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สรา้งความเชื่อมัน่ และความมัน่ใจในมาตรฐานและคุณภาพบณัฑติของมหาวทิยาลยัแม่โจ ้รวมทัง้เป็น
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ส่วนท่ี 1 
ส่วนน า 



ก 

1.1  บทสรปุผู้บริหาร 

รายงานการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ เป็นหลกัสูตร
ปรบัปรุง พ.ศ. 2564 ในรอบปีการศกึษา 2564 ทีผ่่านมา หลกัสูตรฯ เริม่มาใชส้ าหรบันักศกึษาเขา้ใหม่ 
ปีการศกึษา 2564 (กรกฏาคม 2564) แต่และไดป้ระยุกต์ PLO บางส่วนกบันักศกึษารหสั 63 62 และ 
61 ซึ่งมสีาระของ PLO ที่ไม่แตกต่างมากนักในรายละเอียด รายงานฉบบันี้จดัท าขึ้นเพื่อรายงานผล
การประเมนิตนเองตามเกณฑก์ารประเมนิของ สป.อว. ในองคป์ระกอบที ่1 การก ากบัมาตรฐาน และ
เกณฑ์คุณภาพ ASEAN University Network – Quality Assurance at Programme Leval Version 
4.0   

 
สาระส าคญัในการด าเนินงานในรอบปีการศกึษา 2564 นัน้ มุ่งเน้นอยู่ 3 ประเดน็ คอื  
1) การเร่ิมประยุกต์ใช้ PLO 2563 ซ่ึงปรบัปรุงมาจาก PLO 2562 ให้มีความต่อเน่ือง 

และความสมบูรณ์ ทนัสมยั สอดคล้องกบัวตัถปุระสงคข์องหลกัสูตร 
 
“เพ่ือผลิตวิศวกรเครื่องกลท่ีมีความรู้และทกัษะเฉพาะทางด้านวิศวกรรมอาหาร 

ภายใต้แนวคิด GO-ECO ในยุคอุตสาหกรรมอาหาร 4.0” 
 
หลงัจากที่ได้พฒันาปรบัปรุง PLO 2563 ใหม่แล้ว จึงได้มกีารทดสอบสื่อสารกบั เนื้อหาของ 

PLO โดยใหน้ักศกึษาทุกชัน้ปีประเมนิตนเองว่าสอดคล้องกบั PLO 2563 ทีพ่ฒันาขึน้ใหม่หรอืไม่ ผล
ปรากฏว่า นักศกึษาชัน้ปีที ่2 3 และ 4 เขา้ใจ PLO ไดด้ ีและประเมนิตนเองได้สอดคล้อง PLO 2563 
กบัสถานะความเป็นจริงของตนเองถึงแม้ว่าจะอยู่ในหลกัสูตรปรบัปรุง 2559 ก็ตาม แสดงว่า PLO 
2563 ฉบบัใหม่ มนีิยามและสาระที่สามารถปฎบิตัิและประเมนิไดจ้รงิ  ส่วนนักศึกษารหสั 64 ซึ่งเขา้
มาใหม่ กไ็ดร้บัการสื่อสารใหเ้ขา้ใจเนื้อหาของ PLO 2563 พรอ้มกบัประยุกต์ใชใ้นรอบปี 

2) การจดัท าเอกสาร และประมวลการเรียนการสอน เพื่อรองรบัการตรวจรบัรองจาก
สภาวิศวกร   

3) การพฒันาฐานข้อมูลของหลกัสูตรอย่างต่อเน่ือง เพ่ือการประมวลผลและวิเคราะห์
ข้อมูลเชิงลึก รวมถึงการก าหนดเป้าหมาย และ Benchmark ใน Criteria ที่ส าคัญส าหรับการ
ด าเนินงานในปีต่อไป  

ในรอบปี 2564 ทีผ่่านมา หลกัสูตรมนีักศกึษาในระบบทัง้สิน้ 130 ราย นักศกึษา 83% ส าเร็จ
การศกึษาภายใน 4 ปี เพิม่ขึน้จากปี 63 ทีร่ะดบั 81% และมคี่าเฉลีย่ระยะเวลาส าเรจ็การศกึษาที ่4.1 
ปี  อาจารยผู์ร้บัผดิชอบหลกัสูตรทัง้ 5 คน และอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 10 คน มคีุณวุฒปิรญิญาเอก
จ านวน 9 คน และมีมีต าแหน่งทางวิชาการระดับ รองศาสตราจารย์ จ านวน 3 คน และผู้ช่วย



ข 

ศาสตราจารย ์จ านวน 5 คน   โดยมผีลการประเมนิจ านวน 8 Criteria พบว่า ในภาพรวมอยู่ในระดบั 
3.75 เมื่อพจิารณาเป็นราย Criteria แสดงผลดงันี้ 
 

 
 
 
 
 
 
ตารางการประเมินตนเองของหลกัสูตร 

ตวับ่งช้ี / Criteria ประเมินตนเอง 
ตวับ่งชี้ 1.1 การก ากบัมาตรฐานหลกัสูตรตามเกณฑม์าตรฐานหลกัสูตร 

ทีก่ าหนดโดย สป.อว. 
ผ่าน 

Criterion 1 Expected Learning Outcome 4 
Criterion 2 Programme Structure and Content 4 
Criterion 3 Teaching and Learning Approach 4 
Criterion 4 Student Assessment 3 
Criterion 5 Academic Staff 4 
Criterion 6 Student Support Services 4 
Criterion 7 Facilities and Infrastructure 3 
Criterion 8 Output and Outcomes 4 



ค 

1.2  วิธีการจดัท ารายงานการประเมินตนเอง 

 ทางหลกัสูตรวิศวกรรมศาสตรบนัฑติ สาขาวิศวกรรมอาหาร ด าเนินการบริหารและจดัการ
หลกัสูตรไป โดยใช้อาจารย์ประจ าหลกัสูตรร่วมกบัหลกัสูตร หลกัสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบนัฑิต 
และหลกัสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฏีบนัฑติ เพื่อให้เกิดความคล้องตวัในการด าเนินงาน ดงันัน้วิธกีาร
จัดท ารายงานการประเมินตนเอง ของทางหลักสูตรทัง้ สาม จึงมีบางส่วนคล้าย สัมพันธ์ และ
ต่อเนื่องกนั 

 
1.3  ข้อมูลพื้นฐาน 

1.3.1  ภาพรวมของมหาวิทยาลยั 
มหาวทิยาลยัแม่โจเ้ป็นมหาวทิยาในก ากบัของรฐัตามพระราชบญัญตัมิหาวทิยาลยัแม่โจ ้พ.ศ. 

2560 โดยมปีรชัญา (Philosophy) ของมหาวิทยาลยัแม่โจ้ว่า “มุ่งมัน่พฒันาบณัฑิตสู่ความเป็นผู้
อุดมด้วยปัญญา  อดทน  สู้งาน  เป็นผู้มีคณุธรรมและจริยธรรมเพ่ือความเจริญรุ่งเรืองวฒันา
ของสงัคมไทยท่ีมีการเกษตรเป็นรากฐาน” และมวีิสยัทศัน์ (Vision) ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ว่า 
“เป็นมหาวิทยาลยัชัน้น าท่ีมีความเป็นเลิศทางการเกษตรในระดบันานาชาติ” 

1.3.2  ภาพรวมของคณะ 
 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ้ ได้รบัการจดัตัง้ตามประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 114 ตอนที่ 19 ก เมื่อวนัที่ 10 มถุินายน 2540 เพื่อผลิตบณัฑติในสาขาที่
ขาดแคลน คือ สาขาวิศวกรรมศาสตร์และสาขาอุตสาหกรรมเกษตร เป็นการรวมภาควิชาเกษตรกล
วิธานซึ่งเดิมสงักดัคณะผลิตกรรมการเกษตร และภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรซึ่งเดิมสงักดัในคณะ
ธุรกิจการเกษตร เข้าด้วยกนั โดยมปีรชัญาการศึกษา (Philosophy of Education)ว่า "บณัฑิตผู้มี
ความรู้และความเช่ียวชาญด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมด้วยคุณธรรมและ
จริยธรรม" และมีวิสัยทัศน์ (Vision) ว่า "สร้างและพัฒนาบณัฑิตให้เป็นนักปฏิบติัท่ีมุ่งมัน่ 
ซ่ือสตัย ์เช่ียวชาญ รวมทัง้เสริมสร้างนวตักรรม ด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรให้ทนั
ต่อการเปล่ียนแปลงตามบริบทของมหาวิทยาลยัในก ากบั" 
 

1.3.3  ภาพรวมของหลกัสูตร 
ชื่อหลกัสูตร : หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร 
ชื่อปรญิญา : วศิวกรรมศาสตรบณัฑติ 
 หลกัสูตรไดร้บัการพจิารณาเหน็ชอบจากสภามหาวิทยาลยั : ในคราวประชุมครัง้ที ่ 3/2560  
เมื่อวนัที ่30 เดอืน เมษายน พ.ศ. 2560 
 ในปีการศกึษา 2563 หลกัสูตรไดร้บัการปรบัปรุงหลกัสูตรตามรอบระยะเวลา โดยหลกัสูตร 
(ปรบัปรุง 2564) ได้รบัการพจิารณาเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลยั : ในคราวประชุมครัง้ที่ 3/2564 



ง 

เมื่อวนัที่ 4 เดือน เมษายน พ.ศ. 2564 และ ได้ผ่านการรบัทราบจาก สกอ. เมื่อวนัที่ 12 ธนัวาคม 
2564 
 
ความเป็นมาของหลกัสูตร :  
 หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร รหสัหลกัสูตร 254901311 03079 
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เริ่มใช้หลักสูตรครัง้แรกปีการศึกษา 2538 โดยปัจจุบัน
หลกัสูตรไดป้รบัปรุงใหม่ส าหรบัปีการศึกษา 2559 โดยใช้เกณฑ์มาตรฐานหลกัสูตร 2558 ในการรบั
นักศึกษาใหม่ในปี 2563 และล่าสุดได้รบัการปรบัปรุงตามรอบระยะเวลา เป็น หลกัสูตรวิศวกรรม
ศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) เป็นหลกัสูตรที่ปรบัปรุง
จากหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร พ.ศ. 2559 โดยปรบัปรุงหลกัสูตรให้
ทนัสมยั สอดคล้องกบัสถานการณ์ปัจจุบนัและความต้องการของผู้ประกอบการต่าง ๆ ที่ประกอบ
ธุรกิจทางอุตสาหกรรมอาหาร และการเรียนรู้ด้านอุตสาหกรรมอาหาร 4.0 เน้น มกีารปรบัปรุงสาระ
หลกัอยู่ 2 ส่วน คือ 1.) เนื้อหาความรู้เกี่ยวกับ Robotics และระบบอตัโนมตัิ ส าหรบัอุตสาหกรรม
อาหาร 4.0 และ 2.) การเรยีนรูแ้ละฝึกทกัษะทีจ่ าเป็นต่อการปฏบิตังิานในอุตสาหกรรมอาหาร ส าหรบั
ศตวรรษที่ 21 และการเปลี่ยนแปลงในยุค Disruption สามารถตอบสนองตามความต้องการของ
ตลาดแรงงานในด้านวิศวกรรมการแปรรูปในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร ทัง้ในระดับชาติและ
นานาชาต ิซึ่งคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัแม่โจไ้ด้ท าการปรบัปรุงหลักสูตร
ใหม่ เพื่อให้เกิดความสมบูรณ์ของเนื้อหามากขึ้น โดยมุ่งหวังให้นักศึกษาเป็นก าลังในการพฒันา
ประเทศต่อไป  

จุดเด่นของหลกัสูตร เมื่อเปรยีบเทยีบกบัหลกัสูตรเดยีวกนัของมหาวทิยาลยัอื่น นัน้ส าหรบั
หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) ได้
ปรบัปรุงเนื้อหาใหม้คีวามทนัสมยั รองรบัใบประกอบวิชาชีพควบคมุ (กว.) สาขาเครื่องกล และ
เนื้อหาที่สอดรบักบัอุตสาหกรรมอาหาร 4.0 ทีเ่น้นระบบอตัโนมติัในการผลิตระดบัอุตสาหกรรม 
โดยปรบัปรุงหลกัสูตรใหท้นัสมยั สอดคลอ้งกบัสถานการณ์ปัจจุบนัและความต้องการของ
ผูป้ระกอบการต่าง ๆ ทีป่ระกอบธุรกจิทางอุตสาหกรรมอาหาร และการเรยีนรูด้า้นอุตสาหกรรมอาหาร 
4.0 เน้น มกีารปรบัปรุงสาระหลกัอยู่ 2 ส่วน คอื 1.) เนื้อหาความรูเ้กี่ยวกบั Robotics และระบบ
อตัโนมตั ิส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 4.0 และ 2.) การเรยีนรูแ้ละฝึกทกัษะทีจ่ าเป็นต่อการปฏบิตังิาน
ในอุตสาหกรรมอาหาร ส าหรบัศตวรรษที ่21 และการเปลีย่นแปลงในยุค Disruption 
 
ปรชัญาของหลกัสูตร :   
 “การเรียนรู้ผ่านการปฏิบตัิ เพื่อให้เกิดปัญญา ความรู้และทกัษะในศตวรรษที่ 21 สามารถ
หล่อหลอมบณัฑติสู่ความเป็นวิศวกรเครื่องกลที่มคีวามเฉพาะทางด้านวิศวกรรมอาหารในยุคการ
เปลีย่นแปลอย่างฉบบัพลนัได้” 

วตัถุประสงคข์องหลกัสูตร :  
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เพื่อผลติวศิวกรเครื่องกลทีม่คีวามรูแ้ละทกัษะเฉพาะทางดา้นวศิวกรรมอาหาร ภายใต้แนวคดิ 
GO-ECO ในยุคอุตสาหกรรมอาหาร 4.0 

 
อาชพีหลงัส าเรจ็การศกึษา :  

1) วศิวกรผูค้วบคุมระบบการผลติ ควบคุมคุณภาพการผลติเครื่องจกัรกลการแปรรูปอาหาร 

2) วศิวกรออกแบบงานวศิวกรรมทางการวศิวกรรมอาหาร 

3) วศิวกรควบคุมการผลติในงานวศิวกรรมอาหาร 

4) วศิวกรวเิคราะหก์ระบวนการผลติในงานทางการแปรรูปอาหาร 

5) ผูป้ระกอบการรายย่อยดา้นวศิวกรรมอาหาร 

6) นักวชิาการในสถาบนัการศกึษาทางดา้นวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 

7) นักวจิยัและพฒันาดา้นวศิวกรรมอาหาร 

8) ผูต้รวจสอบระบบการผลติในอุตสาหกรรมอาหาร 

9) นักการตลาดดา้นอุปกรณ์และเครื่องจกัรกลอาหาร 

10) ประกอบอาชพีอสิระ เช่น นักลงทุน นักวเิคราะห ์นักการตลาดดา้นเครื่องจกัรกล เป็นต้น 

OBE ของหลกัสูตร : เพื่อผลิตวิศวกรเครื่องกลที่มคีวามรู้และทกัษะเฉพาะทางด้านวิศวกรรมอาหาร 
ภายใต้แนวคดิ GO-ECO ในยุคอุตสาหกรรมอาหาร 4.0 

PLO ของหลกัสูตร :  
PLO 1 สามารถสนับสนุนการออกแบบ การสร้าง การติตตัง้ การซ่อมบ ารุงเครื่องมือและ

เครื่องจกัรในการผลิตอาหาร ระบบสนับสนุนการผลิต และอาคารผลิตอาหารได้อย่าง
ถูกต้องตามขอ้ก าหนด สุขลกัษณะ และความปลอดภยัของอาหาร 

PLO 2 สามารถควบคุมเครื่องจกัรในกระบวนการผลิตอาหารและระบบสนับสนุนการผลติ ด้วย
ทกัษะทางวศิวกรรมและความคดิเชงิวพิากษ์ สามารถวเิคราะหแ์นวโน้มและแก้ไขปัญหา
เบื้องต้นของเครื่องจกัรในกระบวนการผลติอาหารอย่างเป็นระบบ 

PLO 3 สามารถหาความรู้ใหม่ทางวิศวกรรมอาหารให้สอดคล้องกบั Thailand Food Industry 
4.0 โดยค านึงถงึความป็นมติรกบัสิง่แวดลอ้มตามยุทธศาสตร ์GO-ECO 

PLO 4 สามารถออกแบบ วางแผนการทดลอง ด าเนินการทดลอง วเิคราะหแ์ละแปลความหมาย
ขอ้มูลเพื่อแก้ปัญหาทางวศิวกรรมอาหารไดอ้ย่างถูกต้อง 

PLO 5 สามารถอธบิายหลกัเศรษฐศาสตรว์ศิวกรรม ในการประกอบธุรกจิอุตสาหกรรมอาหาร 
PLO 6 สามารถท างานเป็นทีมกบัทุกส่วนในอุตสาหกรรมอาหาร รู้จกัการวางแผนงาน ท างาน

บรรลุวตัถุประสงคท์ีก่ าหนดได ้
PLO 7 สามารถสื่อสารกบักลุ่มคนที่หลากหลาย พร้อมด้วยทกัษะด้านภาษา เทคโนโลย ีและ

ดจิติอล 
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PLO 8 มคีวามตระหนักรู้ถึงจรรยาบรรณและความรบัผดิชอบในวิชาชพีทางวิศวกรรมควบคุม
สาขาวศิวกรรมอาหาร ตามแนวทางของสภาวศิวกร 

PLO 9 มจีติส านึกต่อสงัคมบนพืน้ฐานของความเป็นลูกแม่โจ้ 
 

จ านวนหน่วยกติทีเ่รยีนตลอดหลกัสูตร : 139 หน่วยกติ 
รูปแบบการจดัการเรยีนการสอนของหลกัสูตร :   

หลกัสูตรระดบัปรญิญา : ปรญิญาตร ี 
ระยะเวลาทีต้่องใชใ้นการศกึษาตามหลกัสูตร : 4 ปี 
ภาษาทีใ่ชใ้นการเรยีนการสอน : ภาษาไทยและภาษาองักฤษ 
ความร่วมมอืกบัสถาบนัอื่นในการจดัการเรยีนการสอน : หลกัสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยที่
จดัการเรยีนการสอนโดยตรง  

          การใหใ้บปรญิญาแก่ผูส้ าเรจ็การศกึษา : ใหป้รญิญาสาขาวชิาเดยีว  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางแสดงจ านวนนักศึกษาแต่ละชัน้ปี ในปีการศึกษา 2564 
 

รหสัรบัเขา้ 

64 63 62 61 60 59 58 57 

1. นศ.รบัเขา้ 42 30 22 48 56 57 53 61 

2. นศ.ส าเรจ็การศกึษาภายใน 4 ปี    30 30 25 30 38 

3. นศ.ออกก่อนส าเรจ็การศกึษา    12 19 10 10 17 

4. นศ.ส าเรจ็การศกึษา >4 ปี    6 7 4 15 11 

5. % นศ.ส าเรจ็การศกึษาภายใน 4 ปี    83% 81% 53% 70% 86% 

6. % นศ.ส าเรจ็การศกึษา > 4 ปี    17% 19% 47% 30% 14% 

7. ระยะเวลาส าเรจ็การศกึษาเฉลี่ย (ปี)    4.17 4.19 4.14 4.33 4.22 
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ตารางแสดงจ านวนบุคลากรสายสนับสนุนในหลกัสูตร 

ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่ง 
วุฒกิารศกึษาสูงสุด 
(สาขาวชิาทีจ่บ) 

สถานภาพการ
ว่าจา้ง 

อายุการ
ท างาน 
(ปี) 

ท าหน้าทีเ่กี่ยวกบัสนับสนุนการเรยีนการสอนในหลกัสูตร 
1. นายประถม  พชิยั เจา้หนา้ที่

หอ้งปฎิบตักิาร 
ศาสนศาสตรบณัฑติ 

(รฐัศาสตร์การ
ปกครอง) 

ลูกจา้งประจ า 28 ปี 
(บรรจุ 5 
ต.ค.36) 

2. นายประพนัธ์ จโิน วศิวกรโลหการ วศิวกรรมศาสตร
บณัฑติ (วิศวกรรม

อุตสาหการ) 

ขา้ราชการ 23 ปี 
(บรรจุ 12 
ก.พ. 40) 

 
3. นายพงศ์นรนิทร์ จอมใจป้อ ช่างเทคนิค ช่างยนต์ พนักงาน

มหาวทิยาลยั 
13 ปี 

(บรรจุ 13 
ก.ย. 50) 

 
ท าหน้าทีเ่กี่ยวกบัการบรหิารจดัการในหลกัสูตร  
1. นางสาวจรีาพร  ทพิย์เนตร 
 

 

เจา้หนา้ทีธุ่รการ
ทัว่ไป 

 

บญัชบีณัฑติ 
(การบญัช)ี 

 

พนักงาน
มหาวทิยาลยั 

 

8 ปี 
(บรรจุ 25 
พ.ย.56) 

2. นางสุนทร ีหาญพรหม เจา้หนา้ทีก่ารเงนิ ศลิปศาสตรบณัฑติ 
(เศรษฐศาสตร์

สหกรณ์) 

ลูกจา้งประจ า 33 ปี 
(บรรจุ 25 
ม.ค.31) 

 
 
 
 
อาคารสถานทีจ่ดัการเรยีนการสอน  

1. อาคารเรยีนรวมต่าง ๆ ภายในมหาวทิยาลยัแม่โจ้ 
2. อาคารคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัแม่โจ้ 
3. อาคารโรงงานน าร่อง คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร   

 
หอ้งสมุด    

1. หอ้งสมุดและคน้ควา้งานวจิยั สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 
2. หอ้งสมุดคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
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3. ส านักหอสมุด มหาวทิยาลยัแม่โจ้ 

หอ้งปฏบิตักิาร 
1. หอ้งปฏบิตักิารทางวศิวกรรมอาหาร 
2. หอ้งปฏบิตักิารคุณสมบตัทิางกายภาพของผลผลติเกษตรและอาหาร 
3. หอ้งปฏบิตักิารพืน้ฐานทางวศิวกรรมเครื่องกล 
6. หอ้งปฏบิตักิารงานวจิยัหลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

สถานทีฝึ่กภาคปฏบิตั ิ
1. อาคารโรงงานน าร่อง คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
2. อาคารโรงประลอง คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

 กลยุทธ์การจดัการเรียนการสอนของหลกัสูตร เพื่อมุ่งสู่ PLO ที่หลกัสูตรก าหนดไว้ : ทาง
หลกัสูตรใช้วิธีการจดัการเรียนการสอนตามลกัษณะผู้เรียนที่เปลี่ยนแปลงในแต่ละปีการศึกษา มา
เลอืกวธิกีารสอนทีแ่ตกต่างเมื่อใหไ้ดผ้ลลพัธ์จากการเรยีนรูท้ี่หลกัสูตรก าหนด ดงัแสดงขอ้มูลในส่วนที่ 
2 Criterion ที ่5 
 การวดัผลและประเมนิผลผู้เรียนให้ได้ตาม PLO ที่ก าหนด  : ทางหลกัสูตรได้เลือกวิธีการ
ประเมนิผลจากจดัการเรยีนการสอน ดว้ยวธิกีารทีห่ลากหลาย เพื่อใหแ้น่ใจว่าสามารถประเมนิผลลพัธ์
จากการเรียนรู้ที่หลกัสูตรก าหนดไว้ได้ ซึ่งผู้สอนได้น าเสนอผลดงักล่าวมายงัผู้รบัผดิชอบหลกัสูตร
พจิารณา และใหค้ าแนะน าเพิม่เตมิ ดงัแสดงขอ้มูลในส่วนที ่2 Criterion ที ่5 
            การบริหารจดัการหลกัสูตร : ทางหลกัสูตรได้มกีารทบทวนผลการจดัการศึกษาในแต่ละ
ภาคการศกึษา และท าการแก้ไข พฒันา ปรบัปรุง ตามกระบวนการ PDCA ดงัแสดงขอ้มูลในส่วนที ่2 
Criterion ที ่10 

กลุ่มผูเ้รยีน : ผูส้ าเรจ็การศกึษาระดบัมธัยมศกึษาปีที ่6 ทางดา้น วทิยาศาสตร ์หรอืเทยีบเท่า
ทัว่ประเทศ 

ผู้มส่ีวนได้ส่วนเสยีของหลกัสูตร : ผู้มส่ีวนได้ส่วนเสยี (Stakeholder’s Need) ของหลกัสูตร
วศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร ไดแ้ก่ 

• นักศกึษาผูเ้รยีน 
• บณัฑติ/ศษิยเ์ก่า 
• คณาจารยผู์ส้อน 
• ผูใ้ชบ้ณัฑติ 
• สภาวศิวกร 
• ผูว้เิคราะหแ์ละก าหนดนโยบายประเทศและอุตสาหกรรม 
• ผูก้ าหนดนโยบายมหาวิทยาลยั 
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หลกัสูตรไดใ้ชข้อ้มูลทุกส่วนมาประกอบเพื่อน ามาใชอ้อกแบบและพฒันาหลกัสูตรใหต้รงตาม 
PLO 

กลุ่มผู้ส่งมอบ : กลุ่มผู้ใช้บณัฑติทุกฝ่าย เช่น โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร วิสาหกิจชุมชน 
สถาบันการศึกษาและวิจัยทางอาหาร นอกจากนี้ยังผลักดันและสร้างแรงบันดาลใจให้ผู้ส าเร็จ
การศกึษาเป็นผูป้ระกอบการใหม่ (Entrepreneur) 

กลุ่มคู่ความร่วมมอื : ส าหรบัหลกัสูตรวิศวกรรมบณัฑติ สาขาวิศวกรรมอาหารได้พยายาม
สรา้งความร่วมมอืกบัภาคอุตสาหกรรมอาหาร ภายใต้ความร่วมมอืระดบัคณะและระดบัมหาวทิาลยั 



 

 
 
 
 

ส่วนท่ี 2 
การประเมินตนเอง 
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องคป์ระกอบท่ี 1 รายงานผลการด าเนินงานของหลกัสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลกัสูตร 
ของส านักงานปลดักระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร ์วิจยั และนวตักรรม (สป.อว.) 

เกณฑ์มาตรฐานหลกัสูตรระดบัปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
---------- 

 

ตารางสรปุผลการด าเนินงานตามเกณฑ์การประเมินองคป์ระกอบท่ี 1 การก ากบัมาตรฐาน 
หลกัสูตร : วิศวกรรมศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร   
หลกัสูตรปรบัปรงุ/หลกัสูตรใหม่ พ.ศ. 2564 
 
การก ากบัให้เป็นไปตามมาตรฐาน  

ข้อ เกณฑ์การประเมิน 
ผ่านเกณฑ์/ไม่ผ่านเกณฑ ์
ตรี โท เอก 

1 จ านวนอาจารยผู์ร้บัผดิชอบหลกัสูตร  ผ่านเกณฑ์  
2 คุณสมบตัขิองอาจารยผู์ร้บัผดิชอบหลกัสูตร  ผ่านเกณฑ์  
3 คุณสมบตัอิาจารยป์ระจ าหลกัสูตร  ผ่านเกณฑ์  
4 คุณสมบตัขิองอาจารยผู์้สอน  ผ่านเกณฑ์  
5 คุณสมบตัขิองอาจารยท์ีป่รกึษาวทิยานิพนธ์หลกัและ 

อาจารยท์ีป่รกึษาการคน้ควา้อสิระ 
 ผ่านเกณฑ์  

6 คุณสมบตัขิองอาจารยท์ีป่รกึษาวทิยานิพนธ์ร่วม (ถ้าม)ี  ผ่านเกณฑ์  
7 คุณสมบตัขิองอาจารยผู์้สอบวิทยานิพนธ์  ผ่านเกณฑ์  
8 การตพีมิพเ์ผยแพร่ผลงานของผูส้ าเรจ็การศกึษา  ผ่านเกณฑ์  
9 ภาระงานอาจารยท์ีป่รกึษาวทิยานิพนธ์และ 

การคน้ควา้อสิระในระดบับณัฑติศกึษา 
 ผ่านเกณฑ์  

10 การปรบัปรุงหลกัสูตรตามรอบระยะเวลาทีก่ าหนด  ผ่านเกณฑ์  
 
สรปุผลการด าเนินงานองคป์ระกอบท่ี 1  
 þ  เป็นไปตามเกณฑ ์  
   ไม่ผ่านเกณฑใ์นขอ้ที[่คลกิพมิพ]์   

ขอ้สงัเกต :...... 
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องคป์ระกอบท่ี 2 เกณฑ์พฒันา (AUN. 1 – AUN. 8) 

AUN-QA criterion 1   

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวงั  (Expected Learning Outcomes) 
เกณฑ์คณุภาพท่ี 1 

1.1. The programme to show that the expected learning outcomes are appropriately 
formulated in accordance with an established learning taxonomy, are aligned to the 
vision and mission of the university, and are known to all stakeholders. 
1.2. The programme to show that the expected learning outcomes for all courses are 
appropriately formulated and are aligned to the expected learning outcomes of the 
programme. 
1.3. The programme to show that the expected learning outcomes consist of both 
generic outcomes (related to written and oral communication, problemsolving, 
information technology, teambuilding skills, etc) and subject specific outcomes (related 
to knowledge and skills of the study discipline). 
1.4. The programme to show that the requirements of the stakeholders, especially the 
external stakeholders, are gathered, and that these are reflected in the expected 
learning outcomes. 
1.5. The programme to show that the expected learning outcomes are achieved by the 
students by the time they graduate. 
 

 
1.1. The programme to show that the expected learning outcomes are appropriately 
formulated in accordance with an established learning taxonomy, are aligned to the 
vision and mission of the university, and are known to all stakeholders. 

เนื่องจากหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร ไดก้ารด าเนินงานปรบัปรุง
หลกัสูตรในช่วงปี 2563 ตามรอบการปรบัปรุงหลกัสูตร (ปรบัปรุงจากหลกัสูตรปี 2559) จงึไดม้กีาร
พฒันา Program Learning Outcome มาแลว้เสรจ็ในปี 2564 และเริม่น ามาใชก้บันกัศกึษารหสั 64 (ปี 
1) และยงัไดป้รบัใชบ้างส่วนกบันักศกึษารหสั 64 63 และ 62 (ปี 2  ปี 3 และ ปี 4) โดยวตัถุประสงค์
ของหลกัสูตรคอื 

วตัถุประสงคข์องหลกัสูตร  
 “เพ่ือผลิตวิศวกรเครื่องกลท่ีมีความรู้และทกัษะเฉพาะทางด้าน
วิศวกรรมอาหาร ภายใต้แนวคิด GO-ECO ในยุคอุตสาหกรรมอาหาร 4.0” 
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การไดม้าซึ่งวตัถุประสงคข์องหลกัสูตร สอดคลอ้งกบัวสิยัทศัน์ของมหาวทิยาลยั คอื เป็น
มหาวิทยาลยัชัน้น าท่ีมีความเป็นเลิศทางการเกษตรในระดบันานาชาติ (อ้างองิ Vision 
มหาวทิยาลยั) กล่าวคอืการผลติวศิวกรทีม่คีวามรูแ้ละทกัษะเฉพาะทางดา้นวศิวกรรมอาหารนัน้ เป็น
ส่วนหน่ึงใน Value Chain ทางด้านการเกษตร โดยเฉพาะ ส่วนกลางน ้า (การแปรรูปผลผลติเกษตร
และสรา้งนวตักรรมอาหาร)  

หลกัสูตรฯ ไดพ้ฒันา PLO ตัง้แต่ปี 2563 และไดใ้ชส้ าหรบัหลกัสูตรฉบบัปรบัปรุง ปี 2564 ที่
สามารถเปรยีบเทยีบความสอดคลอ้งกบัพนัธกจิของมหาวทิยาลยัไดด้งันี้ 

 
ตารางท่ี 1.1 ความสอดคล้องของผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับของหลกัสูตรสาขาวิชาวิศวกรรม
อาหาร กบั พนัธกจิ 7 ดา้นของมหาวทิยาลยั 

PLO 2563  
(ตาม มคอ.2 ฉบบัปรบัปรุง 2564) 

ความสอดคลอ้งกบัพนัธกจิ 7 ดา้นของ
มหาวทิยาลยั  

(อ้างองิ Mission ของมหาวทิยาลยั) 
https://www.mju.ac.th/th/Vision.html 

PLO1: สามารถสนับสนุนการออกแบบ การสรา้ง การตติตัง้ การ
ซ่อมบ ารุงเครื่องมือและเครื่องจกัรในการผลติอาหาร ระบบ
สนับสนุนการผลติ และอาคารผลติอาหารไดอ้ยา่งถูกต้องตาม
ขอ้ก าหนด สุขลกัษณะ และความปลอดภยัของอาหาร 

MJU Mission 1 & 2 & 3 & 5 

PLO 2: สามารถควบคุมเครื่องจกัรในกระบวนการผลติอาหารและ
ระบบสนับสนุนการผลติ ดว้ยทกัษะทางวศิวกรรมและความคดิเชงิ
วพิากษ์ สามารถวเิคราะห์แนวโน้มและแก้ไขปัญหาเบื้องต้นของ
เครื่องจกัรในกระบวนการผลติอาหารอย่างเป็นระบบ 

MJU Mission 1 & 2 & 3 & 5 

PLO 3: สามารถหาความรูใ้หม่ทางวศิวกรรมอาหารใหส้อดคล้อง
กบั Thailand Food Industry 4.0 โดยค านึงถงึความเป็นมติรกบั
สิง่แวดล้อมตามยุทธศาสตร์ GO-ECO 

MJU Mission 1 & 2 & 3 & 5 

PLO 4: สามารถออกแบบ วางแผนการทดลอง ด าเนินการทดลอง 
วเิคราะห์และแปลความหมายขอ้มูลเพื่อแก้ปัญหาทางวศิวกรรม
อาหารไดอ้ย่างถกูต้อง 

MJU Mission 1 & 2 & 3 & 5 

PLO 5: สามารถอธบิายหลกัเศรษฐศาสตร์วศิวกรรม ในการ
ประกอบธุรกจิอุตสาหกรรมอาหาร 

MJU Mission 1 & 2 & 3 & 5 

PLO 6: สามารถท างานเป็นทมีกบัทกุส่วนในอุตสาหกรรมอาหาร 
รูจ้กัการวางแผนงาน ท างานบรรลุวตัถุประสงค์ที่ก าหนดได ้

MJU Mission 1 & 2 & 3 & 5 

PLO 7: สามารถสื่อสารกบักลุ่มคนทีห่ลากหลาย พรอ้มดว้ยทกัษะ
ดา้นภาษา เทคโนโลย ีและดจิติอล 

MJU Mission 1 & 2 & 3 & 5 

https://www.mju.ac.th/th/Vision.html
https://www.mju.ac.th/th/Vision.html
https://www.mju.ac.th/th/Vision.html
https://www.mju.ac.th/th/Vision.html
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PLO 8: มคีวามตระหนักรูถ้งึจรรยาบรรณและความรบัผดิชอบใน
วชิาชพีทางวศิวกรรมควบคุมสาขาวศิวกรรมอาหาร ตามแนวทาง
ของสภาวศิวกร 

Mission สภาวศิวกร 

PLO 9: มจีติส านึกต่อสงัคมบนพื้นฐานของความเป็นลูกแม่โจ้ MJU Mission 5 
 
 นอกจากนี้ PLO ของหลกัสูตร ยงัไดพ้ฒันาใหม้คีวามสอดคลอ้งกบั ELO ของสภาวศิวกร ซึ่ง
หลกัสูตรไดด้ าเนินการขอรบัรองหลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร ใหอ้ยู่ในสาขาวศิวกรรมควบคุม (กว.) 
สาขาวศิวกรรมเครื่องกล มคีวามสอดคลอ้งกบัลกัษณะทีพ่งึประสงคส์ าหรบัการประกอบวชิาชพี
วศิวกรรมควบคุมดงัตารางที ่2  
 
 
 
 
ตารางท่ี 1.2 ตารางเปรียบเทียบคณุลกัษณะบณัฑิตท่ึพึงประสงคข์องหลกัสูตรตาม Program 

Learning Outcome เปรียบเทียบกบั ความสอดคล้องกบั ลกัษณะท่ีลกัษณะบณัฑิตท่ีพึง
ประสงคส์ าหรบัการประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคมุ โดยสภาวิศวกร ตาม Washington 

Accord 
 

PLOs คณุลกัษณะของบณัฑิตท่ีพึงประสงค์ ความสอดคล้องกบั ลกัษณะบณัฑิตท่ีพึง

ประสงคส์ าหรบัการประกอบวิชาชีพ

วิศวกรรมควบคมุ โดยสภาวิศวกร 

1 สามารถสนับสนุนการออกแบบ การสรา้ง 
การตติตัง้ การซ่อมบ ารุงเครื่องมอืและ
เครื่องจกัรในการผลติอาหาร ระบบ
สนับสนุนการผลติ และอาคารผลติอาหาร
ไดอ้ย่างถูกต้องตามขอ้ก าหนด 
สุขลกัษณะ และความปลอดภยัของ
อาหาร 

1. ความรูด้า้นวศิวกรรม 
2.การวเิคราะหปั์ญหา  
3. การออกแบบ/พฒันาหาค าตอบของ
ปัญหา 
5. การใชเ้ครื่องมอืทนัสมยั 
6. วศิวกรและสงัคม 
7. สิง่แวดลอ้มและความยัง่ยนื 
8. จรรยาบรรณวชิาชพี 
9. การท างานเดีย่วและการท างานเป็นทมี 
10. การสื่อสาร 
11. การบรหิารโครงการและการลงทุน 
12. การเรยีนรูต้ลอดชพี 
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PLOs คณุลกัษณะของบณัฑิตท่ีพึงประสงค์ ความสอดคล้องกบั ลกัษณะบณัฑิตท่ีพึง

ประสงคส์ าหรบัการประกอบวิชาชีพ

วิศวกรรมควบคมุ โดยสภาวิศวกร 

2 สามารถควบคุมเครื่องจกัรใน
กระบวนการผลติอาหารและระบบ
สนับสนุนการผลติ ดว้ยทกัษะทาง
วศิวกรรมและความคดิเชงิวพิากษ์ 
สามารถวิเคราะหแ์นวโน้มและแก้ไข
ปัญหาเบื้องต้นของเครื่องจกัรใน
กระบวนการผลติอาหารอย่างเป็นระบบ 

1. ความรูด้า้นวศิวกรรม 
2. การวเิคราะหปั์ญหา  
3. การออกแบบ/พฒันาหาค าตอบของ
ปัญหา 
5. การใชเ้ครื่องมอืทนัสมยั 
6. วศิวกรและสงัคม 
7. สิง่แวดลอ้มและความยัง่ยนื 
9. การท างานเดีย่วและการท างานเป็นทมี 
10. การสื่อสาร 
12. การเรยีนรูต้ลอดชพี 

3 สามารถหาความรูใ้หม่ทางวศิวกรรม
อาหารให้สอดคลอ้งกบั Thailand Food 
Industry 4.0 โดยค านึงถงึความป็นมติร
กบัสิง่แวดลอ้มตามยุทธศาสตร์ GO-ECO 

1. ความรูด้า้นวศิวกรรม 
2. การวเิคราะหปั์ญหา  
3. การออกแบบ/พฒันาหาค าตอบของ
ปัญหา 
4. การสบืคน้ 
6. วศิวกรและสงัคม 
7. สิง่แวดลอ้มและความยัง่ยนื 
8. จรรยาบรรณวชิาชพี 
10. การสื่อสาร 
12. การเรยีนรูต้ลอดชพี 

4 สามารถออกแบบ วางแผนการทดลอง 
ด าเนินการทดลอง วเิคราะหแ์ละแปล
ความหมายขอ้มูลเพื่อแก้ปัญหาทาง
วศิวกรรมอาหารไดอ้ย่างถูกต้อง 

2. การวเิคราะหปั์ญหา  
3. การออกแบบ/พฒันาหาค าตอบของ
ปัญหา 
5. การใชเ้ครื่องมอืทนัสมยั 
9. การท างานเดีย่วและการท างานเป็นทมี 

