตรท าการค านวณ เพื่อน าไปวิเคราะห์ วิธีการ

ค านวณสามารถดูได้จากไฟล์รายการค านวณ ซึ่งผลการวิเคราะห์พบว่าค่า FTE ของหลักสูตรทั้ง ป.

โท และป.เอก 

จากตารางที่ 14  ซึ่งแสดงค่าภาระงานของอาจารย์ (FTEt) และค่าภาระงานของนักศึกษา 

(FTEs) สามารถน ามาคิดเป็นค่าภาระอัตรางานเฉลี่ย (FTE) พบว่า จ านวนอาจารย์ขั้นต่ าตามเกณฑ์ 

https://view.officeapps.live.com/op/view.aspx?src=http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMjA1&method=inline
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สกอ. และจ านวนอาจารย์พึงมีตามภาระงานสอนจริง ผลการวิเคราะห์พบว่าค่า FTE ของหลักสูตร

วิศวกรรมอาหาร ป.เอก FTE เฉลี่ย 1.17 จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรพึงมีคือ 3 คน ดังนั้นเมื่อ

พิจารณาจากภาระงานเฉลี่ย FTE ดังในตารางที่ 14 เทียบอาจารย์ที่มีอยู่จริง 6 คน และทางอาจารย์

ของหลักสูตรก็มีภาระงานต้องไปช่วยหลักสูตร ป.ตรี ทั้ง 2 สาขาด้วย ดังนั้นจากภาพรวมของกลุ่ม

สาขาวิศวกรรมศาสตร์ทั้ง 5 สาขา จึงถือว่าอยู่ในเกณฑ์ที่สามารถดูแลผู้เรียนให้บรรลุผลการเรียนรู้

ที่คาดหวังได้ 

 

6.3 เกณฑ์ในการสรรหาและการคัดเลือกบุคลากรสายวิชาการซึ่งประกอบด้วย

จรรยาบรรณ ความรับผิดชอบต่อเสรีภาพทางวิชาการ การจัดสรรบุคลากรเข้าสู่ต าแหน่ง 

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

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีมติจากการประชุม

คณะกรรมการประจ าหลักสูตร เพื่อก าหนดบทบาทและต าแหน่งหน้าที่ของแต่ละคน (ประธาน

หลักสูตร กรรมการ และเลขานุการ) โดยมอบหมายงานที่เหมาะสมตามความรู้ความสามารถทาง

วิชาการและวิชาชีพ และท าความเข้าใจให้ตรงกันก่อนประกาศให้ทราบในที่ประชุมคณะกรรมการ 

โดยในส่วนต าแหน่งทางด้านการบริหารหลักสูตรจะใช้การหมุนเวียนการท างานทุก ๆ รอบการ

ปรับปรุงหลักสูตร ตามความเหมาะสมที่ตกลงกันเพื่อแลกเปลี่ยนประสบการณ์การท างาน ส่วน

ต าแหน่งทางวิชาการเป็นการวางแผนด้วยเกณฑ์การพัฒนาบุคลากรรายบุคคล (IDP) ซึ่งจะกล่าวใน

หัวข้อตอ่ไป  

จากข้อมูลจะเห็นได้ว่าทางหลักสูตรได้มีการติดตามการพัฒนาของคณาจารย์ของหลักสูตร

อย่างตอ่เนื่อง โดยมีการวางแผนการเลื่อนต าแหนง่ทางวิชาการ ซึ่งเป็นผลลัพธ์ (Output) ที่ได้ออกมา

ตามแผนกลยุทธ์ โดยส่งผลตามมา (Outcome) ด้วยเนื่องจากการได้เลื่อนต าแหน่งสูงขึ้นจะต้องถูก

ตรวจสอบจรรยาบรรณทางการวิจัย ความมีเสรีภาพทางวิชาการที่จะท างานวิจัยที่ถนัด รวมทั้ง

ผลงานที่ได้สามารถน าไปประกวดระดับมหาวิทยาลัยเพื่อสร้างการยอมรับ กระตุ้น และรางวัลแห่ง

ความส าเร็จโดยประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน ดังแสดงตัวอย่างอาจารย์ในหลักสูตรได้รับรางวัลผลงาน

การประกวดนวัตกรรมด้านเกษตรและวิศวกรรมอาหารนานาชาติและประกาศเกียรติคุณทางหน้า

เวปไซต์ของคณะฯ และหลักสูตรฯ 

 

6.4 มีการวนิิจฉัยและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีมติของ

คณะกรรมการประจ าหลักสูตรที่เห็นชอบในหัวข้อเพื่อวางแผนพัฒนารายบุคคล ( IDP) ของ

คณาจารย์ในหลักสูตร 5 ประเด็นคือ การศึกษาระดับปริญญาเอก การพัฒนาเพื่อขอก าหนด

ต าแหน่งทางวิชาการที่สูงขึ้น การพัฒนาด้านวิชาชีพวิชาการเชิงอุตสาหกรรม การพัฒนาทักษะด้าน
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ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ และการพัฒนาการด้านการท าวิจัยและบริการวิชาการ (แบบฟอร์ม

เอกสาร IDP ของคณะฯ) ดังแสดงในตารางที่ 15  ซึ่งจะเห็นว่าทางหลักสูตรใช้หลักเสรีภาพทาง

วิชาการในการติดสินใจ โดยมีการวินิจฉัยประเด็นที่ส่งผลถึงผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม นอกจากนี้

ทางหลักสูตรยังได้ก าหนดแผนติดตามในช่วงปี 2561-2564 โดยใช้หลักการส่งเสริมและยืดหยุ่น ใน

การเพิ่มเป้าหมายการพัฒนา พร้อมระบุเหตุผลหรอืความส าคัญเร่งด่วนในแต่ละประเด็น 

 

ตารางท่ี 15  แผนพัฒนารายบุคคล (IDP) สายวิชาการของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

 
 

6.5 ความต้องการในการฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสายวิชาการถูก

วินิจฉัยและน าไปจัดกิจกรรมเพื่อตอบสนองต่อความต้องการของบุคลากร [8] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการประชุม

คณะกรรมการประจ าหลักสูตรเพื่อสอบถามความต้องการของคณาจารย์ในการไปฝึกอบรมและ

พัฒนาตนเอง หรือร่วมกิจกรรมทางวิชาการต่าง ๆ โดยมีงบประมาณสนับสนุนจากคณะเป็น

รายบุคคล (ปีการศึกษาละ 20,000 บาท) เนื่องจากสถานการณ์ COVID 19 และจ านวนนักศึกษาที่

ลดลง คณะฯ จึงมีนโยบายยกเลิกการสนับสนุนงบประมาณดังกล่าวเป็นการช่ัวคราว แต่ยังคง

สนับสนุนให้เข้าฝึกอบรมพัฒนาตนเองที่ไม่มีค่าใช้จ่าย หรือ ผ่านระบบออนไลน์ที่ประหยัด

ค่าลงทะเบียน ซี่งในปีการศึกษา 2563 พบว่า บุคลากรส่วนใหญ่ ได้เข้ารับการพัฒนาตนเอง โดย 

90% ไม่ใช้งบประมาณในการเข้าฝึกอบรมเลย แต่ยังคงสามารถบรรลุเป้าหมายในการพัฒนา

ตนเองได้ ดังแสดงในตารางที่ 16 

  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDU3&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDU3&method=inline
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ตารางที่ 16  การฝกึอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสายวิชาการ 

ผู้ด าเนินการ 

/เอกสารอ้างอิง 

กิจกรรมท่ีจัดหรือเข้าร่วม สรุปข้อคดิเห็น และประโยชน ์

ท่ีผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ 

รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ 

/ อา้งองิใบประกาศ EC 

(1) เข้าร่วมอบรม "หลักจริยธรรมการวิจัยในคน" 

ประจ าปี พ.ศ. 2564 จัดโดยคณะแพทยศาตร์ 

มหาวิทยาลัยธรรมศาตร์. 21 เมษายน 2564. 

ระบบออนไลน์. 

(2)  หลักสูตร  GHPs & HACCP System Draft 

Revision 5-2020 Requirement and 

Interpretation (8-9 กรกฎาคม 2563) โดย SGS 

Academy 

 

(3) การประชุมวิชาการระดับชาติ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วทิยาเขตก าแพงแสน 

(คร้ังที่ 7). วันที่ 2-3 ธนัวาคม 2563. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วทิยาเขตก าแพงแสน 

นครปฐม ประเทศไทย. 

1. สามารถน าองคค์วามรู้มาใช้สอนเรือ่ง

จริยธรรม และจรรยาบรรณในการวิจัย

และนวัตกรรมแก่นักศกึษาได ้

 

2. น าองค์ความรู้ Update มาสอนใน

รายวิชา 440 สุขลักษณะและสุขาภบิาล

เพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร  

 

 

3. น าผลงานวิจัยมาใชใ้นการเรียนการ

สอนได้ 

รศ.ดร.สมเกียรติ  

จตุรงค์ล้ าเลิศ / อา้งองิใบ

ประกาศ MOOC 

(1) ไดเ้รียนหลักสูตรออนไลน์ ThaiMOOC “สตาร์ท

อัพ มุ่งสู่ฝัน (2 ชั่วโมงการเรียนรู้) ” 8 พฤษภาคม 

2021  

(2) โครงการสัมมนาเกณฑ์ประกันคณุภาพ

การศึกษาระดับหลักสูตร AUN-QA กลุ่ม

สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีวันที่ 26 

เมษายน 2564 

(3) ร่วมรับฟังนโยบายและการบรรยาย เรื่อง 

"นโยบายของ อว. สู่ทิศทางของมหาวทิยาลัยใน

การพลิกโฉมระบบอุดมศึกษาและการพัฒนา

เกษตรไทย"  

(4) การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทความร้อน

และมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน (คร้ังที่19). 

วันที่ 21-27 มีนาคม เจ้าหลาวคาบ่านารสีอร์ท 

จันทบุร ี

1. น าองคค์วามรู้มาใช้ในการพัฒนาการ

เรียนการสอน เกี่ยวกับการสรา้งธุรกจิ 

Startup 

2. ไดร่้วมประชุมทางวิชาการ 

 

 

 

3. สามารถน ามาใช้ในการบรหิาร

หลักสูตร 

 

 

4. ไดร่้วมประชุมทางวิชาการ 

ผศ.ดร.ชนวัฒน์   

นิทัศน์วิจติร  

1. การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทความร้อน

และมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน (คร้ังที่19). 

วันที่ 21-27 มีนาคม เจ้าหลาวคาบ่านารสีอร์ท 

จันทบุร ี

2. เข้าร่วมโครงการสัมมนาเกณฑค์ณุภาพระดับ

หลักสูตร AUN-QA วันที่ 26 เมษายน 2563 ณ 

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้(On line) 

1. ไดร่้วมประชุมทางวิชาการ 

 

 

 

2. สามารถน ามาใช้ในการบรหิาร

หลักสูตร 

4. ผศ.ดร.กาญจนา นาค

ประสม 

1. เข้าร่วมโครงการสัมมนาเกณฑ์คุณภาพระดับ

หลักสูตร AUN-QA วันที่ 26 เมษายน 2563 ณ 

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้(On line) 

1. สามารถน ามาใชใ้นการบริหาร

หลักสูตร 

 

https://maejo365.sharepoint.com/sites/msteams_c900a1/Shared%20Documents/SAR-QA%202563/%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%A5%E0%B8%B0%20Criteria/CRI6/CER_EC_PART1%20%E0%B8%88%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B8%A3.pdf
https://maejo365.sharepoint.com/sites/msteams_c900a1/Shared%20Documents/SAR-QA%202563/%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%A5%E0%B8%B0%20Criteria/CRI6/Somkiat%20Jat%20Certificate%20%20Thaimooc%20Start%20up.jpg
https://maejo365.sharepoint.com/sites/msteams_c900a1/Shared%20Documents/SAR-QA%202563/%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%A5%E0%B8%B0%20Criteria/CRI6/Somkiat%20Jat%20Certificate%20%20Thaimooc%20Start%20up.jpg
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ผู้ด าเนินการ 

/เอกสารอ้างอิง 

กิจกรรมท่ีจัดหรือเข้าร่วม สรุปข้อคดิเห็น และประโยชน ์

ท่ีผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ 

2. อบรมหลักสูตร ISO/IEC 17020:2012 

Introduction and Internal Auditor Course     

เลขที่ใบประกาศนียบัตร MASCI/I2007-08006 

(1-3 กรกฎาคม 2563) โดย SGS Academy 

3. อบรมหลักสูตร  GHPs & HACCP System 

Draft Revision 5-2020 Requirement and 

Interpretation เลขที่ใบประกาศนียบัตร 

LDI.TH.FS.GH-01.20.I.0327 (8-9 กรกฎาคม 

2563) โดย SGS Academy 

4.อบรมหลักสูตร  GHPs & HACCP Draft Revision 

5-2020 Guideline of Developing Documented 

Information เลขที่ใบประกาศนียบัตร 

LDI.TH.FS.GH-04.20.I.0002 (10 กรกฎาคม 

2563) โดย SGS Academy 

5. อบรมหลักสูตร  GHPs & HACCP Draft 

Revision 5-2020 Internal Audit เลขที่ใบ

ประกาศนียบัตร LDI.TH.FS.GH-03.20.I.0012 

(29-30 กรกฎาคม 2563) โดย SGS Academy 

6.อบรมหลักสูตร เทคนคิการยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์อาหารในยุค COVID-19 (10-11 

สิงหาคม 2563) โดย ศูนย์นวัตกรรมอาหารและ

บรรจุภัณฑ์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่

7. อบรมเชิงปฏิบัติการกิจกรรม Training the 

Trainer และ Train to Professional เพื่อพัฒนา

ศักยภาพนักวิจัยและผูป้ระกอบการด้วย

กระบวนการ Design Thinking เพื่อพัฒนา

ศักยภาพอาจารย์ นักวิจัย และผูเ้ชี่ยวชาญในการ

ท างานรว่มกับผูป้ระกอบการ ให้แก่บคุลากรของ

หน่วยงานเมืองนวัตกรรมส่วนขยาย โดยเมือง

นวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) ณ อุทยาน

วิทยาศาสตร์ประเทศไทย จ.ปทุมธาน ี(23-25 

กรกฏาคม, 6-8 และ 20-21 สงิหาคม, 3-4 

กันยายน, 5-7, 16-18 และ 30พฤศจิกายน และ 

1 ธันวาคม 2563. 

2. สามารถน ามาใช้ในการสอนและการ

บรกิารวิชาการ 

 

 

3. สามารถน ามาใช้ในการสอนและการ

บรกิารวิชาการ 

 

 

 

4. สามารถน ามาใช้ในการสอนและการ

บรกิารวิชาการ 

 

 

 

5. สามารถน ามาใช้ในการสอนและการ

บรกิารวิชาการ 

 

 

6. สามารถน ามาใชใ้นการสอน การวจิัย

และการบรกิารวิชาการ 

 

 

7. สามารถน ามาใช้ในการสอน การวจิัย

และการบรกิารวิชาการ 

ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ  1. เข้าร่วมสัมมนาโครงการสัมมนาเกณฑค์ุณภาพ

ระดับหลักสูตร AUN-QA วันที่ 26 เมษายน 2564 

ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ ้(On line) 

2. เข้าร่วมสัมมนาโครงการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เพื่อ

ก าหนดแนวทางในการเตรียมข้อมูล ให้สอดคล้อง

กับการประเมินคุณภาพระดับหลักสูตรด้วยเกณฑ์ 

1. สามารถน ามาใชใ้นการบริหาร

หลักสูตร 

 

2. สามารถน ามาใช้ในการบรหิาร

หลักสูตร 
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ผู้ด าเนินการ 

/เอกสารอ้างอิง 

กิจกรรมท่ีจัดหรือเข้าร่วม สรุปข้อคดิเห็น และประโยชน ์

ท่ีผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ 

AUN-QA (Criterria 9.2) วันที่ 29 มีนาคม 2564 

ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ ้

3. เข้าร่วมสัมมนาโครงการส่งเสริมคุณภาพการ

จัดการเรียนการสอนของอาจารย์สู่ความเป็น

อาจารย์มืออาชีพ วันที่ 15 พฤศจิกายน 2563 ณ 

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้

4. เข้าร่วมอบรมหลักสตูรการประเมนิอายุการ

เก็บรักษาของอาหาร วันที่ 25-26 สงิหาคม 

2563 โดย บรษิัทห้องปฏิบัตกิารกลาง (ประเทศ

ไทย จ ากัด) มหาวิทยาลัยเกษตร วิทยาเขต

บางเขน 

 

 

3. สามารถน ามาใช้ในการปรับปรุง

กระบวนการสอนให้มีประสิทธิภาพและ

ทันต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง 

 

4. เพื่มพูนความรู้เพื่อน ามาใช้ในงานสอน

และงานวิจัยได ้

 

 

ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม / 

อา้งองิหนงัสือตอบรับ  

 

(1) เข้าร่วมโครงการ ”แพลตฟอร์มเรง่รัดการ

เติบโตธุรกิจที่ใช้วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีชิง

ลึก (NSTDA Deep Tech Acceleration Program)” 

โดยสนับสนุนจาก บพข. โดยคร้ังที่ 1 ระหว่างวันที่ 

25-28 กมุภาพันธ์ 2564  

 

(2) เข้าร่วมงานประชุมวชิาการ The 12th 

International Conference on Science, 

Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XII), Silpakorn University, 

Thailand, ในวันที่ 24 กรกฏาคม 2563 

1. เพิ่มพูนความรูใ้นด้านการน างานวจิัย

และนวัตกรรมไปต่อยอดธุรกิจในการท า 

Start up จากงานวิจัยและเทคโนโลยเีชิง

ลึก โดยหลังอบรมเกิดแนวทางการ

ท างานวิจัยของนกัศึกษาเพื่อตอ่ยอดใน

การเป็นผู้ประกอบการ 

2. ไดร่้วมประชุมทางวิชาการ 

อ้างอิง: การฝึกอบรมและพัฒนาตนเอง 

 

6.6 การบรหิารผลการปฏิบัติงานรวมถงึการให้รางวัลและการยอมรับถูกน ามาใช้เพื่อ

กระตุ้นและสนับสนุนการเรยีนการสอน การวิจัยและการบรกิารวิชาการ [9] 

หลักสูตรฯ ได้มีการติดตามผลการการปฏิบัติงานของคณาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยผ่าน

ระบบการประเมินผลการปฏิบัติงานของมหาวิทยาลัย ซึ่งให้มีการกรอกแบบฟอร์มเพื่อประเมินผล

การปฏิบัติงานประจ าปี ในการปฏิบัติงาน มหาวิทยาลัยก าหนดให้บุคลากร ด าเนินการประเมินผล

งาน ปีละ 1 ครั้ง ประมาณเดือนสิงหาคม โดยบุคลากรสายวิชาการ จะได้รับการตรวจสอบผลการ

ปฏิบัติงานขั้นต้นจากหลักสูตร  การประเมนิผลการปฏิบัติงาน (ตามแบบฟอร์ม ปวช 02)  ครอบคลุม 

• ภาระงานตามพันธกิจ 4  ด้าน คือ การเรียนการสอน การวิจัย (ตารางที่ 17)  การ

บริการวิชาการ และการท านุบ ารุงศิลปะวัฒนธรรม  

• ภาระงานระดับหลักสูตร คณะ และมหาวิทยาลัย ตามที่ได้รับมอบหมาย 

• การพัฒนาตนเอง 

https://maejo365.sharepoint.com/sites/msteams_c900a1/Shared%20Documents/SAR-QA%202563/%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%A5%E0%B8%B0%20Criteria/CRI6/%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%9A%20%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A1.pdf
https://erp.mju.ac.th/personrpt1NameList.aspx?dID=291&sd=01/10/2563&ed=30/09/2564
https://maejo365.sharepoint.com/sites/msteams_c900a1/Shared%20Documents/SAR-QA%202563/%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%A5%E0%B8%B0%20Criteria/CRI6/%E0%B8%9B%E0%B8%A7%E0%B8%8A02.pdf
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• การประกันคุณภาพระดับหลักสูตร 

• งานเชิงยุทธศาสตร์ของหน่วยงาน 

• พฤติกรรมการปฏิบัติราชการ 

โดยมีผลการประเมินและเปรียบเทียบประเภท และจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์มาตรฐาน

ดังตอ่ไปนี ้

 

ตารางที่ 17  ทุนวิจัยที่ได้รับในปีการศกึษา 2563 

ชื่อ-สกุล ชื่อทุนโครงการ ปีที่ไดทุ้นวิจัย (มลูคา่) 

รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธ์ิ 1. การพัฒนาระบบรมแก๊สโอโซนกับผล

ล า ไ ย ส ด เ พื่ อ ท ด แ ท น ก า ร ร ม

แก๊สซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 

 

2. การพัฒนาต้นแบบเคร่ืองตรวจวัด

ความแก่ของทุ เ รียนด้วยเซ็น เซอร์

ไมโครเวฟ 

2563 

ส านักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร (องค์การมหาชน)  

(2,325,600 บาท) 

2564 

ส านักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร (องค์การมหาชน)  

(2,943,688บาท) 

รศ.ดร.สมเกียรต ิจตุรงค์ล้ า

เลิศ 

1. การพัฒนากลยุทธ์การวางแผนใชง้าน

ตู้อบแห้งผลิตภัณฑ์เกษตรแบบอุโมงค์

สลับทิศทางก๊าซอินฟราเรด-ลมร้อน

ส าหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

2563 

ทุนบัณฑิตศกึษา 

ส านักงานการวจิัยแหง่ชาติ (วช.) 

(108,000 บาท) 

ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม 

 

1. พัฒนาผลิตภัณฑ์การหมักเชื้อเห็ด

หลนิจือในน้ าล าไย 

2563 

ทุนงบประมาณ มหาวทิยาลัยแมโ่จ ้

(350,000 บาท) 

 2. การพัฒนากระบวนการผลิตเม็ดมุก

จากเฉาก๊วย  

2563 

อุทยานวิทยาศาสตร์ มหาวทิยาลัย 

แมโ่จ้ รว่มกับ บริษัท แอลพเีอชพ ี 

มาร์เก็ตติ้ง จ ากัด 

(200,000 บาท) 

 3. การพัฒนาเคร่ืองดื่มไซเดอร์ล าไย

ผสมเม็ดบีดส์สารสกัดเมล็ดล าไย  

2563 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร (45,000 บาท) 

 4. การพัฒนาเคร่ืองหมักน้ าส้มสายชู

จากเนือ้ผลกาแฟ 

2563 

ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยแีห่งชาติและบริษัทกาแฟ

ชาวไทยภูเขา จ ากัด  
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ชื่อ-สกุล ชื่อทุนโครงการ ปีที่ไดทุ้นวิจัย (มลูคา่) 

(497,310 บาท) 

 5. การกลั่นน้ ามันหอมระเหยจากตะไคร้

หอมเพื่อท าสเปรยไ์ล่ยุง  

2563 

ส านักวิจัยและส่งเสริมวชิาการ

การเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ ้

(50,000 บาท) 

ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม 

 

1. การพัฒนาสูตรต ารับสมุนไพรอัดเม็ด

ท่ีมีการใช้ส าหรับการผลิตน้ านมใน

มารดาหลังคลอด 

2561-2563  

ทุนโครงการพัฒนานักวิจัยและ

งานวจิัยเพื่ออุตสาหกรรม (พวอ.)  

( 600,000 บาท) 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑเ์พื่อสุขภาพจาก

มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

2563 

ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยแีห่งชาติและวิสาหกิจ

ชุมชนผสมผสานบา้นศาลาไทย  

(211,200 บาท) 

 3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์บัลซามิกจาก

เนื้อกาแฟ 

2563 

ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยแีห่งชาติและบริษัทกาแฟ

ชาวไทยภูเขา จ ากัด  

(396,000 บาท) 

4. การเพิ่มมูลคา่ผลพลอยได้จากทุเรียน

เ ป็ นสา รสกั ด เ ชิ ง หน้ า ท่ี เ พื่ อ ใ ช้ ใ น

ผลิตภัณฑ์อาหาร เวชส าอาง และวัสดุ

ภัณฑ ์

2563 

ส านักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร (องค์การมหาชน)  

(3,645,800 บาท) 

5. การแปรรูปผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

จากผักและผลไม้อนิทรีย์ 

2563 

ทุน ส านักวิจัยและส่งเสริมวชิาการ

การเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้  

(80,000 บาท) 

ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกจิ 1. การใช้สนามไฟฟ้าแรงสูงแบบจังหวะ

ชว่ยสกัดโปรตนีจากถั่วเหลอืง 

2563-2564 

โครงการทุน พวอ. ระดับปริญญา

โท 

(276,000 บาท) 

 2. การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร

ด้ วยระบบอบแห้ งแบบผสมผสาน

อัจฉรยิะ 

2563 

ทุนงบประมาณบูรณาการวจิัยและ

นวัตกรรม ประจ าป ี2563  

(450,000 บาท) 
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ชื่อ-สกุล ชื่อทุนโครงการ ปีที่ไดทุ้นวิจัย (มลูคา่) 

 3. การศึกษาผลของสมบัติทางเคมี

กายภาพและการใช้พลังงานของการ

อบแห้งใบมะกรูดด้วยระบบผสมผสาน

ของฮีตเตอร์และปั๊มความร้อน 

2563 

ทุนวจิัยบัณฑิตศกึษาส านักงาน

พัฒนาการวจิัยการเกษตร 

(องคก์ารมหาชน) (สวก.) 

(80,000 บาท) 

 4. การผลิตเต้าหู้ปลอดภัยโดยการลด

การใช้สารเคม ี

2563 

ทุนโครงการบริการวิชาการ 

มหาวทิยาลัยแมโ่จ้  

(50,000 บาท) 

หมายเหตุ หลักฐานการได้ทุน 

 

ตารางที่ 18  สถิติจ านวนทุนที่ได้รับตั้งแตป่ีการศึกษา 2559-2563 

ปี

การศึกษา 

จ านวน

ทุน 

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 

2563 11 11,296,288 5 21 

หมายเหตุ * ข้อมูล ณ วันท่ี 1 เมษายน พ.ศ. 2564 

 

จากตารางที่ 17 และ 18 แสดงทุนวิจัยที่ได้รับในปีการศึกษา 2563 จะเห็นได้ว่าหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการบริหารผลการปฏิบัติงานเพื่อ

สนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และการบริการวิชาการ โดยคณาจารย์ในหลักสูตรได้ขอทุน

สนับสนุนการท าวิจัย เพื่อสร้างผลงาน โดยมีการใช้กลไกเพื่อกระตุ้นให้นักศึกษา ป.โท และ ป.เอก 

ได้มีหัวข้อการท าวิจัย และเงินสนับสนุนด้านต่าง ๆ อย่างต่อเนื่ องตั้งแต่ปี 2559-2563 โดย

ผลงานวิจัยของอาจารย์ยังได้รับการสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยเพื่อเข้าประกวดระดับนานาชาติ และ

ได้รับรางวัลซึ่งกระตุ้นให้มีการท าวิจัยและขอทุนอย่างต่อเนื่อง  ซึ่งในปี 2563 อาจารย์ประจ า

หลักสูตรมีการได้รับทุนวิจัยจ านวน 17 ทุน เป็นวงเงินทั้งสิ้น 11,296,288 บาท เทียบเป็นสัดส่วนเงิน

วิจัยต่อจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร เท่ากับ 1,882,714.6 บาทต่อคน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่สูงกว่า

มาตรฐานที่มหาวิทยาลัยก าหนดไว้ คือ 190,000 บาท ต่อคน (อ้างอิง แผนปฏิบัติราชการ

มหาวิทยาลัยปี 2563) ดังตารางที่ 19 

https://erp.mju.ac.th/researchQAMoneyByFacNew2.aspx?depID=291&year=2563
https://planning2.mju.ac.th/goverment/20111119104835_planning/Doc_25630601170216_657683.pdf
https://planning2.mju.ac.th/goverment/20111119104835_planning/Doc_25630601170216_657683.pdf


49 

 

ตารางท่ี 19  แผนปฏิบัติราชการมหาวิทยาลัย ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 2563 ด้านการวิจัย 

 

 
 

ส่วนการให้รางวัลเพื่อเป็นขวัญก าลังใจแก่คณาจารย์นั้น คณะฯ ได้ด าเนินการอยู่เป็นประจ า

อย่างสม่ าเสมอ ซึ่งในปีที่ผ่านมาคณะฯ ได้มอบประกาศนียบัตรแก่คณาจารย์ในหลักสูตรที่ท า

ชื่อเสียงใหแ้ก่คณะ และหลักสูตรในงานสัมมนาเชิงปฏิบัติการเพื่อทบทวนแผนพัฒนาการศกึษาคณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ระยะที่ 12 (พ.ศ.2560-2564)    (อ้างอิง งานสัมมนาทบทวน

แผนฯ) ดังภาพที่ 13 

  

https://www.facebook.com/EngineerMJU/posts/3322837857798976
https://www.facebook.com/EngineerMJU/posts/3322837857798976
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ภาพท่ี 13 การมอบใบประกาศนยีบัตรผู้สร้างชื่อเสียงและผลงานให้แก่คณะฯ  

และหลักสูตรฯ ประจ าปี 2563 

 

6.7 มีการตรวจสอบประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์

มาตรฐานที่ได้รับการยอมรับเพื่อการพัฒนา [10] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการตรวจสอบ

ประเมินและเปรียบเทียบประเภท และจ านวนงานวิจัยกับเกณฑม์าตรฐานที่ได้รับการยอมรับเพื่อการ
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พัฒนา โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดระดับคุณภาพผลงานทางวิชาการ จากคู่มือ สกอ. 2557 เนื่องจาก

มีขอ้มูลสถิติเดิมเปรียบเทียบตั้งแตป่ี 2558-2563 ดังแสดงในตารางที่ 20 และ 21  

ส่วนตารางที่ 22 เป็นการเปรียบเทียบประเภทและจ านวนของการเผยแพร่งานวิจัยตั้งแต่ปี 

2558-2563 โดยแสดงให้เห็นถึงปริมาณและคุณภาพผลงานมีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง แสดงให้

ให้เห็นว่า คณะฯ มีการก ากับติดตามบุคลากรทางวิชาการ มีการสนับสนุน และให้การชื่นชมยกย่อง

ผลงานงานวิชาการ โดยทิศทางการท าวจิัยของหลักสูตร และคณะฯ มีทิศทางไปในทางเดียวกัน ตาม

นโยบายของมหาวิทยาลัย ทางดา้นการเกษตรและอาหาร ระดับนานาชาติ 
 

ตารางที่  20 ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร นับชิน้งานตามปีปฏิทิน 

ข้อ ข้อมูลพื้นฐาน 
น้ าหนัก  

(A) 

จ านวน

ชิ้นงาน 

(B) 

ผลรวม 

ถ่วง

น้ าหนัก 

(AxB) 

1 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ใน

รายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

0.20 5 1.0 

2 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ใน

รายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิ 

0.40 5 2.0 

3 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ใน

วารสารวิชาการระดับชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ 

กพอ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วย

หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการ

เผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอ

สภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการ

ท่ัวไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน นับแตว่ันท่ี

ออกประกาศ 

0.40   

4 ผลงานได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.40   

5 บทความวิจัยหรือบทความวชิาการท่ีตพีิมพใ์นวารสารวิชาการ

ท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 2 

0.60   

6 บทความวิจัยหรือบทความวชิาการท่ีตพีิมพใ์นวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ กพอ. หรือ

ระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วยหลักเกณฑ์การ

พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทาง

วิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัตแิละ

จัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการท่ัวไป และแจ้งให้ กพอ./

0.80   
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ข้อ ข้อมูลพื้นฐาน 
น้ าหนัก  

(A) 

จ านวน

ชิ้นงาน 

(B) 

ผลรวม 

ถ่วง

น้ าหนัก 

(AxB) 

กกอ. ทราบภายใน 30 วัน นับแต่วันท่ีออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่

ใน Beall’s list)  

7 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการท่ีตีพิมพใ์นวารสารวิชาการ

ท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1) 

0.80 3 2.4 

8 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการท่ีตีพิมพใ์นวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาตท่ีิปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาต ิตาม

ประกาศ กพอ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา วา่

ดว้ยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการ

เผยแพร่ผลงานทางวิชาการ  

1.0 8 8 

9 ผลงานท่ีได้รับการจดสิทธิบัตร 1.0   

10 ผลงานวชิาการรับใช้สังคมท่ีได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอ

ต าแหนง่ทางวชิาการแล้ว 

1.0   

11 ผลงานวิจัย ท่ีหน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้

ด าเนนิการ 

1.0   

12 ผลงานค้นพบพันธ์ุพืช พันธ์ุสัตว ์ที่ค้นพบใหม ่และได้รับการจด

ทะเบียน 

1.0   

13 ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลท่ีได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์

การขอต าแหนง่ทางวิชาการแลว้  

1.0   

14 ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลท่ีผ่านการพิจารณาตาม

หลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการ แต่ไม่ได้น ามา

ขอรับการประเมินต าแหนง่ทางวิชาการ  

1.0   

15 ผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานท่ีได้รับการตพีมิพห์รือเผยแพร่  21 13.4 

หมายเหตุ ใช้เกณฑ์ตามคู่มือประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2557  

ตามตัวบ่งช้ีที่ 4.1 เรื่องคุณภาพอาจารย์ 

ตารางท่ี  21 เอกสารอ้างองิรายละเอียดผลงานวิชาการของอาจารย์ นับชิน้งานตามปีปฏิทิน 2563  

ล าดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 

1. Suriwong, V., Jaturonglumlert, S., Varith J., Narkprasom, K. and Nitatwichit, C. ( 2020) 

Crystallisation behavior of sunflower and longan honey with glucose addition by absorbane 

measurement. International Food Research Journal, 27(4), 727-734. 

1.0 
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ล าดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 

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. 

1.0 

3. Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2020). Effect 

of Isothermal and Thermal Diffusion on Aqueous Two-Phase Extraction for The Purification of 

C-Phycocyanin from Spirulina Platensis. International Food Research Journal, Vol.27(2), 

280 – 286. 

1.0 

4. Sujinda, N., Varith, J., Jaturonglumlert, S. & Shamsudin, R. (2020). Closed-loop Temperature 

Control during Microwave Freeze Drying of Carrot Slices. Maejo International Journal of 

Science and Technology. 14(01), 81-92. 

1.0 

5. Asghar, M.T., Yusof, Y.A., Mokhtar, M.N., Yaacob, M.E., Ghazali, H.M., Varith, J., Changd, 

L.S., & Manaf, Y.N. (2020). Processing of coconut sap into sugar syrup using rotary 

evaporation, microwave, and open-heat evaporation techniques. Journal of the Science 

of Food and Agriculture,100(10), 4012-4019.  

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. Sevilai, R., Varith, J., Kanchanawong, P., Pimpimol, J., & Aroonsrimorako, S. (2020). Factors 

Influencing Adoption of Vertical Forced-Air Sulfur Dioxide Fumigation Technology of Fresh 

Longan Exporters in Thailand. Interdisciplinary Research Review, 15(4), 22-27. 

1.0 

8. Amornlerdpison, D., Choommongkol, V., Narkprasom, K. & Yimyam. (2020). Bioactive 

Compounds and Antioxidants Properties of Banana Inflorescene in a Beverage for Maternal 

Brestfeeding. Appiled Science, 11 (343), https: doi.org/10.3390/app11010343. 

1.0 

9. อัจฉรา เหล่าประเสริฐ, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, กาญจนา นาคประสม และนักรบ นาคประสม. 

2563. การหาสภาวะที่เหมาะสมของการสกัดเพคตินจากเปลือกส้มเขียวหวานโดยเทคนิค

ไมโครเวฟรว่ม. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 28(10), 1802-

1812.   

0.8 

10. ณิชกุล เทียนไทย, จตุรภัทร วาฤทธิ์, นักรบ นาคประสม, รัฐพงศ์ ปกแก้ว และกาญจนา นาค

ประสม. 2563. การเพิ่มความคงตัวของแอนโทไซยานินจากกระชายด า. วารสารวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี, 28(10), 1834-1844. 

0.8 

11. สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลิศไพศาล, กาญจนา นาคประสม 

และนักรบ นาคประสม. 2563. การเอนแคปซูเลชันสารสกัดจากปลีกล้วยด้วยการท าแห้งแบบ

พน่ฝอย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(2), 448-463.   

0.8 

12. Kanthamoon, K., Varith, J., Narkprosom, K., & Tanongkankit, Y. (2020). Application of Pulsed 

Electric Field for Extraction of Soy Protein. In The 12th International Conference on Science, 

0.4 
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ล าดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 

Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XII) 24 July 2020 (pp. 264-

269). Silpakorn University, Thailand. 

13. Sanpang, P., Jaturonglumlert, S., Nitatwichit, C., & Tanongkankit, Y. (2020). Investigation of 

Physicochemical Properties for Kaffir Lime Leaves Drying Using Heat Pump System. In The 

12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-

Being (STISWB XII) 24 July 2020 (pp. 270-277). Silpakorn University, Thailand. 

0.4 

14. Narkprasom, N., Laoprasert, A., & Narkprasom, K. (2020). Optimization of Microwave 

Assisted Extraction of Total Phenolic from Citrus R.eticulate Blanco Peels In The 12th 

International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XII) 24 July 2020 (pp. 161-165). Silpakorn University, Thailand. 

0.4 

15. Narkprasom,K., Saengcharoenrat, P., Chueamchaitrakun, S., Pukumvong, T & Narkprasom, 

N. (2020). Development of Organic Coffee (Cofea Arabica L.) for Instant Coffee Tablet. In The 

12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-

Being (STISWB XII) 24 July 2020 (pp. 1-8). Silpakorn University, Thailand.  

0.4 

16.  Phungamngoen, C., Detchewa, P., Tanongkankit, Y. & Mongngarm, A. (2020). Physical 

Properties of Dried Guizhou as Affected by Protreatments, Drying Technigues and Storage 

Periiod. In the 7th International Conferecne on Food, Agriculture and Biotechnology 29-30 

July 2020. (pp.58). Maha Sarakham, Thailand.  

0.4 

17. เดือนรุ่ง เบญจมาศ จตุรภัทร วาฤทธิ์ ชลินดา อริยเดช และ ภูษนิศา เตชเถกิง. 2563. ความ

คาดหวังของผู้บริโภคต่อตลาดและผลิตภัณฑ์อาหารเสริมน้ ามังคุด. การประชุมวิชาการ

ระดับชาติ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน (ครั้งที่ 7). วันที่ 2-3 ธันวาคม 

2563. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน นครปฐม ประเทศไทย. 

0.2 

18. สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และจตุรภัทร วาฤทธิ์. 2563. ผลของอัตราการ

ป้อนและความเข้มข้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซดท์ีมี่ต่อการเพาะเลีย้งสาหรา่ยสไปรูลินาเพื่อลด

ต้นทุนการผลติ. การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทความร้อนและมวลในอุปกรณด้์านความรอ้น 

(ครัง้ที่19). น. 65-72. วันที ่21-27 มนีาคม เจา้หลาวคาบ่านารีสอร์ท จันทบุรี 

0.2 

19. พิสินี เสือสืบพันธ์ุ สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และจตุรภัทร วาฤทธิ์. 2563. 

การวางแผนใช้งานและพัฒนาปรับปรุงตู้อบแห้งผลิตภัณฑเกษตรแบบต่อเน่ืองชนิดอุโมงค์ด้วย

ก๊าซอินฟราเรด-ลมร้อน ส าหรับกล่มุวิสาหกิจชุมชน. การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทความ

ร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน (ครั้งที่19). น. 211-217. วันที่ 12-13 มีนาคม เจ้าหลาว

คาบ่านารีสอร์ท จันทบุรี. 

0.2 

20. สาริณี ค าแปง, วลัยกร บุญชุม, เจษฎา มีทรง, กาญจนา นาคประสม และ นักรบ นาคประสม. 

2563. การหาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแหง้เนือ้ปลาบดแผ่นกรอบจากเศษเหลือกระบวนการ

แปรรูปปลาหนังลูกผสม (บึกสยาม). การประชุมวิชาการระดับชาติวิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน (ครั้งที่  6). วันที่  6 มีนาคม 2563. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน นครปฐม ประเทศไทย. 

0.2 
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ล าดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 

21. ฐิติชญาภัทร ชลาชัย , ฑิฆัมพร ไชยวงค์, นักรบ นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ และ 

กาญจนา นาคประสม. 2563. ผลของกระบวนการแปรรูปต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม

และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในชาดอกเอื้องค า. การประชุมวิชาการระดับชาติวิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน (ครั้งที่  6). วันที่  6 มีนาคม 2563. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน นครปฐม ประเทศไทย. 

0.2 

 ผลรวมถ่วงน้ าหนัก 13.4 

 

ตารางที่ 22  ประเภทและจ านวนของการเผยแพรง่านวิจัยตั้งแตป่ี 2558-2563 

ปี

การศึกษา 

ประเภทผลงานตีพิมพ ์ รวม ตัว

ผลงาน

ตพีิมพ์

ต่อบุคลา

การสาย

วิชาการ 

รายงานสืบ

เนื่องจากการ

ประชุม

วิชาการ

ระดับชาต ิ

(0.2) 

รายงานสืบ

เนื่องจากการ

ประชุม

วิชาการระดับ

นานาชาติ 

(0.4) 

บทความ

วิจัย

ระดับชาต ิ

(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 

2563 5 5 3 8 - 21 3.5 

 

จากตารางข้างต้นจะเห็นได้ว่าประเภทและจ านวนของการเผยแพร่งานวิจัยตั้งแต่ปี 2558-

2563 มีแนวโน้มดีขึ้น โดยจ านวนชิ้นผลงานที่เพิ่มขึ้นมีระดับคุณภาพสูงขึ้นด้วยเช่นกัน (เพิ่มระดับ

ความเป็นนานาชาติ) ในขณะที่ตัวผลงานตีพิมพ์ต่อบุคลาการสายวิชาการก็มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่าง

ต่อเนื่อง ซึ่งส่งผลมาจากการวางแผนการด าเนินงานของหลักสูตรอย่างเป็นระบบและมีแผนวงจร

ควบคุมภาพ (PDCA) โดยมีการสง่เสริมทั้งคุณภาพอาจารย์และกิจกรรมส่งเสริมคุณภาพผลงานของ

นักศึกษา 

 ส่วนตารางที่ 23 ทางหลักสูตรได้น าเสนอแนวทางการเทียบเคียงผลงานทางวิชาการของ

อาจารย์และนักศึกษาของหลักสูตร ซึ่งมีเป้าหมายการพัฒนาที่ชัดเจนและโดยมีค่ามาตรฐาน

เทียบเคียงเพื่อชี้วัด โดยทางหลักสูตรเลือกใช้ตัวชี้วัดข้อ 7 อัตราส่วน นศ เข้า/อาจารย์ และข้อ 8 

คะแนนผลงานวิจัย/อาจารย์ มาเพื่อเปรียบเทียบในเบือ้งตน้ 
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ตารางที่  23 ข้อมูลวิเคราะห์เทียบเคียงเพื่อการพัฒนา (Benchmarked) ของหลักสูตรวิศวกรรม

อาหาร ป.เอก โดยใช้ฐานข้อมูลปี 2563  

ข้อมูลการเปรยีบเทยีบ MJU  

(ปี 2562) 

Thailand 

MJU  

(ปี 2563) 

Thailand 

KMUTT 

Thailand 

UPM 

Malaysia 

1 จ านวนอาจารย์ประจ า

หลักสูตร 

6 6 18 10 

2 ต าแหน่งวิชาการ รศ. = 2 

ผศ. = 4 

รศ. = 2 

ผศ. = 4 

ศ. = 2 

รศ. = 9 

ผศ. = 7 

ศ. = 4 

รศ. = 4 

ผศ. = 2 

3 ผลงานวิจัยของอาจารย์

ประจ าหลักสูตร 

Int. J. = 7 

J. = 3 

Int. Conf. 

= 1 

Conf. = 5 

Int. J. = 8 

J. = 3 

Int. Conf. = 

5 

Conf. = 5 

Int. J. = 44 

Conf. = 12 

Int. J. = 37 

 

4 จ านวนนักศกึษาเข้า 3 4 23 14 

5 ผลงานวิจัยของนักศึกษาที่

ส าเร็จการศกึษา 

J. = 2 

Int. Conf. 