5 สามารถอธบิายหลกัเศรษฐศาสตร์
วศิวกรรม ในการประกอบธุรกจิ
อุตสาหกรรมอาหาร 

1. ความรูด้า้นวศิวกรรม 
2. การวเิคราะหปั์ญหา  
11. การบรหิารโครงการและการลงทุน 
12. การเรยีนรูต้ลอดชพี 
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PLOs คณุลกัษณะของบณัฑิตท่ีพึงประสงค์ ความสอดคล้องกบั ลกัษณะบณัฑิตท่ีพึง

ประสงคส์ าหรบัการประกอบวิชาชีพ

วิศวกรรมควบคมุ โดยสภาวิศวกร 

6 สามารถท างานเป็นทมีกบัทุกส่วนใน
อุตสาหกรรมอาหาร รูจ้กัการวางแผนงาน 
ท างานบรรลุวตัถุประสงคท์ีก่ าหนดได้ 

3. การออกแบบ/พฒันาหาค าตอบของ
ปัญหา 
4. การสบืคน้ 
9. การท างานเดีย่วและการท างานเป็นทมี 
10. การสื่อสาร 

7 สามารถสื่อสารกบักลุ่มคนทีห่ลากหลาย 
พรอ้มดว้ยทกัษะดา้นภาษา เทคโนโลย ี
และดจิติอล 

5. การใชเ้ครื่องมอืทนัสมยั 
9. การท างานเดีย่วและการท างานเป็นทมี 
10. การสื่อสาร 

8 มคีวามตระหนักรูถ้งึจรรยาบรรณและ
ความรบัผดิชอบในวชิาชพีทางวศิวกรรม
ควบคุมสาขาวศิวกรรมอาหาร ตาม
แนวทางของสภาวศิวกร 

6. วศิวกรและสงัคม 
7. สิง่แวดลอ้มและความยัง่ยนื 
8. จรรยาบรรณวชิาชพี 
 

9 มจีติส านึกต่อสงัคมบนพืน้ฐานของความ
เป็นลูกแม่โจ ้

6. วศิวกรและสงัคม 
7. สิง่แวดลอ้มและความยัง่ยนื 
8. จรรยาบรรณวชิาชพี 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.2. The programme to show that the expected learning outcomes for all courses are 
appropriately formulated and are aligned to the expected learning outcomes of the 
programme. 
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 รูปที่ 1 Yearly Learning Outcome ของหลักสูตรวิศวกรรมอาหารที่มีการจัดเรีย งให้
สอดคลอ้งเนื้อหาหลกัสูตรทีอ่อกแบบไว ้
 
 หลกัสูตร มกีารวาง ELO ของแต่ละชัน้ปีโดยใหม้คีวามสอดคลอ้งกบัการเรยีนรูท้ีค่าดหวงัของ
หลกัสูตร ดงัภาพที่ 1 ซึ่งในแต่ละปีนักศกึษาจะมรีะดบัของการเรียนรู้ ทัง้ด้านองค์ความรู้และทกัษะ
ส าหรบัการเป็นวศิวกรอาหารเพิม่ขึน้ในแต่ละระดบั หลกัสูตรไดม้กีารถอดความจากวตัถุประสงค์ของ
หลกัสูตร และท า Backward design เพื่อออกแบบหลกัสูตร ดงัตวัอย่างในตารางที ่3 ดงันี้ 
 
 

PLOs/ รายวิชา 

PLO 1 สามารถสนับสนุนการออกแบบ การสร้าง การติตตัง้ การซ่อมบ ารงุเครื่องมือและเครื่องจกัร
ในการผลิตอาหาร ระบบสนับสนุนการผลิต และอาคารผลิตอาหารได้อย่างถกูต้องตามข้อก าหนด 
สุขลกัษณะ และความปลอดภยัของอาหาร 
10305103 แคลคูลสัส าหรบัวิศวกรรม 1 
10305104 แคลคูลสัส าหรบัวิศวกรรม 2 
10305203 แคลคูลสัส าหรบัวิศวกรรม 3 
10309111 ฟิสกิส ์1 
10309112 ฟิสกิส ์2 
10404103 เขยีนแบบวิศวกรรม  
10401110 วสัดุวศิวกรรม                                          
10401201 กลศาสตร์วิศวกรรม 



9 

PLOs/ รายวิชา 

10404202 กลศาสตร์ของไหล 
10401204 กลศาสตร์ของแขง็ 
10401208 ทฤษฎีของเครื่องจกัรกล                          
10401210 กรรมวธิกีารผลติ 
10404221 เคมแีละจุลชวีวทิยาอาหารเบื้องต้น  
10404301 การถ่ายเทความรอ้นและหน่วยปฏบิตักิารทางความร้อน 
10404302 การท าความเยน็และหน่วยปฏบิตักิารทางความเยน็ 
10404304 วศิวกรรมโรงงานต้นก าลงั 
10404305 คอมพวิเตอร์ช่วยในงานออกแบบทางวศิวกรรม 
10401308  การสัน่ สะเทอืนเชงิกลและการบ ารุงรกัษา 
 10404331 การออกแบบโรงงานอาหาร 
10404341 การออกแบบเครื่องจกัรกลอาหาร 
10404342 ระบบควบคุมอตัโนมตัใินกระบวนการแปรรูปอาหาร               
10404391 การฝึกงานโรงงาน                               
10404441 การออกแบบระบบแมชชนีวชินัส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 
10404442 การเขยีนโปรแกรมบนอุปกรณ์ฝังตวัและอนิเทอร์เน็ตทุกสรรพสิง่ 
10404451 การเผาไหมแ้ละวศิวกรรมสเีขยีว                                                                          
10404452 การออกแบบระบบความรอ้นในงานวิศวกรรมอาหาร 
10404453 เครื่องจกัรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร 
10404454 การใชพ้ลงังานในอุตสาหกรรมอาหาร 
10401455 วศิวกรรมการก าจดัของเสยี 
PLO 2 สามารถควบคุมเครื่องจกัรในกระบวนการผลิตอาหารและระบบสนับสนุนการผลิต ด้วย
ทกัษะทางวิศวกรรมและความคิดเชิงวิพากษ์ สามารถวิเคราะห์แนวโน้มและแก้ไขปัญหาเบ้ืองต้น
ของเครื่องจกัรในกระบวนการผลิตอาหารอย่างเป็นระบบ 
10303105 เคมพีื้นฐาน 
10303106 ปฏบิตักิารเคมพีื้นฐาน 
10404102 คอมพวิเตอร์และเทคโนโลยดีจิทิลัส าหรบัวศิวกร 
10401203 อุณหพลศาสตร์                                  
10404211 คุณสมบตัทิางกายภาพของผลผลติเกษตรและอาหาร 
10404241 การควบคุมงานกลดว้ยไฟฟ้าและหุ่นยนต์เบื้องต้น               
10404426 การออกแบบและควบคุมกระบวนการท างานของเครื่องฆ่าเชื้ออาหาร 
10404443 ปัญญา ประดษิฐ์ในงานอุตสาห กรรมเกษตรและอาหาร  
10404444 การประมวลผลและวเิคราะห์ภาพถ่ายในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 
PLO 3 สามารถหาความรู้ใหม่ทางวิศวกรรมอาหารให้สอดคล้องกบั Thailand Food Industry 4.0 
โดยค านึงถึงความป็นมิตรกบัส่ิงแวดล้อมตามยุทธศาสตร ์GO-ECO 
10404421 การหมกัเพื่อผลติอาหารสุขภาพ                                
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PLOs/ รายวิชา 

10404422 เทคโนโลยกีารสกดัในงานวศิวกรรมอาหาร 
10404423 วศิวกรรมกระบวนการส าหรบัอาหารทีแ่ปรรูปจากนม 
10404424 เทคโนโลยกีระบวนการผลติอาหารแปรรูปขัน้ต้น 
10404425 พื้นฐานเทคโนโลยกีารอบแหง้ในงานวศิวกรรมอาหาร 
10404471 เทคโนโลยใีหม่เพื่อการแปรรูปดว้ยความรอ้นและไม่ใช้ความรอ้น 
10404472 นวตักรรมทางวศิวกรรมอาหารเพื่อการประกอบการ 
10404473 การจดัการห่วงโซ่อุปทานอาหาร 
10404474 ระเบยีบวธิเีชงิค านวณส าหรบัโรงงานอาหารอจัฉรยิะ 
XXXXXXXX วชิาเลอืกเสร ี
PLO 4 สามารถออกแบบ วางแผนการทดลอง ด าเนินการทดลอง วิเคราะห์และแปลความหมาย
ข้อมูลเพ่ือแก้ปัญหาทางวิศวกรรมอาหารได้อย่างถกูต้อง 
10400497 สหกจิศกึษา 
10400498 การเรยีนรูอ้สิระ 
10400499 การศกึษา หรอื ฝึกงาน หรอื ฝึกอบรมต่างประเทศ 
10404427 การหาสภาวะทีเ่หมาะสมทางวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
10404428 การออกแบบการทดลองส าหรบัวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร                  
PLO 5 สามารถอธิบายหลกัเศรษฐศาสตรวิ์ศวกรรม ในการประกอบธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร 
10404232 การควบคุมคุณภาพและการจดัการดา้นวศิวกรรมอาหาร 
10404472 นวตักรรมทางวศิวกรรมอาหารเพื่อการประกอบการ 
10404473 การจดัการห่วงโซ่อุปทานอาหาร 
10400502 ผูป้ระกอบการนวตักรรมทางการเกษตร 
 
PLO 6 สามารถท างานเป็นทีมกบัทุกส่วนในอุตสาหกรรมอาหาร รู้จกัการวางแผนงาน ท างานบรรลุ
วตัถปุระสงค์ท่ีก าหนดได้ 
10401491 ปฏบิตักิารทางวศิวกรรม 1 
10401492 ปฏบิตักิารทางวศิวกรรม 2 
PLO 7 สามารถสื่อสารกบักลุ่มคนท่ีหลากหลาย พร้อมด้วยทักษะด้านภาษา เทคโนโลยี และดิจิตอล 
10404381 สมัมนาภาษาองักฤษทางวศิวกรรมอาหาร 1 
10404481 สมัมนาภาษาองักฤษทางวศิวกรรมอาหาร 2 
PLO 8 มีความตระหนักรู้ถึงจรรยาบรรณและความรบัผิดชอบในวิชาชีพทางวิศวกรรมควบคุม
สาขาวิศวกรรมอาหาร ตามแนวทางของสภาวิศวกร 
10404100 ความรูเ้บื้องต้นทางวชิาชพีวศิวกรรม 
10700304 ภาษาไทยเพื่องานเขยีนเชงิวชิาการ 
10700307 ทกัษะภาษาองักฤษส าหรบัศตวรรษที ่21 
10700308 ภาษาองักฤษในชวีติประจ าวนั 
10700313 ภาษาองักฤษเชงิวทิยาศาสตร์และนวตักรรม 
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PLOs/ รายวิชา 

PLO 9 มีจิตส านึกต่อสงัคมบนพ้ืนฐานของความเป็นลูกแม่โจ้ 
11400110 เศรษฐกจิพอเพยีงและการพฒันาทีย่ ัง่ยนื 
11400111 อาเซยีนศกึษา 
10700211 การพฒันาบุคลกิภาพความเป็นผูป้ระกอบการทีย่ ัง่ยนื 
10400406 นานาสาระเกี่ยวกบัอาหารและยา 
10400407 ทกัษะดจิทิลัในศตวรรษที ่21 

 
 นอกจากนี้ หลักสูตรฯ ยังได้ออกแบบรายวิชาให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ซึ่งอยู่ในเกณฑ์
บงัคบัของสภาวิศวกร เพื่อขอรบัรองเป็นวิศวกรรมวิชาชพีควบคุมสาขาวิศวกรรมเครื่องกล โดยไดม้ี
การถอดองคค์วามรูอ้อกเป็นด้าน ความรูพ้ ืน้ฐานดา้นวทิยาศาสตร ์ความรูพ้ ืน้ฐานดา้นวศิวกรรม และ
ความรู้เฉพาะด้านวิศวกรรม ตามเอกสารอ้างอิง ตารางรบัรองตนเอง (Self-Declaration) การเทียบ
รายวชิาทีส่ถาบนัขอเทยีบตามเกณฑท์ีส่ภาวศิวกรก าหนด 
 
  
1.3 The programme to show that the expected learning outcomes consist of both generic 
outcomes (related to written and oral communication, problem solving, information 
technology, teambuilding skills, etc) and subject specific outcomes (related to knowledge 
and skills of the study discipline). 
  
 จากผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รบัจากหลกัสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารซึ่งทางอาจารย์
ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณาจากข้อมูลของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ และคณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร เพื่อให้สอดคล้องกันกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องมาตรฐานการ
อุดมศึกษา พ.ศ. 2561 ที่ก าหนดเกณฑ์ผลการเรียนรูท้ี่คาดหวงัของการศกึษา (Expected Learning 
Outcomes, ELO) ไว้ 3 ด้านคือ ด้านผู้เรียนรู้ (Learner Person) ด้านผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม 
(Innovative Co-Creator) และด้านพลเมอืงที่เข้มแขง็ (Active Citizen) โดยมกีรอบคุณวุฒแิห่งชาติ
ฉบับปรับปรุง 2561 (NQF) ที่ก าหนดเกณฑ์ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program 
Learning Outcomes, PLO) ไว้ 3 มติิคือ มติิความรู้ (Knowledge, K) มติิทกัษะ (Skills, S) และมติิ
ความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรับผิดชอบ (Application and Responsibility, A) ซึ่งทาง
คณะกรรมการหลกัสูตรได้พจิารณาให้ครอบคลุมทัง้ทักษะทัว่ไป (Generic LO) ทักษะเฉพาะทาง 
(Specific LO) โดยวางใหม้รีะดบั (Level) ตามเกณฑข์อง Bloom Taxonomy  

หลกัสูตรฯ ไดม้กีารพฒันา และวิเคราะหห์ลกัสูตรใหม้รีูปแบบการ PLO ใหม้สีอดคลอ้งการความ
คาดหวงัทีอ่ย่างเป็นขัน้ตอน โดยจดัท า Grouping ของประเภทของการเรยีนรูท้ีเ่ป็น Specific และ 
Generic Learning Outcome ตามตารางแนบ นอกจากนี้ หลกัสูตรยงัไดว้เิคราะหว่์าในแต่ละ PLO มี

https://maejo365.sharepoint.com/:b:/r/sites/msteams_c900a1/Shared%20Documents/General/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%20%E0%B8%81%E0%B8%A7%2065/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A7.%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B9%84%E0%B8%82%2013-6-65/ME-V2%20self%20declaration%20Tong%2008.pdf?csf=1&web=1&e=NDaCWU
https://maejo365.sharepoint.com/:b:/r/sites/msteams_c900a1/Shared%20Documents/General/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%20%E0%B8%81%E0%B8%A7%2065/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A7.%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B9%84%E0%B8%82%2013-6-65/ME-V2%20self%20declaration%20Tong%2008.pdf?csf=1&web=1&e=NDaCWU
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ความสอดคลอ้งระดบั (Level) และประเภทการเรยีนรู ้ (Type) ของนักศกึษาวศิวกรรมอาหารในระดบั 
ป.ตร ีว่าสอดคลอ้งในรูปแบบใด ยกตวัอย่างเช่น   

• PLO 1 & PLO 2 ซึ่งเป็นหวัใจหลกัของการเรยีนรูห้ลกัสูตรวศิวกรรมอาหารระดบั
ปรญิญาตรนีัน้ จะเน้นที ่Specific LO คาดหวงัว่าเมื่อนักศกึษาส าเรจ็การศกึษาจาก
หลกัสูตรนี้ กจ็ะต้องมรีะดบัการเรยีนรูข้ ัน้ต ่าในระดบั Apply and Analyzing และ มกีาร
เรยีนรูท้ัง้ในรูปแบบ Knowledge และ Skill 

• PLO 8 & PLO 9 เป็นรูปแบบการจดัการเรยีนรูท้ีเ่ป็น Generic LO โดยระดบัการเรยีนรู้
จะอยู่ในระดบั Understanding & Applying  และมกีารเรยีนรูใ้นรูปแบบ Application and 
Responsibility (Attitute) ซึ่งการเรยีนรูเ้หล่านี้ จะใชรู้ปแบบการเรยีนรูจ้ากกจิกรรมทัง้ใน
หอ้งเรยีน และกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรของมหาวทิยาลยั เช่น การออกค่ายอาสา   และมี
การประเมนิในหลากหลายรูปแบบ เช่น จากการสงัเกต หรอื จากหลกัฐานระเบียน
กิจกรรมนักศึกษา กิจกรรมของมหาวิทยาลยั (อ้างองิ http://www.msat.mju.ac.th/ ) 
เป็นต้น 

 
ตารางท่ี 2 ผลการเรยีนรูร้ะดบัหลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร และความสอดคลอ้งกบั Bloom Taxonomy 
พรอ้มดว้ยระดบัและประเภทของผลการเรยีนรู้ 
PLOs Outcome Statement Specific 

LO 
Generic 

LO 
Level Type 

1 สามารถสนับสนุนการออกแบบ การสรา้ง การตติ
ตัง้ การซ่อมบ ารุงเครื่องมอืและเครื่องจกัรในการ
ผลติอาหาร ระบบสนับสนุนการผลติ และอาคาร
ผลติอาหารไดอ้ยา่งถูกต้องตามขอ้ก าหนด 
สุขลกัษณะ และความปลอดภยัของอาหาร 

/ 
 

AP/AN K,S 

2 สามารถควบคุมเครื่องจกัรในกระบวนการผลติ
อาหารและระบบสนับสนุนการผลติ ดว้ยทกัษะทาง
วศิวกรรมและความคดิเชงิวพิากษ์ สามารถ
วเิคราะห์แนวโน้มและแก้ไขปัญหาเบื้องต้นของ
เครื่องจกัรในกระบวนการผลติอาหารอย่างเป็น
ระบบ 

/  AP/AN K,S 

3 สามารถหาความรูใ้หม่ทางวศิวกรรมอาหารให้
สอดคล้องกบั Thailand Food Industry 4.0 โดย
ค านึงถงึความป็นมติรกบัสิง่แวดล้อมตาม
ยุทธศาสตร์ GO-ECO 

/ 
 

U/AP K 

4 สามารถออกแบบ วางแผนการทดลอง ด าเนินการ
ทดลอง วเิคราะห์และแปลความหมายขอ้มูลเพื่อ
แก้ปัญหาทางวศิวกรรมอาหารไดอ้ย่างถูกต้อง 

/  AP/AN K 

http://www.msat.mju.ac.th/
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PLOs Outcome Statement Specific 
LO 

Generic 
LO 

Level Type 

5 สามารถอธบิายหลกัเศรษฐศาสตร์วศิวกรรม ในการ
ประกอบธุรกจิอุตสาหกรรมอาหาร 

/  U/AP K 

6 สามารถท างานเป็นทมีกบัทกุส่วนในอุตสาหกรรม
อาหาร รูจ้กัการวางแผนงาน ท างานบรรลุ
วตัถุประสงค์ทีก่ าหนดได ้

 
/ AP/E S 

7 สามารถสื่อสารกบักลุ่มคนทีห่ลากหลาย พรอ้มดว้ย
ทกัษะดา้นภาษา เทคโนโลย ีและดจิติอล 

 / AP/E S 

8 มคีวามตระหนักรูถ้งึจรรยาบรรณและความ
รบัผดิชอบในวชิาชพีทางวศิวกรรมควบคุมสาขา
วศิวกรรมอาหาร ตามแนวทางของสภาวศิวกร 

 / R/U AR 

9 มจีติส านึกต่อสงัคมบนพื้นฐานของความเป็นลูกแม่
โจ ้

 / U/AP AR 

Bloom's Taxonomy : R = Remembering   U = Understanding  AP = Applying 
AN = Analyzing  E = Evaluating      C = Creating 

Type: K=Knowledge, S=Skill, AR=Application and Responsibility  
 
1.4. The programme to show that the requirements of the stakeholders, especially the 
external stakeholders, are gathered, and that these are reflected in the expected 
learning outcomes. 

หลกัสูตร ไดม้กีารวเิคราะหแ์ละพฒันา PLO โดยมกีารวเิคราะหข์อ้มูลจากผูม้ส่ีวนไดส่้วนเสยี
หลายดา้น ไดแ้ก่ 

• นักศกึษาผูเ้รยีน 
• บณัฑติ/ศษิยเ์ก่า 
• คณาจารยผู์ส้อน 
• ผูใ้ชบ้ณัฑติ 
• สภาวศิวกร 
• ผูว้เิคราะหแ์ละก าหนดนโยบายประเทศและอุตสาหกรรม 
• ผูก้ าหนดนโยบายมหาวิทยาลยั 

จากการเกบ็ขอ้มูลในหลายรูปแบบ ทัง้การประชุมวพิากษห์ลกัสูตร การตอบแบบสอบถาม 
การประชุมหารอืกบัหน่วยงานทีเ่กี่ยวขอ้ง และการสบืคน้นโยบายและทศิทางของอุตสาหกรรมอาหาร
ของ Stake Holder ผูท้ี่เกี่ยวขอ้ง รวมไปถงึสถานการณ์การแพร่ระบาดของ COVID 19 จงึสามารถ
ประมวลความต้องการของผูท้ีม่ส่ีวนเกี่ยวขอ้ง ไดด้งัตารางที ่3 นี้ 

 



14 

ตารางท่ี 1.3 ขอ้มูลความต้องการของผูท้ีม่ส่ีวนเกี่ยวขอ้ง แหล่งขอ้มูล และวธิกีารในการเกบ็ขอ้มูล 
Stake Holder ข้อมูลความต้องการ แหล่ง/วิธีการ 
ผูเ้รยีน • การประเมนิตนเองในดา้นต่าง ๆ ของ PLO  • แบบสอบถาม นักศกึษา

ประจ าปี 2564 
(อ้างองิ แบบสอบถาม นศ.ปี4 ) 
(อ้างองิ แบบสอบถาม นศ.ปี3) 
 

บณัฑติ/ศษิย์เก่า • การประเมนิความคามหวงัของผู้ส าเรจ็การศกึษา
ของ PLO 

• แบบสอบถาม PLO ต่อศิษย์
เก่า ประจ าปี 2564  ของ
หลกัสูตร 

• แบบสอบถาม บณัฑติที ่ของ
กองแผนงานมหาวทิยาลยั 

 
คณาจารย์ผูส้อน • การประมวลผลการเรยีนรู ้ดว้ย Weight น ้าหนัก

เกรดของแตล่ะรายวชิาการ เทยีบเคยีงกบั PLO 
• การประชุมเกรดประจ าภาค

การศกึษาของหลกัสูตร 
• ผลคะแนนเกรด 
• แบบสอบถาม PLO ของ

คณาจารย์ผูส้อน 
ผูใ้ชบ้ณัฑติ • การประเมนิความคาดหวงัของผุใ้ชบ้ณัฑติ ต่อ 

PLO 
• แบบสอบถามผูป้ระกอบการ 

สภาวศิวกร • มคีวามรูเ้พยีงพอในการประกอบวชิาชพีวิศวกรรม
ควบคุมสาขาเครื่องกล 

• มจีรยิธรรมและรบัผดิชอบต่อสงัคม 

• เอกสารเทยีบเคยีงองค์
ความรู้ และผลการเรยีนรูท้ี่
คาดหวงั เพื่อขอรบัรอง
หลกัสูตรของสภาวศิวกร  
กบั PLO ของหลกัสูตร 

 
ผูก้ าหนดนโยบาย
ประเทศ 

• นโยบาย และยุทธศาสตร์ชาต ิ23 เล่ม  
• Thailand 4.0 และภาวะคุกคามจาก COVID 
• การปรบัเปลี่ยนสู่ New S-Curve ต่อยอดดา้น

อุตสาหกรรมอาหาร 
• การส่งเสรมิการท านวตักรรมและผูป้ระกอบการ

ใหม่ 
• การปรบัเปลี่ยนสู่สงัคม Digital และเศรษฐกจิ 

Digital 

• สบืคน้ผ่านทางอนิเตอร์เน็ต
จากหน่วยงานภาครฐั เช่น 
สภาพฒัน์ฯ กระทรวง อว. 
กระทรวงอุตสาหกรรม 
ส านักงานนวตักรรมแห่งชาต ิ
เป็นต้น 

• http://nscr.nesdb.go.th/
แผนแม่บทภายใต้
ยุทธศาสต/ 

ผูก้ าหนดนโยบาย
มหาวทิยาลยั 

• นโยบายและยุทธศาสตร์ Re-inventing Green-
University และ SGD ของมหาวทิยาลยั 

• คุณภาพและจ านวนนักศกึษารบัเขา้ทีล่ดลง 

• สบืคน้ผ่านอนิเตอร์เน็ต 
• หนังสอืเวยีนภายใน 

https://docs.google.com/forms/d/14NqB9DIVubw65XvBoQNw7kBKGSTvPp7PrLIG3vdxI5M/edit
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfvNuthuUJPDf4KonNwIXP4e--S5e0DT2pHAD5FL9nhq4HrQw/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSejoeZxmxOv_9s6ZMs4sZwXRB9BRGX_poA8-dVWd6L8cXlMIw/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSejoeZxmxOv_9s6ZMs4sZwXRB9BRGX_poA8-dVWd6L8cXlMIw/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSejoeZxmxOv_9s6ZMs4sZwXRB9BRGX_poA8-dVWd6L8cXlMIw/viewform
https://maejo365.sharepoint.com/:b:/s/msteams_c900a1/EWxRgd-okgNEudqR57gdd-gB0LRYEl_D5kh265AUyoijmg?e=ch2b9R
https://maejo365.sharepoint.com/:b:/s/msteams_c900a1/EWxRgd-okgNEudqR57gdd-gB0LRYEl_D5kh265AUyoijmg?e=ch2b9R
https://maejo365.sharepoint.com/:x:/s/msteams_c900a1/EaNVHliokJFHtvCXSZknE50BoYNHOEAtAbeiWssQR6cFyg?e=SgS9mY
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScb7LtUFEIp18Zi_7NEVxPlmFch5NehhFCvEYCxHNGlttKwJA/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScb7LtUFEIp18Zi_7NEVxPlmFch5NehhFCvEYCxHNGlttKwJA/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfhPmYohX_NO5ijIs9IEVhtWD0uy2dWnUmKJH9fwRO5iAnePg/viewform
https://maejo365.sharepoint.com/:b:/s/msteams_c900a1/EURRBLDqFu5CiNQKHN2gqLoB8yQ3R6A32b4-LqjjD2-CsA?e=7FZhW2
https://maejo365.sharepoint.com/:b:/s/msteams_c900a1/EURRBLDqFu5CiNQKHN2gqLoB8yQ3R6A32b4-LqjjD2-CsA?e=7FZhW2
https://maejo365.sharepoint.com/:b:/s/msteams_c900a1/EURRBLDqFu5CiNQKHN2gqLoB8yQ3R6A32b4-LqjjD2-CsA?e=7FZhW2
https://maejo365.sharepoint.com/:b:/s/msteams_c900a1/EURRBLDqFu5CiNQKHN2gqLoB8yQ3R6A32b4-LqjjD2-CsA?e=7FZhW2
https://maejo365.sharepoint.com/:b:/s/msteams_c900a1/EURRBLDqFu5CiNQKHN2gqLoB8yQ3R6A32b4-LqjjD2-CsA?e=7FZhW2
http://nscr.nesdb.go.th/%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95/
http://nscr.nesdb.go.th/%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95/
http://nscr.nesdb.go.th/%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95/
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• สถานการณ์แวดล้อม เช่น COVID 19 • https://www.facebook.com/ 
MaejoUniversity/videos/ 
1804009636426630/ 

 
 

1.5. The programme to show that the expected learning outcomes are achieved by the 
students by the time they graduate. 
 
ตารางท่ี 1.4 สดัส่วนความส าเรจ็ของ PLO ท่ีคาดหวงัในผู้เรียนหลกัสูตรวิศวกรรมอาหาร แยก
ตามแต่ละชัน้ปี 
PLOs Outcome Statement Year 1 Year 2 Year 3 Year 4 

1 สามารถสนับสนุนการออกแบบ การสรา้ง การตติ
ตัง้ การซ่อมบ ารุงเครื่องมอืและเครื่องจกัรในการ
ผลติอาหาร ระบบสนับสนุนการผลติ และอาคาร
ผลติอาหารไดอ้ยา่งถูกต้องตามขอ้ก าหนด 
สุขลกัษณะ และความปลอดภยัของอาหาร 

20% 40% 70% 100% 

2 สามารถควบคุมเครื่องจกัรในกระบวนการผลติ
อาหารและระบบสนับสนุนการผลติ ดว้ยทกัษะทาง
วศิวกรรมและความคดิเชงิวพิากษ์ สามารถ
วเิคราะห์แนวโน้มและแก้ไขปัญหาเบื้องต้นของ
เครื่องจกัรในกระบวนการผลติอาหารอย่างเป็น
ระบบ 

20% 40% 70% 100% 

3 สามารถหาความรูใ้หม่ทางวศิวกรรมอาหารให้
สอดคล้องกบั Thailand Food Industry 4.0 โดย
ค านึงถงึความเป็นมติรกบัสิง่แวดล้อมตาม
ยุทธศาสตร์ GO-ECO 

20% 40% 70% 100% 

4 สามารถออกแบบ วางแผนการทดลอง ด าเนินการ
ทดลอง วเิคราะห์และแปลความหมายขอ้มูลเพื่อ
แก้ปัญหาทางวศิวกรรมอาหารไดอ้ย่างถูกต้อง 

- 30% 70% 100% 

5 สามารถอธบิายหลกัเศรษฐศาสตร์วศิวกรรม ใน
การประกอบธุรกจิอุตสาหกรรมอาหาร 

- 30% 70% 100% 

6 สามารถท างานเป็นทมีกบัทกุส่วนในอุตสาหกรรม
อาหาร รูจ้กัการวางแผนงาน ท างานบรรลุ
วตัถุประสงค์ทีก่ าหนดได ้

20% 40% 70% 100% 

7 สามารถสื่อสารกบักลุ่มคนทีห่ลากหลาย พรอ้ม
ดว้ยทกัษะดา้นภาษา เทคโนโลย ีและดจิติอล 

20% 40% 70% 100% 

https://www.facebook.com/MaejoUniversity/videos/1804009636426630/
https://www.facebook.com/MaejoUniversity/videos/1804009636426630/
https://www.facebook.com/MaejoUniversity/videos/1804009636426630/
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PLOs Outcome Statement Year 1 Year 2 Year 3 Year 4 
8 มคีวามตระหนักรูถ้งึจรรยาบรรณและความ

รบัผดิชอบในวชิาชพีทางวศิวกรรมควบคุมสาขา
วศิวกรรมอาหาร ตามแนวทางของสภาวศิวกร 

30% 50% 75% 100% 

9 มจีติส านึกต่อสงัคมบนพื้นฐานของความเป็นลูกแม่
โจ ้

20% 40% 70% 100% 

 
 
 
 จากตารางที่ 2 จะเห็นได้ในแต่ละ PLO จะมสีดัส่วนความส าเร็จไม่เท่ากนั หวัใจหลกัในการ
พฒันาผู้เรียนให้เป็นวิศวกรเครื่องกลที่มอีงคค์วามรู้เฉพาะทางด้านวิศวกรรมอาหารนัน้ เน้นหนักที่ 
PLO 1 และ PLO ซึ่งจะเป็น PLO ทีบ่่งบอกดา้น Hard skill และ Soft skill ของผูเ้รยีนทีจ่ าเป็นในการ
ออกไปท างานเป็นวศิวกรวชิาชพีในอุตสาหกรรมอาหาร ตวัอย่างของ PLO  1 และ 2 นัน้ จะเหน็ไดว่้า 
ผูเ้รยีนในปีที ่1 จะมอีงคค์วามรูแ้ละทกัษะทัง้ Hard skill และ Soft skill ในระดบัเริม่ต้น ดงันัน้ น ้าหนัก
หลักจากส าเร็จการเรียนในชัน้ปีที่ 1 จึงมีสัดส่วนความคาดหวังของ PLO 1 และ 2 เพียง 20%   
สดัส่วนการเรยีนรูจ้ะเพิม่ขึน้เรื่อย ๆ ตามระดบัชัน้ปีทีสู่งขึน้ จนเมื่อส าเรจ็ในชัน้ปีที ่4 แลว้ ผูเ้รยีนกจ็ะ
ไดอ้งคค์วามรูแ้ละทกัษะทีค่รบถ้วนเตม็ 100% 
 
  อย่างไรกต็าม ในส่วน PLO 3-9 นัน้ เป็นการเตมิเตม็องคค์วามรู้ ทกัษะ และทศันคตขิองการ
เป็นวิศวกรที่สมบูรณ์ ซึ่งจะมีน ้าหนักที่น้อยลงไปตามสัดส่วน บาง PLO อาจจะไม่ได้มสีัดส่วนถึง 
100% ยกตวัอย่างเช่น  PLO 5 นัน้ หลกัสูตรก าหนดผลการเรียนรู้ของผู้เรียนไว้เพยีง 50% เท่านัน้ 
เนื่องจากหลกัสูตรเลง็เหน็ว่า หลกัสูตรเน้นการผลิตวิศวกรทีม่อีงค์ความรู้ดา้นเทคนิคและวชิาชีพเป็น
หลกั ไม่ได้ผลิตผู้เรยีนเพื่อเป็นนักเศรษฐศาสตร์หรือผู้ประกอบการโดยตรง แต่เน้นเสริมความรูด้า้น
เศรษฐศาสตรแ์ละการประกอบธุรกจิอุตสาหกรรมอาหารใหแ้ก่ผู้เรียน เพื่อเตมิเตม็ความเป็นวศิวกรที่
สามารถเขา้ใจบรบิทของการอุตสาหกรรมและธุรกจิอุตสาหกรรมอาหารไดเ้มื่อส าเรจ็การศกึษาแลว้    
 
    การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 
 
การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คณุภาพท่ี 1 – ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวงั 
เกณฑ์
ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบนั 
 
 

หลกัฐาน ช่องว่างในการปฏิบติัและพฒันา
ต่อไป 

 
1.1 

 
 

หลักสูตรพัฒนา PLO ของหลักสูตร ให้
เป็นปัจจุบัน และสอดคล้องกับวิสยัทศัน์ 
และ พนัธกจิของมหาวทิยาลยัแล้ว 

 
 
 

ไม่ม ี



17 

1.2 หลักสูตรได้พฒันารายวิชาให้สอดคล้อง
กับ ELO ในแต่ละระดบัตลอดทัง้หลกัสูตร
แล้ว 

 
 
ดูเอกสารแนบ
ใน Link 
เนื้อหา 

 

1.3 หลักสูตร ได้พัฒนา PLO ของหลักสูตร 
2564 ครอบคลุมทั ้งความรู้และทักษะ
ทัว่ไปแล้ว 

ปีการศึกษา 2564 ได้มีการน าจะมี
การน า PLO ไปใช้กับนัศึกษารหสั
เข้าใหม่ 64 และ ได้น าบางส่วนจะ
น าไปใช้กับนักศึกษาก่อนรหัส 64 
จึงท าให้ต้องมีการเก็บข้อมูล เพื่อ
ประเมนิ PLO อย่างต่อเนื่อง 

1.4 มกีารน าความต้องการของผู้มส่ีวนได้ส่วน
เสยีทัง้ 7 กลุ่ม มาปรบัปรุงผลการเรียนรู้ที่
คาดหวงัของหลกัสูตรใหม่ และด าเนินการ
น าร่องใช้งานบางส่วน จากรูปแบบการ
เรียนการสอน และกิจกรรมเสริมของ
หลกัสูตร  

1.5 หลัก สูตรได้พัฒนาวิธีการประเมินผล
ความส าเร็จของนักศึกษาต่อ PLO เมื่อ
ส าเรจ็การศกึษาแล้ว 

 ผลการประเมินความส าเร็จของ
นักศึกษาต่อ PLO ของหลักสูตร 
ยังคงต้องมีการเก็บข้อมูลอย่าง
ต่อเนื่องอย่างน้อยอกี 2 ปี 

 
AUN-QA Criterion 2  

Programme Structure and Content 
เกณฑ์คณุภาพท่ี 2 

2.1.  The specifications of the programme and all its courses are shown to be 
comprehensive, up-to-date, and made available and communicated to all stakeholders.  
2.2.  The design of the curriculum is shown to be constructively aligned with achieving 
the expected learning outcomes.  
2.3.  The design of the curriculum is shown to include feedback from stakeholders, 
especially external stakeholders.  
2.4.  The contribution made by each course in achieving the expected learning outcomes 
is shown to be clear.  
2.5.  The curriculum to show that all its courses are logically structured, properly 
sequenced (progression from basic to intermediate to specialised courses), and are 
integrated.  
2.6.  The curriculum to have option(s) for students to pursue major and/or minor 
specialisations.  
2.7.  The programme to show that its curriculum is reviewed periodically following an 
established procedure and that it remains up-to-date and relevant to industry.  

 



18 

2.1 The specifications of the programme and all its courses are shown to be 
comprehensive, up-to-date, and made available and communicated to all stakeholders. 

หลักสูตรวิศวกรรมอาหารมกีารเผยแพร่ข้อมูลของหลกัสูตรฯ ฉบับปรับปรุง 2564 ทัง้ใน
รูปแบบของไฟล์ มคอ.2 ทีส่ามารถใหด้าวน์โหลดเอกสารหลกัสูตรและ ในรูปแบบเนื้อหาส าคญัโดยย่อ 
ไม่ว่าจะเป็นรายละเอียดของหลักสูตร (Program Specifications) ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลกัสูตร 
(PLOs) ผลลพัธ์การเรียนรูใ้นแต่ละชัน้ปี (YLO) ค่าธรรมเนียมการศกึษา วิชาแกนหลกัที่ส าคญั ผ่าน
ทัง้ทางเว็บไซต์ของคณะฯ เว็บไซต์ของหลกัสูตร และแชร์ลิงค์ผ่านทางหน้า Facebook Page ของ
หลักสูตรฯ โดยผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทัง้ภายนอกและภายในสามารถเข้าถึงและรับรู้ข้อก าหนดของ
หลกัสูตรไดง้่าย ดงัรูปที ่2.1 

 

 
รูปที ่2.1 ตวัอย่างการประชาสมัพนัธ์ขอ้มูลของหลกัสูตรฯ ในเวบ็ไซต์ 

 

ในรอบปีที่ผ่านมา หลักสูตรได้มีการเน้นประชาสัมพันธ์แบบ  Interactive ผ่านการสื่อสาร
ทัง้ Line Group และ Facebook page เพื่อใหน้ักศกึษาเขา้เรยีนใหม่ TCAS 65 และนักศกึษาปัจจุบนั
ที่ได้เรียนในหลกัสูตรใหม่ TCAS 64 ได้เข้าใจหลกัสูตรในเบื้องต้น โดยหลกัสูตรไดม้กีารจดัแนะแนว
หลกัสูตรแบบออนไลน์ ผ่านระบบ MSTeam และ Zoom และมคีลปิแนะแนวหลกัสูตร (รูปที่ 2.2) ไว้
ในหน้า Facebook page และเว็บไซต์ของหลกัสูตร  และคาดว่าผู้เข้าเรียนในปี 2565 จะได้คุณภาพ
และจ านวนของผูเ้รยีนเป็นไปตามเป้าหมาย  

 

https://engineer.mju.ac.th/wtms_webpageDetail.aspx?wID=1297
http://mju-food-engineering.weebly.com/361136193636359735973634360536193637.html
https://www.facebook.com/FoodEngMJU
https://www.facebook.com/FoodEngMJU
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รูปที ่2.2 ภาพคลปิแนะแนวหลกัสูตรในเวบ็ไซต์ของหลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร  
http://mju-food-engineering.weebly.com/ 

 
หลกัสูตรฯ มกีารปรบัปรุงรายละเอยีดของแต่ละวชิาเป็นประจ าทุกปี และสื่อสารใหท้มีอาจารย์

ผูส้อนรบัทราบในการประชุมหลกัสูตรฯ และการประชุมเกรด โดยทีอ่าจารย์ผูส้อนแต่ละรายวชิาน าไป
แจง้ใหผู้เ้รยีนทราบผ่านมคอ.3 ในการเริม่ต้นสอน และผูเ้รยีนสามารถคน้หาจากเวบ็ไซต์ของ
มหาวทิยาลยั 
 
2.2 The design of the curriculum is shown to be constructively aligned with achieving the 
expected learning outcomes. 

หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2564) ได้
จดัท าเล่ม มคอ.2 โดยผ่านความเหน็ชอบจากสภามหาวทิยาลยัแม่โจ ้เมื่อ 4 เมษายน 2564 โดยมกีาร
ออกแบบหลกัสูตรและท าการปรบัปรุงใหม่ใหค้วามสอดคลอ้งกบัผลการเรยีนรูท้ีค่าดหวงัของหลกัสูตร 
(PLO) ทัง้ 9 ขอ้ตามทีก่ล่าวมา นอกจากนี้ยงัไดเ้พิม่รายวชิาแนวใหม่ตามหลกัเกณฑก์ารออกแบบผล
การเรยีนรูท้ีค่าดว่าจะไดร้บัไปยงัรายวชิา (Backward curriculum design) โดยข้อก าหนดของ
หลกัสูตรไดท้ าตามกรอบแผนพฒันาเศรษฐกจิและสงัคมฉบบัที ่ 12 (พ.ศ. 2560 – 2564) ดา้นการ
พฒันาประเทศสู่ความสมดุลในทุกมติอิย่างบูรณาการและเป็นองคร์วม กอปรกบันโยบายการพฒันา
นวตักรรมและองคค์วามรูใ้นการพฒันาประเทศในรูปแบบ Thailand 4.0 ทีต้่องการผลกัดนัใหเ้กดิการ
พฒันาประเทศแบบยัง่ยนื ภายใต้การด ารงชพีแบบเศรษฐกิจพอเพยีง โดยหลกัสูตรถูกออกแบบไวใ้ห้
นักศกึษาพฒันาตนเองในทางดา้นปฏบิตัแิละวชิาการ เพื่อใหเ้ป็นวศิวกรเครื่องกลทีม่คีวามรูแ้ละทกัษะ
เฉพาะทางดา้นวศิวกรรมอาหาร ภายใต้แนวคดิ GO-ECO ในยุคอุตสาหกรรมอาหาร 4.0   หลกัสูตร 
ไดม้กีารปรบัปรุงสาระหลกัอยู่ 2 ส่วน คอื 1.) เนื้อหาความรูเ้กี่ยวกบั Robotics และระบบอตัโนมตั ิ
ส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 4.0 และ 2.) การเรยีนรูแ้ละฝึกทกัษะทีจ่ าเป็นต่อการปฏบิตังิานใน
อุตสาหกรรมอาหาร ส าหรบัศตวรรษที ่21 และการเปลีย่นแปลงในยุค Disruption สามารถตอบสนอง
ตามความต้องการของตลาดแรงงานในดา้นวศิวกรรมการแปรรูปในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 
ทัง้ในระดบัชาตแิละนานาชาต ิ ในทางดา้นการปฏบิตั ิ เน้นใหน้ักศกึษามทีกัษะเพิม่เตมิดา้นการ

http://mju-food-engineering.weebly.com/
https://reg.mju.ac.th/registrar/home.asp
https://reg.mju.ac.th/registrar/home.asp
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ปฏบิตังิานโรงงาน และทกัษะช่างพืน้ฐานโดยเฉพาะงานเหลก็สแตนเลส ที่สอดคลอ้งกบัอุตสาหกรรม
อาหาร ส่วนทกัษะขัน้สูงขึน้ จะเน้นทีท่กัษะเครื่องกลทีต่อบโจทยอุ์ตสาหกรรมอาหาร 4.0 เช่น ระบบ
อตัโนมตั ิและ Robotics เป็นต้น  

คณะอาจารยผู์ร้บัผดิชอบหลกัสูตรฯ ไดท้ าการสรุปสาระส าคญัในการปรบัปรุงไวใ้นเอกสาร
เพื่อประกอบการปรบัปรุงหลกัสูตรใหท้นัสมยั ดงั Link เอกสารแนบนี้ อ้างองิ บทสรุปภาพรวม
วศิวกรรมศาสตรบณัฑติสาขาวศิวกรรมอาหาร   

หลกัสูตรยงัไดป้ระมวล PLO ของหลกัสูตร จดัท าเป็นแผนผงัความคดิ Mindmap (รูปที ่ 1) 
แสดงถงึความเชื่อมโยงของ PLO ในแต่ละขอ้ พรอ้มทัง้ระบกุลุ่มของความเชื่อมโยงของ PLO ทัง้ 9 ขอ้ 
ประมวลความสอดคลอ้งของประเภท ของ PLO แต่ละประเภทสื่อสารโดยใชส้ญัลกัษณ์ส ีดงันี้ 

  

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/CRI2/%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B8%B4%E0%B8%95-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%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/CRI2/%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B8%B4%E0%B8%95-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3.pdf
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2.3 The design of the curriculum is shown to include feedback from stakeholders, 
especially external stakeholders. 
 จาก Criteria ที ่ 1.4 นัน้ จะเหน็ว่าหลกัสูตรไดอ้อกแบบใหต้อบสนองผูม้ส่ีวนไดส่้วนเสยี 
โดยเฉพาะ External Stake Holders 4 ส่วนไดแ้ก่  
  • ผูใ้ชบ้ณัฑติ    
  • สภาวศิวกร 
  • ผูว้เิคราะหแ์ละก าหนดนโยบายประเทศและอุตสาหกรรม 
  • ผูก้ าหนดนโยบายมหาวทิยาลยั 
  
 ซึ่งผูม้ส่ีวนไดส่้วนเสยีภายนอกทัง้ 4 ส่วนนี้ คณะกรรมการฯ ไดม้กีารออกแบบหลกัสูตร โดยมี
การปรบัปรุงหลกัสูตรฉบบัปี 2564 ไดม้กีารปรบัเนื้อหารายละเอยีดของวชิาใหม้คีวามครอบคุมและ
ทนัสมยัโดยน าเอาขอ้มูลความต้องการของผูท้ีม่ส่ีวนเกี่ยวข้องทัง้ 4 ส่วน มาปรบัปรุงเนื้อหาทีเ่น้น
เกี่ยวกบัระบบควบคุมอตัโนมตัเิขา้มาเพิม่เตมิ ใหส้อดคลอ้งกบัวตัถุประสงคข์องหลกัสูตรและ 
Program Learning Outcome ครอบคลุมความคาดหวงัของผูเ้รยีน ทัง้ดา้นความรู ้ทกัษะ และทศันคต ิ
วธิกีารวดัประเมนิผลทีแ่สดงถงึการบรรลุผล รวมไปถงึความสมัพนัธ์ของหลกัสูตรและองคป์ระกอบใน
การเรยีนอย่างชดัเจน ระบุไวใ้นเอกสาร  มคอ. 2 ของหลกัสูตรฉบบัปรบัปรุง ปี 2564 และมกีารจดัท า
รายละเอยีดรายวชิาอย่างครบถ้วน ดงัตวัอย่างในตารางที ่4 
ตารางที ่ 4 ตวัอย่างรายวชิาเปิดใหม่ทีม่ขีอ้ก าหนดชดัเจน และสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคแ์ละผลการ
เรยีนรูข้องหลกัสูตร 

 
 
2.4 The contribution made by each course in achieving the expected learning outcomes 
is shown to be clear. 

หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2564) ได้
จดัท าเล่ม มคอ. 2 โดยมุ่งเนน้การผลติบณัฑติใหเ้ป็น วศิวกรเครื่องกลทีม่คีวามรูแ้ละทกัษะเฉพาะ
ทางดา้นวศิวกรรมอาหาร ภายใต้แนวคดิ GO-ECO ในยุคอุตสาหกรรมอาหาร 4.0 โดยมกีารพฒันา
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ผูเ้รยีน ใหม้ ีองคค์วามรูด้า้นวศิวกรรมเครื่องกล ควบคู่กบัเทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารทีส่อดคลอ้งกบั
วสิยัทศัน์ของมหาวิทยาลยั โดยมกีารจดัการเรยีนการสอนเป็นไปตามระบบและแสดงถงึความ
สอดคลอ้งของการจดัการเรยีนการสอนระบุไวใ้นเล่ม มคอ.2 หน้า 102 (อ้างองิ มคอ 2 หน้า 94-102) 
ดงัตวัอย่างในตารางที ่5 

 
ตารางท่ี 2.1 ตวัอย่างความสอดคลอ้งของการออกแบบหลกัสูตรกบัผลการเรยีนรูท้ีค่าดหวงั  

โดยใช ้Curriculum Mapping 

 

 

https://maejo365.sharepoint.com/:b:/s/msteams_c900a1/ERteQLJj_epHl0LcPJcCnl4BtgPyJRUQhl8jl9EQAl6GsA?e=G2rzbu
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2.5 The curriculum to show that all its courses are logically structured, properly 
sequenced (progression from basic to intermediate to specialized courses), and are 
integrated. 

หลกัสูตรฯ ไดท้ าการสรา้งแผนทีก่ระจายความรบัผดิชอบผลการเรยีนรูสู่้รายวชิาของหลกัสูตร 
(Curriculum mapping) ดงัตวัอย่างในหวัขอ้ 2.4 ซึ่งเป็นการออกแบบโครงสรา้งการเรยีนรูใ้หเ้ป็นไป
ตามล าดบัการเรยีนรูอ้ย่างเป็นระบบ โดยในแต่ละขัน้ตอนจะสามารถแสดงผลการเรยีนรูท้ี่เกดิขึน้รายปี 
(Yearly Learning Outcome, YLO) ดงัรูปที ่4  ดงันี้ 
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รปูท่ี 2.4  Learning outcome achievement (เอกสารอ้างองิ CR3) 

จากรูปที่ 2.4 จะเห็นว่าได้มกีารกระจายการพัฒนาการเรียนรู้ของผู้เรียนแต่ละปีที่มีความ
แตกต่างกนัไป โดยเป้าหมายสุดท้ายคือเพื่อให้เป็นวิศวกรเครื่องกลที่มคีวามรู้และทกัษะเฉพาะดา้น
วศิวกรรมอาหาร ภายในแนวคดิ GO-ECO ในยุคอุตสาหกรรมอาหาร 4.0 โดยมรีายละเอยีดดงันี้ 

ปีท่ี 1 ผู้เรียนจะเรียนรู้องค์ความรู้และทักษะพื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยเีพื่อ
เตรยีมความพรอ้มสู่องคค์วามรูด้า้นวศิวกรรมพืน้ฐานในปีถดัไป เมื่อสิน้ปีที ่1 ผูเ้รยีนจะ 

- สามารถประยุกต์ทฤษฎีพื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์เพื่อแก้ปัญหาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี 

- สามารถปฏบิตังิานในโรงงาน เป็นผูป้ฏบิตังิานแปรรูปอาหาร และท างานเป็นทมีได ้ 
ปีท่ี 2 ผูเ้รยีนจะเรยีนรูอ้งค์ความรู้และทกัษะพืน้ฐานด้านวศิวกรรมศาสตรแ์ละเทคโนโลยีทาง

อาหาร เมื่อสิน้ปีที ่2 ผูเ้รยีนจะ 
- สามารถประยุกต์ทฤษฎีทางวิศวกรรมพื้นฐาน เพื่อแก้ปัญหากระบวนการแปรรูปอาหาร 

และระบบการสนับสนุนการผลติขัน้ต้น  
- สามารถปฏบิตังิาน ควบคุมเครื่องจกัรในโรงงานอาหารได ้และวเิคราะหปั์ญหาเครื่องจกัรได้ 
ปีท่ี 3 ผูเ้รยีนจะเรยีนรู้องค์ความรูด้้านวศิวกรรมศาสตรเ์ครื่องกลประยุกต์ การจดัการ ทกัษะ

และช่าง  ส าหรบัโรงงานอาหาร เมื่อสิน้ปีที ่3 ผูเ้รยีนจะ 
- สามารถประยุกต์ทฤษฎ ีและทกัษะทางวิศวกรรมอาหาร เพื่อออกแบบเครื่องจกัรกล ระบบ

แปรรูป และอาคารโรงงานแปรรูปอาหารไดอ้ย่างถูกสุขลกัษณะ  
- สามารถปฏบิตังิาน วางแผนการผลติ และแก้ปัญหาการผลติในสายการผลติเบื้องต้นได้  
ปีท่ี 4 ผู้เรียนจะเรียนรู้องค์ความรู้เฉพาะทางด้านวิศวกรรมอาหาร และทกัษะการแก้ปัญหา

เชงิบูรณาการทางวศิวกรรมส าหรบัโรงงานอาหาร เมื่อสิน้ปีที ่4 ผูเ้รยีนจะ 

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/CRI3/BFE%20YLO.png
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- สามารถประยุกต์ทฤษฎี และค้นหาองค์ความรู้ใหม่ เพื่อบูรณาการสร้างสรรค์ชิ้นงาน หรือ 
กระบวนการทางวศิวกรรม เพื่อแก้ปัญหาทางวศิวกรรมอาหารในยุค 4.0 ได ้ 

- สามารถสื่อสารกบักลุ่มคนทีห่ลากหลาย ดว้ยทกัษะดา้นภาษา เทคโนโลย ีและดจิติอล  
หลักสูตรได้มีการก าหนดสัดส่วนหน่วยกิตการเรียนรู้ให้มีความเหมาะสมกับสถานการณ์

ปัจจุบนั โดยมกีารปรบัหน่วยกิตรวมของหลกัสูตร จาก 148 หน่วยกิต (หลกัสูตร ปี 2559) ลงเหลือ 
139 หน่วยกิต (หลักสูตร ปี 2564)    และได้ปรับควบรวมบางรายวิชาที่มีองค์ความรู้ด้าน
วิศวกรรมเครื่องกลต่อเนื่องกันให้กระชับ ลดจ านวนหน่วยกิตลง มีความ เหมาะสมมากขึ้น  การ
ก าหนดสดัส่วนสาระการเรยีนรูใ้นหลกัสูตรปรบัปรุง 2564 พอสรุปไดด้งันี้ 

 
จ านวนหน่วยกิตตลอดหลกัสูตร              139 
หน่วยกิต 

โครงสรา้งหลกัสูตร 
(1) หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป 30 หน่วยกติ 

 -  กลุ่มความรูด้า้นสงัคมและวฒันธรรม 6 หน่วยกติ 
 -  กลุ่มความรูด้า้นคุณค่าความเป็นมนุษยแ์ละการใชช้วีติ 3 หน่วยกติ 
 -  กลุ่มความรูด้า้นภาษาและการสื่อสาร 12 หน่วยกติ 
 -  กลุ่มความรูด้า้นการคดิค านวณ การใชเ้หตุผล 
     และเทคโนโลย ี 6 หน่วยกติ 
 -  กลุ่มความรูด้า้นการเป็นผูป้ระกอบการ 3 หน่วยกติ 
                 (2) หมวดวชิาเฉพาะ  103 หน่วยกติ 

       วชิาเฉพาะพืน้ฐาน      
 -  กลุ่มวชิาพืน้ฐานทางคณิตศาสตรแ์ละวทิยาศาสตร์ 21 หน่วยกติ 
 -  กลุ่มวชิาพืน้ฐานทางวศิวกรรม 28 หน่วยกติ 
   วชิาเฉพาะดา้น 
 - กลุ่มวชิาบงัคบัทางวศิวกรรม 48 หน่วยกติ 
 - กลุ่มวชิาเลอืก  6 หน่วยกติ 

(3)  หมวดวชิาเลือกเสรี          6 หน่วยกติ 
 
นอกจากนี้ไดม้กีารทดลองน าร่อง มอบหมายให้อาจารยผู์้สอนรบัผดิชอบจดัท าผลการเรียนรู้

ของรายวิชา (Course Learning Outcome, CLO) และออกแบบกระบวนการเรยีนการสอนอย่างเป็น
ระบบ (Constructive alignment) ซึ่งประกอบด้วยมกีารก าหนดวัตถุประสงค์การเรียน (Objective) 
กระบวนการเรียนการสอน (Teaching method) และวิธีการประเมนิผล  (Assessment method) ใน
บางรายวชิาและกจิกรรม เพื่อพฒันาผูเ้รยีนไปสู่ผลการเรยีนรูข้องหลกัสูตร  
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หลกัสูตรวิศวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2564) ได้
ก าหนดแผนโครงสร้างการจดัเรียงรายวิชาอย่างเป็นระบบ โดยบูรณาการรายวิชาที่มคีวามทนัสมยั 
ตอบสนองต่อการยุคการเปลี่ยนแปลง รองรบัอุตสาหกรรมอาหาร 4.0  วิสยัทศัน์ของมหาวิทยาลัย 
และ เกณฑผ์ลการเรยีนรูข้องสภาวศิวกร โดยจดัท าเป็นแผนผงัความเชื่อมโยงรายวชิาหลกัใหส้มัพนัธ์
กบัผลลพัธ์การเรยีนรูใ้นหวัขอ้ต่าง ๆ ดงัรูปที ่2.5  

 

 
รปูท่ี 2.5 แผนภาพความการจดัเรยีงรายวชิาเพื่อใหส้อดคลอ้งกบัผลลพัธ์การเรยีนรู ้ 

(หลกัสูตรปรบัปรุง 2564) 
 
 

 
 
2.6 The curriculum to have option(s) for students to pursue major and/or minor 
specializations. 

ในการปรบัปรุงหลกัสูตร (พ.ศ. 2564) นี้ ไดม้กีารปรบัแนวคดิการท าใหห้ลกัสูตรมจีุดเด่นและ
ตรงตาม PLO มากขึ้น โดยมรีายวิชาใหม่ที่เพิม่เติมขึ้นในหลกัสูตร ท าให้หลกัสูตรทนัสมยั ผู้เรียน
สามารถเลือกเรียนได้ตามความสนใจ สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบันและความต้องการของ
ผูป้ระกอบการต่าง ๆ ทีป่ระกอบธุรกจิทางอุตสาหกรรมอาหารและการเรียนรูด้า้นอุตสาหกรรมอาหาร 
4.0 โดยมกีารปรบัปรุงสาระหลกัอยู่ 2 ส่วน คอื 
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1.) เนื้อหาความรูเ้กี่ยวกบั Robotics และระบบอตัโนมตั ิส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 4.0 
2.) การเรยีนรูแ้ละฝึกทกัษะทีจ่ าเป็นต่อการปฏบิตังิานในอุตสาหกรรมอาหารส าหรบัศตวรรษ

ที ่21 และการเปลีย่นแปลงในยุค Disruption 
 รายวชิาที่ส าคญัในกลุ่มการปรบัปรุง สามารถสรุปกลุ่มวชิาอยู่ในหมวดวชิาเอกเลอืก 4 กลุ่ม 
ไดแ้ก ่
- วิชาเลือกทางวิศวกรรมเฉพาะทาง (เลือกคละกลุ่มได้) 
กลุ่มวิศวกรรมอาหารเฉพาะทาง 

10404421 การหมกัเพื่อผลติอาหารสุขภาพ 
10404422 เทคโนโลยกีารสกดัในงานวศิวกรรม 
10404423 วศิวกรรมกระบวนการส าหรบัอาหารทีแ่ปรรูปจากนม 
10404424 เทคโนโลยกีระบวนการผลติอาหารแปรรูปขัน้ต้น 
10404425 พืน้ฐานเทคโนโลยกีารอบแหง้ในงานวศิวกรรมอาหาร 
10404426 การออกแบบและควบคุมกระบวนการท างานของเครื่องฆ่าเชื้ออาหาร 
10404427 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
10404428 การออกแบบการทดลองส าหรบัวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

กลุ่มระบบอตัโนมติัส าหรบัอุตสาหกรรม 4.0 
10404441 การออกแบบระบบแมชชนีวชินัส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 
10404442 การเขยีนโปรแกรมบนอุปกรณ์ฝังตวัและอนิเทอรเ์น็ตทุกสรรพสิง่ 
10404443 ปัญญาประดษิฐ์ในงานอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 
10404444 การประมวลผลและวเิคราะหภ์าพถ่ายในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

กลุ่มวิศวกรรมระบบสนับสนุนการผลิต 
10404451 การเผาไหมแ้ละวศิวกรรมสเีขยีว 
10404452 การออกแบบระบบความรอ้นในงานวศิวกรรม 
10404453 เครื่องจกัรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร 
10404454 การใชพ้ลงังานในอุตสาหกรรมอาหาร 
10404455 วศิวกรรมการจ ากดัของเสยี 

กลุ่มนวตักรรมทางอาหารและการประกอบการ 
10404471 เทคโนโลยใีหม่เพื่อการแปรรูปดว้ยความรอ้นและไม่ใชค้วามรอ้น 
10404472 นวตักรรมทางวศิวกรรมอาหารเพื่อการประกอบการ 
10404473 การจดัการห่วงโซ่อุปทานอาหาร 
10404474 ระเบยีบวธิเีชงิค านวณส าหรบัโรงงานอาหารอจัฉรยิะ  
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2.7 The programme to show that its curriculum is reviewed periodically following an 
established procedure and that it remains up-to-date and relevant to industry. 

หลกัสูตร ได้มกีารทบทวน และปรบัปรุงตามรอบการศึกษา 5 ปี ซึ่งได้ด าเนินการไปในปี 
2564 และได้รบัการรบัทราบจาก  สกอ. แล้ว โดยหลกัสูตร ฯ ได้วิเคราะห์สถานการณ์ปัจจุบนั  เช่น 
สถานการณ์ COVID19 การเปลี่ยนแปลงทางสงัคมในยุค  Disruption ทัง้ด้านการศึกษาและอาชีพ 
และมองภาพอนาคตอีก 5 ปีข้างหน้า ในยุคที่ความต้องการอาชีพหลัง COVID 19 แล้วน ามาใช้
ประกอบการปรบัปรุงหลกัสูตรฉบบัปี 2564 แลว้ จงึไดป้ระมวลผลการเรียนรู้ของนักศกึษาวศิวกรรม
อาหารเมื่อส าเร็จการศึกษาไปแล้ว ควรม ีความรู้ (K: Knowledge) ทักัษะ (S: Skill) และ เจตคติ 
(A : Attitute) ครบถ้วน จึงได้ถอด PLO ออกมาเป็นกลุ่มองค์ความรู้ ทกัษะ และทศันคติของผู้เรียน
ดงันี้ 

 
 กลุ่มองคค์วามรู ้4 ประเภท 
  K1 : Basic mechanical engineering knowledge 
  K2 : Fundamental food engineering knowledge 
  K3 : Specialized food engineering knowledge for industry 4.0 
   เป้าหมายเพื่อใหน้ักศกึษามอีงคค์วามรูเ้ฉพาะเพื่อประกอบอาชพี 4 ดา้น 

• Food robotics & automation skillful operator 
• Advance food engineering academia 
• Food engineering designer 
• Food engineering management & entrepreneuship 

  K4 : Entrepreneurial knowledge 
 กลุ่มทกัษะ 8 ประเภท 
  S1 : Essential workshop and hard skill  
  S2 : Food industry operation skill 
  S3 : Critical thinking 
  S4 : Teamwork 
  S5 : English proficiency 
  S6 : Complex problem solving in food engineering 
  S7 : Communication 
  S8 : Leadership 
  S9 : Teamwork 
 กลุ่มเจตคต ิ3 ประเภท 
  A1 : Go-ECO mindset 
  A2 : COE professional ethics 
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  A3 : MJU Core value 

 
 
 
 
 
 การวิเคราะห์ช่องว่าง - Gap Analysis 
 
AUN-QA Criterion 2 – Programme Structure and Content 
เกณฑ์
ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบนั 
 
 

หลกัฐาน ช่องว่างในการปฏิบติั
และพฒันาต่อไป 

 
2.1 

 
 

หลกัสูตร ไดด้ าเนินการปรบัปรุงหลกัสูตรใหม้ี
ความทนัสมยั และผ่านการรบัทราบจาก สกอ. 
แล้วเมื่อปี 2564 

 
 
 
 
 
 
 
 
ดูเอกสารแนบใน 
Link เนื้อหา 

 
 
 
 
 
 
 
 
ไม่ม ี
 

2.2 หลกัสูตรไดร้บัการออกแบบ รอ้ยเรยีงอย่างเป็น
ระบบ ดว้ยหลกั Backward Curriculum Design 
และสามารถตอบสนอง Learning Outcome ของ
ผูเ้รยีนไดเ้รยีบรอ้ยแล้ว 

2.3 การจดัท าหลกัสูตร ไดม้กีารน าขอ้มูลยอ้นกลบัของ
ผูม้ส่ีวนร่วมทุกดา้นมาร่วมพจิารณาแล้ว และแล้ว
เสรจ็ตัง้แต่ปี 2564 

2.4 ในแตล่ะวชิาเรยีน ไดม้กีารเรยีบเรยีงเนื้อหาให้
สอดคล้องกบั PLO เพื่อใหส้ามารถบรรลุ Learning 
Outcome ของผูเ้รยีนแล้ว 

2.5 หลกัสูตรไดม้กีารจดัเรยีงล าดบัรายวชิาอย่างมี
หลกัตรรกะ  ตัง้แต่ระดบัพื้นฐานดา้นวทิยาศาสตร์ 
วศิวกรรมศาสตร์ และระดบัเฉพาะทางดา้น
วศิวกรรมศาสตร์ ทีส่อดคล้องกบั PLO และ
ขอ้บงัคบัของสภาวศิกร 

2.6 หลกัสูตร ไดเ้ปิดกลุ่มเรยีนเฉพาะทางเลอืกดา้น
วศิวกรรมอาหารไว ้4 ดา้น ไดแ้ก ่
1. กลุ่มวศิวกรรมอาหารเฉพาะทาง 
2. กลุ่มระบบอตัโนมตัสิ าหรบัอุตสาหกรรม 4.0 
3. กลุ่มวศิวกรรมระบบสนับสนุนการผลติ 
4. กลุ่มนวตักรรมทางอาหารและการประกอบการ 
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2.7 หลกัสูตร ไดม้กีารทบทวน และปรบัปรุงตามรอบ
การศกึษา 5 ปี ซึ่งไดด้ าเนินการไปในปี 2564 และ
ไดร้บัการรบัทราบจาก  สกอ. แล้ว  

 
 
 

 

 
  



32 

AUN-QA Criterion 3  
Teaching and Learning Approach 

เกณฑ์คณุภาพท่ี 3 
 

3.1 The educational philosophy is shown to be articulated and communicated to all 
stakeholders. It is also shown to be reflected in the teaching and learning activities. 
3.2 The teaching and learning activities are shown to allow students to participate 
responsibly in the learning process.  
3.3 The teaching and learning activities are shown to involve active learning by the 
students. 
3.4 The teaching and learning activities are shown to promote learning, learning how 
to learn, and instilling in students a commitment for life-long learning (e.g., commitment 
to critical inquiry, information-processing skills, and a willingness to experiment with 
new ideas and practices). 
3.5 The teaching and learning activities are shown to inculcate in students, new ideas, 
creative thought, innovation, and an entrepreneurial mindset. 
3 .6 The teaching and learning processes are shown to be continuously improved to 
ensure their relevance to the needs of industry and are aligned to the expected learning 
outcomes. 

 

 
 มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ไดก้ าหนด ปรชัญาการศกึษาของมหาวิทยาลยัแม่โจ ้คอื  
 

 "จดัการศึกษาเพ่ือเสริมสร้างปัญญาในรปูแบบการเรียนรู้จากการ
ปฏิบติัท่ีบูรณาการกบัการท างานตามอมตะโอวาท งานหนักไม่เคยฆ่าคน 
มุ่งให้ผู้เรียน มีทกัษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต สามารถพฒันาทกัษะเดิม 
สร้างเสริมทกัษะใหม่ มีวิธีคิดของการเป็นผู้ประกอบการ มีการใช้
เทคโนโลยีดิจิทลัและการส่ือสาร มีความตระหนักต อสงัคมวฒันธรรม
และส่ิงแวดล อม ยึดมัน่ในความสมัพนัธ ระหว างมหาวิทยาลยักบั
ชุมชน ตามจุดยืนของมหาวิทยาลยัแม โจ ท่ีว า มหาวิทยาลยัแห
งชีวิต บณัฑิตท่ีเป็นนักปฏิบติั ทนัต่อการเปล่ียนแปลง"  
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 ปรชัญาการศกึษานี้ ไดเ้ผยแพร่ใหผู้ม้ส่ีวนไดส่้วนเสยีและสาธารณชนทราบผ่านระบบ
ออนไลน์ของส านักบรหิารและพฒันาวชิาการ (อ้างองิ ปรชัญาการศกึษา มหาวทิยาลยัแม่โจ้) จากการ
เหน็ชอบของสภามหาวทิยาลยัเมื่อวนัที ่8 กนัยายน 2563  
 นอกจากนี้เมื่อวนัที ่ 29 พ.ย.2564 กระทรวงการอุดมศกึษา วทิยาศาสตร ์วจิยัและนวตักรรม 
(อว.) ไดก้ าหนดใหม้หาวทิยาลยัแม่โจ ้  ซึ่งเป็นสถาบนัอุดมศกึษา สงักดักลุ่มสถาบนัอุดมศกึษา
ประจ าปีงบประมาณ 2565 เป็นกลุ่มสถาบนัอุดมศกึษาเน้นพฒันาเทคโนโลยแีละส่งเสรมิการสรา้ง
นวตักรรม โดยสถาบนัอุดมศกึษา ต้องค านึงถงึจุดมุ่งหมาย พนัธกจิ ยุทธศาสตร ์ศกัยภาพ และผลการ
ด าเนินการทีผ่่านมา ของสถาบนัอุดมศกึษาและต้องก าหนดมาตรการส่งเสรมิ สนับสนุน ประเมนิ
คุณภาพ ก ากบัดูแล และจดัสรรงบประมาณ ใหส้อดคลอ้งกบัการจดักลุ่มดงักล่าว  
 ส่วนระดบัคณะนัน้ คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ไดก้ าหนดปรชัญาการศกึษา คอื 
บณัฑติผูม้คีวามรูแ้ละความเชีย่วชาญดา้นวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมดว้ยคุณธรรมและ
จรยิธรรม ซึ่งไดเ้ผยแพร่ใหผู้ม้ส่ีวนไดส่้วนเสยี ผ่านทางเว็บไซต์ของคณะ (อ้างองิ ปรชัญาการศกึษา 
คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร) ดงันัน้หลกัสูตรฯ ไดพ้ฒันาปรชัญาการศกึษาของหลกัสูตร คอื  
 

 "การเรียนรู้ผ่านการปฏิบติั เพ่ือให้เกิดปัญญา ความรู้ และทกัษะใน
ศตวรรษท่ี 21 สามารถหล่อหลอมบณัฑิตสู่ความเป็นวิศวกรวิชาชีพ
ด้านวิศวกรรมอาหารในยุคการเปล่ียนแปลงอย่างฉับพลนัได้" 

 
 ปรชัญาหลกัสูตรนี้ ไดก้ าหนดอยู่ในเล่มมคอ 2. (อ้างองิปรชัญาการศกึษาหลกัสูตร มคอ. 2 
หน้า 7) เพื่อรอการเผยแพร่ผ่านระบบ CHECO ของ สกอ. ซึ่งปรชัญาของหลกัสูตรดงักล่าว มคีวาม
สอดคลอ้งกบัปรชัญาการศกึษาของมหาวทิยาลยั และปรชัญาการศกึษาของคณะ เมื่อไดผ่้านการ
รบัทราบจาก สกอ.แลว้ และหลกัสูตรไดน้ าขึน้เผยแพร่บนหน้าเวบ็ไซต์ของหลกัสูตรแลว้ 
 ตามประกาศของมหาวทิยาลยัแม่โจ ้ เรื่องแนวทางจดัการเรยีนการสอน ภายใต้สถานการณ์
การระบาดของโรคเชื้อไวรสัโคโรนา 2019 ประกอบกบักระทรวงการอุดมศกึษา วิทยาศาสตร ์วจิยัและ
นวตักรรม ไดก้ าหนดแนวทางและหลกัเกณฑก์ารเปิดท าการของสถาบนัอุดมศกึษา ใหจ้ดัการสอน
เป็นรูปแบบออนไลน์ 100% ยกเวน้บางรายวชิาทีจ่ะต้องเน้นการปฏบิตั ิเช่น วก 498 การเรยีนรูอ้สิระ 
ซึ่งนักศกึษาจะต้องเขา้มาท าโครงงานวศิวกรรมร่วมกบัอาจารยท์ีป่รกึษา หลกัสูตรไดม้กีารปรบั
รูปแบบการเรยีนการสอน ใหส้ะทอ้น PLO และ ปรชัญาของหลกัสูตร ซึ่งเน้นดา้นวชิาชพีวศิวกรรม 
ประกอบกบัการปฏบิตั ิ จากเดมิรายวชิาทีไ่ดม้เีรยีนการสอนดว้ยวธิกีารหลายรูปแบบ ดว้ยลกัษณะ  
Active learning อยู่แลว้ หลกัสูตรไดม้กีารประชุมหารอืร่วมกนั และเริม่น าร่องในบางรายวชิามากขึน้ 
โดยสรุปในภาพรวมไดด้งันี้ 
 
การปรบัปรงุการเรียนรู้และการสอน 

http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/557.pdf
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://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/CRI2/%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%AD.2-%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%20%E0%B8%9B.%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B5%2020.04.64%20rev2.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/CRI2/%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%AD.2-%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%20%E0%B8%9B.%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B5%2020.04.64%20rev2.pdf
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 ในระหว่างภาคการศกึษา คณาจารยป์ระจ าหลกัสูตรจะมกีารประชุมหารอือย่างต่อเนื่อง ผ่าน
ระบบออนไลน์ เพื่อตดิตามปัญหาต่าง ๆ ทีเ่กดิขึน้เนื่องจากสถานการณ์ COVID และมกีารเสนอแนว
ทางแก้ไขแก่คณาจารยเ์มื่อพบปัญหาในการเรยีนการสอนร่วมกนั เพื่อใหแ้น่ใจว่านักศกึษายงัคงได้
เรยีนรูใ้หบ้รรลุผลส าเรจ็ตามผลการเรยีนรูท้ีค่าดหวงั  ตวัอย่างของการประชุมคณาจารยป์ระจ าเดอืน
แสดงดงัรูปที ่3.1 
 

 
รปูท่ี 3.1 ตวัอย่างวาระประชุมออนไลน์ อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรประจ าเดอืน โดยมวีาระหารอืปัญหา

การเรยีนการสอนระหว่างช่วง COVID 
 
 

 ผลจากการจดัการเรยีนการสอนในรูปแบบผสมผสาน Online และ On-site พบว่า นักศกึษา
ทุกชัน้ปี มกีารปรบัตวัไดเ้ป็นอย่างด ี บรรลุการเรยีนรูต้ามทีค่าดหวงั แต่ในรูปแบบทีแ่ตกต่างจากเดมิ 
เช่น ผูเ้รยีนมทีกัษะดา้น IT สูงขึน้มากกว่าเดมิ ผลตอบสนองของคณจารยท์ีแ่สดงผลการเรยีนรูจ้าก
การประเมนิของนักศกึษา แสดงดงัรูปที ่3.2  
 

 
รปูท่ี 3.2 ตวัอย่างผลการประเมนิการเรยีนรูข้องนักศกึษา ต่อคณาจารยผู์้สอน 

ในสถานการณ์ COVID 19 
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การพฒันา มคอ 3. รปูแบบเฉพาะของหลกัสูตร 

• คณาจารยทุ์กท่านในหลกัสูตร ไดจ้ดัท า มคอ 3. รปูแบบเฉพาะของหลกัสูตร โดย
ใหร้ะบุ CLO ที่สามารถเตมิเตม็ PLO ของหลกัสูตรทุกรายวชิาแลว้ ดงัตวัอย่างในรูป 
3.1 (อ้างองิ เอกสารมคอ 3 รายวชิาฉบบัเตม็) 

 
 

 

 รปูท่ี 3.3 ตวัอย่างของ มคอ 3 ทีแ่สดงถงึ CLO และเนื้อหารายวชิาทีเ่กี่ยวขอ้ง 

https://maejo365.sharepoint.com/:f:/s/msteams_c900a1/EuBL9xXRV9JKlcAdm06EMYYB9HL_SnGyagoOk4lhwqTQtg?e=spnBKL
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 นอกจากนี้ ยงัไดร้ะบุความสอดคลอ้งของกจิกรรมการเรยีนการสอน CLO และ PLO ใน มคอ. 
3 ไวด้งันี้  

 
 รปูท่ี 3.4 ตวัอย่างของ มคอ 3 ทีแ่สดงผลลพัธ์การเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา CLO 

การพฒันาการเรียนการสอนและการเรียนรู้ของผู้เรียน 
 
ใน มคอ 3. คณาจารยแ์ต่ละท่าน ไดก้ าหนดรูปแบบการเรยีนการสอนทีม่คีวามหลากหลาย ทัง้
รูปแบบ Online-Lecture, Project-Based learning, Reflective-thinking, Peer & Group 
learning, Research and Self-taught learning  เป็นต้น 
 

• ตวัอย่างของกจิกรรมทีใ่ชรู้ปแบบของ Project base learning ไดแ้ก่ รายวชิา วก 306 
การท าความเยน็  

  (อ้างองิตวัอย่างกจิกรรมรายวชิา วก306)  
  ในรายวชิานี้ ผูส้อนไดใ้ชก้ลยุทธ์การเรยีนการสอนทีม่ส่ีวนช่วยสนับสนุนให้
ผูเ้รยีนเกดิการเรยีนรู ้ รูจ้กัวธิแีสวงหาความรูแ้ละปลูกฝังใหผู้เ้รยีนเกดิการเรยีนรูต้ลอดชวีติ 
ดว้ยการใชว้ธิเีรยีนรูแ้บบ Project Based Learning มอบหมายงานกลุ่มทีใ่หอ้อกแบบระบบท า
ความเยน็เพื่อเกบ็ผลผลติทีแ่ต่ละกลุ่มสามารถเลอืกไดเ้อง  โดยต้องก าหนดปรมิาณการ
จดัเกบ็ผลผลติในหอ้งเยน็ไดเ้อง และต้องคน้ควา้หาอุณหภูมทิีเ่หมาะสมในการจดัเกบ็ผลผลติ
นัน้เอง วางผงัการจดัวางผลผลติในหอ้งเยน็เอง รวมถงึเลอืกคอยล์เยน็ คอมเพรสเซอร ์คอยล์

https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EUYPdsds4LFDg0ZIhZbyN0YBhNOiPZB4b1uY8qEsA-iL_Q?e=Yh91Ug
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รอ้นและหอผึง่เยน็ (Cooling tower) จากแคต็ตาลอ็กที่มอียู่บนฐานขอ้มูลของบรษิทัผูข้าย 
รวมถงึออกแบบและเลอืกขนาดท่อของสารท าความเยน็ประกอบระบบท าความเยน็ทัง้หมด 
ท าใหผู้้เรยีนเกดิการเรยีนรูต้ลอดชวีติ ดว้ยการใชร้ะบบเทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการเรยีนรูท้ี่
หลากหลาย 
 

• ตวัอย่างของกจิกรรมทีใ่ชรู้ปแบบของ Reflective thinking ไดแ้ก่ รายวชิา วก 306 
การท าความเยน็ 

  (อ้างองิตวัอย่างกจิกรรม Reflective Thinking รายวชิา วก306) 
  ผูส้อนใชแ้นวการจดัการเรยีนการสอนโดยใชก้ารสะทอ้นคดิ (Reflective 
Thinking) ดว้ยการมอบหมายงานกลุ่ม  

o ใชก้ารวเิคราะหก์รณีศกึษาจากงานทีไ่ดม้อบหมาย   
o ผูส้อนท าหน้าทีเ่ป็นพีเ่ลี้ยง คอยแนะชี้ทางการท างาน และใหผู้เ้รยีนสะทอ้น

คดิในกลุม่ (FOCUS GROUUP)  
o ใชก้ารเรยีนรูใ้นการจดัการเรยีนการสอน เช่น แนะแนวทางในการออกแบบ