= 1 

Conf. = 1 

J. = 3 

Conf. = 1 

Int. Conf. = 1 

Conf. = 3 

Int. J. = 28 

 

6 จ า น ว นนั ก ศึ ก ษ า ส า เ ร็ จ

การศกึษา 

3 1 17 14 

7 อัตราส่วน นศ เข้า/อาจารย์ 

(4/1) 

0.50 0.67 1.27 1.40 

8 คะแนนผลงานวิจัย/อาจารย์ 

(3/1) 

1.80 2.23 2.58 3.70 
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 6 – คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

 

6.1 มีการบริหารจัดการบุคลากรสายวชิาการ 

ครบถ้วน เป็นไปตามเกณฑ์ของ คณะฯ 

และมหาวิทยาลัย 

- การฝึกอบรม

และพัฒนาตนเอง 

- ผลงานวชิาการ

ของอาจารย์ 

ผลักดันในมีการเพิ่มผลงานวิจัย 

ต าแหนง่วชิาการ และทุนสนับสนุน

วิ จั ยและบ ริการวิ ชาการจาก

ภายนอก 

6.2 

6.3 

6.4 พัฒนาและตดิตามผลของระบบ IDP 

online ผา่นคณะ 

ระบบ IDP online ประเมินคุณภาพและผลงานของ

สายวชิาการทุกปกีารศกึษา และมี

การพัฒนาตนเองสม่ าเสมอ 
6.5 

6.6 หลักสูตรมีผลงานวิจัยสูงกว่าเกณฑ์ของ

มหาวิทยาลัยและมีการยกย่องชมเชย

ผู้สร้างชื่อเสียงและผลงานให้แก่คณะฯ 

และหลักสูตร 

งานสัมมนา

ทบทวนแผนฯ 

พัฒนาเกณฑก์ารใหร้างวัลจาก

นโยบายผา่นคณะ 

6.7 เพิ่มเกณฑผ์ลงานวจิยัสูงขีน้กวา่เดิมเมื่อ

เทียบกับปีการศึกษา 2563 

ผลงานวชิาการ

ของอาจารย์ 

เพิ่มเกณฑผ์ลงานวจิยัใหสู้งขีน้ตาม

ตัวเทียบเคียง 

 

https://erp.mju.ac.th/personrpt1NameList.aspx?dID=291&sd=01/10/2563&ed=30/09/2564
https://erp.mju.ac.th/personrpt1NameList.aspx?dID=291&sd=01/10/2563&ed=30/09/2564
https://erp.mju.ac.th/academicWorkDepartmentByYear2561.aspx?dID=291&year=2563
https://erp.mju.ac.th/academicWorkDepartmentByYear2561.aspx?dID=291&year=2563
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTQy&method=inline
https://www.facebook.com/EngineerMJU/posts/3322837857798976
https://www.facebook.com/EngineerMJU/posts/3322837857798976
https://erp.mju.ac.th/academicWorkDepartmentByYear2561.aspx?dID=291&year=2563
https://erp.mju.ac.th/academicWorkDepartmentByYear2561.aspx?dID=291&year=2563
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AUN-QA criterion 7  คุณภาพบุคลากรสายสนับสนุน (Support Staff Quality) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 7 

1. มีการด าเนินการวางแผนระยะสั้นและระยะยาวในการแต่งตั้งบุคลากรสายสนับสนุนหรือ

การวางแผนความต้องการห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ สิ่งอ านวยความสะดวกด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ และงานบริการนักศึกษาเพื่อสร้างความมั่นใจว่าคุณภาพและจ านวนบุคลากรสาย

สนับสนุนบรรลุตามความตอ้งการทางวิชาการ งานวิจัย และการบริการวิชาการ  

2. มีการก าหนดและการแจ้งข้อมูลการสรรหาบุคลากร และเกณฑ์การคัดเลือกในการ

แต่งตั้ง การมอบหมายงาน และการเลื่อนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน โดยก าหนดบทบาทหน้าที่ไว้

ชัดเจน และแบ่งหน้าที่ความรับผดิชอบตามความเหมาะสมคุณสมบัติ และประสบการณ์  

3. มีการวินิจฉัยและการประเมินความสามารถของบุคลากรสายสนับสนุนเพื่อสร้างความ

มั่นใจว่าความสามารถของบุคลากรเหล่านั้นเป็นไปตามข้อก าหนด และการให้บริการนั้นตอบสนอง

ความตอ้งการของผูม้ีสว่นได้ส่วนเสีย  

4. มีการวินิจฉัยความต้องการในการฝึกอบรมและพัฒนาอย่างมีระบบให้แก่บุคลากรสาย

สนับสนุน และมีการด าเนินกิจกรรมการฝึกอบรมและกิจกรรมเพื่อการพัฒนาที่ตอบสนองความ

จ าเป็นพบ  

5. มีการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการตอบแทนและการยอมรับ เพื่อผลักดันและ

สนับสนุน การเรียนการสอน การวิจัย และ การบริการวิชาการ 

 

7.1 มีการด าเนินการวางแผนแต่งตั้งบุคลากรสายสนับสนุน (ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ 

สิ่งอ านวยความสะดวกด้านเทคโนโลยีสารสนเทศและงานบริการนักศึกษาเพื่อตอบสนอง

ความต้องการทางการศึกษา งานวิจัย และการบรกิารวชิาการ) [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการบริหารการใช้

งานบุคลากรสายสนับสนุนรวมกันกับทางหลักสูตรวิศวกรรมอื่น ๆ อีก 5 สาขา ซึ่งมีจ านวน 4 ราย

คือ เจ้าหน้าที่ห้องปฎิบัติการ (นายประถม  พิชัย) เจ้าหน้าที่ธุรการทั่วไป (นางสาวจีราพร  ทิพย์

เนตร) เจา้หนา้ที่การเงิน (นางสุนทรี หาญพรหม) และ วิศวกรโลหการ (นายประพันธ์ จโิน) 

ส่วนทางมหาวิทยาลัยได้มีการก าหนดแผนอัตราก าลังบุคลากรสายสนับสนุน โดยมีการ

บริหารอัตราก าลังของบุคลากรสายสนับสนุน ให้มีสัดส่วนของบุคลากรสายสนับสนุนต่ออาจารย์ให้

น้อยที่สุด เนื่องจากในปัจจุบันมีสัดส่วนที่มาก  ดังนั้น จึงได้มีการรับบุคลากรสายสนับสนุนในกรณีที่

ทดแทนผู้ลาออกเท่านั้น ส าหรับหากส่วนงานใดมีบุคลากรที่เกษียณอายุ มหาวิทยาลัยจะวิเคราะห์

อัตราก าลังของส่วนงานนั้นก่อน หากมีอัตราก าลังที่เพียงพอแล้ว ก็จะไม่จัดสรรอัตราก าลังทดแทน
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ให้ (อ้างอิง : มติที่ประชุมกรณีบุคลากรที่เกษียณอายุ ) และกรอบอัตราก าลังเพิ่มใหม่ที่ได้รับ 

มหาวิทยาลัยจะใช้วิธีการให้ลูกจ้างช่ัวคราวที่ปฏิบัติมานานสอบแข่งขันเพื่อบรรจุเป็นพนักงาน

มหาวิทยาลัย (อ้างอิง : มติที่ประชุมให้รับลูกจ้างช่ัวคราวสอบบรรจุพนักงานมหาวิทยาลัย) ซึ่งเป็น

การช่วยเหลือลูกจ้างช่ัวคราวให้มีความก้าวหน้า และลดกรอบอัตราลูกจ้างช่ัวคราวพร้อมทั้ง

ประหยัดงบประมาณเงินรายได้ของมหาวิทยาลัยอีกด้วย  

 

ตารางที่  24 จ านวนบุคลากรสายสนับสนุนของหลักสูตรร่วมสาขาวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรม

อาหาร ทั้ง 5 หลักสูตร ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

บุลากรสายสนบัสนนุ ระดับมหาวิทยาลัย ระดับคณะ ระดับหลักสูตร 

ปริญญาตร ี ปริญญาโท ปริญญา

ตรี 

ปริญญาโท 

-บุคลากรห้องสมุด 30 11 1 - - 

-บุคลากรห้องปฏบัิตกิาร - 3 - - 2 

-บุคลากรด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

- - 1 - - 

-บุคลากรด้านงาน

บริหารงานธุรการ 

- - 4 - 1 

-บุคลากรด้านงาน 

บริหารการศึกษา 

- - 2 - 1 

จ านวนท้ังหมด 4    4 

 

จากตารางที่ 24 จะเห็นว่าทางหลักสูตร ป.โท และ ป.เอก มีเจ้าหน้าที่สายสนับสนุน 4 ท่าน 

(ใช้งานร่วมกัน 5 หลักสูตร) ดังนั้นจึงร่วมสนับสนุนงบประมาณของสาขาให้ไว้เป็นงบส่วนกลางใช้

สนับสนุนบุคลากรทั้ง 4 ท่าน ไปพัฒนาทักษะวิชาชีพ ในแต่ละปี เชน่ การอบรมระเบียบจัดซื้อจัดจ้าง 

งานอบรมระบบเทคโนโลยีสารสนเทศภายในมหาวิทยาลัย และการดูงานนอกสถานที่ เป็นต้น 

 

7.2 มีการก าหนดและการแจ้งข้อมูลการสรรหาบุคลากร และเกณฑ์การคัดเลือกใน

การแต่งตั้ง การมอบหมายงาน และการเลื่อนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน [2] 

มหาวิทยาลัยมีกระบวนการสรรหาบุคลากรโดยก าหนดคุณสมบัติและคุณวุฒิผู้สมัครตาม

คู่มือมาตรฐานก าหนดต าแหน่งตามแนว Competency (อ้างอิง : คู่มือมาตรฐานก าหนดต าแหน่ง) 

และก าหนดให้บุคลากรผู้สมัครตั้งแต่วุฒิปริญญาตรีขึ้นไป ต้องมีผลทดสอบความสามารถ

ภาษาอังกฤษเพื่อประกอบการพิจารณาด้วย และในกระบวนการสรรหายังมีการแต่งตั้ ง

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
http://personnel.mju.ac.th/edoc/forms/4754.pdf
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ความสามารถทั่วไปและภาคความรู้เฉพาะต าแหน่ง รวมถึงคณะกรรมการสอบสัมภาษณ์ เพื่อให้ได้

บุคลากรที่มีความรู้ความสามารถ ความช านาญ และมีความเหมาะสมกับต าแหน่งที่รับสมัครอย่าง

แท้จริงมาบรรจุในต าแหน่งดังกล่าว โดยหลักเกณฑ์และวิธีการเกี่ยวกับการสรรหานั้น เป็นไปตาม

ประกาศคณะกรรมการบริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่อง การบรรจุและแต่งตั้งบุคคลเป็น

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

การด าเนินการสรรหาบุคลากรด้วยวิธีปกติข้างต้นแล้ว มหาวิทยาลัยยังมีการสรรหามีการใช้ระบบ

คุณธรรม (merit system) ที่เน้นความรู้ความสามารถในด้านคุณสมบัติและประสบการณ์ในการ

ท างาน เช่น โครงการบริหารคนดีคนเก่ง ที่ให้ลูกจ้างช่ัวคราวและพนักงานราชการที่ปฏิบัติงานใน

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่มีคุณวุฒิและด ารงต าแหน่งในระดับปริญญาตรี และมีอายุงาน 7 ปีขึ้นไป ได้มา

ด าเนินการสอบแข่งขันเพื่อมาบรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลัยสายสนับสนุน ซึ่งถือว่าเป็นการเปิด

โอกาสให้ลูกจ้างช่ัวคราวและพนักงานราชการสังกัดมหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่ปฏิบัติงานให้มหาวิทยาลัย

ได้มีโอกาสบรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลัยเงินงบประมาณ (อ้างอิง : มติที่ประชุมการประเมิน

พนักงานรายได้เข้าสู่พนักงานมหาวิทยาลัย) เป็นการสร้างขวัญและก าลังใจแก่ผู้ปฏิบัติงานให้กับ

มหาวิทยาลัยที่ยังไม่ได้รับการบรรจุ   

การเลื่อนต าแหน่งของบุคลากรสายสนับสนุน มหาวิทยาลัยมีการสนับสนุนและส่งเสริมให้

บุคลากรสายสนับสนุนมี career path อย่างเหมาะสม ตามมติคณะกรรมการบริหารงานบุคคล

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (ก.บ.ม.) ในการประชุมครั้งที่ 6/2560 เมื่อวันที่ 19 เมษายน 2560  (อ้างองิ : มติ

คณะกรรมการบริหารงานบุคคลฯ) ได้เห็นชอบให้ก าหนดกรอบประเภททั่วไป ระดับช านาญงาน และ

เห็นชอบกรอบประเภทเช่ียวชาญเฉพาะ ระดับช านาญการ ด้วยผลงานให้กับทุกต าแหน่งโดยไม่จ ากัด

จ านวน ทั้งนี้ ยกเว้นต าแหน่งประเภทวิชาชีพเฉพาะ ระดับช านาญการ โดยต้องขอประเมินค่างาน

ตามหลักเกณฑ์และแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย และต าแหน่งประเภทวิชาชีพเฉพาะหรือเช่ียวชาญ

เฉพาะ ระดับช านาญการพิเศษ ที่มหาวิทยาลัยยังไม่ได้ก าหนดให้ เนื่องจากอยู่ระหว่างการ

ด าเนนิการวิเคราะหค์่างานให้สอดคล้องกับแนวนโยบายของ ก.พ.อ. ต่อไป 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้ใช้วางแผนแนวทาง

ตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดกระบวนการสรรหาบุคลากรไว้ในอนาคตเมื่อเจ้าหน้าที่ฝ่านสนับสนุน

เกษียณอายุราชการในอีก 5-10 ปีข้างหน้าต่อไป โดยกลไกการพัฒนาได้ใช้เกณฑ์พิจารณาจาก

ส่วนกลาง เพื่อวัดมาตรฐานที่เหมาะสมในการพัฒนาและเชิดชูผลงาน 

 

7.3 มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของบุคลากรสายสนับสนุน [3] 

มหาวิทยาลัยมีการก าหนดสมรรถนะของบุคลากร เพื่อใช้เป็นเครื่องมือในการวัดความรู้

ความสามารถของบุคลากร ตั้งแต่ปี 2552 และต่อมาในปี 2553 ได้น าการประเมินสมรรถนะ

ดังกล่าว มาใช้ในการประเมินผลการปฏิบัติราชการ/ผลการปฏิบัติงาน ของบุคลากรมหาวิทยาลัยแม่

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzNTYx&method=inline
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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โจ้ทั้ง 3 ประเภท ได้แก่ ประเภทบริหาร ประเภทวิชาการ และประเภทสนับสนุน โดยได้จัดท าเป็น

คู่มือสมรรถนะมหาวิทยาลัย เพื่อใช้ในการประเมินสมรรถนะของบุคลากรประเภทสนับสนุนของ

มหาวิทยาลัย และปัจจุบันสมรรถนะที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ใช้ในการประเมินสมรรถนะของบุคลากร

สายสนับสนุนของมหาวิทยาลัย จะใช้หัวข้อ รายละเอียด และเกณฑค์่ามาตรฐาน ของแต่ละต าแหน่ง 

ในการประเมินตามคู่มอืสมรรถนะมหาวิทยาลัยแม่โจ ้ฉบับปรับปรุง มิถุนายน 2554 

ในส่วนของการติดตามการประเมินสมรรถนะของบุคลากรนั้น กองการเจ้าหน้าที่ ได้น าผลการ

ประเมินสมรรถนะของบุคลากร โดยใช้ผลการประเมินผลการปฏิบัติราชการของข้าราชการ/

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 เพื่อน าไปจัดโครงการพัฒนาบุคลากรในสมรรถนะในด้านนั้น ๆ  

ปัจจุบัน มหาวิทยาลัยใช้กรอบการประเมินสมรรถนะตามคู่มือสมรรถนะฯ ดังกล่าว มาใช้ในการ

วัดและประเมินสมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุน มาเป็นระยะเวลากว่า 9 ปี ดังนั้น มหาวิทยาลัยจึง

เห็นว่าสมรรถนะดังกล่าวควรมีการปรับปรุง เพื่อเป็นการส่งเสริม และพัฒนาใหก้ารท างานของบุคลากร

สายสนับสนุน มีการท างานที่มีประสิทธิภาพ/ประสิทธิผล ใหส้อดคล้องกับสภาวการณ์ในปัจจุบันมากขึ้น 

มหาวิทยาลัย จึงได้มอบหมายให้คณะกรรมการด าเนินการก าหนดสมรรถนะมาตรฐานของต าแหน่ง 

ด าเนินการปรับปรุงสมรรถนะ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ และปัจจุบันอยู่ระหว่างการด าเนินการปรับปรุง ซึ่ง

คาดว่าจะได้สมรรถนะที่ได้ท าการปรับปรุงน าไปใช้ในปีงบประมาณ 2564 อย่างสมบูรณ์ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้ใช้แนวทาง

ตามที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้ได้มีการจัดท าสมรรถนะเจ้าหน้าที่ฝ่ายสนับสนุน โดยมีผลประเมินเป็น

ประจ าทุกปี พร้อมสนับสนุนเงินรายได้ของสาขาให้ไปอบรมเพิ่มพูนความรู้อย่างต่อเนื่อง 

 

7.4 มีการวินิจฉัยความต้องการการฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสาย

สนับสนุน และด าเนินกิจกรรมเพื่อตอบสนองความต้องการน้ัน [4] 

มหาวิทยาลัยได้ท าการวิเคราะห์ความต้องการจ าเป็นในการได้รับการพัฒนาของบุคลากร                     

จากแผนการพัฒนาบุคลากรรายบุคคล Individual Development Plan : IDP ที่ (อ้างอิง : แบบฟอร์ม 

IDP) และการวิเคราะหช่์องว่าง Gap Analysis จากการประเมินสมรรถนะบุคลากร แยกตามต าแหน่ง

งานหรือภาระงานที่รับผิดชอบ (อ้างอิง : รายงานข้อมูล Gap Analysis) เพื่อน าไปสู่การวางแผน

พัฒนาและการฝึกอบรม  โดยมหาวิทยาลัยได้น าข้อมูลดังกล่าวน าเสนอที่ประชุมคณะกรรมการ

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

ประชุมคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร ครั้งที่ 5/2561 หน้าที่ 14)  เพื่อก าหนดแนวทางในการพัฒนา

http://personnel.mju.ac.th/edoc/competency/Competency_handbook_June11.pdf
http://personnel.mju.ac.th/edoc/competency/Competency_handbook_June11.pdf
http://personnel.mju.ac.th/edoc/competency/Competency_handbook_June11.pdf
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzg4MDAz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzg4MDAz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2NzE1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM5NzUy&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 2563 (อ้างอิง : แผนการ

บริหารและทรัพยากรบุคคล มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ปีงบประมาณ 2563) และก าหนดให้ทุกหน่วยงาน

น าแผนดังกล่าวไปเป็นแนวทางในการพัฒนาบุคลากรภายในหน่วยงาน (อ้างอิง : บันทึกข้อความที่ 

อว 69.2.15/ว 11 เรื่องการส่งแผนพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ปีงบประมาณ 2563) 

   มีการติดตามด้านการพัฒนาตนเองตาม IDP ที่บุคลากรได้ก าหนดไว้นั้นเป็นไปตามที่

ก าหนดหรือไม่ โดยการประเมินจากผู้บังคับบัญชา และมีการประเมินแผนพัฒนาพัฒนาทรัพยากร

มนุษย์ตามตัวชี้วัดในแผน (ตามแบบฟอร์ม ปสน.02) พร้อมทั้งน าข้อเสนอแนะจากที่ประชุม

คณะกรรมการพัฒนาบุคลากร มาเป็นแนวทางในการวางแผนและเลือกหลักสูตรที่เหมาะสมเข้า

อบรม ในการพัฒนาบุคลากรของปีต่อไป  (อ้างอิง : แผนพัฒนาบุคลากร ปีงบประมาณ 2564) ดัง

แสดงในตารางที่ 25 

 

ตารางท่ี 25 แสดงรายการและหลักสูตรที่เจา้หนา้ฝ่ายสนับสนุนควรไปร่วมอบรม 

 
 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้ใช้แนวทางตามที่

มหาวิทยาลัยได้ท าการวิเคราะห์ความต้องการจ าเป็นของบุคลากรตาม IDP ที่บุคลากรได้จัดท าขึ้น

และประสงค์เข้าฝกึอบรมตามความสนใจเป็นประจ าทุกปี 

  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM5OTM3&method=inline
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ตารางที่ 26 การเข้าร่วมกิจกรรมเพื่อพัฒนาตนเองของบุคคลากรสายสนับสนุน 

ผู้ด าเนินการ กจิกรรมที่เข้าร่วม ประโยชน์ทีไ่ด้รบั 

1. นางสุนทรี หาญพรหม 1. เข้าร่วมโครงการจัดการความรู้ เร่ืองขั้นตอนการจัดท าคู่มือ

ปฏิบัติงาน วันท่ี 23 มิถุนายน 253 ณ คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

2. เข้าร่วมโครงการส่งเสริมจรรยาบรรณวิชาชีพของอาจารย์

และบุคลากร และโครงการบรรยายให้ความรู้สิทธิของ

พนักงานมหาวทิยาลัยในกฎหมายปกครอง วันท่ี 28 สิงหาคม 

2563 ณ ห้องข้าวหอมมะลิ อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จ

พระรัตนราชสุดาฯ มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

3. เข้าร่วมโครงการอบรมให้ความรู้เพื่อเตรียมความพร้อมสู่

การเป็นส านักงานสีเขียว (Green office) ณ วิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

4. เข้า ร่วมกิจกรรมสัมมนาเชิงปฏิ บัติการเพื่อทบทวน

แผนพัฒนาการศกึษาวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ระยะ

ท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) แผนพัฒนาส่วนงานประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2563-2566 และการจัดท าแผนพัฒนา

ส่วนงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 วันท่ี 25 กันยายน 

2563 ณ รติล้านนา ริเวอร์ไซต์ สปา และรีสอร์ท อ าเภอเมือง 

จ.เชยีงใหม ่

5. เข้าร่วมโครงการวิศวกรรมสัมพันธ์ วันท่ี 17 กุมภาพันธ์ 

2564 ณ วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่

โจ้ 

 

2. นางสาวจีราพร ทิพย์

เนตร 

1. เข้าร่วมโครงการจัดการความรู้ เร่ืองขั้นตอนการจัดท าคู่มือ

ปฏิบัติงาน วันท่ี 23 มิถุนายน 253 ณ คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

2. เข้าร่วมโครงการส่งเสริมจรรยาบรรณวิชาชีพของอาจารย์

และบุคลากร และโครงการบรรยายให้ความรู้สิทธิของ

พนักงานมหาวทิยาลัยในกฎหมายปกครอง วันท่ี 28 สิงหาคม 

2563 ณ ห้องข้าวหอมมะลิ อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จ

พระรัตนราชสุดาฯ มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

3. เข้าร่วมโครงการอบรมให้ความรู้เพื่อเตรียมความพร้อมสู่

การเป็นส านักงานสีเขียว (Green office) ณ วิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

4. เข้า ร่วมกิจกรรมสัมมนาเชิงปฏิ บัติการเพื่อทบทวน

แผนพัฒนาการศกึษาวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ระยะ
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ผู้ด าเนินการ กจิกรรมที่เข้าร่วม ประโยชน์ทีไ่ด้รบั 

ท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) แผนพัฒนาส่วนงานประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2563-2566 และการจัดท าแผนพัฒนา

ส่วนงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 วันท่ี 25 กันยายน 

2563 ณ รติล้านนา ริเวอร์ไซต์ สปา และรีสอร์ท อ าเภอเมือง 

จ.เชยีงใหม ่

5. เข้าร่วมโครงการวิศวกรรมสัมพันธ์ วันท่ี 17 กุมภาพันธ์ 

2564 ณ วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่

โจ้ 

6. เข้าร่วมโครงการสัมมนาเกณฑ์คุณภาพระดับหลักสูตร 

AUN-QA วันท่ี 26 เมษายน 2564 ผ่านระบบ Microsoft Teams 

3. วา่ที่ร้อยตรี ร.ต.ประถม 

พชิัย  

1. เข้าร่วมโครงการจัดการความรู้ เร่ืองขั้นตอนการจัดท าคู่มือ

ปฏิบัติงาน วันท่ี 23 มิถุนายน 253 ณ คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

2. เข้า ร่วมโครงการรณรงค์ด้านอนุ รักษ์พลังงานและ

สิ่งแวดล้อม หัวข้อ “การอนุรักษ์พลังงานในอาคาร” วันท่ี 26 

สิงหาคม 2563 ณ ห้องประชุม 2201-2 อาคารศูนย์สัตว

ศาสตร์และเทคโนโลยี 

3. เข้าร่วมโครงการตรวจสอบและปรับปรุงฐานข้อมูลอาคาร

และสถานท่ี  วัน ท่ี  16 กันยายน 2563 ณ ส านักงาน

มหาวทิยาลัยแมโ่จ้ 

4. เข้าร่วมโครงการอบรมให้ความรู้เพื่อเตรียมความพร้อมสู่

การเป็นส านักงานสีเขียว (Green office) ณ วิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