เพื่อใหเ้กดิการสะท้อนความคดินักศกึษา การสะทอ้นการคดิโดยการน าเสนอ
งาน และมกีารคอมเมน้ต์งานหลงัน าเสนอ พรอ้มทัง้แนะแนวทางในการท า
รายงานรูปเล่มใหส้มบูรณ์ขึน้  

o ในการสะทอ้นคดิจากการท างานกลุ่มสามารถโยงเขา้กบัการเรยีนการสอนให้
ผูเ้รยีนเขา้ใจไดง้่าย และมองภาพไดช้ดัขึน้   

o จดัการเรยีนการสอนใหส้อดคลอ้งกบัวตัถุประสงคก์ารเรยีนรูอ้ยู่เสมอ 
 

• ตวัอย่างของ Peer-Group learning ไดแ้ก่ รายวชิา วอ 492 โครงงานวศิวกรรม 
  (อ้างองิตวัอย่างกจิกรรม วอ 492 โครงงานวศิวกรรม) 
 ในปีการศกึษา 1/2564 เนื่องจากสถานการณ์ โควดิ-19 มหาวทิยาลยัไดข้อความ
ร่วมมอืใหล้ดการจดัการสอนแบบ on site หลกัสูตรจงึปรบัปรุงจดัการสอนแบบแก้ไขปัญหา 
(Problem-Based Learning) จดักจิกรรมการเรยีนการสอนทีเ่น้นการท างานเป็นกลุ่ม 6 กลุ่ม 
แต่ละกลุ่มมสีมาชกิ 6-8 คน และมคีณาจารยท์ีป่รกึษา 3 คน โดยไดห้วัขอ้การพฒันาเครื่อง
อบแหง้แบบแสงอาทติย ์ แต่ละกลุ่มต้องแบ่งหน้าทีค่วามรบัผดิชอบของสมาชกิ โดยให้
นักศกึษาหมุนเวยีนกนัเป็นผูน้ ากลุม่ในแต่ละหวัขอ้   แสดงความมปีฎสิมัพนัธ์ระหว่างบุคคล  
ในการระดมความคดิเหน็ การอภปิราย ต้องรายงานความก้าวหน้าและหารอืกบัคณาจารย์ที่
ปรกึษา แบบ on line ผ่านโปรแกรม MS Team ซึ่งเป็นการปลูกฝังใหม้คีวามรบัผดิชอบต่อ
หน้าทีท่ีไ่ดร้บัในงานกลุ่ม โดยทีทุ่กคนไดเ้สนอความคดิเหน็ จดัอภปิรายเสวนางานทีไ่ดร้บั
มอบหมายใหค้น้ควา้ และประเมนิผลโดยการน าเสนอกบัคณาจารยป์ระจ าหลกัสูตรแบบ on 
line การน าเสนอประกอบดว้ยเนื้อหา การออกแบบเครื่องพรอ้มทัง้ราคา บทน าวสัดุทีใ่ชอ้บ 

https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EYPzLmGe25hPjxS41zqpUEkBMBH2I3JarI-rPoyehZyL7Q?e=wdK2vR
https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/Ea-h9pe2GdFNmzfiDflVh2MBzmqyjz4D6ZDdubNWbflfgg?e=heSEWD
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ราคาผลติภณัฑ ์ จุดคุม้ทุน การตลาด เพื่อฝึกในนักศกึษาไดมกีรอบความคดิของ
ผูป้ระกอบการ  
 
 

 
 

 
รปูท่ี 3.5 การสอนแบบ Peer-Group Learning หวัข้อการพฒันาเครื่องอบแหง้แบบ

แสงอาทติย์ 
 
 
 

• ตวัอย่างของ  Research & Self-taught learning ไดแ้ก่ วอ 498 การเรยีนรูอ้สิระ 
  (อ้างองิตวัอย่างกจิกรรม วอ 498) 

https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EVnoZnMIzWJOsIW39P0TFToB6HbG0PnMhWUOP0p5XL6whg?e=Wne0UR
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 วชิา วอ 498 เรยีนรูอ้ิสระ จดักจิกรรมการเรยีนการสอนทีเ่น้นการวจิยัเพื่อสรา้งองค์
ความรูใ้หม่ (Research-Based Learning) ในบางงาน ผูเ้รยีนมโีอกาสบูรณาการความรูก้บั
ศาสตรอ์ื่นๆ เช่น ทางเกษตร การแปรรูปอาหาร วศิวกรรมชวีภาพ โดยนิยามงานวจิยั
วศิวกรรมอาหารภายใต้แนวคดิอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารแบบใหม่ทีพ่ ึง่พาความรู ้ และ
เทคโนโลยจีากการทดลองปฏบิตัสู่ิการพฒันาเป็นความรูน้วตักรรม เพื่อสรา้งเกษตรและ
อาหารมูลค่าสูงจากพืน้ฐานวทิยาศาสตรแ์ละวศิวกรรมทางอาหาร เพื่อใหส้อดคลอ้งกบั
ประกาศกระทรวงการอุดมศกึษา วทิยาศาสตร์ วจิยัและนวตักรรม (อว.) ทีก่ าหนดให้
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ เป็นกลุ่มสถาบนัอุดมศกึษาเน้นการพฒันาเทคโนโลยแีละส่งเสรมิการ
สรา้งนวตักรรม  
 ในปีการศกึษา 2/2564 เนื่องจากสถาการณ์ โควดิ 19 และประสบการณ์ในการส่ง
นักศกึษากลบัในวชิา วอ 497 เรยีนรูอ้ิสระ หลกัสูตรไดน้ ากลบัมาประเมนิสถานการณ์จงึขอ
ความร่วมมอืใหน้ักศกึษาเลอืกเรยีนวชิา วอ 498 เรยีนรูอ้สิระ จงึท าใหม้นีักศกึษาเลอืกเรยีน
เป็นจ านวนมาก จ านวน 37 คน จากนักศกึษาทัง้หมด 40 คน คดิเป็น 92.5 เปอรเ์ซน็ต์ จาก
ปัญหาทีน่ักศกึษาทีเ่ลือกเรยีน วอ 498 จะจบล่าชา้ หลกัสูตรจงึปรบัปรุงโดยไดก้ าหนดให้
นักศกึษาต้องรายงานความก้าวหน้ากบัคณาจารยท์ีป่รกึษา และก าหนดช่วงเวลาการ
ประเมนิผล ผ่านทาง MS Team นักศกึษาจงึมคีวามกระตอืรอืรน้และจบตามเกณฑท์ีก่ าหนด 
โดยหวัขอ้งานวจิยั วชิา วอ 498 เรยีนรูอ้ริะ และอาจารย์ทีป่รกึษาต้องการพฒันาเป็นความรู้ 
เพื่อสรา้งเกษตรและอาหารมูลค่าสูงจากพืน้ฐานวทิยาศาสตรแ์ละวศิวกรรมสอดคลอ้งกบั
นโยบายอุดมศกึษาและกลุ่มของมหาวทิยาลยัแม่โจท้ีเ่น้นพฒันาเทคโนโลยแีละส่งเสรมิการ
สรา้งนวตักรรม ดงันัน้การเรยีนรูอ้สิระ จงึเป็นรูปแบบการเรยีนการสอนแบบ Research & 
Self-taught Learning  ดงันัน้นักศกึษาจะต้องทดลอง ฝึกปฏบิตังิาน  ท ากรณีศกึษา  อภปิราย
สรุปผล  และเรยีนรูจ้ากสถานการณ์จรงิเพื่อสรา้งองคค์วามรูใ้หม่และนวตักรรม โดยนักศกึษา
เมื่อผ่านวชิา วอ 498 เรยีนรูอ้สิระ ต้องสามารถน าเทคนิคทางสถติ ิ และทางคณิตศาสตร์
พืน้ฐานมาใชใ้นการศกึษา คน้ควา้วเิคราะหแ์ละน าเสนอประเดน็ต่าง ๆ ได้ 
 
  ตารางท่ี 3.1 หวัขอ้การท าวจิยัในรายวชิาการเรยีนรูอ้สิระ ปีการศกึษา 2564 

หวัขอ้งานวจิยั วชิา วอ 498 เรยีนรูอ้ริะ  อาจารยท์ีป่รกึษา  

การศกึษาการใชแ้รงดนัสูงในลูกมะพรา้ว  อ.มุกรนิ หนูคง  

กากมนัส าปะหลงัอบดว้ยพลงังานแสงอาทติย์  ผศ.ดร.ฤทธชิยั อศัวราชนัย ์  

นวตักรรมเมด็บดีสส์ารสกดัดอกดาวเรอืง  อ.ดร.ภานาท แสงเจรญิรตัน์  

การพฒันากระบวนการผลติผลติภณัฑก์าแฟสกดัเยน็  อ.ดร.ภานาท แสงเจรญิรตัน์  

การศกึษาการอบแหง้แครอทดว้ยเครื่องอบแหง้แบบถงั
ทรงกระบอกหมุนร่วมรงัสอีนิฟาเรด  

ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกจิ  
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หวัขอ้งานวจิยั วชิา วอ 498 เรยีนรูอ้ริะ  อาจารยท์ีป่รกึษา  

การลดระยะเวลาการผลติขา้วเกรยีบสมุนไพรดว้ยการใชร้งัสี
อนิฟาเรด  

ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกจิ  

ผลของก๊าซโอโซนต่อคุณภาพและการยดือายุการเกบ็รกัษา
กลว้ยหอมทองสด  

รศ.ดร.สมเกยีรต ิ จตุรงคล์ ้า
เลศิ  

กลางพฒันาระบบการเลี้ยงสาหร่ายสไปรูลนิาดว้ยระบบถงัปิด
อจัฉรยิะเสรมิหลอดไฟแอลอดี ี 

รศ.ดร.สมเกยีรต ิ จตุรงคล์ ้า
เลศิ  

การพฒันาระบบบนัทกึขอ้มูลภาพถ่าย 3 มติ ิ รศ.ดร.พูนพฒัน์ พูนน้อย  
การคดัแยกเมลด็ขา้วดว้ย Computer Vision  รศ.ดร.พูนพฒัน์ พูนน้อย  
การศกึษาและปรบัปรุงเครื่องปิดผนึกสุญญากาศ  รศ.ดร.จตุรภทัร วาฤทธิ ์ 

ผงโปรตนีจากแมลง  ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม  
สภาวะที่เหมาะสมในการผลติแก้วมงักรทอดกรอบดว้ยการ
ทอดสุญญากาศ  

ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม  

ผลของวธิกีารแปรรูปชาก่อนการปลูกแห่งในการผลติชาดอกไม้
เพื่อสุขภาพ  

ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม  

สภาวะที่เหมาะสมในการ พอดลีิ้นจีท่อดกรอบโดยการทอด
สุญญากาศ  

ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม  

การผลตินวตักรรมเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากการหมกัเหด็ถงั
เช่าสทีองในชาเขยีว  

ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม  

การผลตินวตักรรมเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากการหมกัเหด็
หลนิจอืในน ้าล าไย  

ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม  

 
 นอกเหนือจากวชิาทีไ่ดย้กตวัอย่างขา้งต้นแลว้ คณาจารยป์ระจ าหลกัสูตรไดใ้ช้
เทคนิคการเรยีนการสอนทีห่ลากหลาย เพื่อใหน้ักศกึษาสามารถเรยีนรูเ้นื้อหาและพฒันา
ทกัษะดา้นวศิวกรรมอาหารใหบ้รรลุวตัถุประสงคไ์ด้   
 

 ในการกจิกรรมการเรยีนรูข้องนักศกึษานัน้ คณาจารยป์ระจ าหลกัสูตร ไดม้กีาร
ประชุมหารอืเกี่ยวกบัการเรยีนการสอนประจ าเดอืน และไดม้กีารแลกเปลีย่นลกัษณะการ
เรยีนรูข้องนักศกึษาในแต่ละชัน้ปี ในปี 2564 ทีผ่่านมา ไดม้กีารประชุมหารอื และสรุปลกัษณะ
การเรยีนรูข้องนักศกึษาในแต่ละชัน้ปี หากพบว่ามปีระเดน็ทีส่ามารถเพิม่เตมิความสามารถใน
การเรยีนรูใ้หแ้ก่นักศกึษาได ้หลกัสูตรฯจะมอบหมายใหค้ณาจารยช์่วยกจิกรรมเสรมิหลกัสูตร
ดา้นวชิาการเพิม่เตมิ ตวัอย่างเช่น  
 

รายวิชา วก 206 กลศาสตรข์องไหล (อ้างองิเอกสารกจิกรรมเสรมิ วก 206) 

https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EbWv0OhNEkBKoglYdzURtOIBNpmgBIW_qc0xCJg_OmPyAQ?e=sRe9YC
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o  ดร.ชนวฒัน์ นิทศัน์วจิติร ไดร้บัทราบเบื้องต้นว่า นักศกึษาชัน้ปีที ่ 2 มี
จุดอ่อนดา้นคณิตศาสตรแ์คลคูลสั จงึไดม้กีารท ากจิกรรมทบทวนรายวชิา 
แคลคูลสั เฉพาะในส่วนทีจ่ าเป็นต่อการเรยีนรู้รายวชิา ผูส้อนจงึไดจ้ดั
กจิกรรมการทบทวนใน 3 หวัขอ้ คอื 

▪ การเปลีย่นหน่วย 

▪ การอนิทเิกรต 

▪ การหาอนุพนัธ์ 
 

 โดยกจิกรรมนี้ไมไ่ดบ้งัคบัผูเ้รยีนแต่อย่างใด ใหเ้ขา้ร่วมโดยสมคัรใจ เพยีงแต่ผูส้อน
พูดโน้มน้าวใหเ้หน็ถงึความส าคญัของกจิกรรมนอกเวลาเรียนนี้เพื่อแก้ปัญหาของตวัผู้เรยีน
เองทีย่งัคงต้องเรยีนวชิาทางดา้นวศิวกรรมศาสตร์อกีหลายวชิาในอนาคต ซึ่งผูส้อนไดห้าคลปิ
วดีโิอการสอนเกี่ยวกบัการเปลีย่นหน่วย การอนิทเิกรต และการหาอนุพนัธ์ ใน Youtube และ
แนะใหเ้ขา้ดูเองตามสะดวก จากนัน้ผูส้อนไดจ้ดัท าแบบฝึกหดัใหผู้เ้รยีนไดท้ าโดยลอ้ไปกบัแต่
ละคลปิวดีโิอ ซึ่งมกี าหนดการส่งแบบฝึกหดัทีช่ดัเจนทางสื่อการสอนใน Microsoft Team 
นอกจากนัน้ผูส้อนยงัไดอ้พัโหลดเฉลยแบบฝึกหดัใหผู้เ้รยีนไดต้รวจทานเพื่อใหท้ราบถงึผล
การท าแบบฝึกหดัของตนเองอกีดว้ย ผลการเขา้ร่วมโครงการนี้นับไดจ้ากการส่งแบบฝึกหดั
เขา้ระบบพบว่า 

o การเปลีย่นหน่วย มผูีเ้ขา้ร่วม 34 คนจากทัง้หมด 36 คน คดิเป็น 94.4% 
o การอนิทเิกรต   มผูีเ้ขา้ร่วม 27 คนจากทัง้หมด 36 คน คดิเป็น 75.0% 
o การหาอนุพนัธ์   มผูีเ้ขา้ร่วม 33 คนจากทัง้หมด 36 คน คดิเป็น 91.7% 

 
ซึ่งกจิกรรมดงักล่าวท าใหผ้ลการเรยีนในการสอบครัง้ถดัมาทีเ่หลอืของผูเ้รยีนโดยภาพรวมที่
มกีารใชค้วามรูเ้กี่ยวกบัการเปลีย่นหน่วย การอนิทเิกรต และการหาอนุพนัธ์ดขีึน้เป็นล าดบั 

 
 
ภาพรวมของการเรียนรู้ในแต่ละชัน้ปี (Yearly Learning Outcome) 
 
หลกัสูตรวศิวอาหารไดป้ระมวลการเรยีนรูข้องนักศกึษาในแต่ชัน้ปีไวด้งันี้  
ตารางท่ี 3.2 รายละเอยีดและวธิกีารเรยีนการสอนของแต่ละชัน้ปี 
ชัน้ปีท่ี รายละเอียด 

Teaching and Learning 
Activity 

YLO 1 - สามารถประยุกต์ทฤษฎีพื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์เพื่ อ
แก้ปัญหาทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี

- คอมพวิเตอรส์ าหรบัวศิวกร 
(อ้างองิ กจิกรรมวชิา วอ120) 

https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EaIIEc6wQLZCk61c2ZhrShoBPQHzZ4o1YxKC-mjEV4y3IQ?e=IlLeMT
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- สามารถปฏิบัติงานในโรงงาน เป็นผู้ปฏิบัติงานแปรรูป
อาหาร และท างานเป็นทมีได้ 
- สามารถเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์พื้นฐานช่วยในการ
ค านวณ 

- สามารถเขยีนแบบและอ่านแบบทางวศิวกรรมได้ 

-  ก า ร เ ขี ย น แ บ บ ด้ ว ย
โปรแกรม Autocad 

(อ้างองิ กจิกรรมวชิา วอ102) 

- การเรียนการสอนทักษะ
ปฏิบัติงานโรงงานอาหาร
แบบบูรณาการ 
(อ้างองิ กจิกรรมวชิา วอ201) 

 
YLO 2 - สามารถประยุก ต์ทฤษฎีทางวิศวกรรมพื้นฐาน เพื่ อ

แก้ปัญหากระบวนการแปรรูปอาหาร และระบบการสนับสนุน
การผลติขัน้ต้น 

- สามารถปฏิบตัิงาน ควบคุมเครื่องจกัรในโรงงานอาหารได้ 
และวเิคราะหปั์ญหาเครื่องจกัรได ้

- สามารถแปรรูปอาหารและเข้าใจหลักเคมีและจุลชีวะทาง
อาหารได ้ 

- กลศาสตรข์องไหล 

- เคมีและจุลชีววิทยาทาง
อาหาร 
- การเรียนการสอนทักษะ
ปฏิบัติงานโรงงานอาหาร
แบบบูรณาการ 
(อ้างองิ กจิกรรมวชิา วอ201) 

YLO 3 - สามารถประยุกต์ทฤษฎี และทักษะทางวิศวกรรมอาหาร 
เพื่อออกแบบเครื่องจกัรกล ระบบแปรรูป และอาคารโรงงาน
แปรรูปอาหารไดอ้ย่างถูกสุขลกัษณะ 

- สามารถปฏิบัติงาน วางแผนการผลิต และแก้ปัญหาการ
ผลติในสายการผลติเบื้องต้นได ้

- การท าความเยน็ 
(อ้างองิ กจิกรรมวชิา วอ306) 

- คุณสมบตัทิางกายภาพของ
ผลผลติเกษตรและอาหาร 
- เครื่องสูบและพดัลม 

- การเรียนการสอนทักษะ
ปฏิบัติงานโรงงานอาหาร
แบบบูรณาการ 
(อ้างองิ กจิกรรมวชิา วอ201) 

YLO 4 - สามารถประยุกต์ทฤษฎี และค้นหาองค์ความรู้ใหม่ เพื่อ
บูรณาการสรา้งสรรคช์ิ้นงาน หรอื กระบวนการทางวศิวกรรม 
เพื่อแก้ปัญหาทางวศิวกรรมอาหารในยุค 4.0 ได ้

- สามารถสื่อสารกับกลุ่มคนที่หลากหลาย ด้วยทักษะด้าน
ภาษา เทคโนโลย ีและดจิติอล (อ.เอก็ซ์) 

วอ490 สัมมนาวิศวกรรม
อาหาร 
(อ้างองิ กจิกรรมวชิา วอ490) 

วอ491 ปฏิบตัิการวิศวกรรม
อาหาร 
(อ้างองิ กจิกรมวชิา วอ491) 

วอ492 โครงงานวศิวกรรม 

(อ้างองิ กจิกรรมวชิา วอ492) 

วอ 497 สหกจิศกึษา 

วอ 498 การเรยีนรูอ้สิระ 

https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EbQkILAfN8pKoXwGkB79fRcBO6Ot6cQ75MkLQK9z7uCzwg?e=MOHQUd
https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EXmjgDo1jH9GmxT1vj0LkRwBI0nNr_kZZ5_FV0qHt4dBEg?e=alI9PY
https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EXmjgDo1jH9GmxT1vj0LkRwBI0nNr_kZZ5_FV0qHt4dBEg?e=alI9PY
https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EUYPdsds4LFDg0ZIhZbyN0YBhNOiPZB4b1uY8qEsA-iL_Q?e=DgLDjg
https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EXmjgDo1jH9GmxT1vj0LkRwBI0nNr_kZZ5_FV0qHt4dBEg?e=alI9PY
https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EVAy43fS2JFCgiuUIzSoyTMBxBQLyWuyMsgqVmnlR3UpQw?e=X7rwkE
https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EbUEoSI2_XtBmKlQXUF4OiwBgI24sF7cMFjZHnkIl_3y-w?e=tayWRr
https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/Ea-h9pe2GdFNmzfiDflVh2MBzmqyjz4D6ZDdubNWbflfgg?e=XyqLfR
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(อ้างองิ กจิกรรมวชิา วอ498) 

- การเรียนการสอนทักษะ
ปฏิบัติงานโรงงานอาหาร
แบบบูรณาการ 
(อ้างองิ กจิกรรมวชิา วอ201) 

  

 
กิจกรรมเสริมหลกัสูตรเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 ในสภาวการณ์ปกต ิ  หลกัสูตรฯ มกีารส่งเสรมิกจิกรรมใหน้ักศกึษาไดม้กีารเรยีนรูต้ลอดชวีติ 
กจิกรรมการเรยีนการสอนเหล่านี้ พรอ้มจดัสรรงบประมาณทีเ่กี่ยวขอ้ง และหางบประมาณจาก
โครงการของมหาวทิยาลยัอยู่เป็นประจ าทุกปี ไดแ้ก่ 

• การท ากจิกรรมโครงงานในวชิาเรยีน (วอ 492)  
• การศกึษาดูงานทีเ่กี่ยวขอ้งกบัวชิาเรยีนในงานวศิวกรรมอาหาร 
• การศกึษาคน้ควา้หวัขอ้ทีเ่กี่ยวข้อง (วอ 490) 
• การประกวดผลงานทางวชิาการในเครอืข่ายวชิาการด้านวิศวกรรมอาหาร 

(พฒันางานจาก วอ 498) 
• การฝึกงานต่างประเทศ (วอ 499)  
• การเขา้ร่วมกจิกรรมประชุมวชิาการ The 8th International and National 

Conference on Food Engineering Network of Thailand" 
• การประชุมวชิาการวศิวกรรมอาหารแห่งชาต ิครัง้ที ่8 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EVnoZnMIzWJOsIW39P0TFToB6HbG0PnMhWUOP0p5XL6whg?e=YfOM4T
https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EXmjgDo1jH9GmxT1vj0LkRwBI0nNr_kZZ5_FV0qHt4dBEg?e=alI9PY
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 ในปีการศกึษา 2564 หลกัสูตรฯ ไดเ้ป็นเจา้ภาพจดัประชุมวชิาการระดบัชาต ิ และระดบั
นานาชาต ิ 
 

"The 8th International and National Conference on Food Engineering Network of 
Thailand" 

การประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครัง้ท่ี 8 
Next-Step Innovations in Food Engineering during COVID-19 Crisis 

    อ้างองิ www.fenett2022.weebly.com 
 

 
 

http://www.fenett2022.weebly.com/
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รปูท่ี 3.6 เวบ็ไซต์งานประชมุวชิาการ FENETT2022 เพื่อเสรมิการเรยีนรูข้องนักศกึษา 

  
 ในการนี้ หลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร มหาวิทยาลยัแม่โจ ้ เป็นเจา้ภาพหลกั ร่วมกบั Univerisiti 
Putra Malaysia และ สถาบนัเครอืข่ายในประเทศ อกี 7 สถาบนั  งานประชุมวชิาการนี้ เป็นแหล่งที่
นักศกึษาไดม้โีอกาสเรยีนรูต้ลอดชวีติ โดยการน าเสนอบทความทางวชิาการ ทัง้ในระดบัชาตแิละ
ระดบันานาชาต ิในงานนี้ มนีักศกึษาระดบัปรญิญาตร ีงาน FENETT2022  มจี านวน นศ.ป.ตร ีทีเ่ขา้
ร่วม 14 คน จ านวน อ. ที่เขา้ร่วม 5 คน มจี านวนผลงานที่เขา้ร่วม 6 โครงการ และจ านวนผลงานท่ี
ได้รบัรางวลั 2 โครงการ ได้แก ่
 
 โครงการ การหาสภาวะทีเ่หมาะสมส าหรบัการหมกัไมซเีลยีมหลนิจอืในน ้าล าไย 
 รางวลั : รางวลัผูน้ าเสนอผลงานในระดบัเหรยีญเงนิ:  
  โครงงานวศิวกรรมระดบัปรญิญาตร ีสาขาวศิวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 
 นักศกึษา : วนัวสิา เหล่าสมาธกิุล และ สุกลัญา ฮาดดา  
 อาจารยท์ีป่รกึษา : กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทะนงการกจิ และนักรบ นาคประสม 
 
 การพฒันาระบบเลี้ยงสาหร่ายสไปรูลน่ิาดว้ยการเสรมิหลอดไฟแอลอดีใีนระบบถงัปิดอจัฉรยิะ 
 รางวลั : รางวลัผูน้ าเสนอผลงานในระดบัเหรยีญเงนิ: 
  : โครงงานวศิวกรรมระดบัปรญิญาตร ีสาขานวตักรรมอาหาร และหลงัการเกบ็เกี่ยว 
 นักศกึษา: ณัฐพล ไชยวงค,์ บุษบรรณ วงศ์สงิหข์นั, มาลนิี แสงมณี และ ยุพารตัน์ เครอืวเิสน 
 อาจารยท์ีป่รกึษา : สมเกยีรต ิจตุรงคล์ ้าเลศิ 
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รปูท่ี 3.7 ผลรางวลัจากการน าเสนอผลงานทางวชิาการระดบัป.ตร ีทีส่ะทอ้นการเรยีนรูข้องนักศกึษา

ดว้ยกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรร 
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กิจกรรม Young Smart Farmer 
 ในปี 2564 ที่ผ่าน สถานการณ์ COVID 19 ท าใหก้จิกรรมฝึกงานต่างประเทศต้องชะลอตวัไป 
แต่อย่างไรกต็ามกจิกรรมหลกัสูตรฯ ไดใ้หน้ักศกึษาทีม่ศีกัยภาพเขา้ร่วมโครงการ Young Smart 
Farmer ของมหาวทิยาลยัฝึกความเป็นผูป้ระกอบการ และยงัใหโ้อกาสน าเสนอทางวชิาการงาน
วศิวกรรมอาหารแห่งชาตใินรูปแบบเป็นแบบ Online และเขา้ร่วมประกวดผลงาน Startup Thailand 
League รอบภูมภิาค (ภาคเหนือ) โดยใชง้านทีม่าจากงานวจิยัและวชิาเรยีนรูอ้สิระ แสดงใหเ้หน็ถงึ
หลกัสูตรฯ กไ็ดม้กีารด าเนินงานทีแ่สดงถงึการกระตุ้นใหเ้กดิการเรยีนรูต้ลอดชวีติ  มกีารปรบัปรุง
อย่างต่อเนื่องเพื่อให้สอดคลอ้งกบัผลการเรยีนรูท้ีค่าดหวงั   
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis)  
  

การวเิคราะหช์่องว่างของเกณฑค์ุณภาพที ่3 กจิกรรมการสอนและการเรยีนรู ้
เกณฑ์
ย่อย  

การด าเนินการในปัจจุบนั 
  

หลกัฐาน ช่องว่างในการปฏบิตัแิละพฒันา
ต่อไป  

 

3.1 
  

หลักสูตรฯ ได้จัดท าปรัชญาการศึกษาที่
ส อ ด ค ล้ อ ง ป รั ช ญ า ก า ร ศึ ก ษ า ข อ ง
มหาวิทยาลัย และได้แสดงให้เห็นอย่าง
ชดัเจนและสื่อสารไปยงัผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย
ทั ้งหมด นอกจากนี้ยังแสดงให้เห็นเพื่อ
สะทอ้นใหเ้หน็ในกจิกรรมการเรยีนการสอน  

มคอ 2. ไม่มี 

 

3.2  หลกัสูตรฯ ได้ด าเนินกิจกรรมการสอนและ
การเรยีนรูแ้สดงใหเ้หน็ว่านักเรยีนมส่ีวนร่วม
ในกระบวนการเรยีนรู ้

 
 
 
 
 
 
 
 
เอกสารแนบตาม 
Link ในเนื้อหา 
  

- การเรียนการสอนแบบ online 
ของปี 1 นักศึกษาไม่ค่อยกล้าที่
จะมส่ีวนร่วมกบัการเรยีนรู ้
  
-บางวิชาหรือกิจกรรมมีแผนการ
ปรับปรุงแต่ไม่สามารถท า ได้
เนื่องจากสถานการณ์ โควิด 19 
ท าใหก้ารเรยีนรูใ้นเชิงปฏิบตัิการ
ต้องหยุดชะงักไปบางช่วง และ
บางชัน้เรยีน 
  
- หากสถานการณ์  CoVID 19 
คลี่คลาย หลกัสูตรฯ วางแผนทีจ่ะ
ด า เนินการการเรียนการสอน 
เ พื่ อ ใ ห้ ผู้ เ รี ย น ไ ด้ บ ร ร ลุ
วตัถุประสงค์ของ PLO และ YLO 
ตามทีต่ัง้เป้าหมายไว ้ 

 

3.3  หลกัสูตรฯ ได้ด าเนินกิจกรรมการเรียนการ
สอนแสดงการเรยีนรูเ้ชงิรุกของนักเรยีนแล้ว 

 

3.4 หลกัสูตรฯ ได้ด าเนินกิจกรรมการสอนและ
การเรียนรู้แสดงการส่งเสริมการเ รียน รู้ 
เรยีนรูว้ธิกีารเรยีนรู ้และปลูกฝังใหน้ักเรยีนมี
ความมุ่งมัน่ในการเรยีนรูต้ลอดชวีติ แล้ว  

 

3.5 หลกัสูตรฯ ได้ด าเนินกิจกรรมการสอนและ
การเรียนรู้แสดงการปลูกฝังให้นักเรียน มี
ความคิด ใ ห ม่ๆ  ความคิด สร้ า ง ส ร ร ค์  
น วัต ก ร ร ม  แ ล ะ ก ร อบคว า มคิ ด ข อ ง
ผูป้ระกอบการแล้ว 

 

3.6 หลกัสูตรฯ ได้ด าเนินกิจกรรมการสอนและ
การเรียนรู้ได้รบัการปรบัปรุงอย่างต่อเนื่อง
เพื่อให้แน่ใจว่ามีความเกี่ยวข้องกับความ
ต้องการของอุตสาหกรรมและสอดคล้องกับ
ผลการเรยีนรูท้ีค่าดหวงัแล้ว  
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AUN-QA Criterion 4 

Student Assessment 
เกณฑ์คณุภาพท่ี 4 

4.1 A variety of assessment methods are shown to be used and are shown to be 
constructively aligned to achieving the expected learning outcomes and the teaching 
and learning objectives. 
4.2 The assessment and assessment-appeal policies are shown to be explicit, 
communicated to students, and applied consistently. 
4.3 The assessment standards and procedures for student progression and degree 
completion, are shown to be explicit, communicated to students, and applied 
consistently. 
4.4 The assessments methods are shown to include rubrics, marking schemes, 
timelines, and regulations, and these are shown to ensure validity, reliability, and 
fairness in assessment. 
4.5 The assessment methods are shown to measure the achievement of the expected 
learning outcomes of the programme and its courses. 
4.6 Feedback of student assessment is shown to be provided in a timely manner. 
4.7 The student assessment and its processes are shown to be continuously reviewed 
and improved to ensure their relevance to the needs of industry and 
alignment to the expected learning outcomes. 
 

 
4.1 A variety of assessment methods are shown to be used and are shown to be constructively 
aligned to achieving the expected learning outcomes and the teaching and learning objectives. 

 
ในการด าเนินงาน ปี 2564 ทีผ่่านมา หลกัสูตรฯ ไดม้กีารประเมนิผูเ้รยีน ใหม้คีวามสอดคล้อง

กบัโครงสรา้งและผลสมัฤทธิข์องการเรยีนรูท้ีค่าดหวงัดงันี้ 
 
นักศึกษารบัเข้าใหม่ หลกัสูตรปรบัปรงุ ปี 2565 

หลกัสูตร มรีะบบการรบันักศกึษาเข้าเรียนใหม่ ตามขัน้ตอนของมหาวิทยาลยั โดยใช้ระบบ 
TCAS ที่มหาวิทยาลัยได้จัดขึ้น (อ้างอิงระบบ MJU-TCAS)   หลักสูตรมีการประเมินผู้เรียนโดย
ประเมนิจากหลกัฐานทางการศึกษา และ Portfolio ที่ผู้เรียนได้ยื่นสมคัรมาตามเกณฑ์ของหลกัสูตร 
เพื่อเป็นการคดักรองเบื้องต้น  

https://admissions.mju.ac.th/www/
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ผลการประเมนิหลกัฐานดงักล่าว พบว่า 100% ของผู้สมคัรเรียนมคีุณสมบตัิที่สอดคล้องกบั
โครงสร้างและผลสมัฤทธิก์ารเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลกัสูตร นอกจากนี้ หลกัสูตรได้ประเมนิผู้เรียน
สมคัรใหม่ รอบ TCAS 1 และ TCAS 2 ก่อนการแนะแนวหลกัสูตรออนไลน์ ตามภาพหลกัฐานที ่2.1 
เพื่อใหแ้น่ใจว่า หลกัสูตรไดส้ื่อสารกบัผูเ้ขา้เรยีนใหม่ ไดต้รงตามวตัถุประสงคข์องหลกัสูตร 

 

รปูท่ี 4.1 การแนะน าหลกัสูตรวศิวกรรมอาหารผ่านโปรแกรม Zoom ในวนัที ่3 กุมภาพนัธ์ 2565 

 
ผลการประเมนิดงักล่าว เป็นการประเมนิเบื้องต้น อย่างไรกต็ามเมื่อนักศกึษาเขา้มาเรียนรู้ใน

หลกัสูตรแล้ว หลกัสูตรฯ ก็จะด าเนินการตามขัน้ตอนให้นักศกึษาใหม่บรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวงั 
เพื่อให้เป็น วิศวกรเครื่องกลท่ีมีความรู้และทักษะเฉพาะทางด้านวิศวกรรมอาหาร ภายใต้
แนวคิด GO-ECO ในยุคอุตสาหกรรมอาหาร 4.0 ต่อไปตามล าดบั 

 
นักศึกษาปัจจุบนั หลกัสูตรปรบัปรงุ ปี 2564 และหลกัสูตรปรบัปรงุ 2559  

หลกัสูตรฯ มกีารประเมนิผูเ้รยีนในหลกัสูตรปัจจุบนั ทัง้หลกัสูตรปรบัปรุง 2564 และหลกัสูตร
ปรบัปรุง 2559 อย่างต่อเนื่องระหว่างการศกึษาโดยให้มคีวามสอดคล้องเชงิโครงสรา้งกบัผลสมัฤทธิ ์
ของผลการเรียนรู้ที่คาดหวงั การประเมนิผลการเรียนรู้ของนักศึกษาในแต่ละรายวิชาตามเนื้อหาที่
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ก าหนดไว้ ซึ่งออกแบบให้ตอบสนองต่อผลลพัธ์การเรียนรู้ มกีารแจ้งผู้เรียนให้ทราบเกณฑ์ วิธีการ
ประเมนิ สดัส่วนการให้คะแนนอย่างชดัเจนตามแบบฟอร์ม มคอ 3 และ มคอ 4 ซึ่งก าหนดให้แจ้ง
นักศึกษาเมื่อเปิดภาคเรียน เอกสาร มคอ 3 และ มคอ 4 ของทุกรายวิชาสามารถเข้าถึงได้จาก 
เวบ็ไซต์ของมหาวทิยาลยั (อ้างองิ เวบ็ไซต์ มคอ 3 และ มคอ 4 ของมหาวทิยาลยั) 

 
ในรอบปีที่ผ่านมา หลักสูตรฯ ได้เริ่มทดลองปรับเปลี่ยนบางรายวิชามากขึ้น โดยเฉพาะ

รายวิชาที่คณาจารย์ประจ าหลกัสูตรเป็นผู้สอน ให้การประเมนิผลการเรยีนรูใ้ห้มคีวามสอดคลอ้งกบั 
PLO 2563 ดังนัน้รูปแบบการประเมินผู้เรียนจึง เป็นการทดลองน าร่องในบางรายวิชาของสาขา
วศิวกรรมอาหาร ทัง้นักศกึษาทีใ่ช้หลกัสูตรปรบัปรุง 2564 และหลกัสูตรปรบัปรุง 2559 ทัง้นี้ เท่านัน้   
ขึ้นอยู่กบัความพร้อมของคณาจารย์แต่ละท่านที่จะอาสาสมคัรใช ้PLO 2563 ในรายวิชานัน้ ๆ   หาก
รายวชิาใดไม่พรอ้ม กส็ามารถใช ้PLO ฉบบั 2562 ต่อไปได ้

 
ตวัอย่างรายวชิาทีไ่ดม้กีารปรบัเปลีย่นใหส้อดคลอ้งกบั PLO ปี 2563 ไดแ้ก่  

10401110 วสัดุวศิวกรรม (อ้างองิ มคอ3 วสัดุวศิวกรรม) 
วก206 กลศาสตรข์องไหล (อ้างองิ มคอ3 206) 
วอ340 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารและการจดัการด้านวิศวกรรม

อาหาร (อ้างองิ มคอ3 วอ340) 
วอ326 วศิวกรรมการแปรรูปผกัและผลไม ้(อ้างองิ มคอ3 วอ326) 
วอ490 สมัมนาวศิวกรรมอาหาร (อ้างองิ มคอ3 วอ490) 
วอ492 โครงงานวศิวกรรมอาหาร (อ้างองิ มคอ3 วอ492) 
วอ440 สุขลกัษณะและสุขาภบิาลเพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร 

(อ้างองิ มคอ3 วอ440) 
วอ421 การหาสภาวะทีเ่หมาะสมทางวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  (อ้างองิ มคอ3 วอ421) 

 
 ตวัอย่างรูปแบบของการประเมนิผลการเรยีนรู้ในรายวชิา ทีส่อดคลอ้งกบั PLO แสดงดงัรูปที่ 
4.2 และ 4.3 ดงันี้ 
 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25642/25642_8895823_50.pdf?_=13:32:12
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25642/25642_8892850_50.pdf?_=13:32:12
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25641/25641_8892830_50.pdf?_=13:24:03
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25642/25642_8892840_50.pdf?_=13:32:12
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25641/25641_8891276_50.pdf?_=13:24:03
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25641/25641_8892834_50.pdf?_=13:24:03
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25641/25641_8892832_50.pdf?_=13:24:03
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25642/25642_8892843_50.pdf?_=13:32:12
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รูปที ่4.2 ผลลพัธ์การเรยีนรูร้ายวชิาการ วก206 กลศาสตร์ของไหล  
ทีเ่ชื่อมโยง PLO CLO เนื้อหาในรายวชิาเรยีน (อ้างองิ มคอ3 206) 

 
 
 

 
รปูท่ี 4.3 ตวัอย่างของวธิกีารประเมนิผล วธิกีารสอน และผลลพัธ์การเรยีนรูข้องวชิา วก206 

กลศาสตรข์องไหล ทีร่ะบุอยู่ในมคอ 3 (อ้างองิ มคอ3 206) 
 

http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25642/25642_8892850_50.pdf?_=13:32:12
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25642/25642_8892850_50.pdf?_=13:32:12
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นักศึกษาก่อนส าเรจ็การศึกษา 
 ก่อนส าเร็จการศึกษา นักศึกษาจะได้รบัการประเมนิการเรยีนรู ้ตาม ข้อบงัคบัมหาวิทยาลยั
แม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาขัน้ปริญญาตรี 2556 (อ้างอิง ข้อบงัคบั ป.ตรี 2556)  ซึ่งระบุไว้ว่า นักศึกษา
จะต้อง  

1. ผ่านรายวชิาต่าง ๆ ใหค้รบตามหลกัสูตรและเงื่อนไขของสาขาวชิานัน้ ๆ และจะต้องไม่มี
รายวชิาใด ๆ ไดร้บัอกัษร I หรอื OP 

2. ต้องใชเ้วลาเรยีนไม่น้อยกว่าทีก่ าหนด 
3. ต้องไดร้บัแต้มคะแนนเฉลีย่สะสมทัง้หมดทุกรายวชิาทีล่งทะเบยีน ไม่น้อยกว่า 2.00 
4. ต้องผ่านการเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพื่อพัฒนานักศึกษาตามระเบียบที่

มหาวทิยาลยัก าหนด  
 
ในส่วนของขอ้ 1 2 และ 3 นัน้ มหาวทิยาลยัมรีะบบการก ากบัตดิตามผลการเรยีนรูข้อง

นักศกึษาผ่านระบบทะเบยีนของมหาวทิยาลยั ท าให้หลกัสูตรสามารถทราบไดว่้านักศกึษามผีลการ
เรยีนรูก้่อนส าเรจ็การศกึษาอยู่ในระดบัใด ส่วนขอ้ที ่4 นัน้ ในระหว่างการศกึษาในหลกัสูตร นักศกึษา
จะมกีารเขา้ร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตร และถูกบนัทกึจากหลกัฐานระเบียนกิจกรรมนักศึกษา 
กิจกรรมของมหาวิทยาลยั (อ้างองิ http://www.msat.mju.ac.th/ ) ท าใหผู้เ้รยีน และ หลกัสูตรฯ 
สามารถตดิตามผลการเรยีนรูต้ามทีค่าดหวงัของผูเ้รยีนไดเ้ป็นตามล าดบั ดงัรูปที ่4.4 

http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/studentRule2556.pdf
http://www.msat.mju.ac.th/
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รปูท่ี 4.4 ตวัอย่างระเบยีนกจิกรรมนักศกึษาของมหาวทิยาลยั 

 
 
4.2 The assessment and assessment-appeal policies are shown to be explicit, 
communicated to students, and applied consistently. 