5. เข้า ร่วมกิจกรรมสัมมนาเชิงปฏิ บัติการเพื่อทบทวน

แผนพัฒนาการศกึษาวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ระยะ

ท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) แผนพัฒนาส่วนงานประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2563-2566 และการจัดท าแผนพัฒนา

ส่วนงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 วันท่ี 25 กันยายน 

2563 ณ รติล้านนา ริเวอร์ไซต์ สปา และรีสอร์ท อ าเภอเมือง 

จ.เชยีงใหม ่

6. เข้าร่วมโครงการวิศวกรรมสัมพันธ์ วันท่ี 17 กุมภาพันธ์ 

2564 ณ วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่

โจ้ 
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ผู้ด าเนินการ กจิกรรมที่เข้าร่วม ประโยชน์ทีไ่ด้รบั 

4. นายประพันธ์ จิโน 1. เข้าร่วมโครงการจัดการความรู้ เร่ืองขั้นตอนการจัดท าคู่มือ

ปฏิบัติงาน วันท่ี 23 มิถุนายน 253 ณ คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

2. เข้า ร่วมโครงการรณรงค์ด้านอนุ รักษ์พลังงานและ

สิ่งแวดล้อม หัวข้อ “การอนุรักษ์พลังงานในอาคาร” วันท่ี 26 

สิงหาคม 2563 ณ ห้องประชุม 2201-2 อาคารศูนย์สัตว

ศาสตร์และเทคโนโลยี 

3. เข้าร่วมโครงการตรวจสอบและปรับปรุงฐานข้อมูลอาคาร

และสถานท่ี  วัน ท่ี  16 กันยายน 2563 ณ ส านักงาน

มหาวทิยาลัยแมโ่จ้ 

4. เข้าร่วมโครงการอบรมให้ความรู้เพื่อเตรียมความพร้อมสู่

การเป็นส านักงานสีเขียว (Green office) ณ วิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

5. เข้า ร่วมกิจกรรมสัมมนาเชิงปฏิ บัติการเพื่อทบทวน

แผนพัฒนาการศกึษาวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ระยะ

ท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) แผนพัฒนาส่วนงานประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2563-2566 และการจัดท าแผนพัฒนา

ส่วนงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 วันท่ี 25 กันยายน 

2563 ณ รติล้านนา ริเวอร์ไซต์ สปา และรีสอร์ท อ าเภอเมือง 

จ.เชยีงใหม ่

6. เข้าร่วมโครงการวิศวกรรมสัมพันธ์ วันท่ี 17 กุมภาพันธ์ 

2564 ณ วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่

โจ้ 

7. เข้าร่วมอบรมเชงิปฏบัิตกิาร เร่ืองการชุบแข็งโลหะ 

 

อ้างอิง: การฝึกอบรมและพัฒนาตนเอง 

 

7.5 มีการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการตอบแทนและการเห็นคุณค่า การ

ยอมรับเพื่อกระตุ้นและสนับสนุนการเรียนการสอน การวจิัย และการบรกิารวชิาการ [5] 

มหาวิทยาลัยมีการยกย่องบุคลากรสายสนับสนุนที่มีผลการปฏิบัติงานดี ดีเด่นในด้าน

สนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และการให้บริการวิชาการในทุกปี ปีละหนึ่งครั้ง โดย

มหาวิทยาลัยจะมีการแต่งตั้งคณะท างานเพื่อประสานการคัดเลือกข้าราชการ ลูกจ้างประจ า ดีเด่น 

(อ้างอิง : ค าสั่งคณะท างานฯ) และแต่งตั้งคณะกรรมการคัดเลือกข้าราชการ ลูกจ้างประจ าดีเด่น 

(อ้างองิ : ค าสั่งคณะกรรมการคัดเลือก) โดยมีการก าหนดหลักเกณฑก์ารคัดเลือกโดยใช้หลักเกณฑ์

เดียวกันกับของข้าราชการ และลูกจ้างประจ าดีเด่น (อ้างอิง : หลักเกณฑ์) โดยอนุโลมตาม

https://erp.mju.ac.th/personrpt1NameList.aspx?dID=291&sd=01/10/2563&ed=30/09/2564
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM2MDEz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM2MDEy&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM2MDE0&method=inline
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หลักเกณฑ์ คุณสมบัติ การครองคน ครองตน ครองงาน และผลงานเป็นที่ประจักษ์ โดย

คณะกรรมการคัดเลือกฯ จะส่งผลให้คณะกรรมการ บริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ พิจารณา

คัดเลือก ข้าราชการและลูกจ้างประจ าปี 2563 จ านวน 1 คน ส่งผลไปยังต่อกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (อ้างอิง : หนังสือส่งรายชื่อไปยังกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม)  

โดยข้าราชการ หรือลูกจ้างประจ าดีเด่น จะได้เข้าพิธีมอบเกียรติบัตร เข็มเชิดชูเกียรติ 

(ครุฑทองค า) และหนังสือที่ระลึกในวันข้าราชการพลเรือน วันที่ 1 เมษายน ของทุกปี และได้รับการ

จัดสรรวงเงนิเลือ่นค่าจา้งเพิ่มเติมจากส่วนกลาง เป็นประจ าปีทุกปี 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้ใช้แนวทางตามที่

มหาวิทยาลัยมีระบบการยกย่องบุคลากรสายสนับสนุนที่มีผลการปฏิบัติงานดี ดีเด่น ในด้าน

สนับสนุน การเรียนการสอน การวิจัย และการให้บริการวิชาการในทุกปี ปีละหนึ่งครั้ง โดย

มหาวิทยาลัยจะมีการแต่งตั้งคณะท างานเพื่อประสานการคัดเลือกข้าราชการ ลูกจ้างประจ า 

พนักงานมหาวิทยาลัย และพนักงานราชการ ดีเด่น ซึ่งหลักสูตรและคณะฯ ด าเนนิการสง่ตัวแทนเข้า

ประกวดทุกปี 

  

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM2MDE3&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM2MDE3&method=inline
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 7 – คุณภาพบุคลากรสายสนับสนุน 

เกณฑ์

ย่อย 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

7.1 หลักสูตรมีการด าเนินงานตามเกณฑ์ท่ี

มหาวทิยาลัยก าหนด ครบทุกขั้นตอน 

- ระบบ IDP 

online 

- แบบฟอร์ม 

ปสน.02 

ควรวางแผนให้ บุคลากรสาย

สนับสนุนพัฒนางานหรือทักษะท่ี

เอื้อต่อการช่วยเหลือด้านการท า

วจิัยของหลักสูตร 

7.2 

7.3 

7.4 

7.5 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTQy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTQy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTMy&method=inline
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AUN-QA criterion 8 คุณภาพผู้เรยีน (Student  Quality) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 8 

1. มีการก าหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศกึษาเข้าเรียนและเกณฑ์

การรับนักศกึษาเข้าศกึษาในหลักสูตรอย่างชัดเจนและเป็นปัจจุบัน  

2. มีการก าหนดและการประเมินกระบวนการและเกณฑก์ารคัดเลือกนักศกึษา  

3. มีระบบติดตามความก้าวหน้า ผลการศกึษา และภาระการเรียนของนักศึกษาที่เพียงพอ 

โดยมีการบันทึก การตดิตามความก้าวหน้า ผลการศกึษา และภาระการเรียนของนักศึกษาไว้อย่าง

เป็นระบบ โดยมีการให้ขอ้มูลป้อนกลับแก่นักศึกษาและด าเนนิการแก้ไขข้อบกพร่องหากจ าเป็น  

4. มีการจัดการให้ค าแนะน าทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแข่งขันของนักศึกษา 

และการบริการสนับสนุนนักศึกษาด้านต่าง ๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู้ ทักษะและ

ความสามารถในการท างาน  

5. การสร้างสภาพแวดล้อมการเรียนรู้เพื่อสนับสนุนผลส าเร็จของคุณภาพการเรียนรู้ของ

นักศึกษานั้น ทางสถาบันควรจัดเตรยีมสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคม และจติใจที่สามารถสร้าง

เสริม การเรียนการสอน การวิจัย รวมถึงสุขสภาวะสว่นบุคคลด้วย 

 

8.1 มีการก าหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศึกษาเข้าเรียนและ

เกณฑ์การรับนักศกึษาเข้าศึกษาในหลักสูตรอย่างชัดเจนและเป็นปัจจุบัน  [1]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีการประชุมเพื่อจัดท า

แผนโครงสร้างการรับนักศึกษาตามภาพที่ 14 และการประกาศรับนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาบน

เว็บไซต์ดังภาพที่ 15 โดยเอกสารประกาศการรับสมัครเข้าศึกษาต่อระดับบัณฑิตศึกษาของ

มหาวิทยาลัย มีการกล่าวถึงจ านวนรับนักศึกษาในแต่ละภาคการศึกษา  คุณสมบัติทั่วไปของผู้สมัคร  

คุณสมบัติเฉพาะสาขา  ขั้นตอนการสมัครผ่านระบบออนไลน์  วิธีการส่งใบสมัครและเอกสาร

ประกอบการสมัคร  รวมถึงการประกาศรายชื่อผู้มีสิทธิสอบ วันสอบคัดเลือก  วันประกาศผลการ

สอบคัดเลือก และเกณฑ์การรับนักศึกษาไว้อย่างชัดเจน ส่วนแผนโครงสร้างการรับนักศึกษาได้

พิจารณาตามปัจจัยหลักคือ งบประมาณ ต้นทุนการศึกษา ภาระงานอาจารย์ (ดูการวิเคราะห์ใน

หัวข้อที่ 6.2) และหัวข้องานวิจัยที่ได้รับจัดสรรทุนสนับสนุนในปีนั้น ๆ (ดูการวิเคราะหใ์นหัวข้อที่ 6.4) 

เป็นต้น โดยมีเกณฑ์คุณสมบัติเบื้องต้นตามที่ก าหนดไว้ใน มคอ. 2 และเกณฑ์ข้อบังคับการศึกษา

ระดับบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ฉบับ พ.ศ. 2560 ซึ่งมีประกาศสื่อสารการรับนักศึกษาบน

เว็บไซด์สถาบันเป็นประจ าทุกปี  

ทางหลักสูตรฯ ได้ด าเนินการประชาสัมพันธ์ออนไลน์บนเว็บไซต์ และ Face book และแผ่น

พับของหลักสูตรเพิ่มเติม และได้มีการจัดกิจกรรมประชาสัมพันธ์หลักสูตรป.โท และป.เอก ให้กับ

https://dfeprogram.wordpress.com/
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMjQ1&method=inline
https://dfeprogram.wordpress.com/masterdegree/
https://www.facebook.com/FoodEngMJU
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นักศึกษาป.ตร ีปี 4 ที่ก าลังจะจบการศกึษา (ภาพที่ 16) โดยการรับเข้านักศกึษาใหม่ทางหลักสูตรได้

มีการก าหนดเกณฑ์ประเมินจากคะแนนผลสอบข้อเขียน และผลสอบสัมภาษณ์ ซึ่งน าข้อมูลพื้นฐาน

ทุก ๆ ด้านมาช่วยจัดการเรียนการสอน (ดูการวิเคราะห์ในหัวข้อที่ 8.2) และส่งเสริมการพัฒนาไปสู่

ผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 13  แผนโครงสร้างการรับนักศกึษา และการประกาศเกณฑก์ารรับนักศกึษา 

 

 

  

ภาพท่ี 14  การประกาศรับนักศึกษาระดับบัณฑติศกึษาบนเว็บไซต์ 

 

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ก าหนดจ านวนการรับนักศกึษา ใหส้อดคลอ้งกับ 

- งบประมาณการบริหารงานของหลักสูตรฯ 

- สัดสว่นของอาจารย์ต่อจ านวนนักศกึษา 

จากนั้นก าหนดเกณฑ์การรับศกึษา เพ่ือใชใ้นการคัดเลอืกนักศึกษาใหม ่และแต่งต้ัง

คณะกรรมการด าเนนิการจัดสอบ เช่นการสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ์ 

  

 
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร รับทราบเกณฑ์การคัดเลอืก  

วธีิการรับนักศกึษา และให้ขอ้เสนอแนะเพิ่มเตมิ 

 

หลักสูตรฯ และบัณฑติวทิยาลัย ประชาสัมพันธ์ หลักสูตรท่ีเปิดรับ,  

เกณฑ์การรับนักศกึษา และก าหนดการตา่ง ๆ สร้างการประชาสัมพันธ์เชงิรุก เชน่  

ทุนชว่ยเหลอืคา่เทอมและค่าใชจ้่ายบางส่วนจากคณาจารยใ์นหลักสูตรฯ  

ทุนวจิัยท่ีคณาจารยไ์ด้รับจากแหลง่ทุนภายนอก 
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ภาพท่ี 16  การประชาสัมพันธ์หลักสูตรใหก้ับนักศึกษาป.ตร ีปี 4 

 

8.2 มีการก าหนดและการประเมินกระบวนการและเกณฑ์ในการคัดเลือกนักศกึษา [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการประเมิน

กระบวนการและเกณฑ์ในการคัดเลือกนักศึกษาเป็นประจ าทุกปีเพื่อวางแผน ติดตาม และ

ประเมินผล ดังรายละเอียดกระบวนการในภาพที่ 17  โดยมีการประชุมเพื่อวางแผนการรับนักศึกษา 

ก าหนดเกณฑ์และจ านวนรับเข้า ก าหนดช่องทางประชาสัมพันธ์ จากนั้นด าเนินการประชาสัมพันธ์

ผ่านทางเว็บไซต์ของสาขาวิชา และแต่งตั้งคณะกรรมการเพื่อด าเนินการสอบผู้สมัครด้วยการสอบ

สัมภาษณ์และการสอบข้อเขียนเพื่อน าผลสอบประเมินความรู้และความพร้อมของผู้สอบรายบุคคล 

หลังจากทราบจ านวนผู้ศึกษารับเข้าซึ่งส่วนใหญ่ไม่ครบตามจ านวนความต้องการรับเข้าก็ได้มีการ

วิเคราะห์เพื่อหาช่องทางประชาสัมพันธ์และกลุ่มเป้าหมาย รวมถึงเพื่อปรับกระบวนการและเกณฑ์

การรับเข้าต่อไป ผลการวิเคราะห์ท าให้ทราบว่า 2-3 ปีที่ผ่านมา ผู้สมัครเข้าเรียนในระดับปริญญา
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เอกจ านวน 2 คน ได้จากผู้ที่ส าเร็จการศึกษาปริญญาโทสาขาวิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

ที่ตอ้งการศึกษาต่อเนื่องในระดับที่สูงขึ้น อนาคตจึงมีแผนจะประชาสัมพันธ์ไปยังกลุ่มเป้าหมายที่เป็น

ศิษย์เก่าที่เคยส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาโทสาขาวิศวกรรมอาหารโดยคณาจารย์จะท าการ

ทาบทามด้วยวาจาผา่นช่องทางโทรศัพท์ 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 17  การประเมินกระบวนการและเกณฑใ์นการคัดเลือกนักศึกษา 

 

นอกจากนั้น หลักสูตรฯ ได้มีแผนโครงสร้างการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา ดังภาพที่ 

18 โดยใช้ผลประเมินจากคะแนนสอบข้อเขียน และผลสอบสัมภาษณ์ของผู้สมัคร เป็นการก าหนดสิ่ง

ที่ต้องเตรียมความพร้อมเป็นรายบุคคล โดยมอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษาส่วนกลางเป็นผู้ควบคุม

และติดตาม โดยให้กลับมาสรุปและน าเสนอผลในปีการศึกษาถัดไป ซึ่งกระบวนการดังกล่าวถูก

น ามาใช้อย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2559-2563 เพื่อส่งเสริมการพัฒนาไปสู่ผลการเรียนที่คาดหวังของ

หลักสูตร 

  

PLAN 

• ประชุมวางแผนรับนักศกึษา 

• ก าหนดเกณฑ์และจ านวนรับเข้า 

• ก าหนดช่องทางประชาสัมพันธ์ 

DO 

• ด าเนนิการประชาสัมพันธ์ 

• แตง่ตัง้คณะกรรมการด าเนนิการจัดสอบ 

• จัดสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ ์

CHECK 

• ประเมินผลการสอบของผู้สมัคร 

• ตรวจสอบจ านวนนักศกึษารับเข้า 

 

 

ACT 

• วเิคราะหจ์ านวนของผู้สมคัรเพื่อหา

ชอ่งทางประชาสัมพันธ์และ

กลุ่มเป้าหมาย 

• ประชุมหารอืเพื่อปรับกระบวนการ

และเกณฑ์การรับเข้า 
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ภาพท่ี 18  แผนโครงสร้างการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศกึษา 

 

8.3 มีระบบในการติดตามความก้าวหน้า ผลการศึกษาและภาระการเรียนของ

นักศกึษาที่เพียงพอ [3] 

เพื่อให้ผู้เรียนได้บรรลุตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ดังนั้นหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎี

บัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร จึงได้ติดตามความก้าวหน้า ผลการศึกษา และภาระการเรียน

ของผู้เรียนนี้ได้มีการถกถึงผลการเรียนรู้รายบุคคลทั้งในด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และ

ความรับผิดชอบ (A) มิติของความรู้ (K) และด้านทักษะ (S) นอกจากนั้นในวิชาสัมมนาได้มีกิจกรรม

น าเสนอรายงานความก้าวหน้าของผลการศึกษาและความก้าวหน้าของการท าดุษฎีนิพนธ์ โดย

คณาจารย์มีการให้ข้อมูลป้อนกลับรายบุคคลเพื่อให้ผู้เรียนได้ทราบในสิ่งไว้ถูกต้องดีและสิ่งที่ยังมี

ข้อบกพร่องเพื่อน าไปปรับปรุงแก้ไขต่อไป ซึ่งได้มีการบันทึกความก้าวหน้าและผลการศึกษาอย่าง

เป็นระบบไว้ในแบบฟอร์มประเมินผลการเรียนรู้ของรายวิชาสัมมนา และจากเกณฑ์ผลสอบต่างๆ 

ของบัณฑิตวทิยาลัยที่ค่อนข้างผ่อนปรนเวลาใหก้ับผูเ้รียน (ดังภาพที่ 9) ท าให้ผู้เรยีนส าเร็จการศึกษา

ได้อย่างลา่ช้าในช่วงที่ผ่านมา หลักสูตรจึงจัดท าแบบฟอร์มติดตามความก้าวหน้า ผลการศกึษา และ

ภาระการเรียนของนักศกึษารายบุคคลในแตล่ะภาคการศกึษาทั้งเทอม 1 และเทอม 2 เพื่อเร่งรัดและ

กวดขัน ดังขั้นตอนกระบวนการดังภาพที่ 19  และได้ทดลองใช้ในปีการศึกษาที่ผ่านมา นอกจากนั้น 

มหาวิทยาลัยยังมีระบบติดตามความก้าวหน้าและประเมินผลการเรียนดุษฎีนิพนธ์ ผ่านระบบ i-

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ตรวจสอบผลประเมินการสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ์

ผู้สมัครท่ีผ่านการสอบคัดเลอืก เพ่ือพจิารณาความพร้อมวา่ 

ตอ้งเรียนวชิาพื้นฐานหรือปรับพื้นฐานพร้อมดา้นใดหรือไม ่

  

 
คณะกรรมการหลักสูตรฯ ประสานงานเปิดรายวชิาพื้นฐาน หรือจัดโครงการปรับพื้นฐาน

เฉพาะด้านโดยใชง้บประมาณเงนิรายได้ของหลักสูตรฯ หรอืงบประมาณจากคณะ 

 

หลักสูตรฯ มีโครงการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศกึษาใหม่ ประจ าทุกปีดังน้ี 

- แตง่ตัง้อาจารย์ท่ีปรึกษาส่วนกลาง เพื่อให้ค าแนะน าการปรับตัวขณะเรียนและ

รายวชิาท่ีต้องเรียนตามหลักสูตรฯ และเกณฑ์ต่างๆ ของมหาวิทยาลัยแก่นักศึกษา 

- จัดท าโครงการอบรม I-Thesis และ EndNote เพื่อเตรียมความพร้อมในการจัดท าดุษฎี

นพินธ์แกน่ักศกึษา 

 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMjY4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMjcw&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzY4&method=inline
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Thesis ซึ่งอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์สามารถเข้าติดตามผลของนักศึกษา ป.เอก ที่รายงาน

ความก้าวหน้าการท าดุษฎีนิพนธ์ของตนเองได้ตั้งแต่การพิมพ์โครงร่างดุษฎีนิพนธ์ตลอดจนถึงจัดท า

รูปเล่มรายงานดุษฎีนิพนธ์ด้วยระบบ i-Thesis ให้เสร็จก่อนขออนุมัติสอบดุษฎีนิพนธ์ ตัวอย่างการ

แสดงผลดังภาพที่ 20 
 

 

 

 

ตดิตามผลการประเมนิระหวา่งการศึกษา 

Semester ผลประเมินรายวิชา ผลประเมินเพิ่มเติม 

1 - วอ 701 ระเบียบวธีิวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร 

- วอ 791 สัมมนา 1 

- วอ 891 ดุษฎนีพินธ์ 1 

- การสอบภาษาอังกฤษแรกเขา้ 

- การสอบวัดคุณสมบัต ิ

2 - วอ 792 สัมมนา 2 

- วอ 892 ดุษฎีนิพนธ์ 2 

- การสอบโครงร่างดุษฎนีพินธ์ 

3 - วอ 793 สัมมนา 3 

- วอ 893 ดุษฎนีพินธ์ 3 

- การสอบภาษาอังกฤษก่อนส าเร็จ

การศึกษา 

4 - วอ 794 สัมมนา 4 

- วอ 894 ดุษฎนีพินธ์ 4 

- การตพีมิพบ์ทความในวารสาร 1 

 

5 - วอ 795 สัมมนา 5 

- วอ 895 ดุษฎนีพินธ์ 5 

 

6 - วอ 796 สัมมนา 6 

- วอ 896 ดุษฎนีพินธ์ 6 

- การตพีมิพบ์ทความในวารสาร 2 

- การสอบดุษฎนีพินธ์ 
 

ภาพท่ี 19  กระบวนการตดิตามความก้าวหนา้ ผลการศกึษา และภาระการเรียนของนักศึกษา 

 

นอกจากนั้น การติดตามความก้าวหน้า ผลการศึกษา และภาระการเรียนของนักศึกษาที่

ผ่านไปจะถูกน ากลับมาทบทวนถึงความเหมาะสมในวิธีและกระบวนการติดตามดังกล่าวเพื่อ

ปรับปรุงและพัฒนาให้ดีขึ้นในปีการศกึษาถัดไป ตารางที่ 27 แสดงผลการประเมินการความก้าวหน้า

การเรียนเพื่อส าเร็จการศึกษา ซึ่งให้นักศึกษาป.เอก รายงานความก้าวหน้าการท าดุษฎีนิพนธ์ของ

ตนเอง โดยใช้การน าเสนอผลงานความก้าวหน้าเป็นภาษาอังกฤษ และใช้การถามตอบเป็น

ภาษาอังกฤษร่วมกับภาษาไทย ซึ่งผลประเมินความก้าวหน้าประจ าปี โดยรวมมีแนวโน้มดีขึ้นอย่าง

เป็นล าดับ ดังการรายงานผลประเมินความก้าวหน้าผลการศึกษารายบุคคล ส าหรับการประเมินผล