หลกัสูตรฯ มวีธิกีารประเมนิผูเ้รยีนทีห่ลากหลาย ขึน้อยู่กบัลกัษณะสาระการเรยีนรูข้อง
รายวชิา ดงันี้ (1) Project (2) Oral & poster & PPT presentation (3) Written exam-Essay / Multiple 
/Choice exam (4) Short answer test (5) Assignment/Homework (6) Draft of manuscript (7) 
Laboratory test และ (8) Mini-thesis ส่วน การก าหนดเกณฑป์ระเมนิ การกระจายน ้าหนักการประเมนิ 
ไปจนถงึเกณฑก์ารใหค้ะแนนและการตดัเกรด มคีวามชดัเจนและไดส้ื่อสารใหผู้้เรยีนรบัทราบ โดยให้
ทุกรายวชิาใชเ้อกสาร มคอ. 03 ซึ่งมกีารอ้างองิบนฐานขอ้มูลมหาวทิยาลยัแม่โจ ้หรอืแบบประมวลการ
สอน (Course syllabus) ซึ่งใช้แจกและท าความเข้าใจในข้อตกลงต่าง ๆ ในคาบแรกของชัน้
เรียน   ดงัเชน่ รายวชิา วก306 การท าความเยน็ ใชรู้ปแบบการสอนแบบ Project based learning 
(อ้างอิงกิจกรรมรายวิชา วก306) เป็นต้น 
 

https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EUYPdsds4LFDg0ZIhZbyN0YBhNOiPZB4b1uY8qEsA-iL_Q?e=Yh91Ug
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4.3 The assessment standards and procedures for student progression and degree 
completion, are shown to be explicit, communicated to students, and applied 
consistently. 

หลกัสูตรฯ ไดก้ าหนดเกณฑก์ารใหค้ะแนนและแผนการใหค้ะแนนรายวชิา โดยใหทุ้กรายวิชา
ใช้เอกสาร มคอ. 03 ซึ่งมกีารอ้างอิงบนฐานขอ้มูลมหาวิทยาลยัแม่โจ ้หรือแบบประเมนิผลการเรยีน 
(Course Progressive Summary Report) และเอกสาร มคอ 3 นี้ จะมกีารแจกให้นักศึกษาทราบถึง
เกณฑ์การประเมนิก่อนเริ่มการเรียนการสอนในแต่ละภาคการศึกษา นอกจากนี้มหาวิทยาลยัยงัได้
ก าหนดให้นักศึกษาต้องท าการประเมนิการสอนของคณาจารย์ โดยจะแยกเป็นรายบุคคล และมี
ผลรวมของทัง้หลกัสูตร โดยมกีารจ าแนกค าถามไวด้งัต่อไปนี้ 

1. จัดการเรียนการสอนตามรายละเอียดของรายวิชา(มคอ.3) และ/หรือแผนการสอนที่
ก าหนดไว ้  

2. ผูส้อนชี้ใหผู้เ้รยีนเหน็ความสมัพนัธ์ของวชิาที่เรยีนกบัวชิาอื่นๆทีเ่กี่ยวข้อง เช่น เนื้อหาที่
เรยีนต้องมพีืน้ฐานความรูจ้ากวชิาใด หรอืเนื้อหาที่เรียนจะเป็นพืน้ฐานส าคญัส าหรบัการ
เรียนในวิชาอื่นๆอย่างไร รวมถึงการผสมผสานสาระความรู้ด้านต่างๆกับวิชาที่เรียน
ผูส้อนไดต้รวจผลงานและแจง้ผลใหน้ักศกึษาทราบเพื่อการปรบัปรุงแก้ไข 

3. ผู้สอนท าการวดัผล และประเมินผลได้สอดคล้องและครอบคลุมตามท่ีระบุไว้ใน
รายละเอียดของรายวิชาและ/หรือแผนการสอน 

4. ผู้สอนเปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกันทัง้ใน และนอก
หอ้งเรยีน 

5. ผู้สอนมมีนุษยสมัพนัธ์ และให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษาอย่างเป็นกนัเอง มคีวามเหมาะสม
และเท่าเทยีมกนั 

6. ผู้สอนให้ข้อมูลหรือแนะน าหนังสือ ต ารา หรือแหล่งค้นคว้าหาความรู้ เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถหาความรูเ้พิม่เตมิดว้ยตนเอง 

7. มกีารใช้วิธีการสอนที่หลากหลายสอดคล้องกบัเนื้อหาวิชา บริบท และสภาพแวดล้อม
ปัจจุบนั ตามความต้องการและความถนัดของนักศึกษา (พฒันาทกัษะวิเคราะห์เชิงเลข 
การสื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ) 

8. มกีารสอดแทรกคุณธรรม จรยิธรรม และค่านิยมทีด่งีามอย่างต่อเนื่อง รวมทัง้การว่ากล่าว
ตกัเตอืน แนะน าตวัอย่าง ฯลฯ 

9. มวีธิถ่ีายทอดความรูท้ีเ่หมาะสม อธบิายตรงประเดน็ ก่อใหเ้กดิการเรยีนรู้ 
10. ให้ผู้เรียนได้ศึกษาค้นคว้าและน าความรู้มาวิเคราะห์ สังเคราะห์อย่างมีเหตุผล หรือ

ส่งเสรมิใหผู้เ้รยีนวจิารณ์อย่างสรา้งสรรค์ (พฒันาทกัษะดา้นปัญญา) 
11. อาจารยต์รงต่อเวลา เขา้และเลกิสอนตามก าหนด 
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 หลงัจากเสรจ็สิน้ภาคการศกึษาแลว้ ผูเ้รยีนทุกคน จะต้องท าการประเมนิผูส้อนตามความเป็น
จรงิโดยใหค้ะแนนเตม็  5  จากถามขา้งต้น จะสงัเกตไดว่้า ค าถามที ่3 เป็นค าถามเกี่ยวกบัการวัดผล
และประเมนิผล ซึ่งแสดงถงึการใหค้ะแนนและแผนการใหค้ะแนนทีใ่ชป้ระเมนิผูเ้รยีน มคีวามเทีย่งตรง
หรอืไม่ มคีวามเชื่อมัน่และโปร่งใสเพยีงใด ลกัษณะการใหค้ะแนนรายแก่ผูส้อนรายบุคคลและรายวิชา 
แสดงดงัรูปที ่4.5 ดงันี้ 

 
 
 
 
 

 
รปูท่ี 4.5 ตวัอย่างของผลการประเมนิการสอน โดยนักศกึษาแต่ละรายวชิา 

หลงัจากเสรจ็สิน้ภาคการศกึษา 
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รปูท่ี 4.6 ก. 

 

 
รปูท่ี 4.6 ข ผลการประเมนิการเรยีนการสอนภาพรวมของหลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร  

ประจ าปี 2564  ภาคเรยีนที ่1 (ก) และ 2 (ข) 
 

นอกจากนี้ ระบบประเมินการเรียนการสอนรายวิชา ยังสามารถประมวลผลออกมาเป็น
ภาพรวมของการเรียนการสอนของหลกัสูตรด้วย ในรูปที่ 4.6 แสดงให้เห็นผลประเมนิการเรียนการ
สอนในภาพรวมของหลกัสูตรวิศวกรรมอาหาร เมื่อประมวลค่าเฉลี่ยของผลการเรียนการสอนแล้ว 
พบว่า ค่าเฉลี่ยการเรียนการสอน อยูใ่นระดบัคะแนน 4.60 จากคะแนนเตม็ 5.00 จึงอนุมานไดว่้า 
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การเรียนการสอนในภาพรวม เป็นไปได้ดี เป็นไปในทิศทางที่ถูกต้อง จึงรวมไปถึง  เกณฑ์การให้
คะแนนและแผนการให้คะแนนในภาพรวมของหลกัสูตรฯ เพื่อยืนยนัความเท่ียงตรง ความ
เช่ือมัน่และความโปร่งใสในการประเมินผู้เรียน ถกูใช้ในการประเมินได้อย่างถกูต้อง  
4.4 The assessments methods are shown to include rubrics, marking schemes, 
timelines, and regulations, and these are shown to ensure validity, reliability, and 
fairness in assessment. 
 
 ในรอบปีทีผ่่านมา หลกัสูตรไดเ้ริม่มกีารพฒันาการประเมนิผลการเรยีนรูท้ีช่ดัเจนขึน้ มรีาย
วชิาการน าร่องการประเมนิโดยใชรู้ปแบบของ Marking schemes ทีม่คีวามเหมาะสมกบัผูเ้รยีน ใน
ลกัษณะของ Rubric score ตวัอย่างของรายวชิาทีใ่ช ้Rubric score ในการประเมนิผูเ้รยีน ไดแ้ก่  

วอ490 สมัมนาวศิวกรรมอาหาร (อ้างองิ มคอ3 วอ490) 
วอ492 โครงงานวศิวกรรมอาหาร (อ้างองิ มคอ3 วอ492) 
วอ440 สุขลกัษณะและสุขาภบิาลเพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร 

(อ้างองิ มคอ3 วอ440) 
 ดงัตวัอย่างในรูปที ่4.7 และ 4.8 

http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25641/25641_8891276_50.pdf?_=13:24:03
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25641/25641_8892834_50.pdf?_=14:13:17
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25641/25641_8892832_50.pdf?_=14:13:17
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รปูท่ี 4.7 ตวัอย่างของ Marking scheme ของรายวชิา วอ490 สมัมนาวศิวกรรมอาหาร 
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รปูท่ี 4.8 ตวัอย่าง Marking scheme ของรายวชิา วอ440 สุขลกัษณะและสุขาภบิาล 

เพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร 
 

 
4.5 The assessment methods are shown to measure the achievement of the expected 
learning outcomes of the programme and its courses. 
 
 ในการเรียนการสอน คณาจารย์ได้ใช้รูปแบบการเรียนการสอนที่หลากหลาย และมวีิธีการ
ประเมนิผลหลายรูปแบบ สามารถสรุปตวัอย่างรายวิชาที่ส าคัญในหลกัสูตรที่ให้วิธีการประเมินผล
หลายรูปแบบ ซึ่งไดร้ะบุไวใ้นมคอ 3 ของแต่ละรายวชิา พอสรุปไดด้งัตารางที ่4.1 
 
ตารางท่ี  4.1 ตัวอย่างรายวิชาที่มีการประเมินผู้เรียนที่หลากหลายให้สอดคล้องโครงสร้างกับ

ผลสมัฤทธิข์องผลการเรยีนรูท้ีค่าดหวงัของหลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร 
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รายวิชาท่ีเปิดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1/2564 วิธีการประเมินผล 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 

10400407 ทกัษะดจิทิลัในศตวรรษที ่21         

10404100 ความรูเ้บื้องต้นทางวชิาชพีวิศวกรรม         

10404102 คอมพวิเตอร์และเทคโนโลยดีจิทิลัส าหรบัวศิวกร         

10404103 เขยีนแบบวศิวกรรม         

วอ101 วศิวกรรมเบื้องต้นในชวีติประจ าวนั         

วอ310 วศิวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร         

วก301 การถ่ายเทความรอ้น         
วอ311 หน่วยปฏบิตักิารทางวศิวกรรมอาหาร         

วอ325 เทคโนโลยกีระบวนการผลติอาหารแปรรูปขัน้ต้น         

วอ326 วศิวกรรมการแปรรูปผกัและผลไม้         

วอ340 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารและการจดัการดา้น
วศิวกรรมอาหาร 

        

วอ440 สุขลกัษณะและสุขาภบิาลเพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร         

วก433 เครื่องสูบและพดัลม         

วอ490 สมัมนาทางวศิวกรรมอาหาร         

วอ491 ปฏบิตักิารทดลองทางวศิวกรรมอาหาร         

วอ492 โครงงานทางวศิวกรรมอาหาร         

วอ497 สหกจิศกึษา         

วอ498 การเรยีนรูอ้สิระ         

รายวิชาท่ีเปิดสอนในภาคการศึกษาท่ี 2/2564 วิธีการประเมินผล 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 

10400407 ทกัษะดจิทิลัในศตวรรษที ่21         

10401110 วสัดุวศิวกรรม         

วอ101 วศิวกรรมเบื้องต้นในชวีติประจ าวนั         

วอ201 เคมอีาหารและจุลชวีวทิยาเบื้องต้นทางวศิวกรรมอาหาร         

วก306 การท าความเยน็         
วอ311 หน่วยปฏบิตักิารทางวศิวกรรมอาหาร         

วอ312 การควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหาร         

วอ313 คุณสมบตัทิางกายภาพของผลผลติเกษตรและอาหาร         

วอ324 วศิวกรรมกระบวนการและเทคโนโลยขีองผลติภณัฑ์อาหารทีแ่ปรรูป
จากนม 

        

วอ325 เทคโนโลยกีระบวนการผลติอาหารแปรรูปขัน้ต้น         

วอ410 คอมพวิเตอร์ช่วยในงานออกแบบทางวศิวกรรมอาหาร         

วอ431 การตรวจสอบคุณภาพอาหารดว้ยวธิวีเิคราะห์ภาพถ่าย         



62 

รายวิชาท่ีเปิดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1/2564 วิธีการประเมินผล 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 

วอ485 การออกแบบและควบคุมกระบวนการท างานของเครื่องฆ่าเชื้อ
อาหารในภาชนะปิดสนิท 

        

วอ497 สหกจิศกึษา         

วอ498 การเรยีนรูอ้สิระ         

หมายเหตุ วธิกีารประเมนิผล  (1) Project   (2) Oral & poster & PPT 
presentation 
    (3) Exam-Essay, Choice  (4) Short answer test 
    (5) Assignment/Homework  (6) Academic manuscript 
    (7) Laboratory test  (8) Mini-thesis 
 

 
 
 
 
 

4.6 Feedback of student assessment is shown to be provided in a timely manner. 
หลกัสูตรวิศวกรรมอาหาร มขีัน้ตอนที่ให้ผู้สอนก าหนดวิธีการและเกณฑ์การให้คะแนนและ

แผนการใหค้ะแนนไวเ้ป็นการล่วงหน้าโดยใหทุ้กรายวชิาแจง้ในเอกสาร มคอ. 3 (อ้างองิตวัอย่าง มคอ. 
3) ซึ่งมีการอ้างอิงบนฐานข้อมูลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ หรือแบบประเมินผลการเรียน (Course 
Progressive Summary Report) แลว้  

ในปีการศกึษา 2563 มหีลายวชิาไดน้ าเทคนิคการป้อนข้อมูลกลบั (Reflective Thinking) ไป
ใช้กบันักศึกษาเพื่อให้ได้ให้ข้อคิดเห็น แนวทางการแก้ปัญหา ผ่านผู้สอนแล้วสะท้อนกลับแนวคิด 
พร้อมให้ข้อแนะน า เพื่อส่งเสริมการเรียนกาการสอน ตวัอย่างในรายวิชาที่ใช้รูปแบบการสอนแบบ 
Project based learning เช่น  

ตวัอย่าง 1 รายวชิา วอ440 สุขลกัษณะและสุขาภบิาลเพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร 

• ฝึกใหน้ักศกึษาเรยีนรูใ้นการออกแบบโรงงานอาหารอย่างถูกสุขลกัษณะ 
• ใช ้Project-based learning เป็นรูปแบบการประเมนิ 
• ผู้เรียน ค้นคว้าในหวัข้อแต่ละสปัดาห์เกี่ยวกบัการออกแบบโรงงานอาหาร 

โดยมกีารท างานเป็นทมี ทมีละ 3 คน  
• ผู้เรียนน าเสนอผลการค้นคว้าและออกแบบแต่ละขัน้ตอน  ผ่าน Video 

conference หรอื Online Presentation เนื่องจากสถานการณ์ COVID 19 
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• ผู้สอน ให้ Feedback และ comment ในการปรบัปรุงในการน าเสนอแต่ละ
ครัง้ในชัน้เรียนทนัทีหลงัการน าเสนอ พร้อมกบัแนะแนวแหล่งค้นข้อมูล 
และ แนวปฏบิตัใินการออกแบบโรงงานอาหารแต่ละส่วนใหถู้กต้อง 

• ผูส้อนก าหนดการส่งงานแก้ไขรอบใหม่ พรอ้มเพิม่เตมิหวัขอ้ใหม่ทีน่ักศึกษา
ต้องศึกษาเพิม่เติม อาจจะใช้เวลา 1-2 สปัดาห์ ขึ้นอยู่กบัความยากง่ายของ
แต่ละหวัขอ้ 

 
ตวัอย่างของผลงานทีน่ักศกึษารายวชิาไดป้รบัปรุง ก่อนและหลงัใหค้ าแนะน าแบบ Reflective 

thinking แสดงดงัรูปที ่4.9 
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รปูท่ี 4.9 ตวัอย่างการป้อนกลบัการประเมนิผูเ้รยีน แบบ Reflective thinking  
ในรายวชิาวอ440 สุขลกัษณะและสุขาภบิาลเพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร 

หมายเหตุ : การประเมนิผูเ้รยีนจากผลงานทีน่ าเสนอ ป้อนกลบัผลประเมนิ และใหผู้เ้รยีนไดป้รบัปรุงการออกแบบ
โรงงาน ในช่วงเวลาประมาณ 1 สปัดาห์ โดยผ่านการสื่อสารการเรยีนรูด้ว้ย MSTEAM 

 

ตวัอย่าง 2 รายวชิา วก306 การท าความเยน็ (อ้างองิเอกสาร Reflective thinking) 
ดว้ยค าอธบิายรายวชิาที่ว่าดว้ย วฏัจกัรการอดัไอแบบขัน้ตอนเดยีวและหลายขัน้ตอน การ

ประมาณค่าภาระของการท าความเยน็ การออกแบบอุปกรณ์ประกอบระบบการท าความเยน็ อุปกรณ์
ควบคุมระบบการท าความเยน็ วธิกีารละลายน ้าแขง็ของแผงท าความเยน็ ความปลอดภยัในการท า
ความเยน็ การประยุกต์ใชใ้นอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร ผูส้อนจงึเน้นการเรยีนรูโ้ดยใชผู้เ้รยีนเป็น
ส าคญัเพื่อใหผู้้เรยีนไดศ้กึษาทฤษฎวีฏัจกัรการท าความเย็นแบบต่าง ๆ คุณสมบตัขิองสารท าความ
เยน็ การค านวณภาระความเยน็ส าหรบัหอ้งเยน็ ออกแบบเลอืกใชอุ้ปกรณ์หลกัของระบบ ไดแ้ก่ คอยล์
เยน็ คอมเพรสเซอร ์คอยล์รอ้นและหอผึง่เยน็ (Cooling tower) เลอืกชนิด ขนาด และวธิกีารเดนิท่อ
ของสารท าความเยน็ อุปกรณ์ต่าง ๆ ทีใ่ชใ้นระบบเครื่องท าความเยน็ และการก าจดัน ้าแขง็โดยวธิต่ีาง 
ๆ   

โดยวตัถุประสงคข์องรายวชิานี้เน้นการเรยีนรูโ้ดยใชผู้เ้รยีนเป็นส าคญัเพื่อศกึษาทฤษฎวีฏั
จกัรการท าความเยน็แบบต่าง ๆ คุณสมบตัขิองสารท าความเยน็ การค านวณภาระความเยน็ส าหรบั
หอ้งเยน็ ออกแบบเลอืกใชอุ้ปกรณ์หลกัของระบบ ไดแ้ก่ คอยล์เยน็ คอมเพรสเซอร ์คอยล์รอ้นและหอ
ผึง่เยน็ (Cooling tower) เลอืกชนิด ขนาด และวธิกีารเดนิท่อของสารท าความเยน็ อุปกรณ์ต่าง ๆ ทีใ่ช้
ในระบบเครื่องท าความเยน็ การก าจดัน ้าแขง็โดยวธิต่ีาง ๆ ตลอดจนเรยีนรูก้รณศีกึษาของการท า
ความเยน็ดว้ยสุญญากาศ  เพื่อใหผู้เ้รยีนสามารถเป็นวศิวกรช านาญงานดา้นการออกแบบระบบท า
ความเยน็และเลอืกใชอุ้ปกรณ์ประกอบระบบท าความเยน็ในอนาคตได้ ผูส้อนจงึไดใ้ชก้ลยุทธ์การ

https://maejo365.sharepoint.com/:w:/s/msteams_c900a1/EYPzLmGe25hPjxS41zqpUEkBMBH2I3JarI-rPoyehZyL7Q?e=wdK2vR
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เรียนการสอนท่ีมีส่วนช่วยสนับสนุนให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ รู้จกัวิธีแสวงหาความรู้และ
ปลูกฝังให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต ด้วยการใช้วิธีเรียนรู้แบบ Project Based Learning 
และใช้แนวการจดัการเรยีนการสอนโดยใชก้ารสะทอ้นคดิ (Reflective Thinking) ด้วยการ
มอบหมายงานกลุ่ม (กลุ่มละ 4 คน) ซึ่งเป็นวธิกีารทีท่ าให้ตวัผู้เรยีนไดท้บทวนและสะทอ้นการ
กระท าของตนเองเพ่ือให้น าความรู้ท่ีได้รบัไปออกแบบระบบท าความเยน็ โดยมีส่ิงท่ีต้องท า
ดงัน้ี  

1. เลอืกผลผลติหรอืผลติภณัฑ์ทีต้่องการท าความเยน็เอง    
2. ก าหนดปรมิาณการจดัเกบ็ผลผลตินัน้ในหอ้งเยน็เอง   
3. เลอืกภาชนะบรรจุผลผลติและชัน้วางสนิคา้เอง  
4. คน้ควา้หาค่าอุณหภูมทิีเ่หมาะสมในการจดัเกบ็ผลผลติเอง   
5. วางผงัการจดัวางผลผลติในหอ้งเยน็เอง ดว้ยต้องก าหนดขนาดและจ านวนของประตู

ทางเขา้-ออก ความกวา้งทางวิง่ของรถยกของ และระยะการเขา้ถงึพาเลทสนิคา้ เป็น
ต้น  

6. รวมถงึเลอืกอุปกรณ์ประกอบระบบท าความเยน็ทัง้หมด ไดแ้ก่ วาล์วลดความดนั 
คอยล์เยน็ คอมเพรสเซอร ์คอยล์รอ้นและหอผึง่เย็น (Cooling tower) จากแคต็ตาลอ็ก
ทีม่อียู่บนฐานขอ้มูลของบรษิทัผูข้าย   

7. ออกแบบและเลอืกขนาดท่อของสารท าความเยน็ประกอบระบบท าความเยน็ทัง้หมด
เขา้ดว้ยกนั   

โดยแต่ละสปัดาหจ์ดัใหม้กีารน าเสนอความก้าวหน้างานเพื่อใหผู้เ้รยีนไดแ้สดงออกถงึผลการ
สะทอ้นคดิ และผูส้อนเป็นเพยีงผูแ้นะแนวทางทีเ่หมาะสม ซึ่งผูเ้รยีนสามารถตัง้ค าถามและขอแนะน า
ต่าง ๆ จากผูส้อนไดร้ะหว่างการน าเสนองานในแต่ละครัง้เพื่อใหง้านทีไ่ดร้บัมอบหมายส าเรจ็ลุล่วง ท า
ใหผู้้เรียนเกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต ดว้ยการใชร้ะบบเทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการเรยีนรูท้ี่
หลากหลายดว้ย  

  
 การใชแ้นวการจดัการเรยีนการสอนโดยใชก้ารสะทอ้นคดิ (Reflective Thinking) ด้วยการ
มอบหมายงานกลุ่ม  

1. ใชก้ารวเิคราะหก์รณีศกึษาจากงานทีไ่ดม้อบหมาย   
2. ผูส้อนท าหน้าทีเ่ป็นพีเ่ลี้ยง คอยแนะชี้ทางการท างาน และใหผู้เ้รยีนสะทอ้นคดิในกลุ่ม 

(FOCUS GROUUP)  
3. ใชก้ารเรยีนรูใ้นการจดัการเรยีนการสอน เช่น แนะแนวทางในการออกแบบเพื่อใหเ้กดิ

การสะทอ้นความคดินักศกึษา การสะทอ้นการคดิโดยการน าเสนองาน และมกีารคอม
เมน้ต์งานหลงัน าเสนอ พรอ้มทัง้แนะแนวทางในการท ารายงานรูปเล่มใหส้มบูรณ์ขึน้  

4. ในการสะทอ้นคดิจากการท างานกลุ่มสามารถโยงเขา้กบัการเรยีนการสอนใหผู้เ้รยีน
เขา้ใจไดง้่าย และมองภาพไดช้ดัขึน้   
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5. จดัการเรยีนการสอนใหส้อดคลอ้งกบัวตัถุประสงคก์ารเรยีนรูอ้ยู่เสมอ  
  

สิง่ทีไ่ดร้บัจากการใชแ้นวการจดัการเรยีนการสอนโดยใชก้ารสะทอ้นคดิของผูเ้รยีนคอื  
1. ผูเ้รยีนมกีารเตรยีมความพรอ้มในการเรยีนรู ้และอยากมส่ีวนร่วมในงานมากขึน้   
2. ผูเ้รยีนมกีารฝึกคดิวเิคราะห์ และวางแผนการท างานทีด่ี โดยต้องแบ่งเวลาเพื่อท างาน

และเตรยีมการน าเสนอ  
3. ผูเ้รยีนสามารถเขา้ใจไดด้ขีึน้ สรุปประเดน็จากสิง่ทีไ่ดเ้รยีนรู้   
4. ผูเ้รยีนมอีสิระในการออกแบบ ท าใหม้คีวามกระตอืรอืรน้ และมทีกัษะการตัง้ค าถาม

ก่อนท างานถดัไป  
5. มกีารเรยีนรูค้ลา้ยสภาพการท างานจรงิของวศิวกรผูอ้อกแบบระบบท าความเยน็ 

เรยีนรูต้รงกบัสิง่ทีต่นเองสนใจ  
6. ผูเ้รยีนสามารถน าสื่อต่าง ๆ มาใชใ้นการเรยีนรูไ้ดอ้ย่างเหมาะสม   
7. ผูเ้รยีนกลา้แสดงออก มกีารสงัเกตดขีึน้ และมคีวามรบัผดิชอบ   
8. ผูเ้รยีนมกีารใชค้วามคดิและสามารถเชื่อมโยงผลของงานทีเ่กี่ยวเนื่องกนั  
9. ผูเ้รยีนมคีวามสุขในการเรยีนมากขึน้  

  

  
รปูท่ี 4.10 ความคดิเหน็ของนักศกึษาต่อผูส้อน  
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รปูท่ี 4.11 คะแนนการประเมนิผูส้อนโดยผูเ้รยีน  

  
  
 

4.7 The student assessment and its processes are shown to be continuously reviewed 
and improved to ensure their relevance to the needs of industry and alignment to the 
expected learning outcomes. 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ได้ก าหนดหลกัเกณฑ์การร้องทุกขส์ าหรบันักศกึษา
สังกัดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรไว้ โดยจัดท าเป็นประกาศของคณะฯ ตามรูปที่ 26 
นอกจากนี้ คณะยงัไดม้ชี่องทางการอุทธรณ์รอ้งทุกข ์บนหน้าเวบ็ไซต์ของคณะฯ (อ้างองิ อุทธรณ์รอ้ง
ทุกข์คณะฯ) เพื่อเป็นช่องทางให้ผู้เรียน สามารถร้องทุกข์ผ่านคณะฯ และด าเนินการต่อเนื่องมายัง
หลกัสูตรได ้

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSewyzNRHoM9lVjNmbJbB7pbmdNF3W8-PRZSBN_kjpBmohwhEw/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSewyzNRHoM9lVjNmbJbB7pbmdNF3W8-PRZSBN_kjpBmohwhEw/viewform
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รปูท่ี 4.12 ประกาศหลกัเกณฑก์ารรอ้งทุกขส์ าหรบันักศกึษาของคณะ 

 
ส าหรบัหลกัสูตรนัน้ ผูส้อนมกีารแจง้ให้ผูเ้รยีนรบัรูถ้งึสทิธิเ์กี่ยวกบักระบวนการอุทธรณ์ ดว้ย

การก าหนดให้ทุกรายวิชาใช้เอกสาร มคอ.03 (อ้างอิง มคอ3 วอ310) ซึ่งมกีารอ้างอิงบนฐานข้อมูล
ประกาศเรื่องหลกัเกณฑ์การร้องทุกข์ส าหรบันักศึกษา ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
หรือแบบประมวลการสอน (Course Syllabus) ซึ่งใช้แจกในคาบแรกของชัน้เรียนและท าความเขา้ใจ
ในข้อตกลงเรื่องการรบัรู้ถึงสทิธิเ์กี่ยวกบักระบวนการอุทธรณ์ ตวัอย่างของการแจ้งสทิธิการอุทธรณ์
แสดงใน มคอ 3 ดงัรูปที ่27 

 

 
รปูท่ี 4.13 ตวัอย่าง มคอ 3 ทีก่ าหนดการประเมนิผล และแจง้สทิธกิารอุทธรณ์แก่ผูเ้รยีนของ

รายวชิา วอ410 คอมพวิเตอรช์่วยในการออกแบบทางวศิวกรรมอาหาร (อ้างองิ มคอ3 วอ410) 

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/CRI5/%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%AD%203%20%E0%B8%A7%E0%B8%AD310.pdf
http://www.education.mju.ac.th/File%20TQF%20VP/File%20TQF3/25642/25642_8892831_50.pdf?_=15:47:21
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 
การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คณุภาพท่ี 5 – การประเมินผู้เรียน 
เกณฑ์
ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบนั 
 
 

หลกัฐาน ช่องว่างในการปฏิบติัและพฒันา
ต่อไป 

 
4.1 ใชรู้ปแบบการประเมนิทีห่ลากหลาย มกีารวางแผน

และก าหนดวิธีการประเมินตามลักษณะของ
รายวิชา และลกัษณะของผู้เรียน ในแต่ละรายวชิา
ของหลักสูตร และได้น ามาใช้น าร่องในรายวิชา 
ส่วนใหญ่ที่อาจารย์ประจ าหลักสูตรดูแลโดยใช้ 
PLO ของปี 2563 ทัง้หลกัสูตรปรบัปรุง 2559 และ 
2564 

 
 
 
 

อ้างองิโดย 
Link ในเนื้อหา 

 
 
 
1. PLO 2563 มาใชใ้นปีการศกึษา 
2565 ทัง้หลกัสูตรปรบัปรุง 2559 
และ หลกัสูตรปรบัปรุง 2564 ทุก
รายวชิาทีค่ณาจารย์ประจ าหลกัสูตร
จดัการเรยีนการสอน 
 

4.2  
มีการแจ้งข้อก าหนดการประเมิน ขัน้ตอนการ
ตรวจสอบ และวธิกีารรอ้งทุกข ์เพื่อความเทีย่งตรง 
และสามารถทวนสอบได ้

4.3 
4.4 
4.5 
4.6 
4.5 มปีระกาศเกณฑ์จากคณะเพื่อความโปร่งใส และมี

การสื่อสารใหผู้เ้รยีนทราบ และมกีารแจง้ มคอ 3 
ทุกรายวชิา  
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AUN-QA Criterian 5 

Academic Staff 

เกณฑ์คณุภาพท่ี 4 
5.1 The programme to show that academic staff planning (including succession, 
promotion, re-deployment, termination, and retirement plans) is carried out to ensure 
that the quality and quantity of the academic staff fulfil the needs for education, research, 
and service. 
5.2 The programme to show that staff workload is measured and monitored to improve 
the quality of education, research, and service. 
5.3 The programme to show that the competences of the academic staff are determined, 
evaluated, and communicated. 
5.4 The programme to show that the duties allocated to the academic staff are 
appropriate to qualifications, experience, and aptitude. 
5.5 The programme to show that promotion of the academic staff is based on a merit 
system which accounts for teaching, research, and service. 
5.6 The programme to show that the rights and privileges, benefits, roles and 
relationships, and accountability of the academic staff, taking into account professional 
ethics and their academic freedom, are well defined and understood. 
5.7 The programme to show that the training and developmental needs of the academic 
staff are systematically identified, and that appropriate training and development 
activities are implemented to fulfil the identified needs. 
5.8 The programme to show that performance management including reward and 
recognition is implemented to assess academic staff teaching and research quality. 
  

 
5.1. The programme to show that academic staff planning (including succession, 
promotion, re-deployment, termination, and retirement plans) is carried out to ensure that 
the quality and quantity of the academic staff fulfil the needs for education, research, and 
service. 

 
จากค าสัง่มหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่ 121/2564 เรื่องเปลี่ยนแปลงอาจารย์ผู้รบัผดิชอบหลักสูตร 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร เมื่ อวันที่ 25 มกราคม พ.ศ. 2564 ได้มีการ
ปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้ร ับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 
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สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2564) โดยพจิารณาความเหมาะสมของก าลงัคนแสดง
ในตารางที ่5.1 

 
ตารางท่ี  5.1 ตารางอตัราการคงอยู่ของอาจารย์ผูร้บัผดิชอบและอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 

ช่ือ วนัท่ีบรรจ ุ ประสบการณ์
สอน 

วนั
เกษียณอายุ 

เวลาท่ี
เหลือ 

รศ.ดร.จตุรภทัร วาฤทธิ ์ 1 ม.ิย. 2537 27 ปี 1 ต.ค. 2575 10 ปี 
รศ.ดร.สมเกยีรต ิ จตุรงคล์ ้าเลศิ 1 ก.ย 2547 17 ปี 1 ต.ค. 2579 14 ปี 
รศ.ดร.พูนพฒัน์ พูนน้อย 1 พ.ค. 2550 15 ปี 1 ต.ค. 2582 17 ปี 
ผศ.ดร.ชนวฒัน์  นิทศัน์วจิติร 30 ม.ิย. 2543 21 ปี 1 ต.ค. 2574 9 ปี 
ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม 3 เม.ย. 2549 15 ปี 1 ต.ค. 2581 16 ปี 
ผศ.ดร.กาญจนา  นาคประสม 4 ม.ค. 2556 8 ปี 1 ต.ค. 2582 17 ปี 
ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกจิ 4 ม.ค. 2556 8 ปี 1 ต.ค. 2583 17 ปี 
ผศ.ดร.ฤทธชิยั อศัวราชนัย ์ 26 พ.ค. 2553 11 ปี 1 ต.ค. 2579 14 ปี 
อ.ดร.ภานาถ แสงเจรญิรตัน์ 20 ม.ีค. 2541 23 ปี 1 ต.ค. 2567 2 ปี 
อ.มุกรนิ หนูคง 3 ก.ย. 25550 9 ปี 1 ต.ค. 2581 16 ปี 
     

 
จากการวิเคราะห์ข้อมูลของหลักสูตรพบว่าคณาจารย์ 9 ท่านยังคงมีเวลาราชการเหลือ

มากกว่า 10 ปี คณาจารย์ทัง้ 10 ท่านมีภาระการสอน (FTET) การท าวิจัย ดังแสดงในหัวข้อ 5.2 
อย่างไรก็ดีในระดบัมหาวิทยาลยัและคณะฯ ได้มกีารวางแผนสดัส่วนความเหมาะสมตามภาระงาน
เอาไว้ และมกีารประกาศเกณฑ์และคุณสมบตัิของอาจารย์เขา้ใหม่เอาไว้แลว้ เช่น คุณวุฒกิารศกึษา 
ประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การทกัษะทางด้านภาษาองักฤษ และอื่น ๆ ทางหลกัสูตรจึงได้
ด าเนินการประชุมวางแผนการสบืทอดต าแหน่งประธานหลกัสูตร การเลื่อนต าแหน่งทางวชิาการ ดงั
แสดงในหวัขอ้ 5.3  

ในดา้นการเพิม่ต าแหน่งวชิาการของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตรนัน้ ผศ.ดร.ฤทธชิยั อศัวราชนัย์ 
ไดย้ื่นขอก าหนดต าแหน่งวชิาการ ระดบั รองศาสตราจารย ์ไปเมื่อปี 2563 ขณะนี้ก าลงัอยู่ระหว่างการ
พจิารณาในระดบัมหาวิทยาลยั และคาดว่าจะทราบผลภายในปีการศึกษา 2564 ต่อไป นอกจากนี้ 
ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม ไดย้ื่นขอก าหนดต าแหน่งวชิาการ ระดบั รองศาสตราจารย ์ไปเมื่อปี 2565 
ขณะนี้ก าลงัอยู่ระหว่างการพจิารณาในระดบัมหาวิทยาลยั และคาดว่าจะทราบผลภายในปีการศึกษา 
2566 เช่นกนั 
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5.2. The programme to show that staff workload is measured and monitored to improve 
the quality of education, research, and service. 
 หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2564) ไดม้ี
การประชุมคณะกรรมการอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร และวเิคราะหผ์ลการค านวณค่าภาระงานของ
อาจารย ์(FTET) ประจ าปีการศกึษา 2564 จากคณะฯ ดงัแสดงในตารางที ่5.3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 5.3 ตวัเลขบุคลากรสายวิชาการและค่า FTES (ภาระการเรียนเทียบเท่านักศึกษา) ในปี 
2564 
 

 
 
ตารางท่ี 5.4 ตัวเลขบุคลากรสายวิชาการและค่า FTE (อัตราส่วนภาระนักเรียนต่อภาระอาจารย์
เทยีบเท่า) 3 ปียอ้นหลงัจากปี 2562-2564 
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จากตารางที่ 5.4 ค่าภาระงานของอาจารย์ (FTEt) และค่าภาระงานของนักศึกษา (FTEs) 
สามารถน ามาคิดเป็นค่าภาระอตัรางานเฉลี่ย (FTE) พบว่า จ านวนอาจารย์ข ัน้ต ่าตามเกณฑ์ สกอ 
และจ านวนอาจารยพ์งึมตีามภาระงานสอนจรงิ ผลการวเิคราะหพ์บว่าค่า FTE ของหลกัสูตรวศิวกรรม
อาหาร ป.ตรี FTE เฉลี่ย 5.61 จ านวนอาจารย์ประจ าหลกัสูตรพงึมคีอื 8 คน ดงันัน้เมื่อพจิารณาจาก
ภาระงานเฉลี่ย FTE ดังในตารางที่ 5.4 เทียบอาจารย์ที่มีอยู่จริง 10 คน จึงถือว่าอยู่ในเกณฑ์ที่
เพยีงพอได ้สามารถดูแลผูเ้รยีนใหบ้รรลุผลการเรยีนรูท้ีค่าดหวงัได้ 

 
 ตารางที ่5.5 แสดงภาระงานดา้นต่าง ๆ ของคณาจารยใ์นหลกัสูตร พบว่า ภาระงานดา้นการ
สอน วิจยั และบริการวิชาการ นัน้ มนี ้าหนักพนัธกิจของหลกัสูตรโดยรวม คือ 74.65 ชม.ท าการ/
สัปดาห์ ถือว่ายังอยู่ในเกณฑ์ที่ร ับได้ และมีเวลาภาระเพียงพอที่จะดูแลนักศึกษาในหลักสูตรได้
สอดคล้องกับภาระค่างานของอาจารย์ (FTEt ตาราง 5.3) และ ค่าภาระงานของนักศึกษา (FTEs 
ตาราง 5.4)  
 
ตารางท่ี 5.5 ภาระงานดา้นต่าง ๆ ของบุคลากรสายวชิาการปี 2564 
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5.3. The programme to show that the competences of the academic staff are determined, 
evaluated, and communicated. 