นักศกึษาขอแตง่ตัง้อาจารย์ท่ีปรึกษาไปยังบัณฑิตวทิยาลัยเพื่อให้พจิารณา 

แตง่ตัง้อาจารย์ท่ีปรึกษาดุษฎนีพินธ์ 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMjcw&method=inline
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เพื่อปรับปรุงกระบวนการในปีถัดไปสามารถดูข้อมูลได้จากการประเมินความพึงพอใจสามารถดูได้

ในหัวข้อที่ 11.5 

 

      
ภาพท่ี 20  ผลการประเมินความก้าวหน้าและติดตามผลการเรียนเพื่อส าเร็จการศึกษาด้วยระบบ I-

Thesis ของนักศึกษา ป.เอก 

 

ตารางท่ี 27  ผลการประเมินการความก้าวหน้าการเรียนเพื่อส าเร็จการศกึษา ปีการศึกษา 2563 

รหัสนักศกึษา ชื่อ-นามสกุล 
ความก้าวหน้าสะสมร้อยละ ผลต่าง 

เพิ่มขึ้น 

หมายเหต ุ

1/2563 2/2563 

6303507001 นางสาวนฤมล บุญม ี 10 30 20  

6103507001 นางสาววรัญญา เฟือ่งชุ่ม 70 80 10  

6003507001 นางวรลักษณ ์สุรวิงษ์ 80 100 20 ส าเร็จการศึกษา 

5903507001 นางสาวสกาวเดอืน แก้วด า 90 100 10 ส าเร็จการศึกษา 

5803507003 นายนราธปิ สุจินดา* 90 100 10 รออนุมัติจบ 

5703507001 นางสาวศรัลยภัคร ์ช านาญ** 90 100 10 รออนุมัติตีพิมพ์ 

หมายเหต ุ* นักศกึษาสอบป้องกันดุษฎนีพินธ์แลว้เสร็จและรออนุมัติส าเร็จการศึกษา 

 ** นักศกึษาสอบป้องกันดุษฎนีพินธ์แลว้เสร็จและรอวารสารอนุมัติตีพิมพ ์
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8.4 มีการจัดให้ค าแนะน าทางวิชาการกิจกรรมเสริมหลักสูตร การแข่งขันของ

นักศึกษา และบริการสนับสนุนนักศึกษาด้านต่างๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู้ ทักษะ

และความสามารถในการท างาน  [4]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตและมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้จัดให้

ค าแนะน าทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแข่งขันของนักศึกษา และบริการสนับสนุน

นักศึกษาด้านต่าง ๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู ้ทักษะ และความสามารถในการท างานอย่าง

ต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2560-2563 (ภาพที่ 21-24) เป็นกระบวนการตามแผนวงจรการควบคุมคุณภาพ 

(PDCA) เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศกึษาและการเสริมสรา้งทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21  

ผลการด าเนนิงาน ข้อเสนอแนะเพิ่มเติมจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากทุกกลุ่มถูกประเมินความ

พึงพอใจ โดยสามารถดูได้ในหัวข้อที่ 11.5 นอกจากนั้นเพื่อสนองต่อกระบวนการ PDCA ของการ

จัดการกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพื่อพัฒนาคุณภาพผู้เรียนให้ดีขึ้น ดังนั้นในปี 2563 หลักสูตรจึง

ส่งเสริมกิจกรรม และการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต่าง ๆ อย่างต่อเนื่องเพื่อให้นักศึกษาได้

พัฒนาศักยภาพของตนเองด้วยทักษะด้านภาษา การปฏิบัติงาน การน าเสนอ การเขียน และการ

เผยแพร่ศิลปวัฒนธรรมไทย ซึ่งท าให้นักศึกษาสามารถน าเสนอผลงานการวิจัยที่มีองค์ความรู้ด้าน

วิศวกรรมอาหารในการปฏิบัติงานหรอืการเผยแพรแ่ก่สังคม โดยมีกิจกรรมดังนี ้

1. การเข้าร่วมแข่งขันน าเสนอผลงานวิจัยในงาน The 6th Agricultural Engineering Student 

Chapter Annual Regional Convention 2020 (6 th ARC 2020) - ASEAN Youth Innovation (Poster) 

ระหว่างวันที่ 8-22 กรกฎาคม พ.ศ. 2563 จัดโดย Universitas Brawijaya, ประเทศอินโดนีเซีย 

จ านวน 1 ผลงาน (ภาพที่ 25) 

2. การน าเสนองานวิจัยแบบปากเปล่าระดับนานาชาติ ในงานประชุมวิชาการ The 12th 

International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XII) ในวันที่ 24 กรกฏาคม 2563 จัดโดยมหาวิทยาลัยศิลปากร ประเทศไทย ในรูปแบบ

ออนไลน์ จ านวน 2 ผลงาน 

3. การน าเสนองานวิจัยแบบปากเปล่าระดับชาติ ในงานประชุมวิชาการ การถ่ายเท

พลังงานความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการครั้งที่ 19 ในวันที่ 12-13 

มีนาคม 2563 ณ หาดเจ้าหลาว คาบานา่รีสอรท์ จังหวัดจันทบุรี จ านวน 1 ผลงาน 

4.  การน า เสนองานวิจัยแบบปากเปล่าระดับชาติ  ในงานป ระชุมวิชาการของ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 19 ในรูปแบบออนไลน์ จ านวน 1 ผลงาน 

(อ้างองิ: ผลงานการน าเสนองานวิจัยของนักศึกษา) 

  นอกจากนี้นักศึกษายังได้มีส่วนร่วมในน าผลงานวิจัยที่มีองค์ความรู้ด้านวิศวกรรมอาหารไป

ใช้ประโยชน์ทางด้านการบริการวิชาการด้วยการเผยแพร่แก่สังคม เพื่อปรับปรุงและพัฒนาการ

เรียนรู้ ทักษะและความสามารถในการท างานขึน้อีกด้วย  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDUx&method=inline
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ภาพที่ 21  กระบวนการ PDCA เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2560 
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ภาพที่ 22  กระบวนการ PDCA เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2561 
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ภาพที่ 23 กระบวนการ PDCA เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2562 
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ภาพที่ 24  กระบวนการ PDCA เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2563 

  

A (2563)

• อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประเมนิผลการจัดกิจกรรมเพื่อพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษของนักศึกษา
ท้ังสองหลักสูตร เห็นควรให้มีการจัดกจิกรรมอย่างต่อเนื่อง

• นักศึกษาเสนอให้มีการเชิญผู้เชี่ยวชาญภาษาอังกฤษอย่างต่อเนื่อง

P

• คณาจารย์ประชุมเพื่อปรับปรุงกิจกรรมให้นักศึกษาไดพ้ัฒนาทักษะภาษาอังกฤษอย่างต่อเนื่อง 
โดยมมีติปรับรูปแบบการเรยีนการสอนวิชาสัมมนาให้เป็นภาษาอังกฤษ และเพิ่มเตมิกจิกรรมให้
นักศึกษา ป.เอก ตั้งค าถาม และใหข้้อเสนอแนะงานแก่นักศกึษา ป.โท

• คณาจารย์มมีติเห็นชอบให้มีการเชิญผู้เชี่ยวชาญภาษาอังกฤษหรอืการจัดกิจกรรมบรรยายพิเศษเพื่อ
สร้างเสริมทักษะทางภาษาอังกฤษใหนั้กศึกษา

D

• หลักสูตรจัดกจิกรรมบรรยายพิเศษในหัวข้อ "Innovation and Potential of Alternative Proteins" 
โดย คุณสมิต ทวีเลศินิธ ิในวิชา วก 490 สัมมนาวิศวกรรมอาหาร เพื่อถ่ายทอดองค์ความรูใ้ห้กับ
นักศึกษาปรญิญาโท และนักศึกษาปรญิญาเอก

• หลักสูตรส่งเสริมการน าเสนองานท้ังระดับชาติและนานาชาติ

• การจัดการเรยีนการสอนเป็นภาษาอังกฤษในวิชาสัมมนาโดยให้ นักศึกษา ป.โท น าเสนอเป็น
ภาษาอังกฤษ ถามตอบเป็นภาษาไทย และนักศึกษา ป.เอก น าเสนอและถามตอบเป็นภาษาอังกฤษ

C

• คณาจารย์ประชุมรว่มกับนักศึกษาเพื่อทวนสอบวิธีการจัดการเรียนการสอนเพื่อให้เกิดการพัฒนา
อย่างต่อเนื่อง

• คณาจารย์ประเมินผลการจัดรูปแบบการเรียนการสอนในรายวิชาสัมมนาจากการสังเกตการณ์และ
ให้ค าแนะน าท้ายคาบเรยีนแก่นักศึกษาเพื่อให้เกิดการปรับปรุงและพัฒนาตนเอง

A

• คณาจารย์มมีติใหจ้ัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษอย่างต่อเน่ือง และมีการจัดกิจกรรมพิเศษ
เพื่อกระตุน้ทักษะการใช้ภาษาอังกฤษนอกเหนือจากการเรียนการสอนในวิชาสัมมนา เช่น 
การเข้ารว่มกิจกรรมภายนอกหรอืสง่นักศึกษาเข้าแข่งขันทางวิชาการระดับชาติ หรอืนานาชาติ เป็นต้น

• นักศึกษาเสนอให้มีการสอนเป็นภาษาอังกฤษในรายวิชาอื่นท่ีนอกเหนือจากวิชาสัมมนามากขึน้
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ภาพท่ี 25  โปสเตอร์ผลงานวิจัยในงาน The 6th Agricultural Engineering Student Chapter Annual 

Regional Convention 2020 (6th ARC 2020) 

 

8.5 มีสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและจิตใจที่สร้างเสริมการเรียนการสอน 

และการวจิัย รวมถงึสุขภาวะส่วนบุคคล [5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตและมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการ

ประชุมคณะกรรมการประจ าหลักสูตร มีมติเห็นชอบในการก าหนดหลักเกณฑแ์ละอัตราการจ่ายทุน

สนับสนุนนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ดังภาพที่ 26 เพื่อเป็นการสร้างสภาพแวดล้อมทางกายภาพ 

สังคมและ จติใจที่สรา้งเสริมการเรียนการสอน และการวิจัย รวมถึงสุขภาวะสว่นบุคคล 

1. การเพิ่มห้องปฏิบัติการทางด้านการแปรรูปอาหาร ทางด้านเทคโนโลยีการผลิตเห็ดเป็นยา 

และเทคโนโลยีแขนกลอัจฉริยะอย่างเป็นสัดส่วน เพื่อให้สภาพแวดล้อมทางกายภาพในการเรียนการ

สอนและการวิจัยดีขึน้ 

2. การจัดซื้อครุภัณฑ์เพิ่มเติมเพื่อความสะดวกในการเรียนการสอนและการวิจัย โดยในปี 

2563 หลักสูตรได้รับจัดสรรงบประมาณรายจ่ายประจ าปี 2564 ในการจัดซื้อตู้กรองอากาศสะอาด

แบบเป่าลมในแนวนอน เครื่องสูบลมแบบไร้น้ ามัน ชุดฝกึหุ่นยนต์ชาญฉลาดตอ่การสัมผัส และเครื่อง

ทอดสุญญากาศ รวมวงเงนิ 4,434,000 บาท 

3. การจัดสภาพแวดล้อมต่างๆให้เหมาะต่อชีวิตแบบ New Normal ในสถานการณ์การระบาด

ของโรค COVID-19 เช่น การติดตั้งเครื่องวัดอุณหภูมิที่ทางเข้าอาคารเรียน การติดตั้งจุดจ่าย
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แอลกอฮอล์ส าหรับท าความสะอาดมอืบริเวณทางเข้าอาคารเรียน หนา้หอ้งเรียน และหนา้ลิฟท์ เพื่อ

สร้างสุขภาวะสว่นบุคคลที่ดี 

4. การจัดการเรียนการสอนออนไลน์ผ่าน Microsoft Teams  ที่มหาวิทยาลัยจัดเตรียมให ้จงึลด

การเดินทางเข้ามหาวิทยาลัยของนักศึกษา เป็นสร้างสุขภาวะส่วนบุคคลที่ดีในสถานการณ์การ

ระบาดของโรค COVID-19 

5. การจัดหาโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อใชใ้นการรเรียนการสอนอย่างถูกต้องตามลิขสิทธิ์ เชน่ 

Microsoft Office Microsoft Team และ Autocad ท าให้สะดวกต่อ การเรียนการสอนมากขึ้น 

อีกทั้งหลักสูตรมีการจัดโครงการการพัฒนาคณาจารย์และนักศึกษาด้านวิชาชีพและ

วิชาการ ตั้งแต่ปีการศึกษา 2560 จนถึงปีการศึกษาปัจจุบันอย่างต่อเนื่อง โดยกิจกรรมย่อยภายใน

โครงการถูกออกแบบและสรรสร้างขึ้นเพื่อให้มีสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและจิตใจทั้ง

คณาจารย์และนักศึกษา ให้มีแรงบันดาลใจในสร้างเสริมการเรียนการสอน หรือสร้างแรงบันใจใน

การท าวิจัยของนักศึกษา รวมถึงสุขภาวะสว่นบุคคล ซึ่งกิจกรรมย่อย ดังภาพที่ 27 ได้แก่  

1. การเชิญวิทยากรเพื่อบรรยายประสบการณ์การท างานด้านงานวิจัยและการสอนเพื่อให้

เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้  

2. การจัดกิจกรรมสร้างแรงบันดาลใจในการสร้างสรรค์งานนวัตกรรมเพื่อเข้าประกวด

แขง่ขันในระดับนานาชาติ  

3. การจัดกิจกรรมที่ส่งเสริมและสนับสนุนการน าเสนอผลงานทั้งระดับชาติและระดับ

นานาชาติ  

4. การเข้าร่วมกิจกรรมค่ายอาสาพัฒนาชุมชนร่วมกับหลักสูตรวิศวกรรมระดับปริญญาตรี 

(อ้างองิ วิดิทัศนอ์อกค่ายอาสา) 

5. การจัดกิจกรรมบริจาคของให้ศูนย์การเรียนมอวาคี อ.แมว่าง จ.เชยีงใหม่ เชน่ ชุดนักเรียน 

สื่อการเรียน อาหารแห้งและขนม ให้กับน้องๆ นักเรียน (อ้างองิ Facebook) 

  

https://www.facebook.com/Dr.Nong/videos/3949091431797168
https://www.facebook.com/Dr.Nong/posts/3853738754665770
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ภาพที่ 26  แนวทางในการสนับสนุนค่าใช้จา่ยในการเผยแพร่ผลงานวิจัย 

ประกาศค่าตอบแทน ผลงาน 
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ปีการศึกษา กิจกรรมย่อยในโครงการพัฒนาวิชาการและวิชาชีพ 

2560 

 

2561 

 

2562 

 

2563 

 

 

 

 

 

  

ภาพที่ 27  การจัดกิจกรรมเพื่อสร้างสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและ จิตใจที่สรา้งเสริมการ

เรียนการสอน และการวิจัย สร้างแรงบันดาลใจ รวมถึงสุขภาวะส่วนบุคคล 
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 8 – คุณภาพผู้เรยีน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

 

8.1 หลักสูตรมีการสร้างกระบวนการ การ

ประเมินกระบวนการ ส าหรับการรับ

นักศึกษา และคัดเลือกนักศึกษาของ

หลักสูตรและมีการประชาสัมพันธ์อย่าง

ชัดเจน 

เว็บไซต์ และ 

Face book 

พัฒนาระบบประมวลผล ติดตาม

ความก้ าวหน้ าของนักศึกษา

ร า ย บุ ค ค ล เ พื่ อ วิ เ ค ร า ะ ห์

พัฒน ากา ร ท่ี เ กิ ด ขึ้ น ส า ห รับ

ปรับปรุงระบบในคร้ังถัดไป โดยมี

การใช้งานเต็มรูปแบบตลอดช่วง

การศึกษาของนักศึกษาจนส าเร็จ

การศึกษาเพื่อพัฒนาและปรับปรุง

ระบบการติดตามความก้าวหน้า

ของผู้เรียน 

8.2 

8.3 -หลักสูตรมรีะบบและเครื่องมือใชต้ดิตาม

ความก้ า วหน้ า ของนั กศึ กษาระดั บ

บัณฑิตศกึษาเป็นรายบุคคล 

-หลักสูตรมีกระบวนการ PDCA เพื่อ

พัฒนาศักยภาพผู้เรียนและเสริมสร้าง

ทักษะการเรียนรู้ ท้ังการเรียนการสอน

และกิจกรรมท่ีหลากหลาย 

แบบประเมิน

ความก้าวหนา้ผล

การศึกษา

รายบุคคล 

 

8.4 

8.5 

  

https://dfeprogram.wordpress.com/masterdegree/
https://www.facebook.com/FoodEngMJU
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
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AUN-QA criterion 9 สิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ และโครงสร้างพื้นฐาน  

(Facilities and Infrastructure) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 9 

1. มีทรัพยากรกายภาพที่ใช้ด าเนินการหลักสูตรรวมทั้งเครื่องมือ วัสดุและเทคโนโลยี

สารสนเทศตา่ง ๆ เพียงพอ  

2. มีเครื่องมอืทันสมัย พร้อมใช้และมีประสทิธิภาพในการใชป้ระโยชน์  

3. มีการคัดสรร กลั่นกรอง และใช้ทรัพยากรการเรียนกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่ศึกษา

ได้เหมาะสม  

4. มีการตดิตั้งหอ้งสมุดดิจิตอลเพื่อปรับข้อมูลและเทคโนโลยีสารสนเทศใหท้ันสมัยก้าวหน้า  

5. มีการติดตั้งระบบเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อตอบสนองความต้องการของบุคลากรและ

นักศึกษา  

6. สถาบันจัดเตรียมเครื่องคอมพิวเตอร์และโครงสร้างเครือขา่ยที่สามารถเข้าถึงได้ในพืน้ทีใ่น

มหาวิทยาลัย โดยสามารถใช้ประโยชน์ทางเทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับการเรียนการสอน การท า

วิจัย การบริการวิชาการ และการบริหารงานได้  

7. มีการก าหนดและด าเนินการมาตราฐานด้านสิ่งแวดล้อม สุขภาพ และ ความปลอดภัย

รวมถึงการได้รับสิทธิ์หรอืโอกาสในการเข้าถึงให้แก่ผูท้ี่มคีวามจ าเป็นพิเศษ 

 

9.1 มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่ใช้ในการเรียนการสอนและอุปกรณ์ (ห้องบรรยาย 

ห้องเรียน ห้องท าโครงการ ฯลฯ) เพียงพอ และทันสมัยเพื่อส่งเสริมการศึกษาและการท าวิจัย  

[1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการประชุม

คณะกรรมการประจ าหลักสูตรเพื่อวางแผน จัดสร้างสิ่งอ านวยความสะดวกที่ใช้ในการเรียนการ

สอน และอุปกรณ์ (หอ้งบรรยาย ห้องเรียน หอ้งท าโครงการ ฯลฯ) ให้เพียงพอเพื่อสง่เสริมการศึกษา

และการท าวิจัย ดังแสดงในภาพที่ 28 โดยจากการประเมินในช่วง 5-10 ปีนี้ จะมีนักศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษาร่วมประมาณ 30-40 คน ดังนั้นจึงจัดให้มีห้องเรียนส าหรับเฉพาะกลุ่มนักศึกษา (แยก

ออกจากส่วนคณะ) อยู่ 3 หอ้งเรียนพร้อมอุปกรณ์ส าหรับการเรียนการสอนที่เพียงพอ นอกจากนี้ยัง

จัดให้มหีอ้งประชุมสัมมนากลางขนาดความจุ 25-30 คน เพื่อใช้ประชุมรว่มกัน 
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ภาพท่ี 5  หอ้งเรียนที่ใช้ท าการเรียนการสอน ป.โท และ ป.เอก 

 

9.2 มีทรัพยากรต่าง ๆ ที่ใช้ในห้องสมุดเพียงพอและทันสมัยเพื่อส่งเสริมการเรียนการ

สอน และการวิจัย [3,4] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้จัดให้มีห้องคลัง

ความรู้ (Knowledge Room) ส าหรับเป็นห้องนั่งพักผ่อน และใช้ศึกษาค้นคว้าเอกสาร ต ารา เล่ม

วิทยานิพนธ์บทความทางวิชาการเก่า ๆ ที่ได้มกีารท าการรวบรวมตามกลุ่มประเภทงานวิจัยออกเป็น

แฟ้ม เช่น ด้านการอบแห้ง (Drying) ด้านการสกัด (Extraction) และด้านการสร้างแบบจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ (Mathematical Modeling) เป็นต้น ท าให้นักศึกษาสะดวกต่อการศึกษา ค้นคว้าการท า

วิจัย และหาข้อมูลเฉพาะทางด้านวิศวกรรมอาหาร ดังแสดงในภาพที่ 29 และมีห้องสมุดของคณะฯ 

ที่ได้ให้บริการการยืมคืนหนังสือและพื้นที่ส าหรับการเรียนรู้และการประชุม (Learning space and 

Meeting space) ดังแสดงในภาพที่ 30 นอกจากนี้ในส่วนของห้องสมุดมหาวิทยาลัยก็มีหนังสืออยู่ถึง 

3,773 เล่มและวารสาร 38 รายชื่อส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 
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ภาพท่ี 29  แผนผังและการจัดคลังความรู้ทางวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

 

 
 

ภาพที่ 30 พืน้ที่ส าหรับการเรียนรู้และประชุม (Learning and Meeting space)  
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9.3 มีห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์เพียงพอและทันสมัยเพื่อส่งเสริมการเรียนการสอน 

และการวจิัย [1,2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  ได้มีการจัด

ห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์ให้เพียงพอ และทันสมัยเพื่อส่งเสริมการเรียนการสอนและการวิจัย 

ทางดา้นวิศวกรรมอาหาร ดังแสดงในภาพที ่31 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 31  แผนผังและการจัดหอ้งปฏิบัติการด้านวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก  
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นอกจากนี้ในปี 2563 ทางหลักสูตรฯ ได้จัดท าห้องปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 เพิ่มเพื่อ

สนับสนุนในการท างานวิจัย กระบวนการอาหาร (Food processing)  กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร 

(Food innovation) แสดงดังภาพที่ 32 และได้น าอุปกรณ์แขนกล แสดงดังภาพที่ 33 เพื่อสนับสนุงาน

วิจัยกลุ่มเครื่องจักรกลอาหารอัตโนมัติ (Food machine automation) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 32  แผนผังและการจัดหอ้งปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 33  อุปกรณ์แขนกล 

ตู้อบสุญญากาศ 

เคร่ืองแพคบรรจุก๊าซไนโตรเจน 

เคร่ืองอัดเม็ดยา

แบบสากเดี่ยว 

เคร่ืองปัน่เหวี่ยงตกตะกอนแบบควบคุมอุณหภูมิ 

เคร่ือง Freeze drying 

เคร่ือง Colloid mill เคร่ืองบบีอัดน้ ามัน เคร่ืองซีล

สุญญากาศ 

เคร่ืองสกัดโดยใช้
ไมโครเวฟ 

เคร่ืองระเหยสาร
ระบบสุญญากาศ 

เครือ่ง Ultrasonic Bath เคร่ือง water bath 

หมอ้ต้ม 2 ช้ันระบบไฟฟ้า 

เคร่ือง High Pressure Homogenizer 

พืน้ที่ Learning Space 
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9.4 สิ่งอ านวยความสะดวกทางเทคโนโลยีสารสนเทศ รวมถงึโครงสร้างพื้นฐานการ

เรยีนรู้ผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์เพียงพอและทันสมัยเพื่อส่งเสริมการเรียนการสอน และการ

วิจัย [1,5,6] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการจัดห้องเรียน

ทางไกล (Teleconference room) ส าหรับการสอบวัดคุณภาพ สอบประมวลความรู้ สอบดุษฎีนิพนธ์

และสอบดุษฎีนิพนธ์ กับทาง Universiti Putra Malaysia (UPM) ประเทศมาเลเซีย ดังแสดงในภาพที่ 

34 นอกจากนี้ยังใช้ในกรณีทางคณาจารย์ติดภารกิจเดินทางไปประชุมหรือราชการภายนอก

มหาวิทยาลัย ก็สามารถใช้ระบบ Google Hangout ท าการเรียนการสอนแบบ Video Conference โดย

ให้นักศึกษาสามารถแชร์ไฟล์การน าเสนอผ่านเครื่องมือสื่อสารหรือคอมพิวเตอร์ส่วนบุคคล ดัง

ตัวอย่างในการจัดการเรียนในรายวิชา วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่ เป็นต้น 

 

 

 
ภาพท่ี 34  แผนผังการจัดหอ้ง Teleconference room ป.โท และ ป.เอก  
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ทางหลักสูตรฯ ได้รว่มส่งข้อเสนอจัดซือ้โปรแกรมส าเร็จรูปลิขสทิธิ์ส าหรับการเรียนการสอน

ในงานวิจัยและการเขียนแบบ ดังรายละเอียดในภาพที่ 35 

 
ภาพท่ี 35  การจัดซื้อโปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับการเรียนการสอนในงานวิจัยและการเขียนแบบ 
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9.5 มีการก าหนดและด าเนินการตามมาตราฐานด้านสิ่งแวดล้อมสุขภาพและความ

ปลอดภัยและการได้รับสิทธิ์หรอืโอกาสในการเข้าถงึให้แก่ผู้ที่มีความจ าเป็นพิเศษ [7] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการก าหนดและ

ด าเนินการตามมาตรฐานด้านสิ่งแวดล้อมสุขภาพและความปลอดภัย ดังแสดงในภาพที่ 36 โดยใน

ส่วนห้องเรียนจัดให้มีการให้ความรู้ด้านความปลอดภัยของอาคารขนาดใหญ่ และในห้องปฏิบัติการ

จัดให้มอีุปกรณ์ส าหรับความปลอดภัยในการท างาน ชุดอุปกรณ์ปฐมพยาบาลเบื้องต้น และคู่มอืการ

ใช้เครื่องมอือย่างถูกต้องและปลอดภัย และทางเดินลาดเอียงส าหรับผู้ที่มคีวามจ าเป็นพิเศษ เป็นต้น 

 

 

 
ภาพท่ี 36  การรองรับด้านความปลอดภัย และอุปกรณ์ป้องกันสาธารณะภัยภายในห้องเรยีนและ

หอ้งปฏิบัติการ 

 

นอกจากนี้ในช่วงที่มีสถานการณ์โรคระบาด Covid 19 ทางคณะฯ  ยังได้ด าเนินการตาม

มาตรการป้องกันภัยของมหาวิทยาลัย และกรมโรคติดต่อจังหวัดเชียงใหม่  ในการป้องกัน และ

ควบคุมโรคติดต่อในการเรียนการสอน การจัดสัมมนา และการท าวิจัยในห้องปฏิบัติการของ

หลักสูตร ได้มีการท าความสะอาด ฉีดพ่นยาฆ่าเชื้อโรค  ติดตั้งน้ ายารักษาความสะอาดทุกจุดเข้า

ออกของคณะ ฯ ดังภาพที่ 37 และท าที่จอดรถส าหรับผูท้ี่มคีวามจ าเป็นพิเศษดังภาพที่ 38 ด้วย 
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ภาพท่ี 37  มาตรการป้องกันภัยโรคระบาดไวรัสโคโคน่า 2019 (Covid 19) 

 

 

ภาพท่ี 38 ที่จอดรถส าหรับผู้ที่มคีวามจ าเป็นพิเศษ 
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 9 – สิ่งอ านวยความสะดวกตา่ง ๆ และโครงสร้าง

พื้นฐาน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

9.1 หลักสูตรมทีรัพยากรเร่ืองการเรียน การ

สอน การสัมมนา และการวิจัยระดับ

บัณฑิตศึกษาครบถ้วน และเพียงพอต่อ

ความต้องการของนักศึกษาและมีการ

ส า รวจสภาพการใช้ ง านให้พ ร้อม

ตลอดเวลา 

แบบส ารวจความ

พร้อมของ

ห้องเรียน 

ด าเนินการสอบถามความต้องการ

เพิ่มเตมิ และตรวจสอบสภาพการใช้

งานให้พร้อมอย่างตอ่เนื่อง 
9.2 

9.3 

9.4 

9.5 คณะ แ ล ะหลั ก สู ต ร  มี ม า ต รก า ร

ด าเนินการด้านความปลอดภัยอย่าง

ครบถ้วน 

ตดิตามนโยบายต่อเนื่องในการ

เตรียมความพร้อมช่วงเปิดเทอม 

1/2564 ตอ่ไป 

 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTg4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTg4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTg4&method=inline
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AUN-QA criterion 10 การส่งเสรมิคุณภาพการศึกษา (Quality Enhancement) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 10 

1. หลักสูตรได้รับการพัฒนาจากค าแนะน าและข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากรสายวิชาการ 

นักศึกษา ศษิย์เก่า และผู้มสี่วนได้ส่วนเสียจากภาคอุตสาหกรรม รัฐบาลและองค์กรวิชาชีพตา่ง ๆ  

2. มีกระบวนการออกแบบและกระบวนการพัฒนาหลักสูตรรวมถึงทบทวนและประเมิน

หลักสูตรเป็นระยะๆ เพื่อปรับปรุงประสทิธิภาพและประสิทธิผลใหด้ีขึ้น  

3. มีการทบทวนและประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผลนักศึกษา

อย่างตอ่เนื่องเพื่อสร้างความมั่นใจว่ากระบวนการเหล่านั้นสอดคล้องและเป็นไปตามผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง  

4. ใช้ผลผลติที่ได้จากงานวจิัยมาส่งเสริมการเรยีนการสอน  

5. มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการสนับสนุนและสิ่งอ านวยความสะดวก

ต่างๆ (หอ้งสมุด หอ้งปฏิบัติการ สิ่งอ านวยความสะดวกด้านสารสนเทศและงานบริการนักศึกษา)  

6. มีระบบและกลไกในการรวบรวมข้อมูลต่าง ๆ ที่ได้รับรวมถึงข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร 

นักศึกษา ศษิย์เก่า และ ผูใ้ช้บัณฑิต เพื่อน ามาประเมินและปรับปรุงคุณภาพงาน 

 

10.1 ใช้ความต้องการและข้อมูลป้อนกลับจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นข้อมูลในการ

ออกแบบและการพัฒนาหลักสูตร [1] 

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการประชุมเพื่อ

ก าหนดแผนโครงสร้างการปรับปรุงหลักสูตร ป.เอก ตามเกณฑ์ข้อก าหนดของการบริหารจัดการ

หลักสูตร โดย สกอ. ในระดับบัณฑิตศึกษาข้อที่ 11 ให้มีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาไม่

เกิน 5 ปี โดยหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตด าเนินการโดยได้ใช้ความต้องการและข้อมูล

ป้อนกลับจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นข้อมูลในการออกแบบและการพัฒนาหลักสูตรปรับปรุง 2561 

ประกอบด้วยศิษย์ปัจจุบัน (Students) ได้จากรายงานต้องการพัฒนาทักษะการคิดอย่างเป็นระบบใน

งานทางวิศวกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพื่อพัฒนาและส่งเสริมนักศึกษา ด้าน

ผู้ประกอบการหรือนายจ้าง  (Employers)  ได้จากข้อมูลต้องการแก้ปัญหาโจทย์ ในงาน

ภาคอุตสาหกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัดให้มีการขอทุนวิจัยจากโจทย์ของภาคอุสาหกรรม เช่น 

ทุน พวอ. ป.เอกและอื่นๆ ส่วนจากศิษย์เก่า (Alumni) ที่ต้องการให้พนักงานมีทักษะการสื่อสาร และ

การน าเสนออย่างมีประสิทธิภาพโดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพื่อพัฒนาและส่งเสริมทักษะ

ดังกล่าว ส่วนอาจารย์ (Teachers) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (MJU) และ สกอ. (TQF) ต้องการส่งเสริมให้รู้
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เรียนในด้านผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม ( Innovative Co-Creator) โดยหลักสูตรได้จัดให้มีรายวิชา

และโครงการเพื่อพัฒนาทักษะดังกล่าวอยู่ในหลักสูตรปรับปรุง 2561 ด้วย  

นอกจากนั้นปีที่ผ่านมาหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ได้จัด

ให้มกีิจกรรมการวิพากษ์ขณะพัฒนาหลักสูตรของโครงการบัณฑิตพันธุ์ใหม่ จงึได้เชญิผูป้ระกอบการ

ที่เป็นผู้บริหารจากกลุ่มบริษัทเครือเบทาโกร จ ากัด และผู้บริหารของบริษัท ฮิลล์คอฟฟ์ จ ากัด เพื่อ

เป็นผู้ทรงคุณวุฒิเข้าร่วมการวิพากษ์ในครั้งนี้ ซึ่งได้รับข้อแนะน าให้ยืดหยุ่นเนื้อหาของหลักสูตรเพื่อ

มุ่งเน้นสู่การผลิตมหาบัณฑิตด้านวิชาชีพ โดยให้สามารถเรียนขณะปฏิบัติงานในที่ตั้งและเน้นวิจัย

เพื่อแก้โจทย์ปัญหาในสถานประกอบการภาคอุตสาหกรรมที่ท างานอยู่ให้ตรงจุด และเพื่อให้โอกาส

สร้างมหาบัณฑิตที่ถนัดงานด้านปฎิบัติมากกว่าด้านวิชาการ เพราะผู้ประกอบการต้องการส่ง

พนักงานเข้าเรียนรู้เพื่อเพิ่มทักษะแต่ต้องใช้เวลาเพียงบางส่วน  นอกจากนั้นกิจกรรมบรรยายพิเศษ

เรื่อง “Innovation and Potential of Alternative Proteins” โดยคุณสมิต ทวีเลิศนธิิ กรรมการผู้จัดการ 

บริษัท นิธิฟู้ดส์ จ ากัด ที่มีประสบการณ์ทางด้านอุตสาหกรรมอาหารมาใหค้วามรู้และแนวคิดในการ

ท างานทางด้านการเป็นผู้ประกอบการนวัตกรรมอาหารยังเสนอให้หลักสูตรผลิตบัณฑิตที่ เป็น

นักพัฒนานวัตกรรมโดยมีความรู้ด้าน IOT และ ROBOTIC อีกด้วย เพราะถือเป็นเรื่องส าคัญในยุค 

Disruption เป็นผลให้หลักสูตรป.เอก สาขาวิศวกรรมอาหารมีแนวคิดในการปรับปรุง PLOs เพิ่มเติม 

โดยหลักสูตรได้ปรับ PLO2 ที่ต้องการให้ผู้เรียน “สามารถวิเคราะห์ และสังเคราะห์วิธีการแก้ปัญหา

ที่ซับซ้อนในงานอุตสาหกรรมอาหารด้วยเทคนิค วิทยาการ และเทคโนโลยีสมัยใหม่” โดยจะน าร่อง

ใช้ในปีการศึกษาถัดไปโดยไม่รอรอบการปรับปรุงหลักสูตรที่จะถึงในปีการศึกษา 2566  ดัง

รายละเอียดในภาพที่ 39 

 
 

ภาพท่ี 39  การปรับปรุง PLOs จากข้อมูลป้อนกลับของผู้ใชบ้ัณฑิต 
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10.2 สร้างกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร และด าเนินการประเมินและ

ปรับปรุงให้ดขีึ้น [2] 

จากการประเมินประกันคุณภาพการศกึษา ปีการศึกษา 2562 ได้ม ีComment จากผู้ประเมิน

ว่า การประเมิน Program Learning Outcomes ยังไม่มีความชัดเจน ดังนั้น หลักสูตรฯ จึงได้มีการ

วางแผนกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร ดังภาพที่ 40 

 
ภาพที่ 40 การวางแผนกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 

 

แผนภูมิข้างต้นแสดงให้เห็นกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 

ระดับปริญญาเอก โดยได้เริ่มด าเนินการตั้งแต่เดือนกรกฎาคม 2563 และทดสอบใช้กับนักศึกษา

ระดับปริญญาเอก ในวิชาสัมมนาประมาณเดือนมกราคม 2564 พบว่า นักศึกษาเข้าใจ Learning 

outcome ของหลักสูตรดีขึ้น ตัวอย่างที่แสดงถึงการพัฒนาตนเองจากการใช้ PLO ใหม่ คือ การแจ้ง

วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาทักษะด้านการสื่อสารและภาษาอังกฤษ จากการสังเกตของคณาจารย์
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ผู้สอนในวิชาสัมมนา พบว่า นักศึกษาเข้าใจเป้าหมายการพัฒนาทักษะ ส่งผลให้นักศึกษาสามารถ

น าเสนองานในที่ประชุมได้ดีขึ้น และกล้าน าเสนอเป็นภาษาอังกฤษ เป็นต้น 

 

10.3 มีการทบทวน ประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล

นักศกึษาอย่างต่อเน่ืองเพื่อยืนยันความสอดคล้องและความเหมาะสมตามที่ก าหนดไว้ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตและมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการ

ประชุมหารือเพื่อทบทวน ประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผลนักศึกษา

อย่างตอ่เนือ่งเพื่อยืนยันความสอดคล้องและความเหมาะสมตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวังทีไ่ด้ก าหนด

ไว้ เชน่ปีที่ผ่านมา ผลของการประเมินกระบวนการเรียนการสอนท าให้ผู้สอนระดับป.โท รายวิชา วอ 

552 หัวข้อเฉพาะทางวิศวกรรม ได้มอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์แต่ละท่าน ได้ก าหนด

รายละเอียดของวิชาและกิจกรรมการเรียนให้เหมาะกับหัวข้องานวิจัยของนักศึกษา ซึ่งเป็นส่วนที่ช่วย

ท าให้นักศึกษาได้มคีวามรูค้วามเข้าใจในหัวข้องานวิจัยได้อย่างลกึซึง้ขึ้น 

เนื่องจากในปี 2563 มีนักศึกษาต่างชาติเข้ามาเรียนในระดับป.โท จ านวน 2 คน และผลการ

ประเมินในปีการศึกษา 2562 ได้รับข้อเสนอด้านการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ ดังนัน้ทางหลักสูตรฯ 

จงึได้ด าเนินกิจกรรมให้มีการน าเสนองานด้วยภาษาอังกฤษในการสัมมนาทุกคน โดยตลอดการเรียน

จะมีทั้งนักศึกษาปริญญาเอกและอาจารย์คอยให้ค าแนะน า อีกยังทั้งมีการสรุปและให้ค าแนะน าแก่

นักศึกษาปริญญาเอกจากอาจารย์เพื่อให้บรรลุตามวัตถุประสงค์ของการจัดการเรียนการสอนและ

เพื่อสร้างบรรยากาศความเป็นนานาชาติ และในส่วนการจัดการเรียนการสอนในทุกวิชาของปี

การศึกษา 2563 จะเป็นภาษาอังกฤษทั้งหมด ซึ่งส่งผลให้นักศึกษาไทยได้เรียนรู้และพัฒนาทักษะ

ภาษาอังกฤษอย่างต่อเนื่อง ดังรายละเอียดการประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการเรื่อง

การจัดการเรียนการสอนรายวิชาสัมมนาในตารางที่ 28 

นอกจากนั้นยังมีกิจกรรมพิเศษอื่น ๆ เช่น คณาจารย์มอบหมายให้นักศึกษาดูแล และให้

ค าแนะน าแก่นักเรียนวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีล าพูน ในโครงการ ฝึกอบรมหลักสูตรหลักสูตร

ประกาศนยีบัตร “การผลิตเกษตรพันธุ์ใหม ่รุ่นที่ 3” และ “พัฒนาผู้ประกอบเทคโนโลยีการเกษตรรุ่น

เยาว์ (Junior AgTech Entrepreneurship Boot Camp)” โดยเน้นการบูรณาการร่วมเนื้อหาแบบโมดูล

กับการเรียนรูแ้บบเน้น Project base เพื่อสร้างและพัฒนาบุคลากรด้านการเกษตรสมัยใหมใ่นยุคไทย

แลนด์ 4.0 ภายใต้โครงการพัฒนาและผลิตก าลังคนของประเทศเพื่อรองรับนโยบาย Thailand 4.0 

และร่วมรับฟังการน าเสนอผลงานของคณะนักศึกษาแลกเปลี่ยน และกิจกรรมบรรยายพิเศษเรื่อง 

"“Innovation and Potential of Alternative Proteins”" โดย  คุณสมิต ทวีเลิศนิธิ กรรมการผู้จัดการ 

บริษัท นิธิฟู้ดส์ จ ากัด ที่มีประสบการณ์ทางด้านอุตสาหกรรมอาหารมาใหค้วามรู้และแนวคิดในการ

ท างานทางด้านการเป็นผู้ประกอบการนวัตกรรมอาหารโดยจัดเป็นรูปแบบออนไลน์ ซึ่งนับเป็น
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กิจกรรมย่อยในโครงการสัมมนาวิชาการเพื่อพัฒนาอาจารย์และนักศึกษาด้านวิชาการและวิชาชีพ 

เพื่อน าไปสู่การปรับใช้การงานวิจัยของตนเอง ดังภาพที่ 41 
 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

  

ภาพที่ 41  กิจกรรมบรรยายพิเศษโดยวิทยากรที่มีประสบการณท์างด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

 

ตารางที่ 28  การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการเรื่องการจัดการเรียนการสอน

รายวิชาสัมมนา 

ปีการศกึษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเหน็ชัดเจนเปน็

รูปธรรม 

2560 4.41 อาจารย์เสนอวา่ควรมีการ

เพิ่มเงื่อนไข ส าหรับ นศ. ท่ี

ไมเ่ป็นไปตามเป้าของ

นโยบาย เช่น หาก

ระยะเวลาในการศึกษา

มากกวา่ที่ก าหนดไว้ 

จะตอ้งมีการเพิ่มจ านวน

ของผลงานวชิาการ เป็นต้น 

คณาจารย์มีก าหนด

ผลลัพธ์ท่ีแสดงถึง

คุณภาพท่ีต้องการจาก

กระบวนการออกแบบไว้

คือ นักศึกษาสามารถจบ

ได้ในระยะเวลา 2 ปี หรือ

มผีลงานคุณภาพและ

ปริมาณสูงขึน้ 

มนีักศกึษาจบการศกึษา  ป. โท 

ในระยะเวลา 2 ปีได้ ส่วนท่ีเหลอื

ตัง้เป้าให้มีผลภาพสูงขึน้ เช่น ท า

บทความในท่ีประชุมวิชาการ 2 

เร่ืองแทน 

2561 4.43 เสนอให้มีการพัฒนาทักษะ

การน าเสนอความก้าวหนา้

วทิยานพินธ์เป็น

ภาษาอังกฤษและพัฒนา

ทักษะการถามตอบเป็นท้ัง

ภาษาอังกฤษและภาษาไทย 

จัดให้มีการสัมมนาครบ

ทุกคนและใชก้ารน าเสนอ

เป็นภาษาอังกฤษ ส่วน

การถามให้อาจารย์ใช้

ภาษาอังกฤษและให้

นักศกึษาพยายามฟังและ

ตอบเป็นภาษาไทยก่อน

การฟังค าถามเป็นภาอังกฤษ

แลว้ตอบเป็นภาษาไทยเป็นการ

ฝึกทักษะความเข้าใจค าถามใน

เวทีการประชุมระดับนานาชาต ิ

ส่วนการการเรียบเรียงค าตอบ

เป็นค าพูดภาษาอังกฤษจะได้รับ

การแนะน าจากอาจารยใ์ห้เลอืก
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จากนั้นจึงท าการเรียบ

เรียงค าตอบเป็นค าพูด

ภาษาอังกฤษ 

ส านวนการตอบท่ีกระชับและ

เข้าใจง่าย นอกจากนี้ตอนท้าย

กิจกรรมยังมกีารเชญิ

ผู้เชี่ยวชาญดา้นภาษาอังกฤษมา

เป็นการทวนสอบความถูกต้อง

อกีครัง้เพื่อให้เกิดความถูกต้อง

ของการออกเสียง และสรา้ง

บรรยากาศความเป็นนานาชาติ 

2562 4.52 เสนอให้มีการพัฒนาทักษะ

ด้านการน าเสนอผลงาน

วชิาการต่อสาธารณะชน

และแนวทางในการสร้าง

แรงบันดาลใจในการ

ท างานวิจัยให้ส าเร็จลุล่วง 

จัดให้มีการเชญิวิทยาการ

ผู้มีประสบการณ์ให้ดา้น

การน าเสนอผลงาน

วชิาการในระดับ

นานาชาติเพื่อมาพูดแนะ

แนวทางในการเตรียมตัว 

วธีิการในการพูดน าเสนอ 

และชว่ยพูดสร้างแรง

บันดาลใจในการท างาน 

วจิัย 

จากการท่ีได้ฟงัวทิยากรท่ีมี

ประสบการณ์ในการน าเสนอ

ผลงานวชิาการระดับนานาชาติ

ซึ่งได้แนะแนวทางในการเตรียม

ตัวกอ่นการเสนอ เทคนิคการพูด

ตา่งๆ เพื่อให้ผู้ฟังสนใจใน

งานวจิัย รวมถึงวธีิการในการ

จัดการกับความคดิและแรง

กดดันท่ีอาจเกิดจากการซักถาม

ของผู้เข้าฟัง ซึง่ท าให้นักศกึษา

ได้เทคนิคและแนวทางในการ

พัฒนาทักษะในดา้นการน าเสนอ

ท่ีจะสามารถน าไปใชใ้นการ

น าเสนอผลงานวชิาการ รวมถึง

การได้เห็นตัวอยา่งจากของจริง 

และนอกจากนี้วิทยากรยังพูดถึง

แนวทางในการท างานวิจัย

เพื่อให้ส าเร็จลุล่วง โดยจะต้องมี

การแบ่งเวลาให้เหมาะสม และ

หาวิธีการจัดการกับความคิด

เมื่อเกิดการย้อท้อตอ่การท างาน 

ท าให้นักศกึษาเกิดแรงบันดาลใจ

อย่างมากในการท างานวิจัย

ตอ่ไป 

2563 4.78 เสนอให้มีการพัฒนาทักษะ

และการสร้างแรงบันดาล

ใจด้านการเป็น

ผู้ประกอบการและการตอ่

จัดให้มีการเชญิวิทยาการ

ผู้มีประสบการณ์ทางด้าน

อุตสาหกรรมอาหารมาให้

ความรู้และแนวคิดในการ

จากการท่ีได้ฟงัวทิยากรท่ีมี

ประสบการณ์ในการน าเสนอ 

ชว่ยท าให้นักศกึษาสามารถ

สร้างแรงบันดาลใจและเป็น
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อ้างองิ: แบบประเมินความพึงพอใจจากผู้มีสว่นได้ส่วนเสีย 