หลกัสูตรฯ ได้มกีารใช ้ประเมนิ และสื่อสาร การพฒันาสมรรถนะของคณาจารย์ในหลกัสูตร
ทราบโดยใช ้ เกณฑม์าตรฐานของมหาวิทยาลยั ซึ่งไดก้ าหนดไวใ้นคู่มอืสมรรถนะมหาวิทยาลยัแม่โจ้ 
(อ้างอิงคู่มอืสมรรถนะ)  ในการพฒันาความสมรรถนะของตนเอง คณาจารย์จะต้องกรอกขอ้มูลผ่าน
ระบบ IDP ของมหาวทิยาลยั และรบัทราบโดยประธานอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร และคณบดเีพื่ออนุมตั ิ 

มหาวทิยาลยัไดก้ าหนดสมรรถนะหลกัของคณาจารยส์ายวชิาการไวด้งัตารางที ่5.6  
 
 
ตารางท่ี 5.6 เกณฑส์มรรถนะของบุคลากรสายวชิาการ มหาวทิยาลยัแม่โจ้ 

http://personnel.mju.ac.th/competency_handbook.php
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ในส่วนของการประเมนิสมรรถนะนัน้ ผูดู้แลหลกั คอื คณะ หลกัสูตรฯ ไดร้บันโยบายเพื่อแจ้ง

ข่าวสารและส่งเสริมให้คณาจารย์ในหลักสูตรได้พฒันาตนเอง โดยระหว่างการประชุมคณาจารย์
ประจ าหลกัสูตรทุกเดอืน จะมกีารแจง้ข่าวสารใหท้ราบถงึกนั  

หลกัสูตรจะมกีารติดตามผู้พฒันาสมรรถนะที่อยู่ในระดบัที่ส่งผลต่อการประกนัคุณภาพของ
หลกัสูตร เช่น มกีารติดตามการท าผลงานวิจยัของคณาจารย์และกระตุ้นให้มกีารเผยแพร่ผลงานให้
เพยีงพอต่อเกณฑก์ารประกนัคุณภาพ เป็นต้น 

จากข้อมูลจะเห็นได้ว่าทางหลกัสูตรได้มกีารติดตามการพฒันาของคณาจารย์ของหลกัสูตร
อย่างต่อเนื่อง โดยมกีารวางแผนการเลื่อนต าแหน่งทางวชิาการ ซึ่งเป็นผลลพัธ์ (Output) ทีไ่ดอ้อกมา
ตามแผนกลยุทธ์ โดยส่งผลตามมา (Outcome) ด้วยเนื่องจากการได้เลื่อนต าแหน่งสูงขึ้นจะต้องถูก
ตรวจสอบจรรยาบรรณทางการวจิยั ความมเีสรภีาพทางวชิาการทีจ่ะท างานวจิยัทีถ่นัด รวมทัง้ผลงาน
ที่ได้สามารถน าไปประกวดระดับมหาวิทยาลัยเพื่อสร้างการยอมรับ กระตุ้น และรางวัลแห่ง
ความส าเรจ็โดยประกาศใหท้ราบโดยทัว่กนั  

 
 
5.4. The programme to show that the duties allocated to the academic staff are appropriate 
to qualifications, experience, and aptitude. 

ในการก าหนดภาระงานและหน้าที่ของบุคลากรจะพจิารณาจากคุณวุฒ ิความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณ์การท างานของบุคคลนัน้เป็นหลกั ซึ่งจะถูกก าหนดไวอ้ย่างชดัเจนตัง้แต่กระบวนการรบั
สมัครบุคลลากรนัน้เข้าท างานจนสิ้นสุดสัญญาจ้างงาน  ยกตัวอย่างเช่น รายวิชาที่ร ับผิดชอบจะ
ก าหนดตามคุณวุฒ ิและความเชีย่วชาญของอาจารยผู์ส้อน (ตารางที ่5.7)  

ในส่วนของงานบรหิารหลกัสูตร ได้มกีารประชุมคณะกรรมการอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร เพื่อ
ก าหนดบทบาทและต าแหน่งหน้าที่ของแต่ละคน (ประธานหลักสูตร กรรมการ และเลขาฯ) โดย
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มอบหมายงานที่เหมาะสมตามความรู้ความสามารถทางวิชาการและวิชาชีพ และท าความเข้าใจให้
ตรงกันก่อนประกาศให้ทราบในที่ประชุมคณะกรรมการ โดยในส่วนต าแหน่งทางด้านการบริหาร
หลกัสูตรจะใชก้ารหมุนเวียนการท างานทุก ๆ รอบการปรบัปรุงหลกัสูตร ตามความเหมาะสมที่ตกลง
กนัเพื่อแลกเปลีย่นประสบการณ์การท างาน  

 
ตารางท่ี 5.7 การก าหนดภาระการสอนตามความเชีย่วชาญของอาจารยผู์้สอน 

ช่ือ ความเช่ียวชาญ รายวิชาท่ีรบัผิดชอบ 
รศ.ดร.จตุรภทัร วาฤทธิ ์ - เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร

ชัน้สูงดว้ยไมโครเวฟ 
- เทคโนโลยโีอโซนส าหรบั
อุตสาหกรรมอาหาร 

- การอบแหง้แบบระเหดิ 
ไมโครเวฟ และสุญญากาศ 

- หลกัการและทฤษฎีทางวศิวกรรม
อาหาร  

- การวเิคราะห์ทางคุณสมบตัทิาง
กายภาพ  คุณสมบตัทิางความ
รอ้น และการถ่ายเทความรอ้นใน
การแปรรูป 

- การเขยีนโปรแกรมคอมพวิเตอร์
เพื่อเกบ็ขอ้มูลและควบคุมระบบ
เครื่องกลอาหาร  

- เทคโนโลยสีะอาด (Cleaner 
Technology) ส าหรบัโรงงาน
อุตสาหกรรมเกษตร 

- Agritronics ส าหรบังานเกษตร
และอุตสาหกรรมเกษตร 

- รายวชิาดา้นวชิาชพี
วศิวกรรมอาหาร และ 
การออกแบบโรงงาน
อาหาร  

รศ.ดร.สมเกยีรต ิ จตุรงค์ล ้าเลศิ - Mechanical Engineering  
- Energy Engineering 
- Food Engineering 
- Power Plant Engineering 
- Heat and Mass Transfer 
- Agricultural Interdisciplinarity 

- รายวชิาดา้นวศิวกรรม
พืน้ฐาน และวศิวกรรม
เฉพาะทางเครื่องกล 
กว. 
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ช่ือ ความเช่ียวชาญ รายวิชาท่ีรบัผิดชอบ 
รศ.ดร.พูนพฒัน์ พูนน้อย - ระบบคอมพวิเตอร์วสิยัทศันใ์น

งานอุตสาหกรรมเกษตรและ
อาหาร         
- ระบบควบคุมอตัโนมตัใินงาน
อุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

- รายวชิาดา้นวศิวกรรม
อาหารและระบบอตัโนมตั ิ

ผศ.ดร.ชนวฒัน์  นิทศัน์วจิติร - Thermal Comfort 
- Natural Ventilation 
- Flow Visualization  
- Computational Fluid 

Dynamics 
- Vacuum Cooling 
- Food Engineering 

- รายวชิาดา้นวศิวกรรม
พืน้ฐาน และวศิวกรรม
เฉพาะทางเครื่องกล 
กว. 

ผศ.ดร.กาญจนา  นาคประสม - การพฒันาอาหารนวตักรรมและ
สรา้งมูลค่าเพิม่ผลติภณัฑ์อาหาร
แปรรูป 

- การออกแบบกระบวนการและ
ก าหนดขัน้ตอนการฆ่าเชื้อใน
ผลติภณัฑ์อาหารทีบ่รรจุใน
ภาชนะปิดสนิท 
- การควบคุมระบบประกนัคณุภาพ
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

- รายวชิาดา้นวศิวกรรม
อาหารและเคมจุีลชวีทิยา
ทางอาหาร 

 

ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกจิ - การอบแหง้ผกัและผลไม้ 
- การวเิคราะห์และสกดัสารพฤกษ
เคมจีากผกัและผลไม ้
- เทคโนโลยกีารยดือายุของอาหาร
โดยไม่ใชค้วามรอ้น 

- รายวชิาดา้นวศิวกรรม
อาหารและเคมจุีลชวีทิยา
ทางอาหาร 

 

ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม - การหาสภาวะทีเ่หมาะสมในทาง
วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
- การพฒันาแบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร ์
- การออกแบบการทดลอง 

- รายวชิาดา้นวศิวกรรม
อาหารและวศิวกรรม
เฉพาะทางเครื่องกล กว. 
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ช่ือ ความเช่ียวชาญ รายวิชาท่ีรบัผิดชอบ 
- หน่วยปฏบิตักิารทางวศิวกรรม
อาหาร 
- เทคโนโลยกีารหมกั 
- เทคโนโลยกีารสกดั 
- การพฒันาและออกแบบ
เครื่องจกัรกลทางเกษตรและอาหาร 

ผศ.ดร.ฤทธชิยั อศัวราชนัย ์ - เทคโนโลยอีบแหง้ 
- การจดัการอุตสาหกรรมอาหาร 
- การออกแบบระบบและเครื่องจกัร
แปรรูปอาหาร 

- รายวชิาเฉพาะทางดา้น
วศิวกรรมอาหารและการ
จดัการอุตสาหกรรม
อาหาร 

อ.ดร.ภานารถ แสงเจรญิรตัน์ - เทคโนโลยกีารสกดั Super Critical 
Extraction 

- รายวชิาดา้นวศิวกรรม
อาหารและเทคโนโลยี
อาหาร 

อ.มุกรนิ หนูคง - เทคโนโลย ีFreeze Drying 
- การจดัการอุตสาหกรรมอาหาร 

- รายวชิาการจดัการ
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
ในส่วนของงานบริการวิชาการและการจดักิจกรรมต่างๆ หลกัสูตรมกีารมอบหมายงานตาม

ความรู้และความเชี่ยวชาญ ประสบการณ์และความถนัด รวมทัง้พิจารณาจากภาระงานรวมของ
อาจารยแ์ต่ละท่าน เพื่อใหเ้กดิการกระจายภาระการท างานอย่างเท่าเทยีมกนั  
 

 
5.5 The programme to show that promotion of the academic staff is based on a merit 
system which accounts for teaching, research, and service 
 การตอบแทนการท างานของบุคคลากรของคณะมอียู่ 2 ส่วนคอื  
 1. การเลื่อนขัน้เงนิเดอืนจากการประเมนิผลการปฏบิตังิานผ่านระบบการประเมนิผลการ 
ปฏบิตังิานของมหาวทิยาลยั โดยใหบุ้คลากรกรอกแบบฟอรม์เพื่อใชส้ าหรบัประเมนิผลการ 
ปฏบิตังิานประจ าปีซึ่งในการปฏบิตังิานมหาวทิยาลยัก าหนดใหบุ้คลากรด าเนินการประเมนิผลงาน ปี
ละ 1 ครัง้ ประมาณเดอืนสงิหาคม การประเมนิผลการปฏบิตังิาน (ตามแบบฟอรม์ ปวช. 02) ซึ่ง 
ครอบคลุมภาระงานดา้นต่างๆ ดงันี้  

-  ภาระงานตามพนัธกจิ 4 ดา้น คอื การเรยีนการสอน การวจิยั การบรกิารวชิาการ และการ 
ท านุบ ารุงศลิปะวฒันธรรม  
-  ภาระงานระดบัหลกัสูตร คณะ และมหาวทิยาลยั ตามที่ไดร ้ับัมอบหมาย  
-  การพฒันาตนเอง  
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-  การประกนัคุณภาพระดบัหลกัสูตร  
-  งานเชงิยุทธศาสตรข์องหน่วยงาน  
-  พฤตกิรรมการปฏบิตัริาชการ  

ในระบบการประเมนิผลการปฎบิตัเิพื่อเลื่อนขัน้เงนิเดอืนจะด าเนินการอย่างยุตธิรรมและ โปร่งใส  
โดยบุคลากรสายวชิาการ จะไดร้บัการประเมนิผลการปฏบิตังิานขัน้ต้นจากประธานหลกัสูตรซึ่ง

เป็นผูบ้งัคบับญัชาชัน้ต้น หลงัจากนัน้ ผูบ้รหิารระดบัคณะ และคณบดซีึ่งเป็น ผูบ้งัคบับญัชาระดบั
เหนือขึน้ไป จะประเมนิผลการปฏบิตังิานบุคลากรทุกท่านอกีครัง้ เมื่อมกีาร ประชุมเพื่อสรุปผลการ
ประเมนิแลว้ คณะจะส่งผลการเลื่อนเงนิเดอืนใหอ้าจารยร์บัทราบเป็นการ ส่วนตวัเพื่อตรวจสอบและ
ยนืยนัผลการประเมนิ ซึง่หากมขีอ้สงสยัหรอืต้องอุทธรณ์ ก็สามารถ สอบถามหรืออุทธรณ์ไปยงั
คณบดโีดยตรงได ้ 
 
 

2. การตอบแทนการท างานจากการใหร้างวลัและค่าตอบแทนจากการทีบุ่คคลากรมกีาร ท างานทีโ่ดด
เด่น ผ่านการคดัเลอืกบุคคลกรดเีด่นของคณะ ซึ่งระบบทีใ่ชค้ดัสรรนี้มคีวามเป็นธรรม และสามารถ
ตรวจสอบได ้ด าเนนิ การโดยการประกาศเพื่อเสนอชื่อผูท้ี่มผีลงานโดดเด่นเขา้ไปในการ ประชุมคณะ 
จากนัน้จะมกีารพจิารณาและประเมนิผลจากเกณฑก์ารประเมนิทีค่ณะตัง้ไว ้(เอกสารอ้างองิ 5.5-3 
และ 5.5-4)  
 
 
 

เอกสารอ้างองิเพิม่เตมิ 

5.5-1 หลกัเกณฑแ์ละวธิกีารประเมนิผลการปฏบิตังิานของผูบ้รหิารและการปฏบิตังิานใน
สงักดั คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
5.5-2 การจดัท าข้อตกลงภาระงานและพฤตกิรรมการปฏบิตัริาชการของบุคลากรสงักดัคณะ 
วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ประจ าปีงบประมาณ 2564  
5.5-3 ประกาศคณะกรรมการบรหิารงานบุคคลมหาวทิยาลยัแม่โจ ้เรื่อง หลกัเกณฑ ์วธิกีาร 
คดัเลอ ืก อาจารยด์เัี ด่นของมหาวทิยาลยัแม่โจ้ 
5.5-4 เกณฑก์ารพจิารณาคดัเลอืกอาจารยด์เีด่นประจ าปี 2564  
 

5.6 The programme to show that the rights and privileges, benefits, roles and 
relationships, and accountability of the academic staff, taking into account professional 
ethics and their academic freedom, are well defined and understood 

 สทิธปิระโยชน์ กฏเกณฑ ์บทบาทหน้าทีส่ าคญั และความรบัผดิชอบของบุคลากร ไดถู้ก 
เผยแพร่ใน website ของกองบรหิารทรพัยากรบุคคล ซึ่งมรีายละเอยีดและขอ้ต่างๆ ซึ่งไดแ้ก่ กองทุน 
ส ารองเลี้ยงชพี กองทุนพฒันาบุคลากร กองทุนสวสัดกิาร สวสัดกิารบ้านพกัมหาวทิยาลยั การลา 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5NzI0&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5NzI0&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5ODIx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5ODIx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5ODM1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5ODM1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5ODM2&method=inline
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ศกึษาต่อ การฝึกอบรม การท าวจิยั การเขยีนหนังสอืหรอืต าราทางวชิาการ การปฏบิตังิานเพื่อ 
เพิม่พูนความรูท้างวชิาการการไปสอนหรอืวจิยัต่างมหาวทิยาลยัทัง้ในและต่างประเทศสทิธกิารลา วนั
เวลาปฏบิตังิานและวธิกีารลงเวลาปฏบิตังิาน นอกจากนี้ สทิธปิระโยชน์และสวสัดกิารของ บุคคลากร
ไดถู้กเผยแพร่ไวบ้น website ของสภาพนักงาน (งานสภาพนักงาน กองกลาง) มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ 

 ในส่วนของจรรยาบรรณไดถู้กเผยแพร่เป็นคู่มอืจรรยาบรรณของบุคลากร มหาวทิยาลยัแม่ 
โจ ้2650 ไวบ้น website ของสภาพนักงาน (งานสภาพนักงาน กองกลาง) มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ส าหรบั 
เสรภีาพทางวชิาการถูกถ่ายทอดผ่านทางวฒันธรรมองคก์รของหลกัสูตร โดยเปิดโอกาสใหอ้าจารย์ 
ผูร้บัผดิชอบหลกัสูตรและอาจารยป์ระจ าหลกัสูตรสามารถด าเนินการสอน การวจิยั และการบรกิาร 
วชิาการ ตามความสนใจและความเชีย่วชาญ รวมทัง้สามารถรอ้งเรยีนเรื่องต่างๆ เช่น การทุจรติต่อ 
หน้าทีก่ารประพฤตมิชอิบในหน้าทีห่รอืจรรยาบรรณของผูป้ฏบิตังาินการละเลยหน้าทีต่ามกฎหมาย 
การปฏบิตัหิน้าทีล่่าชา้ การกระท านอกเหนืออ านาจหรอืไม่ถูกต้องตามกฎฺหมาย เป็นต้น (รายการ 
หลกัฐาน 5.6-4) ผ่านทางศูนยร์บัขอ้รอ้งเรยีน บน website ของมหาวทิยาลยั และ website ของ คณะ 
ซึ่งจากการด าเนินงานทีผ่่านมายงัไมพ่บการรอ้งเรยีนทีเ่กี่ยวขอ้งกบัประเดน็ดงักล่าวในองคก์ร 

 
 

   
รปูท่ี 5.1 สวสัดกิารของบุคลากรมหาวิทยาลยัแม่โจ้ 

 
รายการเอกสารอ้างองิ 
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5.6-1 website ของกองบรหิารทรพัยากรบุคคล 
5.6-2 website ของสภาพนักงาน 
5.6-3 คู่มอืจรรยาบรรณของบุคลากร มหาวทิยาลยัแม่โจ้ 2650 5.6-4 แนวปฏบิตักิารจดัการ
ขอ้รอ้งเรยีน 
5.6-5 ศูนยร์บัขอ้รอ้งเรยีน มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ 

 
 
  

http://personnel.mju.ac.th/document.php
https://facsenate-general.mju.ac.th/wtms_news.aspx?page=10&lang=th-TH
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5ODc3&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5ODc3&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5ODc3&method=inline
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5.7 The programme to show that the training and developmental needs of the academic 
staff are systematically identified, and that appropriate training and development 
activities are implemented to fulfil the identified needs 

 หลกัสูตรไดก้ าหนดแนวทางในการฝึกอบรมและการพฒันาตนเองของบุคลากรในหลกัสูตร 
อยู ่2 แนวทางคอื  

 1. บุคคลกรเป็นผูก้ าหนดการพฒันาตนเองโดยหลกัสูตรจดัการประชุมเพื่อสอบถามความ 
ต้องการของคณาจารยใ์นการไปฝึกอบรมและพฒันาตนเอง หรอืร่วมกจิกรรมทางวชิาการต่าง ๆ โดย
มงีบประมาณสนับสนุนจากคณะเป็นรายบุคคล (ปีการศกึษาละ 20,000 บาท) เนื่องจาก สถานการณ์ 
COVID 19 และจ านวนนักศกึษาทีล่ดลง คณะฯ จงึมนีโยบายยกเลกิการสนับสนุน งบประมาณ
ดงักล่าวเป็นการชัว่คราว แต่ยงัคงสนับสนุนใหเ้ขา้ฝึกอบรมพฒันาตนเองทีไ่ม่มคี่าใชจ้่าย หรอื ผ่าน
ระบบออนไลน์ทีป่ระหยดัค่าลงทะเบยีน ซี่งในปีการศกึษา 2564 พบว่า บุคลากรส่วนใหญ่ ไดเ้ขา้รบั
การพฒันาตนเอง โดย 90% ไม่ใชง้บประมาณในการเขา้ฝึกอบรมเลย แต่ยงัคงสามารถ บรรลุ
เป้าหมายในการพฒันาตนเองได ้ 

 2. คณะและมหาวทิยาลยัเป็นผูก้ าหนดการพฒันาตนเองของบุคลากร ซึ่งเป็นการพฒันา 
ตนเองเพื่อใหเ้กดิความสอดคลอ้งกบัวสิยัทศัน์และพนัธกจิของคณะและมหาวทิยาลยัโดยการจดัท า 
HRD Training Roadmap คอืเสน้ทางการฝึกอบรมบุคลากรทีก่ าหนดไวอ้ย่างเป็นระบบแบบแผน โดย 
ระบุว่าบุคลากรในแต่ละต าแหน่ง แต่ละวชิาชพี จะต้องหรอืควรจะไดร้บัการพฒันาและฝึกอบรม เรื่อง
ใดบา้งโดยแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คอื Core Program คือหลกัสูตรบงัคบัทีต้่องผ่าน และ Optional 
Program คอืหลกัสูตรทางเลอืก (ภาพที ่5.1) ซึ่งในแต่ละปีการศกึษาบุคคลกรจะต้องวาง แผนการ
พฒันาตนเองผ่านระบบ IDP online ตามอายุการท างานและต าแหน่งทางวชิาการ  

ตารางท่ี 5.8 Core program และ Option program การพฒันาตนเองของบุคคลากรสายวชิาการ  
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จากผลการด าเนินงานในปี 2564 สามารถสรุปการพฒันาตนเองของบุคลลากรในหลกัสูตร ในตารางที ่
5.9  

ตารางท่ี 5.9 การฝึกอบรมและพฒันาตนเองของบุคลากรสายวชิาการ  

รายชื่อ กิจกรรมการพฒันาตนเอง การน าไปใช้ประโยชน์ 
รศ.ดร.สมเกยีรต ิ 
จตุรงค์ล ้าเลศิ 

1. การอบรม เรื่องการขอรบัรองมาตรฐานคุณภาพ
การศกึษาวศิวกรรมศาสตร์ (TABEE) ในวนัที่ 11-
12 พฤษภาคม 2565  

2) โครงการอบรมเกณฑ์ประกนัคุณภาพการศกึษา
ระดบัหลกัสูตร AUN-QA 4.0 วนัที่ 21 มกราคม 
2565 

3. ร่วมรบัฟังนโยบายและแผนพฒันามหาวทิยาลยั
แม่โจ ้2565 โครงการอธกิารบดแีละผูบ้รหิารพบ
บุคลากรประจ าปี "WEE talk#2" วนัที ่30 
พฤศจกิายน 2564  

4. การประชุมวชิาการเรื่องการถ่ายเทความรอ้นและ
มวลในอุปกรณ์ดา้นความรอ้น (ครัง้ที่ 21) วนัที่ 10-
11 มนีาคม 2565 โรงแรม 
วนิทร ีซติี้ รีสอร์ท จงัหวดัเชยีงใหม่ 

1. น าองค์ความรู้มาใชใ้นการ
พฒันาการเรยีนการสอนและการท า
ระบบประกนัคุณภาพหลกัสูตรทาง
วศิวกรรมศาสตร์ อย่างเป็นระบบ 
ตามทศิทางและนโยบาย
มหาวทิยาลยัแม่โจก้บัการเป็น
มหาวทิยาลยักลุ่ม 2 ดา้นนวตักรรม
และเทคโนโลย ี
 
 
2. ไดร่้วมประชุมทางวชิาการ 

รศ.ดร.จตุรภทัร  
วาฤทธิ ์

1. โครงการนักวจิยัพบแหล่งทุนภายนอก "การ
เตรยีมความพรอ้มบุคลากรมหาวทิยาลยัสู่ธุรกจิ
เทคโนโลยแีละการเขยีนขอ้เสนอโครงการเพื่อการ
ต่อยอดและถ่ายทอดเทคโนโลย"ี วนัที ่23 มนีาคม 
2565 

2. ร่วมรบัฟังนโยบายและแผนพฒันามหาวทิยาลยั
แม่โจ ้2565 โครงการอธกิารบดแีละผูบ้รหิารพบ
บุคลากร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 "WEE 
Talk #2 (2021)" วนัที ่30 พฤศจกิายน 2564 

3. โครงการจดัอบรมหลกัสูตรระบบบรหิารคุณภาพ
การศกึษาทีป่ระชุมอธกิารบดแีห่งประเทศไทย 
ประจ าปี 2564 (หลกัสูตร AUN-QA 

1. น าองค์ความรู้มาใชใ้นการ
พฒันาการเรยีนการสอนและการท า
ระบบประกนัคุณภาพหลกัสูตรทาง
วศิวกรรมศาสตร์ อย่างเป็นระบบ 
ตามทศิทางและนโยบาย
มหาวทิยาลยัแม่โจก้บัการเป็น
มหาวทิยาลยักลุ่ม 2 ดา้นนวตักรรม
และเทคโนโลย ี
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รายชื่อ กิจกรรมการพฒันาตนเอง การน าไปใช้ประโยชน์ 
Implementation and Gap Analysis Version 4 รุ่น
ที ่4) วนัที ่29 กนัยายน 2564 

4. โครงการการจดัการความรู ้ในหวัขอ้ "แนว
ทางการรบันักศกึษาของหลกัสูตร TCAS 65" วนัที ่
21 กรกฏาคม 2564 

5. เป็นประธานจดัประชุมวิชาการ The 8th 
International and National Conference on Food 
Engineering Network of Thailand และ การ
ประชุมวชิาการวศิวกรรมอาหารแห่งชาต ิครัง้ที ่8. 
ONLINE FENETT 2022 CONFERENCE. 
APRIL.4.2022. CHIANGMAI 

 
 
 
 

2. ไดพ้ฒันาทกัษะการบรหิาร
จดัการและการจดัประชุมทาง
วชิาการในระดบันานาชาต ิ 

 

รศ.ดร.พูนพฒัน์ 
พูนน้อย 

1. การสมัมนา Maejo Premium ภายใต้ โครงการ
บ่มเพาะและสนับสนุนงานวชิาการและวจิยัเพื่อผลติ
ก าลงัคนสมรรถนะสูงและเพิม่มูลค่า ผลติภณัฑ์ 
(Superior MJU:Sandbox and Spin-off) 

2. ร่วมรบัฟังนโยบายและแผนพฒันามหาวทิยาลยั
แม่โจ ้2565 โครงการอธกิารบดแีละผูบ้รหิารพบ
บุคลากรประจ าปี "WEE talk#2" วนัที ่30 
พฤศจกิายน 2564 

3. การอบรมหลกัสูตร Process Automation by 
LabVIEW Programming ในโครงการ Train-the-
Trainer 2021 วนัที ่24 พฤศจกิายน 2564 

1. น าองค์ความรู้มาใชใ้นการ
พฒันาการเรยีนการสอนและการท า
ระบบประกนัคุณภาพหลกัสูตรทาง
วศิวกรรมศาสตร์ อย่างเป็นระบบ 
ตามทศิทางและนโยบาย
มหาวทิยาลยัแม่โจก้บัการเป็น
มหาวทิยาลยักลุ่ม 2 ดา้นนวตักรรม
และเทคโนโลย ี
 

ผศ.ดร.ชนวฒัน์   
นิทศัน์วจิติร 

1. เป็นทีป่รกึษาดา้นงานวศิวกรรมใหก้บับรษิทั ลาน
นาเกษตรอุตสาหกรรม จ ากดั ประจ าปี 2564 

2. เขา้ร่วมอบรมโครงการการจดัการความรู ้ใน
หวัขอ้ "รูท้นัแหล่งทุน" จดัโดยคณะวศิวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จดัวนัที ่23 
กรกฎาคม 2564 

3. เขา้ร่วมอบรมโครงการจดัอบรมหลกัสูตรระบบ
บรหิารคุณภาพการศกึษาทีป่ระชุมอธกิารบดแีห่ง
ประเทศไทย ประจ าปี 2564 (หลกัสูตร AUN-QA 
Implementation and Gap Analysis Version 4 รุ่น
ที ่4 จดัวนัที ่29 กนัยายน 2564 - 30 กนัยายน 
2564 

1. สามารถน าประสบการณ์มาใชใ้น
การเรยีนการสอนได ้

 

2. เพิม่ความรูแ้ละทกัษะในการ
เขยีนโครงร่างขอทุนวจิยัจากแหล่ง
ทุนได ้

 

3. เพิม่พูนความรูเ้กี่ยวกบัระบบ
บรหิารคุณภาพการศกึษา 
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รายชื่อ กิจกรรมการพฒันาตนเอง การน าไปใช้ประโยชน์ 
4. เขา้ร่วมอบรมโครงการอบรมการเขยีนและ
น าเสนอผลงานวชิาการเป็นภาษาต่างประเทศ จดั
วนัที ่8 กนัยายน 2564 

4. เพิม่พูนความรูแ้ละทกัษะการ
เขยีนและน าเสนอผลงานวชิาการ
เป็นภาษาต่างประเทศ 

ผศ.ดร.กาญจนา 
นาคประสม 

1. หลกัสูตรผูจ้ดัการนวตักรรม (Certified 
Innovation Manager : CIM) ภาคเหนือ รุ่นที ่3 
วนัที ่19 พฤษภาคม ถงึ 16 มถิุนายน 2565 

2. การฝึกอบรมเชงิปฏิบตักิาร การสรา้งองค์ความรู้
และทกัษะการเป็นวทิยากร ตามมาตรฐานสนิคา้
เกษตร เรื่อง เกษตรอนิทรยี์ การผลติ การแปรรูป 
การแสดงฉลาก และการจ าหน่ายผลติผลและ
ผลติภณัฑ์เกษตรอนิทรยี ์

3. การประชุมเชงิปฏิบตักิารการมองภาพอนาคต
เพื่อการพฒันาย่านนวตักรรมเกษตรและอาหารแม่
โจ ้

4. กจิกรรมอบรมที่ปรกึษา Train the Trainer 
(Consultant) 

5. โครงการนักวจิยัพบแหล่งทุนภายนอก "การ
เตรยีมความพรอ้มบุคลากรมหาวทิยาลยัสู่ธุรกจิ
เทคโนโลยแีละการเขยีนขอ้เสนอโครงการเพื่อการ
ต่อยอดและถ่ายทอดเทคโนโลย"ี 

1. เพิม่พูนความรูใ้นดา้นการน า
งานวจิยัและนวตักรรมไปใชเ้พื่อ
ยกระดบักระบวนการผลติดา้น
การเกษตรและอาหารในพื้นทีย่่าน
นวตักรรมนัน้ 

2. สามารถน าประสบการณ์มาใชใ้น
การเรยีนการสอนได ้

3. เพิม่ความรูแ้ละทกัษะในการ
เขยีนโครงร่างขอทุนวจิยัจากแหล่ง
ทุนได ้

 

ผศ.ดร.หยาดฝน 
ทนงการกจิ 

1. โครงการจดัสอบวดัระดบัภาษาองักฤษ และ
ฝึกอบรมภาษาองักฤษเพื่อการสื่อสาร Speexx 
Connected วนัที ่23 พฤษภาคม 2565 

2. เขา้ร่วมอบรมโครงการจดัอบรมหลกัสูตรระบบ
บรหิารคุณภาพการศกึษาทีป่ระชุมอธกิารบดแีห่ง
ประเทศไทย ประจ าปี 2564 (หลกัสูตร AUN-QA 
Implementation and Gap Analysis Version 4 รุ่น
ที ่4 จดัวนัที ่29 กนัยายน 2564 - 30 กนัยายน 
2564 

3. โครงการอบรมผูป้ระเมนิคุณภาพการศกึษาระดบั
หลกัสูตรดว้ยเกณฑ์ AUN-QA Version 4.0 วนัที ่
27-29 เมษายน 2565 

4. โครงการพฒันาคณาจารย์ใหม้กีารสอนทีส่รา้ง
ทกัษะ 4C สอดแทรกในรายวชิา (รุ่นที3่) วนัที่ 1-2 
มนีาคม 2565 

1. เพิม่พูนความรูแ้ละทกัษะ
ความสามารถในการสื่อสาร
ภาษาองักฤษ 

 

2. เพิม่พูนความรูเ้กี่ยวกบัระบบ
บรหิารคุณภาพการศกึษา 

 

 

 

3. ไดแ้นวทางการพฒันาดา้น
วชิาการ ทีเ่ป็นประโยชน์ต่อการ
พฒันาวชิาชพีและการจดัเรยีนการ
สอน และการบรหิารหลกัสูตรให้
สอดคล้องกบัแผนการขบัเคลื่อน
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รายชื่อ กิจกรรมการพฒันาตนเอง การน าไปใช้ประโยชน์ 
การด าเนินงานของหน่วยงานต้น
สงักดัและมหาวทิยาลยั 

ผศ.ดร.นักรบ  
นาคประสม 

1. เขา้ร่วมโครงการ ”แพลตฟอร์มเร่งรดัการเตบิโต
ธุรกจิทีใ่ชว้ทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีชงิลกึ 
(NSTDA Deep Tech Acceleration Program)” 
โดยสนับสนุนจาก บพข. งาน DEMO DAYS Food 
Technology Startups ระหว่างวนัที ่27-28 
กนัยายน 2564   

2. เขา้ร่วมงานสมัมนา เทคโนโลยชีวีกระบวนการ
แบบใชค้รัง้เดยีวจากหอ้งปฎิบตักิารสู่ระดบั
อุตสาหกรรม ในวนัที ่20 สงิหาคม 2564 

3. เขา้ร่วมงานประชุมภาคเีครอืข่ายความร่วมมอื 
เร่งสรา้งดพีเทคสตาร์ทอพัจาก SYNHETIC 
BIOLOGY เทคโนโลยชีวีภาพขัน้สูงตอบโจทย์บซีจีี
โมเดล ในวนัที ่11 พฤศจกิายน 2564  

4. เขา้ร่วมงานสมัมนา Maejo Premium ภายใต้
โครงการบ่มเพาะและสนับสนุนงานวชิาการและวจิยั
เพื่อผลติก าลงัคนสมรรถนะสูงและเพิม่มูลค่า
ผลติภณัฑ์ (Super MJU: Sandbox and Spin-off) 
ในวนัที ่9 พฤษภาคม 2565  

5. เขา้ร่วมประชุมการเชื่อมโยงความพรอ้มของ
คณาจารย์ นักวจิยั และหน่วยงาน เพื่อร่วม
ด าเนินการย่านนวตักรรมเกษตรและอาหารแม่โจ ้ใน
วนัที ่10 พฤษภาคม 2565 

1. เพิม่พูนความรูใ้นดา้นการน า
งานวจิยัและนวตักรรมไปต่อยอด
ธุรกจิในการท า Start up จาก
งานวจิยัและเทคโนโลยเีชงิลกึ โดย
หลงัอบรมเกดิแนวทางการท างาน
วจิยัของนักศกึษาเพื่อต่อยอดใน
การเป็นผูป้ระกอบการ 

2. เพิม่พูนความรูเ้ทคโนโลยใีหม่ 
เกี่ยวกบัถงัหมกั หรอืถงัชวีภณัฑ์
แบบใชค้รัง้เดยีว 

3. เพิม่พูนความรูใ้นดา้นการน า
งานวจิยัและนวตักรรมไปต่อยอด
ธุรกจิดพีเทคสตาร์ทอพัจาก 
SYNHETIC BIOLOGY ทกัษะการ
เป็นผูป้ระกอบการ 

4. เพิม่พูนความรูใ้นการผลติ
ก าลงัคนสมรรถนะสูงและเพิม่มูลค่า
ผลติภณัฑ์ การสรา้งระบบนิเวศ ทมี
คณาจารย์และนักวจิยัทีพ่รอ้มใน
การพฒันางานวจิยัทีน่ าไปสู่การ 
Spin-off 

5. เพิม่พูนความรูใ้นดา้นการน า
งานวจิยัและนวตักรรมไปใชเ้พื่อ
ยกระดบักระบวนการผลติดา้น
การเกษตรและอาหารในพื้นทีย่่าน
นวตักรรมนัน้ 

อาจารย์ ดร. 
ภานาถ แสงเจรญิ
รตัน์ 

1. โครงการพฒันาคณาจารย์ใหม้กีารสอนทีส่รา้ง
ทกัษะ 4C สอดแทรกในรายวชิา (รุ่นที1่) วนัที ่: 
24/1/2565 - 25/1/2565 
 
 
 
 

1. ไดแ้นวทางการพฒันาดา้น
วชิาการ ทีเ่ป็นประโยชน์ต่อการ
พฒันาวชิาชพีและการจดัเรยีนการ
สอน และการบรหิารหลกัสูตรให้
สอดคล้องกบัแผนการขบัเคลื่อน
การด าเนินงานของหน่วยงานต้น
สงักดัและมหาวทิยาลยั 
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รายชื่อ กิจกรรมการพฒันาตนเอง การน าไปใช้ประโยชน์ 
2. ร่วมรบัฟังนโยบายและแผนพฒันามหาวทิยาลยั
แม่โจ ้2565 โครงการอธกิารบดแีละผูบ้รหิารพบ
บุคลากรประจ าปี "WEE talk#2" วนัที่ 30 
พฤศจกิายน 2564 

 

2. น าองค์ความรูม้าใชใ้นการ
พฒันาการเรยีนการสอนและการท า
ระบบประกนัคุณภาพหลกัสูตรทาง
วศิวกรรมศาสตร์ อย่างเป็นระบบ 
ตามทศิทางและนโยบาย
มหาวทิยาลยัแม่โจก้บัการเป็น
มหาวทิยาลยักลุ่ม 2 ดา้นนวตักรรม
และเทคโนโลย ี
  

อาจารย์มุกรนิ  
หนูคง 

 

1. การอบรมเชงิปฏบิตักิาร "หลกัสูตรการพฒันา
ผูเ้ชีย่วชาญดา้นเทคโนโลยแีละนวตักรรมการเกษตร
สมยัใหม่ รุ่นที ่1" วนัที ่: 17/11/2564 - 17/11/2564 
 
2. โครงการยกระดบัวิสาหกิจชุมชนและ
ผู้ประกอบการใหม่ด้วยเทคโนโลยีและ
นวตักรรมการเกษตรสมยัใหม่ วนัท่ี : 9/10/2564 
- 7/11/2564 
 
3. ร่วมรบัฟังนโยบายและแผนพฒันามหาวทิยาลยั
แม่โจ ้2565 โครงการอธกิารบดแีละผูบ้รหิารพบ
บุคลากรประจ าปี "WEE talk#2" วนัที่ 30 
พฤศจกิายน 2564 

 
 
 
 

1. ไดแ้นวทางการพฒันาดา้น
วชิาการ ทีเ่ป็นประโยชน์ต่อการ
พฒันาวชิาชพีและการจดัเรยีนการ
สอน และการบรหิารหลกัสูตรให้
สอดคล้องกบัแผนการขบัเคลื่อน
การด าเนินงานของหน่วยงานต้น
สงักดัและมหาวทิยาลยั 
 
 
2. น าองค์ความรูม้าใชใ้นการ
พฒันาการเรยีนการสอนและการท า
ระบบประกนัคุณภาพหลกัสูตรทาง
วศิวกรรมศาสตร์ อย่างเป็นระบบ 
ตามทศิทางและนโยบาย
มหาวทิยาลยัแม่โจก้บัการเป็น
มหาวทิยาลยักลุ่ม 2 ดา้นนวตักรรม
และเทคโนโลย ี
  

ผูช่้วย
ศาสตราจารย์ ดร.
ฤทธชิยั อศัว
ราชนัย ์

การเขา้ร่วมหารอืกรอบความร่วมมอืทางวชิาการและ
ขอบคุณในการสนับสนุนในการด าเนินงานของมูลนิธิ
โครงการหลวงในระยะต่อไป วนัที ่: 10/11/2564 
 