 

10.4 ใช้ผลผลติที่ได้จากงานวิจัยมาปรับปรุงการเรียนและการสอนให้ดขีึ้น [4] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฏีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีการสนับสนุนการน า

องค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยมาประยุกต์ใช้ในการเรียนการสอนหรือการท าดุษฎีนิพนธ์ของนักศึกษา 

โดยได้มีการมอบหมายให้อาจารย์ผู้สอนในรายวิชา วอ 701 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร, 

วอ 791 สัมมนา 1 และ วอ 795 สัมมนา 5 โดยจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการกับการวิจัย การ

บริการวิชาการ และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมเพื่อท าให้เกิดผลงานการวิจัยและพัฒนา

เทคโนโลยี กระบวนการ และนวัตกรรมในกระบวนการและผลิตภัณฑใ์หม ่ซึ่งในปี 2563 นักศึกษามี

ข้อเสนอแนะให้ทางหลักสูตรฯ พัฒนาทักษะทางด้านวิชาการและฝึกการใช้ภาษาอังกฤษอย่ าง

ต่อเนื่องในวิชาสัมมนา เพื่อให้เกิดการปรับปรุงและพัฒนาตนเอง ผลการด าเนินงานดังกล่าวท าให้

หลักสูตรฯ สามารถผลักดันให้นักศึกษาเข้าร่วมแข่งขันการน าเสนอออนไลน์ผลงานการประกวด

นวัตกรรมด้านเกษตรและวิศวกรรมอาหารนานาชาติ เรื่อง “Kinder’s Longan craft cider 0% alcohol 

จากงาน The 6th Agricultural Engineering Student Chapter Annual Regional Convention 2020 (6th 

ARC 2020) - ASEAN Youth Innovation (Poster) จัดโดย Universitas Brawijaya, ประเทศอนิโดนีเซีย  

ระหว่างวันที่ 23 กรกฏาคม -25 สิงหาคม 2563 จนท าให้นักศึกษาได้รับรางวัล Silver Medal 

(Category: Food and Biotech Engineering) ดังภาพที่ 42  

ทั้งนี้หลักสูตรฯ ยังได้มอบหมายให้คณาจารย์และนักศึกษาร่วมท ากิจกรรมการน าองค์

ความรู้จากงานวิจัยไปบริการวิชาการ เพื่อส่งเสริมและเผยแพร่ความรู้การใช้ประโยชน์และเพิ่ม

มูลค่าให้กับผลิตผลทางการเกษตรที่มีอยู่ในท้องถิ่น โดยการด าเนินงานในโครงการนี้ได้จัดอบรมเชงิ

ปฏิบัติการในหลักสูตรการกลั่นน้ ามันหอมระเหยจากตะไคร้หอมเพื่อท าสเปรย์ไล่ยุงให้กับเกษตรกร

และประชาชนในเขตอ าเภอสันทราย และการผลิตสเปรย์และเจลแอลกอฮอล์ผสมสารสกัดจาก

สมุนไพรส าหรับล้างมือเพื่อป้องกัน Covid-19 ให้กับมหาวิทยาลัยแม่โจ้และถ่ายท าคลิปวิดีโอการ

ถ่ายทอดองค์ความรูด้ังกล่าวเพื่อสง่มอบใหก้ับสถานที่ราชการตา่งๆ ในชุมชน ดังภาพที่ 43 

ยอดงานวจิัยไปสูก่ารท า

ธุรกิจทางดา้นอาหาร

นวัตกรรม 

ท างานทางดา้นการเป็น

ผู้ประกอบการอาหาร

นวัตกรรม 

จุดเร่ิมตน้ของการสร้างกรอบ

ความคิด (mindset) ของการเป็น

ผู้ประกอบการ รวมท้ังสามารถ

น าองคค์วามรู้ท่ีศึกษาได้จาก

การเรียนไปท างานรว่มกับ

โรงงานอุตสาหกรรมเพื่อสร้าง

เป็นธุรกิจได้ 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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นอกจากนี้คณาจารย์ในหลักสูตรยังได้ท าการร่วมมือกับหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารและเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับการฝึกให้นักศึกษาใช้ความรู้ด้านการ

วิจัยในฐานะเป็นพี่เลี้ยงให้กับส าหรับวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีล าพูน ในโครงการ ฝึกอบรม

หลักสูตรหลักสูตรประกาศนียบัตร “พัฒนาผู้ประกอบเทคโนโลยีการเกษตรรุ่นเยาว์ (Junior AgTech 

Entrepreneurship Boot Camp)” โดยเน้นการบูรณาการร่วมเนื้อหาแบบโมดูลกับการเรียนรู้แบบเน้น 

Project base เพื่อสร้างและพัฒนาบุคลากรด้านการเกษตรสมัยใหม่ในยุคไทยแลนด์ 4.0 ภายใต้

โครงการพัฒนาและผลิตก าลังคนของประเทศเพื่อรองรับนโยบาย Thailand 4.0 ระหว่างวันที่ 18 

ตุลาคม 2563 ถึง วันที่ 18 ธันวาคม 2563 ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ จังหวัดเชยีงใหม่ และได้รับรางวัล

ในการน าเสนอผลงานดังกล่าว ดังภาพที่ 44 

 

   

   

รูปที ่42  การผลักดันงานวิจัยของนักศึกษาเข้าร่วมประกวดเพื่อใหเ้กิดการเรยีนรู้และพัฒนาตนเอง 

และน างานวิจัยสู่สังคม เพื่อให้ประชาชนได้รู้จักนวัตกรรมและเทคโนโลยีทางอาหาร 
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รูปที ่43  คณาจารย์และนักศึกษาร่วมท ากิจกรรมการน าองค์ความรู้จากงานวิจัยไปบริการวิชาการ           

เพื่อส่งเสริมและเผยแพร่ความรูก้ารใชป้ระโยชน์และเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตผลทางการเกษตรที่มีอยู่ใน

ท้องถิ่น 

 

 

 

รูปที ่44  คณาจารย์ในหลักสูตรร่วมมือกับหลักสูตรวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหารและ

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับการฝกึใหน้ักศึกษาใช้ความรู้ดา้นการวิจัยในฐานะเป็นพี่เลีย้ง

ให้กับนักศึกษาวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีล าพูน 
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10.5 มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการและสิ่งอ านวยความสะดวก

ต่าง ๆ (ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการสิ่งอ านวยความสะดวกด้านสารสนเทศ และงานบริการ

นักศกึษา) [5] 

หลักสูตรมีการจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ด้านต่าง  ๆ เช่น ห้องสมุดคณะ ห้องสมุด

มหาวิทยาลัย ห้องพักนักศึกษา ห้องปฏิบัติการต่าง ๆ จุดบริการอินเตอร์เน็ตและสารสนเทศ และได้

มีการประเมินคุณภาพของสิ่งสนับสนุนโดยใช้วธิีการประเมินผลผ่านแบบสอบถามออนไลน์ทางระบบ

ประเมินประสิทธิภาพสิ่งสนับสนุนผ่านทาง http://www.assess.mju.ac.th เป็นประจ าทุกเทอม

การศึกษาเพื่อน าคะแนนประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้เรียนมาใช้เป็นข้อมูล (อ้างอิง: ผลการประเมิน

ส่งสนับสนุนการเรียนการสอน) วิเคราะห์แนวโน้มของคุณภาพของสิ่งสนับสนุน และท าการปรับปรุง

สิ่งสนับสนุนให้ตรงกับความต้องการของผู้เรียนและทันยุคทันสมัย ทางหลักสูตรจึงได้ท าการ

ปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้ดีขึ้นในปี 2563 โดยในเหตุการณโ์รคติดต่อ Covid 19 ระบาด ทาง

หลักสูตรจึงได้วางนโยบายควบคุมการเข้าออก เพื่อใช้งานห้องปฎิบัติการของนักศึกษา เพื่อควบคุม

ความปลอดภัยในระดับหนึ่ง นอกจากนี้ยังมีบริการการตอบค าถามและรวบรวมบริการออนไลน์

ต่างๆ ส าหรับนักศกึษาและคณาจารย์ แสดงดังภาพที่ 45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 45 การปรับปรุงระบบสารสนเทศ และคุณภาพการให้บริการให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของ

สถานการณโ์ลก  

สายตรง

ผู้อ านวยการ 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
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10.6 มีการประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับข้อมูลป้อนกลับเพื่อรวบรวม

ข้อมูลที่ได้รับและข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิตอย่างเป็น

ระบบ [6]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎบีัณฑิตและมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้ใชก้าร

ประเมินความพึงพอใจจากตาราง มาประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับข้อมูลป้อนกลับ

เพื่อรวบรวมข้อมูลที่ได้รับ และข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิต

อย่างเป็นระบบ ดังแสดงในภาพที่ 46 เป็นการใช้ระบบประเมินผ่านแอปพลิเคช่ันของ Google form 

แทนการใชแ้บบสอบถามรายบุคคล หรอืโทรศัพท์ติดตอ่สอบถาม 

 

 
 

ภาพที่ 46  การรับข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และผูใ้ช้บัณฑติอย่าง

เป็นระบบโดยใช้แอปพลิเคชั่นของ Google form  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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ปีที่ผ่านมาหลักสูตรได้ใช้แบบประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตต่อบัณฑิตใหม่ 2563 ที่

มีทั้งแบบกรอกข้อมูลเอกสาร และกรอกข้อมูลบนเว็บไซต์ และท าให้ได้ผลการประเมินดุษฎีบัณฑิต 2 

คน คือ ดร.พันธ์ลพ สินธุยา ซึ่งปัจจุบันเป็นอาจารย์สอนอยู่ที่คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม่ โดยผลการประเมินความพึงพอใจโดยทั่วไปอยู่ในเกณฑ์ดีถึงดีมาก 

ส่วนผลการประเมินการพัฒนาตามมาตรฐานการเรียนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) อยู่ในเกณฑ์

ปานกลางในส่วน Specific และอยู่ในเกณฑ์มากส าหรับ Generic และดร.วรลักษณ์ สุริวงษ์ ซึ่ง

ปัจจุบันเป็นอาจารย์สอนอยู่ที่คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูล

สงคราม ได้รับผลการประเมินความพึงพอใจโดยทั่วไปอยู่ในเกณฑ์ดีถึงดีมาก ส่วนผลการประเมิน

การพัฒนาตามมาตรฐานการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) อยู่ในเกณฑ์มากถึงมากที่สุดทั้ง

ในส่วน Specific และ Generic ซึ่งสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของผู้ส าเร็จการศึกษาที่

ประเมินโดยอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์และรับรองผลโดยคณาจารย์ของหลักสูตร ซึ่งหลักสูตรจะ

ได้น าผลประเมินนี้ไปวิเคราะห์เพื่อปรับปรุงและพัฒนาการเรียนการสอน ตลอดจนผลลัพธ์การ

เรียนรู้ที่คาดหวังของผู้เรยีนที่ก าลังศกึษาอยู่จนจบการศกึษาต่อไปในอนาคต 

  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzk1&method=inline
https://docs.google.com/forms/d/1Q5sycJfRBbcD92wFYMyjsMIk807ecBENFkP_M9Ga_5E/edit
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzk2&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzk3&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTYx&method=inline
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 10 – การส่งเสรมิคุณภาพการศึกษา 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

10.1 หลักสูตรมีการใช้ข้อมูลจากผู้มีสว่นได้

ส่วนเสียครบทุกส่วนโดยเฉพาะผู้ใช้

บัณฑิตเพื่อออกแบบพัฒนาหลักสูตร 

ทบทวน วัดประเมินผลการสอน การ

วิจัย การบริการวิชาการ รวมท้ังท า

การปรับปรุงคุณภาพให้ดีขึ้น โดยจะ

เห็นได้ชัดว่าในปีการศึกษา 2563 นี้

ท า ง ห ลั ก สู ต ร ไ ด้ พั ฒ น า ร ะ บ บ

ประเมินผลการท าดุษฎีนิพนธ์ ใน

รูปแบบ Rubric ซึ่งมีเกณฑ์การวัดผล

ลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังกับผู้ส าเร็จ

การศึกษาและผู้ ท่ีก าลังศึกษา โดย

อา้งอิง PLO เป็นหลัก 

- แบบประเมิน

ความพงึพอใจ

จากผู้มีส่วนได้

ส่วนเสีย 

- ผลการ

ประเมินส่ง

สนับสนุนการ

เรียนการสอน 

-แบบประเมิน

ผู้ใชบั้ณฑิต

เอกสาร และ

เว็บไซต์ 

ขอความคิดเห็นจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

ให้มีจ านวนเพิ่มมากขึ้น เพื่อน าผล

ประเมินตา่งๆ ไปวเิคราะห์เพื่อปรับปรุง

แ ล ะ พั ฒ น า ก า ร เ รี ย น ก า ร ส อ น 

ตลอดจนผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวัง

ของผู้ เ รียนท่ีก าลังศึกษาอยู่จนจบ

การศึกษาและเทียบผลสัมฤทธ์ิกับ

ความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิตเพื่อสะท้อน

ถึงกระบวนการเรียนการสอนและการ

ประเมินตอ่ไปในอนาคต 

10.2 

10.3 

10.4 

10.5 

10.6 

 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzk1&method=inline
https://docs.google.com/forms/d/1Q5sycJfRBbcD92wFYMyjsMIk807ecBENFkP_M9Ga_5E/edit
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AUN-QA criterion 11 ผลผลิต (Output) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 11 

1. มกีารก าหนด ติดตามและเทียบเคียงคุณภาพของผูส้ าเร็จการศึกษา (เชน่ อัตราการส าเร็จ

การศึกษา อัตราของการออกกลางคัน ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการเรียนจบการศึกษา การมีงานท า 

ฯลฯ) นอกจากนั้นหลักสูตรควรบรรลุตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected learning outcomes) 

ที่ตัง้ไว้ และสนองตอ่ความพึงพอใจของผูม้ีสว่นได้ส่วนเสีย (Stakeholders)  

2. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงสมรรถนะในการท างานวิจัยของนักศึกษาและ

งานวิจัยเหล่านั้นต้องตรงตามความต้องการของผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย  

3. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึงพอใจของบุคลากร นักศึกษาศิษย์เก่า 

ส่วนของผู้ใช้บัณฑิตหรือนายจ้าง ฯลฯ ที่มีต่อคุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต และกลุ่มคนเหล่านีม้ี

ความพึงพอใจตอ่คุณภาพของหลักสูตรและบัณฑติ 

 

11.1 มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงอัตราการส าเร็จการศึกษาและอัตราของ

การออกกลางคันเพื่อใช้ในการปรับปรุง [1]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการประชุม

คณะกรรมการประจ าหลักสูตร โดยมีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงอัตราการ ส าเร็จการศึกษา

และอัตราของการออกกลางคัน เพื่อใช้ในการปรับปรุงตั้งแต่ปีการศึกษา 2558-2563 ที่ผ่านมายัง

ไม่มีนักศึกษาลาออกระหว่างเรียน ดังข้อมูลในตารางที่ 29  โดยในปีการศึกษา 2563 พบว่ามี

นักศึกษาป.เอก ส าเร็จการศกึษา จ านวน 2คน และมีอีก 2 คน ที่สอบดุษฎีนิพนธ์แลว้เสร็จ (รออนุมัติ

จบ 1 คน และรออนุมัติตีพิมพ์ในวารสารอีก 1 คน) ซึ่งขณะนี้มีนักศึกษาก าลังศึกษา 2 คน และทาง

หลักสูตรได้วางมาตรการให้อาจารย์ที่ปรึกษาหลักติดตามเพื่อให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษาตามแผน

ดังนี้ 

1. มาตรการรักษายอดนักศึกษา ป.เอก โดยเร่งด าเนินการผ่านโครงการประชาสัมพันธ์

หลักสูตร และหาแหลง่ทุนสนับสนุนงานวิจัยจากภายนอก เชน่ โครงการ พวอ. ป.เอก เป็นต้น โดยตั้ง

เป้าจ านวนยอดนักศกึษาเท่าเดิมคือประมาณ 3 คนต่อปีการศกึษา 

2. มาตรการเร่งรัดให้นักศึกษา ป.เอก ที่ก าลังเรียนอยู่ให้จบเร็วขึ้น โดยให้ทางการ

คณะกรรมการที่ปรึกษาเพิ่มรอบการประชุมติดตามงานเป็นประจ าทุกสัปดาห์ และช่วยผลักดันการ

ท าบทความทางวิชาการเผยแพร่ใหไ้วขึน้ และหากเป็นไปได้ควรผลักดันให้เผยแพร่ในระดับนานาชาติ 

3. การหาแหล่งทุนวิจัยภายนอก เพื่อสนับสนุนนักศึกษาในการท าวิจัย 

  



109 

ตารางที่ 29 ข้อมูลจ านวนนักศึกษา นับถึงสิน้ปีการศกึษา 2563  

ปี

การศึกษา

ที่รับเข้า 

แผน รับ 

จ านวนนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษา จ านวน

นักศึกษา

ที่ลาออก 

จ านวน 

(อัตรา

การคง

อยู่) 

2555 2556 2557 2558 2559 2560 2561 2562 

 

2563 

2558 5 4    - - - - 2 - 0 100 % 

2559 5 1     - - - - 1 0 100 % 

2560 3 1      - - - 1 0 100 % 

2561 3 1       - - - 0 100 % 

2562 3 -        - - 0 100 % 

2563 3 1         - 0 100 % 

 

11.2 มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระยะเวลาโดยเฉลี่ยในเรียนจบการศึกษา

เพื่อใช้ในการปรับปรุง [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการก าหนด ติดตาม

และเทียบเคียงระยะเวลา โดยเฉลี่ยในเรียนจบการศึกษาเพื่อใช้ในการปรับปรุง ตั้งแต่ปีการศึกษา 

2558-2563 ดังตารางที่ 30 โดยพบว่าอัตราการส าเร็จการศกึษาของปี 2558 อยู่ที่ 50 % โดยมีอีก 

2 คน ที่สอบดุษฎีนิพนธ์แล้วเสร็จ (รออนุมัติจบ 1 คน และรออนุมัติตีพิมพ์ในวารสารอีก 1 คน) คาด

ว่าจะส าเร็จการศึกษาในไม่ช้านี้ และในปี 2561 ซึ่งเป็นปีครบรอบส าเร็จการศึกษาในปัจจุบันอยู่ที่ 0 

% โดยหลักสูตรมอบหมายใหอ้าจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์กวดขันและเร่งรัดนักศกึษาดังรายละเอียด

ในแบบประเมินความก้าวหน้าผลการศึกษารายบุคคล ซึ่งผลการวิเคราะห์พบว่ามีระยะเวลาโดย

เฉลี่ยในเรียนจบการศกึษาอยู่ที่ 4-5 ปี ซึ่งควรเร่งด าเนินการรแก้ไขโดยด่วน 

 

ตารางที่ 30 จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา  

ปี

การศึกษา

ที่รับเขา้ 

รับเข้า 

(คน) 

จ านวนนักศกึษาทีส่ าเร็จการศึกษา จ านวน  

(อัตราส าเร็จ

การศึกษา)  2556 2557 2558 2559 2560 2561 2562 2563 

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

2559 1    - - - - 1 1 (100%) 

2560 1     - - - 1 1 (100%) 

2561 1      - - - 0 % 

2562 -       - - - 

2563 1        - - 

 

 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzY4&method=inline
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11.3 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงการได้งานท าของบัณฑิตเพื่อใช้ในการ

ปรับปรุง  [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีการส ารวจข้อมูลศิษย์

เก่าของหลักสูตรที่ได้ส าเร็จการศึกษาในรอบปีที่ผ่านมาพบว่าจากจ านวน 4 คน พบว่ามีงานท า

จ านวน 2 คน คือ ดร.พันธ์ลพ สินธุยา ซึ่งปัจจุบันเป็นอาจารย์สอนอยู่ที่คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม่ และดร.วรลักษณ์ สุริวงษ์ ซึ่งปัจจุบันเป็นอาจารย์สอนอยู่ที่คณะ

เทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม โดยสามารถกล่าวได้ว่าดุษฎี

บัณฑติที่ส าเร็จการศกึษามีงานท าที่ตรงสายงานที่ได้ท าการศกึษามา ส่วนอีก 2 คน ก าลังอยู่ระหว่าง

การหางานท า ดังนัน้สัดส่วนของภาวะการมีงานท าของดุษฎีบัณฑิตคิดเป็นรอ้ยละ 50 

 

11.4 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของ

นักศกึษาเพื่อใช้ในการปรับปรุง  [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตและมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้

ก าหนดแผนโครงสร้างอาจารย์ประจ าของกลุ่มส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร เพื่อเสริมสร้าง

บรรยากาศทางวิชาการระหว่างอาจารย์ในหลักสูตร และเชื่อมโยงกับหลักสูตร Dual degree กับทาง

มหาวิทยาลัย UPM ด้วย ซึ่งผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร

ครั้งที่ 1/2560 วันที่ 26 ตุลาคม พ.ศ. 2560 ซึ่งแผนโครงสร้างดังกล่าวใช้จัดการรูปแบบหน่วยงาน

การท าวิจัย (Research unit) ของสาขาวิศวกรรมอาหารออกเป็นด้านต่าง ๆ 4 ด้านคือ งานวิจัยกลุ่ม

เครื่องจักรกลอาหารอัตโนมัติ  (Food machine automation)  กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food 

processing) กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation) และกลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง 

(Food safety and security)  

 ซึ่งโครงสร้างดังกล่าวน ามาสู่การจัดกลุ่มงานวิจัยของนักศึกษา ซึ่งจะต้องประกอบด้วย

หน่วยงานวิจัยอย่างน้อยหนึ่งกลุ่มที่สอดคล้องกับอาจารย์ที่ปรึกษา เพื่อให้เกิดประสิทธิผลอย่าง

สูงสุดในการท างานวิจัย โดยกลุ่มงานวิจัยถูกจัดแบ่งเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ G1. กลุ่มเครื่องจักรกลอาหาร 

(Food machinery) G2. กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing) G3. กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร 

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

สามารถจ าแนกงานวิจัยตามกลุ่มดังแสดงในตารางที่ 31 

  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzk2&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzk3&method=inline
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ตารางท่ี 31 ตารางการติดตามและเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของนักศึกษา 
ID Thesis topic Research group 

5903307004 Process development of balsamic vinegar from coffee pulp with new method - Food processing 

- Food innovation   
5803307005 Energy management of refrigeration system in frozen food industry - Food safety and security 

6003307001 Application of copigmentation to increase stability of pigments of herbal drink 

product from Kaempferia Parviflora. 