 
 
 
 

1. น าไปสู่การพฒันาขอ้เสนอ
โครงการวจิยั ทีไ่ดร้บัทุนวจิยัภาย
นอกจาก สวก จ านวน 2 โครงการ 
ไดแ้ก่ การพฒันาโรงอบพลงังาน
แสงอาทติย์ร่วมกบัระบบใหค้วาม
รอ้นเสรมิควบคุม แบบอตัโนมตัดิว้ย
เทคโนโลยไีอโอท ี
 
 
2. พฒันาขอ้เสนอโครงการวจิยัเพื่อ
พฒันา ยกระดบัวสิาหกจิชุมชน 
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รายชื่อ กิจกรรมการพฒันาตนเอง การน าไปใช้ประโยชน์ 
โครงการยกระดบัวสิาหกจิชุมชนและผูป้ระกอบการ
ใหม่ดว้ยเทคโนโลยแีละนวตักรรมการเกษตร
สมยัใหม่ วนัที ่: 9/10/2564 
 
 
 
 
 
 
โครงการอธกิารบดแีละผูบ้รหิารพบบุคลากร
หน่วยงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 วนัที ่: 
16/12/2564 

และผูป้ระกอบการใหม่ โดยมี
ส านักงานคณะกรรมการก ากบั
กจิการพลงังาน เชยีงใหม่ (อยู่
ระหว่างแก้ไขงบประมาณ) ในการ
เพิม่มูลค่าสบัปะรดดว้ยเทคโนโลย ี
PCO 
 

 
2. น าองค์ความรูม้าใชใ้นการ
พฒันาการเรยีนการสอนและการท า
ระบบประกนัคุณภาพหลกัสูตรทาง
วศิวกรรมศาสตร์ อย่างเป็นระบบ 
ตามทศิทางและนโยบาย
มหาวทิยาลยัแม่โจก้บัการเป็น
มหาวทิยาลยักลุ่ม 2 ดา้นนวตักรรม
และเทคโนโลย ี

   

เอกสารอ้างองิจาก รายชื่อบุคลากรทีไ่ปพฒันาบุคลากรแยกตามหน่วยงาน 
 
5.8. The programme to show that performance management including reward and 
recognition is implemented to assess academic staff teaching and research quality.  
 การใหร้างวลัเพื่อเป็นขวญัก าลงัใจแก่คณาจารยน์ัน้ คณะฯ ไดด้ าเนินการอยู่เป็นประจ าอย่าง
สม ่าเสมอ ซึ่งในปีทีผ่่านมา คณะฯ ไดม้อบประกาศนียบตัรแก่คณาจารยใ์นหลกัสูตรทีท่ าชื่อเสยีงใหแ้ก่
คณะ  

 

 
รปูท่ี 5.2 การรบัรางวลัผลงานประดษิฐ์คดิคน้ ประจ าปี 2565 

https://erp.mju.ac.th/personrpt1NameList.aspx?dID=291&sd=01/06/2564&ed=31/05/2565
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นอกจากนี้ เมื่อวนัที ่10 มนีาคม  2565 อุทยานวทิยาศาสตร์เทคโนโลยกีารเกษตรและอาหาร (MAP)   
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จดัใหม้พีธิลีงนามอนุญาตใหใ้ชส้ทิธใินผลงานวจิยั และน าเสนองานวจิยัเด่น “MJU 
Licensing and Pitching Day 2021”  ในการประกาศเกยีรตคิุณส าหรบันักวจิยั และผูป้ระกอบการทุก
ท่าน ทีม่ส่ีวนส่งเสรมิสนับสนุนใหม้กีารน าผลงานวจิยัสิง่ประดษิฐ์ และนวตักรรมของมหาวทิยาลยัไปสู่
ภาคธุรกจิ อย่างมศีกัยภาพ โดยมผีลงานของ ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม ร่วมกบับรษิทั บสิท์ อนิโน รี
ฟอรม์ จ ากดั จากผลงาน  
 1.) กระบวนการผลติเครื่องดื่มไมซเีลยีมเหด็หลนิจอืทีห่มกัในน ้าล าไยผสมเมลด็ล าไยคัว่  
 2.) กระบวนการผลติเครื่องดื่มไมซเีลยีมถัง่เช่าสทีองทีห่มกัในน ้าผลไมแ้ละธญัพชื และ  
 3.) กระบวนการผลติเครื่องดื่มไมซเีลยีมถัง่เช่าสทีองทีห่มกัในน ้าตาลตาลทรายและหางนม  
 ผสมน ้าผลไม ้ 
(อ้างองิเอกสาร https://www.thansettakij.com/economy/517071) 
 
 
 

 
รปูท่ี 5.3 พธิลีงนามอนุญาตใหใ้ชส้ทิธใินผลงานวจิยัของ ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม 

 
โดยทางคณะฯ ได้จัดให้มีการประกาศเกียรติคุณและแสดงความยินดีใน Facebook ของ

คณะฯ อกีทัง้จะมกีารเสนอชื่อต่อมหาวทิยาลยัเพื่อพจิารณาขึน้เงนิเดอืนพเิศษในกรณีทีไ่ดร้บัคดัเลือก
ใหเ้ป็นบุคลากรดีเด่นหรอืเป็นบุคลากรทีม่ผีลงานดีเด่นระดบัชาติหรือนานาชาติ ในส่วนของหลกัสูตร

https://www.thansettakij.com/economy/517071
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ได้มกีารแจ้งให้ทราบในที่ประชุมและแจ้งประกาศแสดงความยนิดใีน Facebook ของสาขาวิศวกรรม
อาหาร ซึ่งในปี 2564 มคีณาจารยใ์นหลกัสูตรไดร้บัรางวลัคอื  

 

1) รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ ์ได้รับรางวัล  Gold medal Award การน าเสนองานวิจัยในรูปแบบ
โปสเตอร์ สาขา Food Engineering ในงานประชุมวิชาการ 7th Southeast Asian Agricultural 
Engineering Student Chapter Annual Regional Convention 2021 ในวนัที ่10 สงิหาคม 2564  

2) ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม ไดร้บัรางวลั Silver medal Award การน าเสนองานวจิยัในรูปแบบ
โปสเตอร์ สาขา Food Engineering ในงานประชุมวิชาการ 7th Southeast Asian Agricultural 
Engineering Student Chapter Annual Regional Convention 2021 ในวนัที ่10 สงิหาคม 2564 

3) ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกจิ ไดร้บัรางวลั Silver medal Award การน าเสนองานวจิยัในรูปแบบ
โปสเตอร์ สาขา Green Technology ในงานประชุมวิชาการ 7th Southeast Asian Agricultural 
Engineering Student Chapter Annual Regional Convention 2021 ในวนัที ่10 สงิหาคม 2564 

4) ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม ได้รบัรางวลั Bronze medal Award การน าเสนองานวิจยัในรูปแบบ
โปสเตอร์ สาขา Food Engineering ในงานประชุมวิชาการ 7th Southeast Asian Agricultural 
Engineering Student Chapter Annual Regional Convention 2021 ในวนัที ่10 สงิหาคม 2564 

5) รศ.ดร.สมเกยีรต ิจตุรงคล์ ้าเลศิ รศ.ดร.จตุรภทัร วาฤทธิ ์และ ผศ.ดร.ชนวฒัน์ นิทศัน์วจิติร ไดร้บั
รางวลั ผลงานประดษิฐ์คดิคน้ ประจ าปีงบประมาณ 2565 ในงานวนันักประดษิฐ์ 2564 -2565 จดั
โดยส านักงานการวจิยัแห่งชาต ิ (วช.) ทีศู่นยน์ิทรรศการและการประชุมไบเทคบางนา กรุงเทพฯ 
ในวนัที ่2 ก.พ. 2565 

6) รศ.ดร.พูนพฒัน์ พูนน้อย ไดร้บัรางวลัอนัดบัที ่ 1 และ รองอนัดบั 2 The winner of NIA-AGtech 
AI Pitching Award ภายใต้โครงการพัฒนาวิสาหกิจเริ่มต้นด้านการเกษตรที่ประยุกต์ใช้
เทคโนโลยปัีญญาประดษิฐ์ 
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รปูท่ี 5.2 การยกย่องชมเชยและแจง้ประกาศแสดงความยนิดอีาจารยท์ีไ่ดร้บัรางวบัใน Facebook 
ของสาขาวศิวกรรมอาหาร 

การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 
การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คณุภาพท่ี 5 – บุคลากรสายวิชาการ 

เกณฑ์

ย่อย 

การด าเนินการในปัจจุบนั หลกัฐาน ช่องว่างในการปฏิบติัและพฒันา

ต่อไป 

5.1 มีการบริหารจัดการบุคลากรสาย
วิชาการ ครบถ้วน เป็นไปตามเกณฑ์
ของ คณะฯ และมหาวทิยาลยั 

 

 

ไม่ม ี

5.2 
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การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คณุภาพท่ี 5 – บุคลากรสายวิชาการ 

5.3 มีการประ เมิน คุณภาพผลงานและ
ปริมาณภาระงานของสายวิชาการทุกปี
การศึกษา และให้มีแผนการพัฒนา
ตนเอง (IDT) โดยมีการติดตามผลการ
ด าเนินงานอย่างต่อเนื่อง 

 

 

 

 

เอกสารอ้างองิ
แนบในเนื้อหา 

ไม่ม ี

5.4 

5.5 มีการสนับสนุนการบริหารงานบุคคล
ภายใต้การดูแลของคณะ/หลกัสูตร 

เสนอเกณฑก์ารใหร้างวลัจากนโยบาย
ของหลกัสูตรผา่นไปยงัคณะ 

5.6 

5.7 มีการแสดงผลงานวิจัย ทิศทางการ
พัฒนาทักษะ ประสบการณ์ใหม่ ตาม
เทคโนโลยีที่เปลี่ยนไป เพื่อพฒันาการ
เรยีนการสอน 

ไม่ม ี

5.8 มหาวิทยาลัย/คณะ มีกระบวนการให้
รางวลั และเชดิชูเกยีรต ิผูท้ีแ่สดงผลงาน
โดดเด่นและได้รับรางวัลผลงาน โดย
หลักสูตรผลักดันให้มีกลุ่มทีมนักวิจัย
ภายใตหลักสูตรในหลายๆ ด้านตาม
ความถนัดและสนใจ 

ไม่ม ี

AUN-QA Criterion 6 
Student Support Services 

เกณฑ์คณุภาพท่ี 6 
6.1. The student intake policy, admission criteria, and admission procedures to the 
programme are shown to be clearly defined, communicated, published, and up-to-date. 
6.2. Both short-term and long-term planning of academic and non-academic support 
services are shown to be carried out to ensure sufficiency and quality of support 
services for teaching, research, and community service. 
6.3. An adequate system is shown to exist for student progress, academic 
performance, and workload monitoring. Student progress, academic performance, and 
workload are shown to be systematically recorded and monitored. Feedback to 
students and corrective actions are made where necessary. 
6.4. Co-curricular activities, student competition, and other student support services 
are shown to be available to improve learning experience and employability. 
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6.5. The competences of the support staff rendering student services are shown to be 
identified for recruitment and deployment. These competences are shown to be 
evaluated to ensure their continued relevance to stakeholders needs. Roles and 
relationships are shown to be well-defined to ensure smooth delivery of the services. 
6.6. Student support services are shown to be subjected to evaluation, benchmarking, 
and enhancement. 

 

 
6.1 The student intake policy, admission criteria, and admission procedures to the 
programme are shown to be clearly defined, communicated, published, and up-to-date. 

หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2564) ได้
จดัท าแผนการรบันักศกึษาตาม มคอ. 02 และก าหนดเกณฑก์ารรบันักศกึษา โดยมเีกณฑค์ุณสมบตัิ
เบื้องต้นตามทีก่ าหนดไวใ้น มคอ. 02 การรบันักศกึษาของหลกัสูตรด าเนินการผ่านมหาวิทยาลยัตาม
ปฏทินิการรบันักศกึษาที ่ทปอ. ก าหนด   

 หลกัสูตรฯ ไดป้ระกาศสื่อสารการรบันักศกึษาบนเวบ็ไซด์มหาวทิยาลยัเป็นประจ าทุกปี โดย
ในปี 2564 หลกัสูตรฯ ไดด้ าเนินการประกาศรบันักศกึษาใหม่ปี 2564-2565 รวมถงึก าหนดนโยบาย
และเกณฑใ์นการรบันักศกึษาใหม่ไวอ้ย่างชดัเจนและเป็นปัจจุบนัผ่านทาง website ของทาง
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ เวบ็ไซต์รบัเขา้ส านักบรหิารฯ (อ้างองิระบบรบัเขา้ MJU-TCAS)   และ เอกสาร
แนะน าหลกัสูตรของ สาขา (อ้างองิ เอกสารแนะน าหลกัสูตรม.แม่โจ้) และเกณฑร์บัเขา้ของนักศกึษา 
ดงัรูปที ่6.1  

  

  

รปูท่ี 6.1 การก าหนดคุณสมบตักิารรบัเขา้ของนักศกึษาใหม่ทีเ่ผยแพร่ผ่านเวบ็ไซต์ของมหาวทิยาลยั  

https://admissions.mju.ac.th/www/Round.aspx?StudyYear=NA==&Acadyear=MjU2NQ==
http://mju-food-engineering.weebly.com/361136193636359735973634360536193637.html
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หลกัสูตรฯ มกีารเผยแพร่หลกัสูตรฯ ฉบบัปรบัปรุง 2564 โดยในรอบปี 2564 ที่ผ่านมา
หลกัสูตรไดเ้ผยแพร่เอกสารต่าง ๆ ดงัต่อไปนี้  

• เวบ็ไซต์ของคณะและหลกัสูตร  
• หน้า Facebook Page วศิวกรรมอาหาร  
• เอกสารเผยแพร่ แผ่นพบัแนะน าหลกัสูตรฯ  
• วดิโีอแนะน าหลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร   
 

                          
  

รูปที ่6.2 เอกสารเผยแพร่ ฉบบัปี 2564-2565 ทีม่ขีอ้มูลที ่Up-to-date และสอดคลอ้งกบัการ
ปรบัปรุงหลกัสูตรฉบบัปี 2564  

นอกจากนี้ ในรอบปีทีผ่่านมา หลกัสูตรไดม้กีารเน้นประชาสมัพนัธ์เชงิรกุแบบ Interactive 
ผ่านการสื่อสารทัง้ Line Group และ Facebook page เพื่อใหน้ักศกึษาเขา้เรยีนใหม่ TCAS 64-65 ได้
เขา้ใจหลกัสูตรไดเ้บื้องต้น โดยหลกัสูตรไดม้กีารจดัแนะแนวหลกัสูตรแบบออนไลน์ และมคีลปิแนะ
แนวหลกัสูตรไวใ้นหน้า FB page  

ในการประชาสมัพนัธ์ หลกัสูตรไดด้ าเนินการตามช่องทางการประชาสมัพนัธ์ต่าง ๆ 
ดงัต่อไปนี้  

  

• ผ่านมหาวทิยาลยั โดยเวบ็ไซต์ Admission MJU-TCAS ของ ส านักบรหิาร
และพฒันาวชิาการ 
•  ผ่านสื่อ Social เช่น Facebook Page (อ้างองิ Link FB Page ตามรูปที ่6.3) 
และ Line group TCAS โดย อ. มุกรนิ หนูคง เป็นผูด้ าเนินการและประสานงาน

https://engineer.mju.ac.th/wtms_webpageDetail.aspx?wID=1297
https://www.facebook.com/FoodEngMJU
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/CRI2/Poster_B_Food_Eng.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=HUy9g_Sr1MQ
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เกี่ยวกบัการแนะน าหลกัสูตร การตอบค าถาม และช่วยเหลอืผูส้มคัรในขัน้ตอน
การสมคัร  ผูไ้ดร้บัการคดัเลอืกเข้าศกึษาในการรายงานตวัเขา้ศกึษาในหลกัสูตร 
มกีารโทรศพัท์ตดิต่อเป็นรายบุคคลส าหรบันักเรยีนทีส่มคัรผ่านรอบ TCAS 1 
และ 2 และไดน้ัดพูดคุย แนะน าหลกัสูตร และถาม-ตอบขอ้สงสยัต่าง ๆ เกี่ยวกบั
หลกัสูตรผ่านโปรแกรม Zoom ในวนัที ่ 3 กุมภาพนัธ์ 2565  โดยไดเ้ชญิทัง้
นักเรยีนและผูป้กครองทีส่นใจเขา้ร่วม ดงัรูปที ่6.4 และประสานงานกบัหน่วยงาน
กลางของมหาวทิยาลยัแม่โจใ้นการช่วยเหลอืผู้สมคัรทีพ่บปัญหาในการรายงาน
ตวัเขา้ศกึษาในหลกัสูตรอย่างต่อเนื่อง  
• ผ่านการแนะแนวออนไลน์จากคณาจารย ์ มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ โดยสถาบนั
พฒันาวชิาการวสิดอมวี อะคาเดม ี(https://fb.watch/d5Ma-b_iYC/) โดย ผศ.ดร.
ชนวฒัน์ นิทศัน์วจิติร เป็นตวัแทนหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิา
วศิวกรรมอาหาร เขา้ร่วมการแนะแนวดงักล่าว 

 

 

รูปที ่6.3 การประชาสมัพนัธ์หลกัสูตรวศิวกรรมอาหารผ่านทาง Fackbook Page 

 
 
 
 

https://fb.watch/d5Ma-b_iYC/)
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รปูท่ี 6.4 การแนะน าหลกัสูตรวศิวกรรมอาหารผ่านโปรแกรม Zoom ในวนัที ่3 กุมภาพนัธ์ 2565 

 
 

หลกัสูตรฯ ไดม้กีารวางแผนการรบัเขา้นักศกึษาอย่างเป็นระบบตามแนวทาง PDCA ดงัรูป   
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รปูท่ี 6.5 การพฒันาระบบการรบัเขา้นักศกึษาใหม่ ซึ่งมกีารก าหนด ประเมนิกระบวนการ และเกณฑ์
การในคดัเลอืกนักศกึษาเขา้เรยีนหลกัสูตรฯ  

หลกัสูตรฯ ไดก้ าหนดกระบวนการคดัเลอืกนักศกึษาใหส้อดคลอ้งกบัมหาวทิยาลยั โดยมี
วธิกีารรบัสมคัรด าเนินการคดัเลอืกผ่านระบบของ ทปอ และ MJU-TCAS และก าหนดเกณฑใ์นการ
คดัเลอืกผูส้มคัรดงันี้  

  

• ต้องส าเรจ็การศกึษาในระดบัมธัยมปลาย กลุ่มสาระการเรยีนรูว้ทิยาศาสตรแ์ละ
คณิตศาสตร ์ 
• ส าหรบันักศกึษาทีเ่ข้าศกึษาผ่านระบบคดัเลอืกของมหาวิทยาลยั ต้องม ีGPAX ไม่ต ่า
กว่า  2.50 นอกจากนัน้คะแนนเฉลีย่ของรายวชิาคณิตศาสตร ์ ฟิสกิส ์ เคมแีละ
ภาษาองักฤษ ต้องมากกว่า 2.50  

  

รวมทัง้มกีารจดัท าตารางการรบันักศกึษาในแต่ละปีการศกึษาตามปฏทินิการรบันักศกึษาตามที ่
ทปอ. ก าหนด   

จ านวนนักศกึษาทีส่นใจสมคัรและลงทะเบยีนเรยีนในหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ 
สาขาวชิาวศิวกรรมอาหารในระหว่างปีการศกึษา 2561-2563 มแีนวโน้มลดลง แต่ปีการศกึษา 2564 มี
แนวโน้มทีเ่พิม่ขึน้ ดงัตารางที ่ 6.1  เนื่องการลดลงของจ านวนประชากรในวยัทีเ่ขา้ศกึษาและปัญหา
การเขา้ถงึขอ้มูลของหลกัสูตร ดงันัน้ในการรบันักศกึษาในปีการศกึษา 2565 หลกัสูตรจงึท าการ
ประชาสมัพนัธ์หลกัสูตรออนไลน์โดยเชญินักเรยีนทีส่นใจเขา้เรยีนในหลกัสูตรมาร่วมรบัฟังข้อมูลและ
แลกเปลีย่นความคดิเหน็เกี่ยวกบัหลกัสูตร เพื่อเพิม่การสื่อสารและใหข้อ้มูลแก่ผูส้นใจมากยิง่ขึน้   

  

ตารางท่ี 6.1 สถติกิารรบันักศกึษาหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร  

ปีการศกึษาทีร่บัเขา้  จ านวนทีป่ระกาศรบั  จ านวนผูส้มคัร  จ านวนทีล่งทะเบยีน  
2565 50 49* 49* 
2564  40  176  43  
2563  40  -  30  
2562  50  51  22  
2561  50  141  48  

*ยนืยนัสทิธ ิTCAS  1,2,3 แลว้ ณ วนัที่ 20 ม.ิย. 2565 และยงัมกีารสมคัรได้อกี 1 รอบ  
  

ผลของการพฒันาระบบการรบัเขา้ การก าหนดหลกัเกณฑก์ารประเมนิทีช่ดัเจน และการ
ประชาสมัพนัธ์เชงิรุก ท าใหห้ลกัสูตรมจี านวนผูส้มคัรเขา้เรียนหลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร ป.ตรเีพิม่ขึน้ 
คอื อยู่ระหว่างการรบัเขา้นักศกึษาใหม่ปีการศกึษา 2565 มจี านวนผูส้มคัร TCAS รอบที ่1 และ 2 แลว้
ดงัตารางที ่6.1  พบว่า ในแต่ละรอบของการรบัสมคัรเขา้เรยีนหลกัสูตร ผ่านระบบ TCAS ทัง้ 2 รอบ 
มจี านวนนักศกึษายนืยนัสทิธิก์ารเขา้ศกึษาต่อเป็นทีน่่าพอใจ  (อ้างองิ: รายชื่อรบัเขา้ TCAS รอบ1 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3Njg3&method=inline
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และ รายชื่อรบัเขา้ TCAS รอบ 2 และ สรุป TCAS 65) ณ วนัที ่9 มถุินายน 2565  เป็นจ านวน 49 
คน จากเป้าหมาย 50 คน คิดเป็น 99%  เมื่อเปรยีบเทยีบการรบัเขา้นักศกึษาใหม่ปีการศกึษา 2564 
ทีน่ักศกึษาทีร่บัเขา้มามจี านวนมากกว่าจ านวนทีป่ระกาศรบั ดงันัน้ทางหลกัสูตรฯ จงึคาดว่าผูเ้ขา้
เรยีนในปี 2565 จะไดคุ้ณภาพและจ านวนของผูเ้รยีนเป็นไปตามเป้าหมาย เนื่องจากไดม้กีารแนะแนว
การศกึษาแบบรวมผ่านระบบออนไลน์ไปแลว้ ท าใหผู้้เข้าเรยีนใหม่รบัทราบระบบการเรยีนการสอน 
ทรพัยากร และแนวทางการสอนของหลกัสูตรก่อนเข้าศกึษาไดถู้กต้อง นอกจากนัน้ในหลกัสูตร
ปรบัปรุง 2564 นัน้ หลกัสูตรฯไดเ้พิม่วชิาความรูเ้บื้องต้นทางวชิาชพีวศิวกรรม ในภาคการศกึษาที่ 1 
ชัน้ปีที ่1 เพื่อท าความเขา้ใจเกี่ยวกบัความรูเ้บื้องต้นวชิาชพีวศิวกรรม รวมทัง้ทบทวน ปรบัและเสรมิ
ความรูพ้ ืน้ฐานทางวทิยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตรท์ีเ่กี่ยวขอ้ง เป็นการช่วยเหลอืนักศกึษาชัน้ปีที ่ 1 ใน
ปรบัตวัดา้นการเรยีนในระดบัปรญิญาตรทีางดา้นวศิวกรรมศาสตร ์ และหลกัสูตรฯคาดว่าจะท าให้
นักศกึษาทีร่บัเขา้มามคีวามสามารถเรยีนในวชิาทางวศิวกรรมศาสตรต่์างๆไดอ้ย่างเขา้ใจ และ
สามารถจบการศกึษาได ้ 

เมื่อวเิคราะหข์้อมูลของการพฒันาระบบการรบัเขา้ดงักล่าว สามารถสรุปไดด้งันี้  
• การประชาสมัพนัธ์หลกัสูตรเชงิรุก Interactive social engagement เป็นไป
ในทศิทางทีถู่กต้อง   
• การก าหนดเกณฑร์บัเขา้ และการประเมนิ เป็นไปในทศิทางทีถู่กต้อง  
• การแจง้เกณฑก์ารรบัเขา้และการประเมนิผลการรบัเขา้ระหว่างการ
ประชาสมัพนัธ์ เป็นไปในทศิทางทีถู่กต้อง  
 

6.2 Both short-term and long-term planning of academic and non-academic support 
services are shown to be carried out to ensure sufficiency and quality of support services 
for teaching, research, and community service. 

เนื่องจากทางหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวิศวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 
2559 และ 2564) ไดม้กีารบรหิารการใชง้านบุคลากรสายสนับสนุนรวมกนักบัทางหลกัสูตรวศิวกรรม
อื่น ๆ  อกี 5 สาขา ซึ่งมจี านวน 5 รายคอื วศิวกรรมโลหการ ช านาญการ (นายประพนัธ ์จโิน) เจา้หน้าที่
หอ้งปฏบิตักิาร (นายประถม  พชิยั และนายพงศน์รนิทร ์จอมใจป้อ) เจา้หน้าทีธุ่รการทัว่ไป (นางสาวจี
ราพร  ทพิยเ์นตร) และเจา้หน้าทีก่ารเงนิ (นางสุนทร ีหาญพรหม)  

 ส่วนทางมหาวทิยาลยัไดม้กีารก าหนดแผนอตัราก าลงับุคลากรสายสนับสนุน โดยมกีาร
บรหิารอตัราก าลงัของบุคลากรสายสนับสนุน ใหม้สีดัส่วนของบุคลากรสายสนับสนุนต่ออาจารยใ์ห้
น้อยทีสุ่ด เนื่องจากในปัจจุบนัมสีดัส่วนทีม่าก  ดงันัน้ จงึไดม้กีารรบับุคลากรสายสนับสนุนในกรณีที่
ทดแทนผูล้าออกเท่านัน้ ส าหรบัหากส่วนงานใดมบีุคลากรทีเ่กษียณอายุ มหาวิทยาลยัจะวิเคราะห์
อตัราก าลงัของส่วนงานนัน้ก่อน หากมอีตัราก าลงัทีเ่พยีงพอแลว้ กจ็ะไม่จดัสรรอตัราก าลงัทดแทนให ้
(อ้างองิ:มตทิีป่ระชุมกรณีบุคลากรทีเ่กษียณอายุ) และกรอบอตัราก าลงัเพิม่ใหม่ทีไ่ดร้บั มหาวทิยาลยั
จะใชว้ธิกีารใหลู้กจา้งชัว่คราวทีป่ฏบิตัมิานานสอบแข่งขนัเพื่อบรรจุเป็นพนักงานมหาวทิยาลยั (อ้างองิ 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3Njg4&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTE0MDY3&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTI0&method=inline
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: มตทิีป่ระชุมใหร้บัลูกจา้งชัว่คราวสอบบรรจุพนักงานมหาวิทยาลยั) ซึ่งเป็นการช่วยเหลอืลูกจา้ง
ชัว่คราวใหม้คีวามก้าวหน้า และลดกรอบอตัราลูกจา้งชัว่คราวพรอ้มทัง้ประหยดังบประมาณเงนิรายได้
ของมหาวทิยาลยัอกีดว้ย 
 
ตารางท่ี 6.2 จ านวนบุคลากรสายสนับสนุนของหลกัสูตรร่วมสาขาวศิวกรรมเกษตรและวศิวกรรม

อาหาร ทัง้ 5 หลกัสูตร ของคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  

บุลากรสายสนับสนุน  ระดบัมหาวิทยาลยั  ระดบัคณะ  ระดบัหลกัสูตร  

ปริญญาตรี  ปริญญาโท  ปริญญาตรี  ปริญญาโท  

-บุคลากรหอ้งสมุด  30  11  1  -  -  

-บุคลากรหอ้งปฏบิตักิาร  -  3  -  -  3  

-บุคลากรดา้นเทคโนโลยี
สารสนเทศ  

-  -  1  -  -  

-บุคลากรดา้นงาน
บรหิารงานธุรการ  

-  -  4  -  1  

-บุคลากรดา้นงาน  

บรหิารการศกึษา  
-  -  2  -  1  

จ านวนทัง้หมด          5 

  

จากตารางที่ 6.2 จะเหน็ว่าทางหลกัสูตรฯ มเีจา้หน้าทีส่ายสนับสนุน 5 ท่าน (ใชง้านร่วมกนั 5 
หลกัสูตร) ดงันัน้จงึร่วมสนับสนุนงบประมาณของสาขาให้ไวเ้ป็นงบส่วนกลางใชส้นับสนุนบุคลากรทัง้ 
3 ท่าน ไปพฒันาทกัษะวชิาชพี ในแต่ละปี เช่น การอบรมระเบยีบจดัซื้อจดัจา้ง งานอบรมระบบ
เทคโนโลยสีารสนเทศภายในมหาวิทยาลยั และการดูงานนอกสถานที ่เป็นต้น  

นอกจากนัน้ทางหลกัสูตรวางแผนการเพิม่ทกัษะวชิาชพี (Reskill) ใหบุ้คลาการ
หอ้งปฏบิตักิาร ดงันี้ ทางหลกัสูตรวางแผนให ้นายประพนัธ์ จโิน วศิวกรรมโลหการ ช านาญการ เขา้
อบรมเพื่อเพิม่ทกัษะการเชื่อมสแตนเลส สามารถน ามาใชใ้นการสอนเพื่อเตรยีมความพรอ้มของ
นักศกึษาก่อนไปสหกจิศกึษา ซึ่งเป็นขอ้เสนอแนะจากการส ารวจความคดิเหน็นักศกึษาทีผ่่านวชิา มจ 
497 สหกจิศกึษาในปีการศกึษานี้ใหเ้พิม่เนื้อหาดงักล่าวก่อนไปสหกจิศกึษา และนายประถม พชิัย 
เจา้หน้าที่หอ้งปฏบิตักิาร เข้าอบรมเพื่อเพิม่ทกัษะดา้นเทคโนโลยหุ่ีนยนต์และระบบอตัโนมตั ิสามารถ
น ามาใชใ้นการสอนดา้นเทคโนโลยหุ่ีนยนต์และระบบอตัโนมตัซิึ่งเป็นวชิาทีม่กีารปรบัปรุงใหส้อดคลอ้ง
กบันโยบายประเทศไทย 4.0  

นอกจากนี้ การปรบัปรุงหลกัสูตรในปี 2564 ไดม้กีารปรบัเปลีย่นเนื้อหาซึ่งเกี่ยวขอ้งกบั
ปฏบิตักิารทางวศิวกรรมเครื่องกล และปฏบิตักิารทางวศิวกรรมอาหาร ท าใหท้างหลกัสูตรวศิวกรรม
ศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2559 และ 2564) ต้องการใหบุ้คลากร

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTMw&method=inline
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สายสนับสนุนมคีวามรูด้งักล่าวเพิม่ขึน้ จงึวางแผนสนับสนุนใหบุ้คลากรสายสนับสนุนทีเ่กี่ยวขอ้งมกีาร
พฒันาความรูใ้หส้อดคลอ้งกบัการปรบัปรุงหลกัสูตรครัง้นี้ผ่านการอบรมทีเ่กี่ยวขอ้ง  

นอกจากนี้ หลกัสูตรไดจ้ดัท าแผนการปฏิบติังานของบุคลากรประจ าภาคการศึกษา 
เพื่อใหเ้จา้หน้าทีม่คีวามชดัเจนในการปฏบิตังิานสนับสนุนการเรยีนการสอน การวจิยั และบรกิาร
วชิาการ ตวัอย่างเช่น ไดม้กีารวางแผนใหเ้จา้หน้าทีต่รวจสอบอุปกรณ์สนับสนุนการเรยีนการสอน
ประจ าปี 2564 ในช่วงก่อนเปิดเทอม คอื ภายในเดอืนมถุินายน และวางแผนการสนับสนุนการเรยีน
การสอน ทัง้ในดา้นหอ้งเรยีนและหอ้งปฏบิตักิาร เป็นต้น ตารางที่  6.3 แสดงตวัอย่างการจดั
แผนปฏบิตังิานของเจา้หน้าทีป่ฏบิตังิาน เพื่อเตรยีมความพรอ้มก่อนเปิดภาคการศกึษา 2564 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 6.3 แผนปฏบิตังิานเพื่อส ารวจความพรอ้มของหอ้งเรยีนและโสตทศันูปกรณ์ ส าหรบั
เจา้หน้าที่สนับสนุนการเรยีนการสอน  
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จากผลการส ารวจเพื่อเตรยีมความพรอ้มอุปกรณ์การสอนของบุคลากรสายสนับสนุนก่อนการ
เปิดภาคการศกึษา 2564 พบว่าโสตทศันูปกรณ์อยู่ในสภาพใชง้านไดป้กต ิแต่ระบบ WIFI มขีอ้จ ากดั
ในการใชง้าน ทางหลกัสูตรฯจงึแจง้ทางคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรเพื่อแก้ไขต่อไป 

นอกจากนี้ ภายในเดอืนมถุินายน 2565 ก่อนการเปิดภาคการศกึษา 2565 ทางหลกัสูตรฯได้
วางแผนใหบุ้คลากรทีป่ฏบิตังิานสนับสนุนการเรยีนการสอน การวจิยั และบรกิารวชิาการ ตรวจสอบ
อุปกรณ์สนับสนุนการเรยีนการสอนในหอ้งเรยีนและหอ้งปฏบิตักิาร ตามแผนการปฏิบติังานของ
บุคลากรประจ าภาคการศึกษา ที่ทางหลกัสูตรฯไดว้างแผนไว ้

 
คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรก าลงัจดัแผนพฒันารายบุคคล (IDP) ของบุคลากร

สายสนับสนุนและคณาจารยแ์บบออนไลน์ และไดใ้หห้ลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิา
วศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2559 และ 2564) ท าแผนงบลงทุน 5 ปีและ MIFF พ.ศ. 2564-
2568 ในการจดัซื้อครุภณัฑ ์  เพื่ออ านวยความสะดวกและตอบสนองความต้องการทางการศกึษา 
งานวจิยั และการบรกิารวชิาการ  

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3Njgx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3Njgx&method=inline
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หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2559 และ 
2564) ไดม้กีารประชุมคณะกรรมการอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร และคณะกรรมการอาจารยป์ระจ า
หลกัสูตรมมีตใินการใชง้บประมาณและงบรายได ้เพื่อเป็นการสรา้งสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สงัคม
และ จติใจทีส่รา้งเสรมิการเรยีนการสอน และการวจิยั รวมถงึสุขภาวะส่วนบุคคล ดงันี้  

o การเพิม่ห้องปฏิบตัิการทางดา้นการแปรรูปอาหาร ทางด้านเทคโนโลยกีารผลติเหด็
เป็นยา และเทคโนโลยแีขนกลอจัฉรยิะอย่างเป็นสดัส่วน เพื่อใหส้ภาพแวดลอ้มทางกายภาพ
ในการเรยีนการสอนและการวจิยัดขีึน้  
o การจดัซื้อครุภณัฑเ์พิม่เตมิเพื่อความสะดวกในการเรียนการสอนและการวจิยั โดยใน
ปี 2564 หลักสูตรได้รับจัดสรรงบประมาณรายจ่ายประจ าปี 2564 ในการจัดซื้อตู้กรอง
อากาศสะอาดแบบเป่าลมในแนวนอน เครื่องสูบลมแบบไร้น ้ามนั ชุดฝึกหุ่นยนต์ชาญฉลาด
ต่อการสมัผสั และเครื่องทอดสุญญากาศ รวมวงเงนิ 4,434,000 บาท  
o การจดัท ารายละเอยีดของครุภณัฑ์ทีไ่ดร้บัจดัสรรงบประมาณรายจ่ายประจ าปี 2565 
ในการจัดซื้อ ได้แก่ เครื่องสกัดด่วนอาหารและสมุนไพร เครื่องหมุนเหวี่ยงแยกกาก 
ชุดระเหยสารท าใหเ้ข้มข้นพร้อมระบบท าความเย็น ตู้ทดสอบอายุการเก็บรกัษาผลติภณัฑ์ 
และถงัปฏกิรณ์ชวีภาพ เพื่อด าเนินการจดัซื้อต่อไป 
o การจดัสภาพแวดลอ้มต่างๆให้เหมาะต่อชวีิตแบบ New Normal ในสถานการณ์การ
ระบาดของโรค COVID-19 เช่น การติดตัง้เครื่องวัดอุณหภูมทิี่ทางเข้าอาคารเรียน การ
ติดตัง้จุดจ่ายแอลกอฮอล์ส าหรับท าความสะอาดมือบริเวณทางเข้าอาคารเรียน หน้า
หอ้งเรยีน และหน้าลฟิท์ เพื่อสรา้งสุขภาวะส่วนบุคคลทีด่ ี 
o การจดัการเรยีนการสอนออนไลน์ผ่าน Microsoft Team  ทีม่หาวทิยาลยัจดัเตรยีมให้ 
จึงลดการเดินทางเข้ามหาวิทยาลัยของนักศึกษา เป็นสร้างสุขภาวะส่วนบุคคลที่ดีใน
สถานการณ์การระบาดของโรค COVID-19  
o การจัดหาโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อใช้ในการรเรียนการสอนอย่างถูกต้องตาม
ลิขสิทธิ ์เช่น Microsoft Office Microsoft Team และ Autocad ท าให้สะดวกต่อการเรียน
การสอนมากขึน้  

 
6.3 An adequate system is shown to exist for student progress, academic performance, 
and workload monitoring. Student progress, academic performance, and workload are 
shown to be systematically recorded and monitored. Feedback to students and corrective 
actions are made where necessary. 
 