- Food processing 

- Food safety and security 

6003307002 The development of Musa X Paradisiaca Flower extracted processing by 

microencapsulation technique 

- Food processing 

- Food safety and security 

6003307003 Microwave assisted extraction and distillation of essential oil, total phenalic 

and pectin from citrus reticulate peels 

- Food processing 

6003307004 Investigation of far infrared application for enhancing antioxidants in mulberry 

tea 

- Food processing 

- Food safety and security 

6103307001 Pulse electric field assisted extraction of protein from soybean - Food processing   
6103307002 Drying of Longan by heat pump dryer combined with far infrared radiation. - Food machinery 

- Food processing   

6103307003 Development of strategic planning for agricultural products with switching of 

gas infrared-hot air tunnel dryer inward community enterprise          

- Food machinery  

- Food processing 

- Food safety and security 

6103307004 The development of Thai herbs tablet on bioactive compounds for milk 

production in postpartum mothers 

- Food innovation  

- Food safety and security 

6103307005 Extending shelf life by ozone fumigation vertical forced-air circulation system 

on longan 
- Food safety and security 

6203307001 Development of fresh-cut mango processing using cold plasma - Food processing 

- Food safety and security 

6203307001 Development of pellets production for black grass jelly by encabsulation - Food machinery 

- Food processing 

 
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 
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ID Dissertation topic Research group  
  - Food innovation 

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

6103507001 Innovation technology for encapsulation on bioactive compounds of longan 

extract 
- Food innovation 

6103507001 Innovation technology for encapsulation on bioactive compounds of longan 

extract. 
- Food innovation 

 

และเมื่อเทียบเคียงปริมาณงานตามกลุ่มงานในระดับปริญญาโทอยู่ในกลุ่มกระบวนการ

อาหาร (G2) และกลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (G4) และระดับปริญญาเอกงานวิจัยของ

นักศึกษาอยู่ในกลุ่มกระบวนการอาหาร (G2) และกลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (G3) และกลุ่มอาหาร

ปลอดภัยและอาหารมั่นคง (G4) ดังแสดงในภาพที่ 47 

 

 
ป.โท       ป.เอก 

G1. กลุ่มเครื่องจักรกลอาหาร (Food machinery) G2. กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing) G3. กลุ่ม

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

ภาพที่ 47 ร้อยละการแบ่งกลุ่มเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของนักศึกษาเพื่อใช้

ในการปรับปรุง 

 

โดยภาพที่ 48 แสดงเป้าหมายในอนาคตของทางหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.

เอก ที่จะใช้เทียบเคียงมาตรฐานจากหลักสูตรอื่น (Benchmarked) คือ มหาวิทยาลัย UPM ประเทศ

มาเลเซีย เพื่อการพัฒนาต่อไปในปีหนา้ 
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ภาพที่ 48  Self-Assessment (Gaps Analysis) of MFE and DFE 

 

 

11.5 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

เพื่อใช้ในการปรับปรุง [3]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิตและมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้

ประเมิน ปรับปรุงระบบ และกลไกการรับข้อมูลป้อนกลับเพื่อรวบรวมข้อมูลที่ได้รับ และข้อมูล

ป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิตอย่างเป็นระบบ เพื่อน าไปใช้ในการ

ปรับปรุงตอ่ไป รายละเอียดดังตารางที่ 32 - 35  

 

ตารางท่ี 32  ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา 

ปี

การศึกษา 

คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจน 

เป็นรูปธรรม 

2560 4.65 - ควรมกีารประเมนิผล สัมฤทธิ์

ของรายวิชาปรับพืน้ฐาน เพื่อ

ต่อยอดการน าไปใชง้าน 

-เพิ่มการเชิญผู้เชี่ยวชาญ

ทางด้านภาษา เพื่อให้

ค าแนะน าและตรวจความ

ถูกต้อง 

คณาจารย์ร่วมหารือกัน โดย

ก าหนดผลลัพธ์ของการพัฒนา

กระบวนการเป็น คุณภาพของ

เอกสารโครงร่าง และเอกสาร

วิทยานิพนธ์ ที่มีคุณภาพ ทั้งส่วน

การรูปแบบ ระยะเวลา ต้นทุน

การด าเนินการ และความสะดวก

จากโครงการที่สนับสนุน

ต่าง ๆ จะเห็นได้ว่าหลักสูตร

มกีารจัดการและพัฒนา

กระบวนการอย่างต่อเนื่อง 

และเป็นรูปธรรม ซึ่งมี

โครงการพัฒนาอย่าง

ต่อเนื่อง และมผีลประเมิน
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- ควรเพิ่มการฝึกอบรมการใช ้

Microsoft Office เพื่อน าไปใชใ้น

การท ารายงาน น าเสนอ และ 

E-thesis 

ในการตรวจรูปเล่มจากอาจารย์ที่

ปรกึษา 

ความพึงพอใจสูงขึ้นอย่าง

ต่อเนื่องทุกปี 

2561 

 

 

 

 

 

 

4.71 - ควรเพิ่มกจิกรรมท่ีเสรมิสรา้ง

การคิด เพื่อพัฒนาทักษะและ

วิชาชีพของนักศึกษา  

 

คณาจารย์ร่วมหารือกัน โดย

ก าหนดผลลัพธข์องการพัฒนา

กระบวนการเป็นการปรับเปลี่ยน

กิจกรรมยอ่ยเพื่อให้นักศึกษาได้

พัฒนาทักษะทุกด้าน ซึ่งกิจกรรม

น าเสนอออกมาในรูปแบบ 

กิจกรรมกลุ่มนกัศึกษาท า 

workshop ซึ่งเป็นการบูรณาการ

ความรู้ด้านวิศวกรรมอาหารสู่

การคิดค้นนวตักรรมทางอาหาร 

“Food Engineering to Food 

innovation” 

จากโครงการที่จัดท าขึ้นเพื่อ

พัฒนาทักษะ จะเห็นได้ว่า

หลักสูตรมีการจัดการและ

พัฒนากระบวนการอย่าง

ต่อเนื่อง และเป็นรูปธรรม 

ซึ่งผลการประเมนิจาก

นักศึกษาได้รับผลการตอบ

รับด ีและควรมกีารจัดอย่าง

ต่อเนื่อง 

2562 

 

 

4.76 จากการส ารวจความพึงพอใจ 

ยังไมม่ขี้อแนะน าในการ

ปรับปรุงเพิ่มเตมิ 

ปีการศึกษา 2562 คณาจารย์

ประชุมและมีมติให้เน้นการสร้าง

เสริมประสบการณ์และต่อยอด

ความรู้เร่ืองการคิดค้นนวัตกรรม 

และการน าเสนอนวัตกรรมเพื่อ

เป็นธุรกิจ Start up ซึ่งสอดคล้อง

กับ ELO และ PLO ของหลักสูตร

ทั้ง 5 ข้อ  

มกีารเชิญวิทยากรบรรยาย

พิเศษประสบการณ์ในการ 

Pitching ในระดับสากล ซึ่ง

ท าให้นักศึกษาได้รับความรู้ 

และเทคนคิตา่งๆ รวมถงึ

สร้างแรงบันดาลใจในการ

ท าวิจัยเพื่อต่อยอดผลงาน

เป็นผลิตภัณฑ์หรอื

กระบวนการท่ีเป็น

นวัตกรรมทางอาหาร 

2563 4.78 - ควรเพิ่มเตมิการใช้เทคโนโลยี

หรอืกระบวนการผลิตสมัยใหม่

ท่ีทันต่อสถานการณ์การเกิด

โรคระบาดไวรัสโคโรน่า2019 

คณาจารย์ประชุมและมีมติให้

จัดกิจกรรมเพื่อส่งเสริมการ

สร้างแนวคิดและการประกอบ

ธุรกจิอาหารนวัตกรรม 

มกีารเชิญวิทยากรบรรยาย

พิเศษ ซึ่งเป็นผู้ประกอบการ

ดา้นอาหารนวัตกรรมผ่าน

ทางระบบออนไลน์ เพื่อท าให้

นักศึกษาได้ทราบถึง

กระบวนการคิดและขั้นตอนใน

การเป็นที่จะเร่ิมเป็น

ผู้ประกอบการและ

กระบวนการผลิตอาหาร

นวัตกรรม 
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ตารางที่ 33  ผลการประเมินความพงึพอใจของศษิย์เก่า 

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจน

เป็นรูปธรรม 

2560 4.69 

 

 

 

จากการส ารวจความพึง

พอใจของศิษย์เก่า ยังไมม่ี

ข้อแนะน าในการปรับปรุง

หลักสูตรเพิ่มเติม 

- - 

2561 

 

4.71 อยากให้หลักสูตรเพิ่ม

กิจกรรมด้านภาษาอังกฤษ

ให้กับนักศึกษาปัจจุบัน 

เนื่องจากปัญหาหลักท่ีพบใน

การท างานคือทักษะการ

น าเสนอเป็นภาษาอังกฤษ 

คณาจารย์ประชุมหารือและ

มมีติสนับสนุนให้เชิญ

ผู้เชี่ยวชาญภาษาอังกฤษมา

แนะน าในวิชาสัมมนา 

ในปีการศึกษา 2561 ใน

รายวิชาสัมมนามีการเชิญ

ผู้เชี่ยวชาญภาษาอังกฤษเข้า

มาสังเกตการณ์และให้

ค าแนะน า  

2562 

 

 

 

 

4.75 อยากให้หลักสูตรเพิ่ม

ศักยภาพดา้นภาษาอังกฤษ

ให้กับนักศึกษาปัจจุบัน 

คณาจารย์ประชุมหารือโดย

มมีติสนับสนุนให้มกีาร

ผลักดันให้นักศึกษาเข้ารว่ม

กิจกรรมหรือการประชุม

วิชาการระดับนานาชาติ 

ในปี 2562 มนัีกศึกษาเข้า

รว่มงานประชุมวิชาการ

ระดับนานาชาติ The 11th 

STISWB XI 2019 ณ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

มาเลเชีย (UTM), เมอืงโจโฮร์

บะย์รู ประเทศมาเลเซีย 

และมกีารสง่ตัวแทน

นักศึกษาเข้าร่วมประกวด

งานวิจัยระดับนานาชาติใน

งาน 5th South East Asian 

Agricultural Engineering 

Student Chapter Annual 

Regional Convention 2019 

ณ Politeknik เมอืง Kota 

Bharu ประเทศมาเลเซีย  

2563 4.77 อยากให้หลักสูตรเพิ่ม

ศักยภาพด้านภาษาอังกฤษ

ให้กับนักศึกษาปัจจุบัน  

เพิ่มอุปกรณ์และเครื่องมือท่ี

ทันสมัยใหม้ากขึ้น 

เพิ่มโปรแกรมท่ีชว่ยในการ

ออกแบบระบบและ

เครื่องจักร 

คณาจารย์ประชุมหารือโดย

มมีติสนับสนุนให้มกีาร

ผลักดันให้นักศึกษาเข้ารว่ม

กิจกรรมหรือการประชุม

วิชาการระดับนานาชาติ

อย่างต่อเนื่อง และมีการ

สนับสนุนเครื่องมือท่ี

ทันสมัยเช่น แขนกล

อัตโนมัติ 

ในปี 2563 มีนักศึกษาเข้า

รว่มงานประชุมวิชาการ

ระดับนานาชาติ The 12th 

STISWB XII 2020 ณ 

มหาวิทยาลัยศิลปากร, 

ประเทศไทย และมกีารส่ง

ตัวแทนนักศึกษาเข้ารว่ม

ประกวดงานวิจัยระดับ

นานาชาติในงาน The 6th 

Agricultural Engineering 
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ตารางที่ 34  ผลการประเมินความพงึพอใจของผูใ้ช้บัณฑติ 

 

  

Student Chapter Annual 

Regional Convention 2020 

(6th ARC 2020) - ASEAN 

Youth Innovation จัดโดย 

Universitas Brawijaya, 

ประเทศอินโดนีเซีย   

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจน

เป็นรูปธรรม 

2560 3.19 จากการส ารวจความพึง

พอใจของผู้ใช้บัณฑิต ยังไม่มี

ข้อแนะน าในการปรับปรุง

หลักสูตรเพิ่มเติม 

- - 

2561 

 

4.26 ควรน าโจทย์วิจัย

ภาคอุตสาหกรรมมาท าวิจัย 

ติดตามและเข้าพบ

ภาคอุตสาหกรรมเพื่อ

ค้นหาโจทย์วิจัยทาง

วิศวกรรมอาหาร 

ได้รับทุน พวอ. ป.โท และ 

พวอ ป.เอก นอกจากนีม้ี

อาจารย์ได้รับรางวัลระดับ

นานาชาติ 

2562 

 

 

 

4.35 ควรน างานวิจัยใช้ในงาน

อุตสาหกรรมและท าโจทย์

ภาคอุตสาหกรรมเพิ่มเติม 

ติดตามและเข้าพบ

ภาคอุตสาหกรรมอย่าง

ต่อเนื่องเพื่อค้นหาโจทย์

วิจัยทางวิศวกรรมอาหาร 

ได้รับทุน พวอ. ป.โท และ 

พวอ ป.เอก นอกจากนีม้ี

อาจารย์และนักศึกษาได้รับ

รางวัลระดับนานาชาติ 

2563 4.48 - ควรน างานวิจัยใช้ในงาน

อุตสาหกรรมและท าโจทย์

ภาคอุตสาหกรรมเพิ่มเติม   

- ควรเสริมทักษะด้านระบบ

อัตโนมัติและการใช้

เทคโนโลยีใหมท่ี่ชว่ยเพิ่ม

ประสิทธิภาพการผลติ 

- ติดตามและเข้าพบ

ภาคอุตสาหกรรมอย่าง

ต่อเนื่องเพื่อค้นหาโจทย์

วิจัยทางวิศวกรรมอาหาร 

- ปรับปรุงหลักสูตรปี 

2564 

 

ได้รับทุน พวอ. ป.โท และ 

พวอ ป.เอก นอกจากนีม้ี

อาจารย์และนักศึกษาได้รับ

รางวัลระดับนานาชาติ 

- มกีารเพิ่มวชิาเรยีนระบบ

ควบคุมอัตโนมัติใหลักสูตร

ปี 2564  
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ตารางที่ 35  ผลการประเมินความพงึพอใจของอาจารย์ 

อ้างองิ: แบบประเมินความพึงพอใจจากผู้มีสว่นได้ส่วนเสีย  

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจน

เป็นรูปธรรม 

2560 4.84 - เนื่องในบางรายวิชา 

นักศึกษายังมพีื้นฐานไม่

เพียงพอ จึงท าให้การเรียน

การสอนเชิงประยุกต์เป็นไป

ได้ยาก 

เพิ่มการเชื่อมโยงความรู้

เนือ้หากับบทความวิจัยท่ี

เกี่ยวข้อง 

สามารถปรับปรุงและ

พัฒนากระบวนการสอน 

และทวนสอบแต่ละรายวิชา 

2561 

 

4.89 ผลักดันคุณภาพอาจารย์ตาม

แผน IDP  

เพิ่มผลงานวิจัยและสรา้ง

บทความวิชาการทีมี

คุณภาพ พร้อมจัดท าต ารา 

คณาจารย์มผีลต าแหน่ง

ทางวิชาการครบท้ัง 5 ท่าน 

ตามแผน IDP 

2562 

 

 

4.91 ควรปรับปรุง PLO ในระดับ

ปริญญาเอก 

วางแผนการด าเนินการในปี 

2563 

น าผลการด าเนินการ

ปรับปรุง PLO ป.เอก ไปใช้

งานในปี 2563 

2563 4.90 ผลักดันคุณภาพอาจารย์ตาม

แผน IDP อย่างต่อเนื่อง 

เพิ่มผลงานวิจัยและสรา้ง

บทความวิชาการทีมี

คุณภาพ พร้อมจัดท าต ารา 

คณาจารย์มผีลงานทาง

วิชาการท้ังในระดับชาติและ

นานาชาติเพิ่มมากขึน้ 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 11 – ผลผลิต 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

 

11.1 หลักสูตรมีการแสดงข้อมูล วิเคราะห์ผลและหา

แนวทางการปรับปรุง 

- แบบประเมิน

ความพงึพอใจจาก

ผู้มีสว่นได้สว่นเสีย 

- แบบประเมิน
ความก้าวหนา้ผล

การศึกษา

รายบุคคล 

- ผลการประเมิน
ส่งสนับสนุนการ

เรียนการสอน 

 

-น าผลของการเทียบเคียง

ไปพัฒนาระบบติ ดตาม

ความก้าวหนา้ของผู้เรียนให้

ส าเร็จการศึกษาให้ได้ไวขึน้ 

-จากภาวการณ์มีงานท า

ของผู้ส า เ ร็จการศึกษาท่ี

นอ้ย ควรหาสาเหตุเพื่อปรับ 

PLO ให้สอดคล้องกับความ

ตอ้งการใชง้านบัณฑิต 

-น าข้อมูลการเทียบเคียง

ท้ังหมดมาพัฒนาเพ่ือให้เกิด

ผลผลิตท่ีดยีิ่งขึน้ต่อไป 

 

11.2 

11.3 หลักสตูรมกีารแสดงขอ้มูล และวเิคราะหผ์ล 

11.4 หลักสตูรมกีารแสดงขอ้มูล และวเิคราะหผ์ล 

11.5 หลักสตูรมกีารแสดงขอ้มูล และหาแนวทางการ

ปรับปรุง 

 

  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
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ส่วนที่ 3 

การวิเคราะห์จุดแข็งและ 

ข้อจ ากัดของหลักสูตร 
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3.1  จุดแข็งและข้อจ ากัดของหลักสูตร 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561) ได้ประชุมคณะกรรมการประจ าหลักสูตร และมีข้อมูลการวิเคราะห์ต้นเองในเรื่องจุดแข็ง 

(Strengths) และเรื่องที่สามารถปรับปรุงได้ (Areas for improvement) เป็นภาพรวมของทั้งหลักสูตร 

ป.โท และ ป.เอก ดังนี้ 

จุดแข็ง (Strengths) 

1. ส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป. โท ปี 2559 ได้ใช้แนวคิดการท างานโดยเน้นเรื่อง

ผลลัพธ์ของผู้เรียน (Learning Outcome) ท าให้หลักสูตรสามารถปรับตัวทั้งในเรื่องแนวคิดของ

นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา บุคลากรสายวิชาการ บุคลากรสายสนันสนุน และกิจกรรมต่าง ๆ ที่ใช้

ส่งเสริมรูเ้รียน ให้เหมาะกับเกณฑป์ระกันคุณภาพแบบ AUN QA ได้ทันการเปลี่ยนแปลงในอนาคต 

2. หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท มุ่งสร้างกิจกรรมกับทาง Universiti of Putra Malaysia 

(UPM) ในรูปแบบการแลกเปลี่ยนนักศึกษา (Exchange Program) ช่วงสัน้ 3-4 เดือน ท าให้มกีิจกรรม

ส่งเสริมนักศึกษาด้วยภาษาอังกฤษได้หลากหลายรูปแบบทั้งเชิงวิชาการและทักษะอื่น ๆ (Soft Skill) 

ได้ด ี

3. หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.เอก มุ่งสร้างกิจกรรมกับทาง Universiti of Putra Malaysia 

(UPM) ในรูปแบบหลักสูตรปริญญาคู่ (Dual Doctoral Degree) เพื่อพัฒนาทักษะการวิจัยขั้นสูง การ

ร่วมเป็นเครือขา่ยจัดประชุมวิชาการ และสร้างความเป็นนานาชาติ นอกจากนีย้ังสามารถมองหาการ

วิเคราะห์ช่องว่าง (Gaps analysis) เพื่อท าการ Benchmark กับทาง Universiti of Putra Malaysia 

(UPM) ต่อไปได้ 

จุดอ่อน (Weakness) 

 1. ขาดการสร้างจุดร่วมของหลักสูตรในรูป Flag ship หรอื Product Champion  

โอกาส (Opportunity) 

 1. การพัฒนาโครงการหลักสูตรบัณฑติพันธ์ใหม่ของ สกอ. ที่ใชผู้ป้ระกอบการร่วมออกแบบ

หลักสูตรตามความตอ้งการของบริษัทผูใ้ช้ เพื่อผลิตบัณฑิตที่ตรงสาขาที่ตอ้งการกับตลาดในประเทศ

ไทย และมีงานท า น่าจะเป็นทางออกในการผลิตบัณฑิตที่ได้ตามผลลัพธ์ของผู้เรี ยน (Learning 

Outcome) และเป็นการเพิ่มยอดนักศึกษาในระดับบัณฑติศกึษาอีกด้วย 

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

และจัดกลุ่มมหาวิทยาลัย จะช่วยเพิ่มโอกาสส าคัญในการหาแหล่งทุนการท าวิจัยด้านวิศวกรรม

อาหาร และเป็นแหล่งผลิตมหาบัณฑติ และดุษฎีบัณฑิตสู่ตลาดในประเทศไทย   

อุปสรรค (Threat) 

1. ปัญหาเศรษฐกิจ ประชากรลดลง และภัยคุกคามจากการระบาดโรค Covid 19 
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3.2 แผนพัฒนาของหลักสูตรในปีต่อไป 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2561)  ได้ประชุมคณะกรรมการประจ าหลักสูตร และมีการก าหนดแผนพัฒนาของหลักสูตร ป.โท 

และ ป.เอก ไปพร้อมกันในปีตอ่ไปดังนี้ 

1. ท าการรวบรวมข้อมูลอย่างต่อเนื่อง แล้วน ามาวิเคราะห์ผลเพื่อปรับปรุงและพัฒนาต่อไป 

โดยพยายามเพิ่มเตมิข้อมูลส าหรับการเทียบเคียงคุณภาพกับมาตรฐานที่อื่นให้เกิดการพัฒนา 

2. ท าการวิเคราะห์แผนพัฒนารายบุคคล IDP โดยให้เพิ่มประเด็นเรื่อง จ านวนผลงานทาง

วิชาการ และภาระงานเพื่อส่งเสริมการรับจ านวนรับนักศึกษา ป.โท และ ป.เอก เป็นอาจารย์ที่

ปรึกษาหลักอย่างมคีุณภาพ 

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

โดยใหส้อดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

4. ส่งเสริมการรับนักศกึษาต่างชาติ เพื่อสร้างความเป็นนานาชาติตามนโยบายมหาวิทยาลัย

แมโ่จ้ 

 

3.3  การมอบหมายแผนการพัฒนาของหลักสูตร 

 

แผนด าเนินการ ก าหนดเวลาที่แล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ 

ข้อที่ 1 1/2565 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ข้อที่ 2 2/2565 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ข้อที่ 3 2/2565 ประธานหลักสูตร 

ข้อที่ 4 1/2564 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 4 

4.1  The educational philosophy is well articulated and communicated to all 

stakeholders [1] 

4 

4.2  Teaching and learning activities are constructively aligned to the achievement 

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

4 

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] 4 

AUN.5  Student Assessment 4 

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

expected learning outcomes [1, 2] 

4 

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

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

4 

5.3  Methods including assessment rubrics and marking schemes are used to 

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

4 

5.4  Feedback of student assessment is timely and helps to improve learning [3] 4 

5.5  Students have ready access to appeal procedure [8] 4 

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 4 

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

benchmarked for improvement [1] 

4 

11.2  The average time to graduate is established, monitored and benchmarked for 

improvement [1] 

4 

11.3  Employability of graduates is established, monitored and benchmarked for 

improvement [1] 

4 

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

monitored and benchmarked for improvement [2] 

4 

11.5  The satisfaction levels of stakeholders are established, monitored and 

benchmarked for improvement [3] 

4 

Overall Verdict 3.63 
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