มหาวิทยาลัยแม่ โจ้มีระบบบริการการศึกษา (www.reg.mju.ac.th) ในการติดตาม
ความก้าวหน้า ผลการศกึษา และภาระการเรยีนของนักศกึษาอย่างเป็นระบบ  

http://www.reg.mju.ac.th/
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เพื่อใหผู้เ้รยีนไดบ้รรลุตามผลการเรยีนรูท้ีค่าดหวงั ดงันัน้หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ 
สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2559 และ 2564) จงึไดแ้ต่งตัง้อาจารยท์ีป่รกึษาเพื่อ
ตดิตามความก้าวหน้า ผลการศกึษา และภาระการเรยีนของนักศกึษาผ่านระบบบรกิารการศกึษาของ
มหาวทิยาลยั (อ้างองิ ระบบทะเบียนส านักบรหิารฯ) ดงัรูปที ่6.6 

  

  
รปูท่ี 6.6 ตวัอย่างระบบอาจารย์ทีป่รกึษา เพื่อความก้าวหน้า ผลการศกึษา  

และภาระการเรยีนของนักศกึษาทีเ่พยีงพอ  
  
นอกจากนี้ ทุกภาคการศกึษา จะมกีารประชุมรวมคณาจารยผู์ส้อนในหลกัสูตร (วศิวกรรม

เกษตรและวศิวกรรมอาหาร) และประชุมกรรมการคณะฯ เพื่อทบทวนผลการเรยีนรูข้องนักศกึษา
ประจ าภาคการศกึษา ในการประชมุดงักล่าวจะมกีารตรวจสอบผลการศกึษาประจ าภาคการศกึษา มี
การหารอืในรายวชิาทีน่ักศกึษามผีลการประเมนิทีผ่ดิปกต ิและแลกเปลีย่นวธิกีารเรยีนการสอนเพื่อให้
เกดิการพฒันาการเรยีนการสอน และการประเมนิใหห้ลกัสูตรบรรลุเป้าหมายการด าเนินงาน   

ส่วนภาระการเรยีนของนักศกึษานัน้ หลกัสูตรฯไดม้กีารกระจายจ านวนหน่วยกติและภาระ
การเรยีนในแต่ละภาคการศกึษาตลอดการศกึษาในหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิา
วศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2559 และ 2564)  ซึ่งการค านวณภาระการเรยีนจากผลรวมของ

http://reg.mju.ac.th/registrar/home.asp
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จ านวนชัว่โมงของภาคบรรยาย ภาคปฏบิตั ิ และการศกึษาดว้ยตนเองของนักศกึษา แสดงดงัตารางที่ 
6.4 การกระจายจ านวนหน่วยกติและภาระการเรยีนของนักศกึษาท าใหน้ักศกึษาสามารถจดัสรรเวลา
การเรยีนไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพตลอดการศกึษาในหลกัสูตร   

นอกจากนี้ หลกัสูตรฯไดม้อบหมายภาระงานอาจารยท์ี่ปรกึษา ใหอ้าจารยท์ีป่รกึษาได้
พจิารณาความก้าวหน้า ผลการศกึษา และภาระการเรยีนของนักศกึษารายบุคคลแลว้ จะใหค้ าปรกึษา
และแนะน านักศกึษารายบุคคลเพื่อใหน้ักศกึษาไดท้ราบในสิง่ทีด่แีละสิง่ทีเ่ป็นขอ้บกพร่องเพื่อน าไป
ปรบัปรุงแก้ไขผ่านระบบทีป่รกึษาของมหาวิทยาลยั ดงัรูปที ่6.6  

 
ตารางท่ี 6.4 การกระจายภาระการเรียนในแต่ละภาคการศึกษาตามแผนการศึกษาในหลักสูตร
วศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2559 และ 2564) 
 

แผนการศกึษา จ านวนหน่วยกติ (ภาระการเรยีน,ชัว่โมง) 
ชัน้ปีที ่ ภาคการศกึษาที่ หลกัสูตรปรบัปรุง 

2559 
หลกัสูตรปรบัปรุง 

2564 
1 1 21 (61) 20 (63) 

2 22 (56) 20 (62) 
2 1 21 (58) 21 (63) 

2 21 (60) 21 (65) 
3 1 21 (51) 19 (58) 

2 19 (54) 18 (57) 
4 1 15 (41) 6 (16) 

2 6 (16) 14 (30) 
 
 
 
6.4 Co-curricular activities, student competition, and other student support  
services are shown to be available to improve learning experience and employability. 

 
หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2559 และ 

2564) ไดจ้ดัใหค้ าแนะน าทางวชิาการ กจิกรรมเสรมิหลกัสูตร การแข่งขนัของนักศกึษา และบรกิาร
สนับสนุนนักศกึษาดา้นต่าง ๆ เพื่อปรบัปรงุการเรยีนและความรู ้ ทกัษะ และความสามารถในการ
ท างาน   

  
กิจกรรมเสริมหลกัสูตรในระดบัมหาวิทยาลยั  
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มหาวทิยาลยั ไดใ้หค้วามส าคญักบังานกจิกรรมพฒันานักศกึษา ซึ่งเป็นกจิกรรมเสรมิ
หลกัสูตรทีค่วบคู่กบัการเรยีนการสอน อนัจะส่งผลใหน้ักศกึษาทีผ่่านกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรตามที่
มหาวทิยาลยัก าหนดสามารถใชท้กัษะและประสบการณ์ในการเขา้ร่วมกจิกรรมต่าง ๆ  ไปพฒันาทกัษะ
การเรยีนรูแ้ละวชิาชพีทีอ่ยู่นอกเหนือต าราเรยีน โดยมหาวทิยาลยัก าหนดใหน้ักศกึษาต้องผ่านการ
เขา้ร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรเพื่อพฒันานักศกึษาตามระเบยีบทีม่หาวิทยาลยัก าหนดฯ  ว่าดว้ย
หลกัเกณฑก์ารเขา้ร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรเพื่อพฒันานักศกึษาของนักศกึษาระดบัปรญิญาตร ีพ.ศ.
2557  ดงันี้ (อ้างองิ ระเบยีบการเขา้ร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตร)  

1. นักศกึษาหลกัสูตร 4 ปีต่อเนื่อง (เทยีบเข้าเรยีน) ต้องเข้าร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตร
ไม่น้อยกว่า 8 กจิกรรม และมจี านวนชัว่โมงในการเขา้ร่วมกจิกรรมไม่น้อยกว่า 40 
ชัว่โมงถงึจะถอืว่าส าเรจ็การศกึษา  
2. นักศกึษาหลกัสูตร 4 ปี และ 5 ปี ต้องเขา้ร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรไม่น้อยกว่า 16 
กจิกรรม และมจี านวนชัว่โมงในการเขา้ร่วมกจิกรรมไมน่้อยกว่า 80 ชัว่โมง ถงึจะถอืว่า
ส าเรจ็การศกึษา  

  
และมหาวทิยาลยัมกีารส่งเสรมิและสนับสนุนใหน้ักศกึษาเขา้ร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตร เพื่อ

พฒันาศกัยภาพของนักศกึษา ใหเ้ป็นบณัฑติทีม่คีุณลกัษณะทีพ่งึประสงคม์กีารพฒันาสตปัิญญา 
สงัคม อารมณ์ ร่างกาย ความเป็นผูน้ า และคุณธรรมจรยิธรรม ซึ่งการจดักจิกรรมนักศกึษา ใหเ้ป็นไป
ตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัแม่โจ ้ว่าดว้ยกจิกรรมนักศกึษา  ผ่านกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรทีม่หาวิทยาลยั
ก าหนด (ประกาศมหาวทิยาลยัแม่โจ ้ เรื่อง การก าหนดโครงสรา้งกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรซึ่งก าหนดให้
นักศกึษาระดบัปรญิญาตรเีขา้ร่วมในลกัษณะบงัคบั) กจิกรรมเสรมิหลกัสูตรทีค่ณะก าหนด กจิกรรม
เลอืกเสร(ีประเภทกจิกรรม)อาทิเช่น ประกาศ หลกัเกณฑก์ารเขา้ร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรและ
ประกาศก าหนดกจิกรรมบงัคบัเลอืก และประกาศการเทยีบค่าประสบการณ์จากการเขา้ร่วมกจิกรรม
เสรมิหลกัสูตร ซึ่งเป็นการเทยีบประเภทประสบการณ์กจิกรรมดา้นพฒันานักศกึษา และการเทยีบ
จ านวนชัว่โมงการเขา้ร่วมกจิกรรมซึ่งระบุในประกาศฯ ดงัรปูที ่6.7  

  

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/CRI8/%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%A3.pdf
https://act-stu.mju.ac.th/goverment/20111119104835_2011_ActSTU/6333.pdf
https://act-stu.mju.ac.th/goverment/20111119104835_2011_ActSTU/Doc_25591129094252_45666.pdf
https://act-stu.mju.ac.th/goverment/20111119104835_2011_ActSTU/Doc_25591129094252_45666.pdf
https://act-stu.mju.ac.th/wtms_document.aspx?bID=3150&lang=th-TH
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIyNDUx&method=inline
https://act-stu.mju.ac.th/goverment/20111119104835_2011_ActSTU/Doc_25591129094258_851678.pdf
https://act-stu.mju.ac.th/goverment/20111119104835_2011_ActSTU/Doc_25591129094258_851678.pdf
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รูปที ่6.7 ขอ้ความบางส่วนทีป่รากฏในประกาศ ประกาศการเทยีบค่าประสบการณ์จากการ

เขา้ร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตร ของมหาวิทยาลยั  
 ผลจากการเขา้ร่วมกจิกรรมและการเทยีบค่าประสบการณ์ จะถูกน าไประบุเป็นประวตัดิา้น

กจิกรรมพฒันานกัศกึษาใน “ตวัอย่างใบรายงานผลการเขา้ร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตร” ของนักศกึษา 
โดยนักศกึษาสามารถใชใ้บรายงานผลดงักล่าวควบคู่กบัใบรายงานผลการศกึษา(transcript) ในการ
สมคัรงาน สามารถสรา้งความมัน่ใจใหก้บัผูใ้ชบ้ณัฑติว่านักศกึษาของมหาวิทยาลยัมคีวามรูแ้ละ
ประสบการณ์นอกเหนือต าราเรยีนโดยผ่านกจิกรรมต่าง ๆ สรา้งโอกาสในการจา้งงานใหแ้ก่นักศกึษา 
และเพื่ออ านวยความสะดวกและบรกิารใหแ้ก่นักศกึษา สามารถตรวจสอบประวตักิารเขา้ร่วมกจิกรรม
เสรมิหลกัสูตรผ่านเวบ็ไซต์ www.msat.mju.ac.th ซึ่งในเวบ็ไซต์ดงักล่าวมกีารประชาสมัพนัธ์การเขา้
ร่วมกจิกรรมเสรมิหลกัสูตร ข่าวสารกจิกรรม ประวตัดิา้นกจิกรรมเสรมิหลกัสูตรและการแสดงขอ้มูล
นักศกึษาทีเ่ป็นนักกจิกรรมดเีด่น เพื่อสรา้งแรงจูงใจใหก้บันักศกึษาในการเขา้ร่วมกจิกรรมเสรมิ
หลกัสูตรทีม่หาวทิยาลยัจดัขึน้ 

นอกจากนี้ ฝ่ายสหกจิและพฒันาอาชพี มหาวทิยาลยัโจ ้ และคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรม
เกษตร ไดส้นับสนุนการจดัการเรยีนการสอนรายวชิาสหกจิศกึษา โดยการฝึกอบรมการเตรียม
ความพร้อมของนักศึกษาก่อนออกไปปฏิบติังานสหกิจศึกษาตามเกณฑม์าตรฐานสหกจิศกึษา
ของส านักปลดักระทรวงอุดมศกึษา วทิยาศาสตร์ วจิยั และนวตักรรม และสมาคมสหกจิศกึษาไทย
อย่างต่อเนื่องทุกปี หวัข้อการอบรมประกอบดว้ย การพฒันาบุคลกิภาพ การเขยีนใบสมคัรงานและ
การสอบสมัภาษณ์งาน ทกัษะการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า เทคนิคการเขยีนรายงานและการน าเสนอ 
รวมทัง้คุณธรรมและจรยิธรรม 

 
กิจกรรมเสริมหลกัสูตรในระดบัหลกัสูตร  

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIyNDUz&method=inline
http://www.msat.mju.ac.th/
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หลกัสูตรไดน้ าผลการด าเนินงาน ขอ้เสนอแนะเพิม่เตมิจากผูม้ส่ีวนไดส่้วนเสยีจากทุกกลุ่มถูก
ประเมนิความพงึพอใจจากปีการศกึษาทีผ่่านมามาใชเ้ป็นขอ้มูลในการจดัการกจิกรรมเสรมิหลกัสูตร
เพื่อพฒันาศกัยภาพและคุณภาพของนักศกึษาใหด้ขีึน้อย่างต่อเนื่องในปีการศกึษา 2564  ไดแ้ก่ การ
วางแผนการจดัอบรม โครงการเพิม่ทกัษะช่างทางวศิวกรรมอาหาร โดย ผศ.ดร. นักรบ นาคประสม 
เป็นการเตรยีมความพรอ้มทางดา้นทกัษะช่างทางวศิวกรรมอาหารใหน้ักศกึษาก่อนการเรยีนวชิา
ทางดา้นโครงงานและสหกจิศกึษา แต่เนื่องจากสถานะการณ์ COVID-19 ท าใหก้ารเรยีนการสอนเป็น
รูปแบบ Online จงึไม่สามารถจดัอบรมได ้ แต่ทางหลกัสูตรฯวางแผนเลื่อนการดงักล่าวเมื่อการเรยีน
การสอนเป็นแบบ Onsite ในปีการศกึษา 2565 

ในปีการศึกษา 2564 นี้  นักศึกษาได้เข้าร่ วมกิจกรรมเสริมหลัก สูตรต่างๆ ได้แก่  
การน าเสนอผลงานวชิาการ การฝึกอบรมและร่วมการวจิยั และการแข่งขนัทางดา้นวชิาการ ดงันี้ 

 
การน าเสนอโครงงานวิศวกรรมระดบัปริญญาตรีในการประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหาร
แห่งชาติ ครัง้ท่ี 8  

นักศกึษาชัน้ปีที ่4 จ านวน 15 คน ไดเ้ขา้ร่วมน าเสนอโครงงานวิศวกรรมระดบัปริญญาตรี
รวม 5 โครงการ ในการประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครัง้ท่ี 8 FENETT 2022: Online 
International and National Conference “Next-Step Innovations in Food Engineering During 
COVID-19” ในวนัที ่4 เมษายน 2565 (อ้างองิ: รายชื่อการน าเสนอ FENETT) และไดร้บัรางวลัดงันี้ 
 
 
ตารางท่ี 6.5 รางวลัทีน่ักศกึษาไดร้บัจากการประชุมวชิาการวศิวกรรมอาหารแห่งชาต ิครัง้ที ่8 
รางวลัผูน้ าเสนอผลงาน โครงการ 
เหรยีญเงนิ: 
โครงงานวศิวกรรม
ระดบัปรญิญาตร ี
สาขากระบวนการแปร
รูปอาหาร 

การหาสภาวะที่เหมาะสมส าหรบัการหมกัไมซเีลยีมหลนิจอืในน ้าล าไย 
นักศกึษา: วนัวสิา เหล่าสมาธกิุล, สุกลัญา ฮาดดา 
อาจารยท์ีป่รกึษา: นักรบ นาคประสม, กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทะนง
การกจิ 

เหรยีญเงนิ: 
โครงงานวศิวกรรม
ระดบัปรญิญาตร ี
สาขานวตักรรมอาหาร
และหลงัการเกบ็เกี่ยว 

การพฒันาระบบเลี้ยงสาหร่ายสไปรูลน่ิาดว้ยการเสรมิหลอดไฟแอลอดีใีน
ระบบถงัปิดอจัฉรยิะ 
นักศกึษา: ณัฐพล ไชยวงค,์ บุษบรรณ วงศ์สงิหข์นั ,มาลนิ ีแสงมณี, ยุพารตัน์ 
เครอืวเิสน  
อาจารยท์ีป่รกึษา: สมเกรยีต ิจตุรงคล์ ้าเลศิ 

 
 
 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjM5&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjQw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjQw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjQw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjQw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjQw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjQx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjQx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjQx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjQx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA3NjQx&method=inline
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การเข้าร่วมโครงการฝึกอบรมหลกัสูตร “การผลิตบณัฑิตเกษตรพนัธุ์ใหม่ รุ่นท่ี 4” ประจ าปี 
2564  

นักศกึษา จ านวน 15 คน ไดเ้ขา้ร่วมโครงการฝึกอบรมหลกัสูตร “การผลิตบณัฑิตเกษตร
พนัธุ์ใหม่ รุ่นท่ี 4”  (อ้างองิ:รายชื่อนักศกึษาเขา้ร่วมการผลติบณัฑติเกษตรพนัธุ์ใหม่ รุ่นที ่ 4) ใน
ระหว่างวนัที ่16 พฤษภาคม 2564 ถงึวนัที ่16 กรกฎาคม 2564 โดยเน้นการบูรณาการร่วมเนื้อหาแบบ
โมดูลกบัการเรยีนรูแ้บบเนน้ Project base เพื่อสรา้งและพฒันาบุคลากรดา้นการเกษตรสมยัใหม่ใน
ยุค Thailand 4.0 ภายใต้การดูแลของอาจารย์ทีป่รกึษา ในโครงการนี้ นกัศกึษาไดม้ส่ีวนร่วมในการ ท า
การวจิยั และน าเสนอผลงานการวจิยัทีม่อีงคค์วามรูด้า้นวศิวกรรมอาหาร ท าใหน้ักศกึษาไดพ้ฒันาการ
เรยีนรู ้ทกัษะและความสามารถในการวจิยั 

 
การเข้าร่วมการแข่งขนั Pitching โครงการพฒันาระบบนิเวศเพ่ือสร้างผู้ประกอบการรุ่นใหม่ ปี
ท่ี 2  

นักศกึษาในกลุม่ลูซนิมกิซ์ (Luzinmix) ซึ่งประกอบดว้ย นางสาวนิภาธร วลิยัลกัษณ์ นักศกึษา
ชัน้ปีที ่4 สาขาวศิวกรรมอาหาร คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร นายสมชาย มอกทุง้ นักศกึษา
ชัน้ปีที ่3 คณะผลติกรรมการเกษตร และนายนิตพิล ยนืยง นักศกึษาชัน้ปีที ่2 สาขาสื่อสารดจิทิลั คณะ
สารสนเทศและการสื่อสาร โดยม ีผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
อ.ดร.ประนอม ยงัค ามัน่ คณะผลติกรรมการเกษตร และ ผศ.ดร.ณภทัร เรอืงนภากุล คณะสารสนเทศ
และการสื่อสารเป็นอาจารยท์ีป่รกึษา ไดเ้ขา้ร่วมแข่งขนัในโครงการพฒันาระบบนิเวศเพ่ือสร้าง
ผู้ประกอบการรุ่นใหม่ ปีท่ี 2 ในหวัขอ้โครงการ ผงดาวเรืองอินทรียเ์พ่ือบ ารงุสุขภาพจอประสาท
ตาผสมวิตามินและซินไบโอติกส์  และไดร้บัรางวลัรองชนะเลศิอนัดบัที ่ 2 จากการบูรณาการขา้ม
ศาสตรใ์นการพฒันาธุรกจิอาหารฟังก์ชัน่ ในวนัที ่2 เมษายน 2565  ดงัรูปที ่6.8  

  
 

 
 

รปูท่ี 6.8 การแข่งขนัในโครงการพฒันาระบบนิเวศเพื่อสรา้งผูป้ระกอบการรุ่นใหม่ ปีที ่2 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA4MDM2&method=inline
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การเข้าร่วมการแข่งขนัในโครงการยุววิสาหกิจเร่ิมต้น (TED Youth Startup) ปี 2565 รอบท่ี 2  

 นักศกึษาในกลุม่ Luzinmix ดงักล่าวไดเ้ขา้ร่วมการแข่งขนัในโครงการยุววิสาหกิจเร่ิมต้น 
(TED Youth Startup) ปี 2565 รอบท่ี 2 ในหวัขอ้โครงการ ผงดาวเรืองอินทรียเ์พ่ือบ ารงุสุขภาพ
จอประสาทตาผสมวิตามินและซินไบโอติกส์  และไดผ่้านการกรองคุณสมบตัเิป็น Ideation 
Incentive Program เพื่อแข่งขนัในรอบต่อไป รูปที ่6.9 

 
 

 
 
รปูท่ี 6.9 การแข่งขนัในโครงการยุววสิาหกจิเริม่ต้น (TED Youth Startup) ปี 2565 รอบที ่2  
 

การเข้าร่วมการแข่งขนั Startup Thailand League รอบภมิูภาค ครัง้ท่ี 1 (ภาคเหนือ) 
 นักศกึษาในกลุม่ Luzinmix ดงักล่าวไดเ้ขา้ร่วมการแข่งขนั Startup Thailand League รอบ
ภมิูภาค ครัง้ท่ี 1 (ภาคเหนือ) ในวนัที ่26 พฤษภาคม 2565 ณ อาคารอ านวยการอุทยานวทิยาศาสตร์
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และเทคโนโลย ี มหาวทิยาลยัเชยีงใหม่ ในหวัขอ้ ผงดาวเรอืงอนิทรยีเ์พื่อบ ารุงสุขภาพจอประสาทตา
ผสมวติามนิและซนิไบโอตกิส์ ดงัรูปที ่6.10 

 

 
รปูท่ี 6.10 การแข่งขนั Startup Thailand League รอบภูมภิาค ครัง้ที ่1 (ภาคเหนือ) 

 
 การร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรดังกล่าว ท าให้นักศึกษาได้พัฒนาทักษะการเรียนรู้ต่างๆ 
เช่นทักษะการน าเสนอผลงาน  ทักษะการท าวิจัย ทักษะการเป็นผู้ประกอบการ เป็นต้น 
ซึ่งเป็นประสบการณ์ทีช่่วยในการท างานในอนาคต 

 
6.5 The competences of support staff rendering student services are shown to be 
identified for recruitment and development. These competences are shown to be 
evaluated to ensure their continued relevance to stakeholders needs. 
  

 มหาวทิยาลยั มกีารก าหนดสมรรถนะพื้นฐานของบุคลากรตามคู่มอืสมรรถนะทีผ่่าน
ความเหน็ชอบของสภามหาวทิยาลยั โดยสมรรถนะพืน้ฐานตามต าแหน่งไดม้กีารก าหนดมาตราฐานที่
ชดัเจนของแต่ละต าแหน่งงาน เพื่อใชป้ระกอบการประเมนิผลการปฏบิตังิาน สมรรถนะทีม่หาวิทยาลยั
แม่โจใ้ชใ้นการประเมนิสมรรถนะของบคุลากรสายสนับสนุนของมหาวทิยาลยัคอื คู่มอืสมรรถนะ
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ฉบบัปรบัปรุง มถุินายน 2554 ซึ่งปัจจุบนัอยู่ระหว่างการด าเนินการปรบัปรุง เพื่อ
เป็นการส่งเสรมิ และพฒันาใหก้ารท างานของบุคลากรสายสนับสนุน มกีารท างานทีม่ปีระสทิธภิาพ/

http://personnel.mju.ac.th/edoc/competency/Competency_handbook_June11.pdf
http://personnel.mju.ac.th/edoc/competency/Competency_handbook_June11.pdf
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ประสทิธผิล ให้สอดคลอ้งกบัสภาวการณ์ในปัจจุบนัมากขึน้ นอกจากนี้ มหาวทิยาลยัยงัมี
กระบวนการสรรหาบุคลากรโดยก าหนดคณุสมบติัและคณุวฒิุผู้สมคัรตามคู่มอืมาตรฐาน
ก าหนดต าแหน่งตามแนว Competency (อ้างองิ : คู่มอืมาตรฐานก าหนดต าแหน่ง) ดงักล่าวดว้ย  
  

มหาวทิยาลยัไดท้ าการวิเคราะห์ความต้องการจ าเป็นในการได้รบัการพฒันาของ
บุคลากร จากแผนการพฒันาบุคลากรรายบุคคล Individual Development Plan : IDP ที ่ (อ้างองิ : 
แบบฟอรม์ IDP) และการวเิคราะหช์่องว่าง Gap Analysis จากการประเมนิสมรรถนะบุคลากร แยก
ตามต าแหน่งงานหรอืภาระงานทีร่บัผดิชอบ (อ้างองิ : รายงานขอ้มูล Gap Analysis) เพื่อน าไปสู่การ
วางแผนพฒันาและการฝึกอบรม โดยหลกัสูตรทีบุ่คลากรสายสนับสนุนควรเขา้อบรมแสดงในตารางที่ 
6.6   

และมกีารติดตามด้านการพฒันาตนเองตาม IDP ทีบุ่คลากรไดก้ าหนดไวน้ัน้เป็นไปตามทีก่ าหนด
หรอืไม่ โดยการประเมนิจากผูบ้งัคบับญัชา  
 
 ตารางท่ี 6.6 หลกัสูตรทีเ่จา้หน้าฝ่ายสนับสนุนควรไปร่วมอบรม  

  

  หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  ได้ใช้แนวทางตามที่
มหาวทิยาลยัแม่โจไ้ดม้กีารจดัท าสมรรถนะเจ้าหน้าทีฝ่่ายสนับสนุน โดยมผีลประเมนิเป็นประจ าทุกปี 
พร้อมสนับสนุนเงินรายได้ของสาขาให้ไปอบรมเพื่อเพิ่มพูนความรู้และพัฒนาการท างานอย่าง
ต่อเนื่อง  

ทางหลกัสูตรฯ ไดใ้ชแ้นวทางตามทีม่หาวทิยาลยัไดท้ าการวเิคราะหค์วามต้องการจ าเป็นของ
บุคลากรตาม IDP ทีบุ่คลากรไดจ้ดัท าขึน้และประสงคเ์ขา้ฝึกอบรมตามความสนใจเป็นประจ าทุกปี ซึ่ง
ในปีการศกึษา 2564 นี้ บุคลากรสายสนับสนุนไดเ้ขา้ร่วมการอบรมเพื่อพฒันาตนเอง ดงัตารางที ่6.7 

นอกจากนี้ การปรบัปรุงหลกัสูตรในปี 2564 ไดม้กีารปรบัเปลีย่นเนื้อหาซึ่งเกี่ยวขอ้งกบั
ปฏบิตักิารทางวศิวกรรมเครื่องกล และปฏบิตักิารทางวศิวกรรมอาหาร ท าใหท้างหลกัสูตรวศิวกรรม
ศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร ต้องการใหบุ้คลากรสายสนับสนุนมคีวามรูด้งักล่าวเพิม่ขึน้ 

http://personnel.mju.ac.th/edoc/forms/4754.pdf
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTU1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTU1
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2NzE1&method=inline
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จงึวางแผนสนับสนุนใหบุ้คลากรสายสนับสนุนทีเ่กี่ยวขอ้งมกีารพฒันาความรูใ้หส้อดคลอ้งกบัการ
ปรบัปรุงหลกัสูตรครัง้นี้ผ่านการอบรมทีเ่กี่ยวขอ้ง  
 

ตารางที ่6.7  การอบรมเพื่อพฒันาตนเองของบุคลากรสายสนับสนุน 
ล าดบั ชื่อ - สกลุ การพฒันาตนเองของบุคลากร 
1 นางสุนทร ีหาญพรหม 1. โครงการวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรสมัพนัธ์ 

ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 2/2/2565 - 2/2/2565 
สถานที/่หน่วยงาน : ระบบออนไลน์ 
2. กิจกรรมการพฒันาตนเองด้วยระบบอิเลก็ทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้
เบื้องต้นและข้อก าหนดส านักงานสีเขียว 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 22/1/2565 - 22/1/2565 
สถานที/่หน่วยงาน : ระบบอเิลก็ทรอนิกส ์
3. โครงการอธิการบดีและผู้บริหารพบบุคลากรหน่วยงาน ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2565 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 16/12/2564 - 16/12/2564 
สถานที/่หน่วยงาน : ณ หอ้ง E101 อาคารเรยีนรวมสาขาวศิวกรรมศาสตร์ 

2 นายประถม พชิยั 
 

1. โครงการวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรสมัพนัธ์ 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 2/2/2565 - 2/2/2565 
สถานที/่หน่วยงาน : ระบบออนไลน์ 
2. กิจกรรมการพฒันาตนเองด้วยระบบอิเลก็ทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้
เบื้องต้นและข้อก าหนดส านักงานสีเขียว 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 22/1/2565 - 22/1/2565 
สถานที/่หน่วยงาน : ระบบอเิลก็ทรอนิกส ์
3. โครงการอธิการบดีและผู้บริหารพบบุคลากรหน่วยงาน ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2565 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 16/12/2564 - 16/12/2564 
สถานที/่หน่วยงาน : ณ หอ้ง E101 อาคารเรยีนรวมสาขาวศิวกรรมศาสตร์ 
4. โครงการอธิการบดีและผู้บริหารพบบุคลากร ประจ าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2565 "WEE Talk #2 (2021)" 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 30/11/2564 - 30/11/2564 
สถานที/่หน่วยงาน : รบัฟังการบรรยายผ่านระบบโปรแกรม Microsoft 
Teams 

3 
 
 
 
 
 
 

นายประพนัธ์ จโิน 
 
 
 
 
 
 

1. โครงการวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรสมัพนัธ์ 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 2/2/2565 - 2/2/2565 
สถานที/่หน่วยงาน : ระบบออนไลน์ 
2. กิจกรรมการพฒันาตนเองด้วยระบบอิเลก็ทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้
เบื้องต้นและข้อก าหนดส านักงานสีเขียว 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 22/1/2565 - 22/1/2565 
สถานที/่หน่วยงาน : ระบบอเิลก็ทรอนิกส ์
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ล าดบั ชื่อ - สกลุ การพฒันาตนเองของบุคลากร 
  3. โครงการอธิการบดีและผู้บริหารพบบุคลากรหน่วยงาน ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2565 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 16/12/2564 - 16/12/2564 
สถานที/่หน่วยงาน : ณ หอ้ง E101 อาคารเรยีนรวมสาขาวศิวกรรมศาสตร์ 

4 นายพงศ์นรนิทร์ จอมใจ
ป้อ 

1. โครงการวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรสมัพนัธ์ 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 2/2/2565 - 2/2/2565 
สถานที/่หน่วยงาน : ระบบออนไลน์ 
2. โครงการอธิการบดีและผู้บริหารพบบุคลากรหน่วยงาน ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2565 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 16/12/2564 - 16/12/2564 
สถานที/่หน่วยงาน : ณ หอ้ง E101 อาคารเรยีนรวมสาขาวศิวกรรมศาสตร์ 

5 นางสาวจรีาพร ทพิย์
เนตร 

1. โครงการวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรสมัพนัธ์ 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 2/2/2565 - 2/2/2565 
สถานที/่หน่วยงาน : ระบบออนไลน์ 
2. กิจกรรมการพฒันาตนเองด้วยระบบอิเลก็ทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้
เบื้องต้นและข้อก าหนดส านักงานสีเขียว 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 22/1/2565 - 22/1/2565 
สถานที/่หน่วยงาน : ระบบอเิลก็ทรอนิกส ์
3. โครงการอธิการบดีและผู้บริหารพบบุคลากรหน่วยงาน ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2565 
ประเภทการพฒันา : อบรม   วนัที ่: 16/12/2564 - 16/12/2564 
สถานที/่หน่วยงาน : ณ หอ้ง E101 อาคารเรยีนรวมสาขาวศิวกรรมศาสตร์ 

อ้างองิเอกสาร Online IDP ส าหรบับุคลาการสายสนับสนุนวชิาการ  
6.5 Student support services are shown to be evaluation, benchmarking, and 
enhancement. 
 

มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ โดยกองแผนงานไดจ้ดัท า  การประเมนิความพงึพอใจของนักศกึษาชัน้ปี
สุดทา้ยของหลกัสูตร  ในปีการศกึษา 2563-2564 ของแต่ละหลกัสูตร ผลการประเมนิดงักล่าวซึ่ง
เกี่ยวขอ้งกบั AUN-QA Criterior 6- Student Support Services: Requirement 6.3 (ในส่วนที่เกี่ยวกบั 
Student Workload) และ 6.4  (ในส่วนทีเ่กี่ยวกบั Co-curricular activities)   โดยนักศกึษาชัน้ปีสุดทา้ย 
หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร ทีต่อบแบบประเมนิ จ านวน 34 คนปี
การศกึษา 2563 และจ านวน 24 คนปีการศกึษา 2564  มดีงันี้ 
 
ตารางท่ี 6.8 ผลการประเมนิความพงึพอใจเกี่ยวขอ้งกบั Student Support Services ของนักศกึษาชัน้
ปีสุดทา้ยของหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร ในปีการศกึษา 2563-2564   
 

https://erp.mju.ac.th/personrpt1NameList.aspx?dID=291&sd=01/10/2564&ed=30/09/2565
https://e-plan.mju.ac.th/_reportStudentOfFinalV2.aspx
https://e-plan.mju.ac.th/_reportStudentOfFinalV2.aspx
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หวัขอ้การประเมนิ ปีการศกึษา 
2563 

ปีการศกึษา 
2564 

ค่าเฉลีย่+ค่า SD 
แปลผล 

ค่าเฉลีย่+ค่า SD 
แปลผล 

หลกัสูตร: ตลอดการศกึษาที ่ ม.แม่โจ ้ นักศกึษาคดิว่าจ านวน
วชิาและงานในแต่ละวชิาในแต่ละภาคการศกึษามคีวาม
เหมาะสมระดบัใด 

3.58+1.29 
มาก 

3.56+1.29 
มาก 

 กิจกรรมเสริมหลกัสูตร: กจิกรรมและการอบรมทีจ่ดัมคีวาม
เกี่ยวขอ้งกบัสาขาวชิาเอกของท่านมากระดบัใด 

3.44+1.58 
ปานกลาง 

3.75+1.29 
มาก 

 กิจกรรมเสริมหลกัสูตร: กจิกรรมและการอบรมทีจ่ดัช่วยให้
ท่านไดง้านท า มากน้อยในระดบัใด 

3.41+1.58 
ปานกลาง 

3.50+1.29 
มาก 

 
 ผลการประเมนิความพงึพอใจเกี่ยวขอ้งกบั AUN-QA Criterior 6- Student Support Services: 
Requirement 6.3 (ในส่วนทีเ่กี่ยวกบั Student Workload)  และ 6.4 (ในส่วนทีเ่กี่ยวกบั Co-curricular 
activities)  ของนักศกึษาชัน้ปีสุดทา้ยของหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร ใน
ปีการศกึษา 2563-2564 พบว่า ตลอดการศกึษาทีม่หาวิทยาลยัแม่โจ ้ นักศกึษาคดิว่าจ านวนวชิาและ
งานในแต่ละวชิาในแต่ละภาคการศกึษามคีวามเหมาะสมระดบัมาก นอกจากนี้นักศกึษามีความพงึ
พอใจในกจิกรรมและการอบรมทีจ่ดัมคีวามเกี่ยวขอ้งกบัสาขาวชิาเอกในระดบัเพิม่ขึน้ และความพงึ
พอใจในกจิกรรมและการอบรมทีจ่ดัช่วยใหท่้านไดง้านท าในระดบัเพิม่ขึน้เช่นกนั คอืความพงึพอใจ
ของนักศกึษาในกจิกรรมและการอบรมทัง้ทีเ่กี่ยวขอ้งกบัวชิาเอก และทีช่่วยในการไดง้านท า มี
แนวโน้มสูงขึน้จากความพงึพอใจระดบัปานกลางในปี 2563 เป็นความพงึพอใจระดบัมากในปี 
2564  ดงันัน้ทางหลกัสูตรฯจะวางแผนเพิม่กจิกรรมเสรมิหลกัสูตรทีเ่ป็นประโยชน์ต่อการเรยีนวชิาเอก 
และช่วยในการไดง้านท าของนักศกึษามากขึน้ 

ส าหรบัข้อเสนอแนะส าหรบัหลกัสูตรนัน้ นักศกึษาชัน้ปีสุดทา้ยของทัง้สองปีการศกึษาต่าง
มขีอ้เสนอแนะทีค่ลา้ยคลงึกนั คอืเสนอใหเ้น้นการสอนภาคปฏบิตั ิ ใหม้กีารใชเ้ครื่องจกัรอุปกรณ์จรงิ 
และใหม้กีารอบรมเกี่ยวขอ้งกบัการใชโ้ปรแกรม Microsoft Word, Microsoft Excel, และ SolidWorks 

ส าหรบัข้อเสนอแนะส าหรบักิจกรรมเสริมหลกัสูตรนัน้ นักศกึษาชัน้ปีสุดทา้ยของทัง้สองปี
การศกึษาต่างคดิว่า กจิกรรมทีห่ลกัสูตรควรเพิม่ใหแ้ก่นักศกึษาไดแ้ก่ การฝึกงาน และการดูงานนอก
สถานที ่การดูงานโรงงาน การดูงานสถานศกึษาอื่น 

ทางหลกัสูตรไดว้เิคราะหข์อ้เสนอแนะดงักล่าว และพบว่าเนื่องจากระหว่างสถานการณ์การ
ระบาดของโรค COVID-19 รูปแบบกการเรยีนการสอนเป็นแบบ Online จงึไม่สามารถเรยีนภาคปฏบิตัิ
ไดอ้ย่างเตม็รูปแบบ และไม่สามารถพานักศกึษาไปดูงานนอกสถานทีอ่ย่างในสถานการณ์ปกตไิด ้
อย่างไรกต็าม ทางหลกัสูตรจะไดน้ าขอ้เสนอแนะดงักล่าวมาวเิคราะหถ์งึประโยชน์ทีน่ักศกึษาจะไดร้บั 
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ความเป็นไปไดใ้นการจดักจิกรรม และวางแผนการจดักจิกรรมเสรมิหลกัสูตรดงักล่าวใหน้ักศกึษาที่
ก าลงัศกึษาอยู่ต่อไป 

ในปีการศึกษา 2564 นี้  ทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ได้เปรียบเทียบการรบัเข้านักศึกษา ซึ่งเกี่ยวข้องกับ AUN-QA Criterior 6- 
Student Support Services: Requirement 6.1 (ในส่วนทีเ่กี่ยวกบั Student intake policy, admission 
criteria, และ admission procedures) กบัหลกัสูตรหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรม
อาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์วทิยาเขตก าแพงแสน พบว่า ในการรบันักศกึษาผ่านระบบ TCAS 
65 นัน้  หลกัสูตรหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตก าแพงแสน มชี่องทางรบันักศึกษามากกว่าทางหลกัสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขา
วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลยัแม่โจ ้ได้แก่ การเรียนล่วงหน้า นักเรียนดีเด่นจากโรงเรียนสาธติแห่ง
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ และการรบัตรงเขตการศกึษา เป็นต้น ดงัรูปที่ 6.11 และ 6.12 จึงท าให้
หลกัสูตรหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์วทิยา
เขตก าแพงแสน มโีอกาสเข้าถึงผู้สนใจเข้าศึกษาได้มากขึ้น ทางหลกัสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลยัแม่โจ้ จึงควรพจิารณาวางแผนเพิม่ช่องทางรบันักศกึษามากขึน้  
โดยจะวางแผนท าความร่วมมือกับโรงเรียนสันทรายวิทยาคม เพื่อรับนักเรียนมัธยมปลาย สาขา
วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ ที่มีผลการเรียนดีและมคีวามสนใจที่จะเข้าเรียนในหลักสูตรวิศวกรรม
ศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ไดโ้ดยตรง 

ในการ benchmarking ในเกณฑค์ุณภาพอื่นๆ นัน้ ยงัขาดขอ้มูลเบื้องต้น ทางหลกัสูตร
วศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ จงึมแีนวคดิทีจ่ะท าความร่วมมอื
กบัหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ วทิยาเขต
ก าแพงแสน เพื่อใหค้วามร่วมมอืในการเกบ็ขอ้มูลและการแลกเปลีย่นขอ้มูล ซึ่งจะท าใหก้าร 
benchmarking ในเกณฑค์ุณภาพอื่นๆสมบูรณ์ขึน้ 
 
 
 

https://www.mytcas.com/
https://www.mytcas.com/
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รปูท่ี 6.11 ช่องทางรบัของนักศกึษาหลกัสูตรหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์วิทยาเขตก าแพงแสน 
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รปูท่ี 12 ช่องทางรบัของนักศกึษาหลกัสูตรหลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวศิวกรรมอาหาร 

มหาวทิยาลยัแม่โจ ้
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis)  

  

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คณุภาพท่ี 6 –Student Support Services  
เกณฑ์
ย่อย  

การด าเนินการในปัจจุบนั  

 
หลกัฐาน  ช่องว่างในการปฏิบติัและ

พฒันาต่อไป  

6.1   
 
 
 
 
 
 
หลกัสูตรมกีารด าเนินงานตาม
เกณฑท์ีม่หาวทิยาลยัก าหนด 
ครบทุกขัน้ตอน  

 
 
 
 
 
 
เอกสารอ้างองิ
แนบในเนื้อหา 

 
6.2   
6.3   
6.4  การเพิม่กจิกรรมการอบรมการ 

และการดูงานนอกสถานที ่
6.5   
6.6 การท าความร่วมมอืกบัหลกัสูตร

วศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขา
วศิวกรรมอาหาร 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์
วทิยาเขตก าแพงแสน ในการ
เกบ็ขอ้มูลและการแลกเปลีย่น
ขอ้มูลเกี่ยวกบัการประกนั
คุณภาพการศกึษา และท า 
benchmarking 
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AUN-QA Criterion 7 
Facilities and Infrastructure 

เกณฑ์คณุภาพท่ี 7 
 

7.1. The physical resources to deliver the curriculum, including equipment, material, 
and information technology, are shown to be sufficient. 

7.2. The laboratories and equipment are shown to be up-to-date, readily available, and 
effectively deployed. 

7.3. A digital library is shown to be set-up, in keeping with progress in information and 
communication technology. 

7.4. The information technology systems are shown to be set up to meet the needs of 
staff and students. 

7.5. The university is shown to provide a highly accessible computer and network 
infrastructure that enables the campus community to fully exploit information 
technology for teaching, research, service, and administration. 

7.6. The environmental, health, and safety standards and access for people with 
special needs are shown to be defined and implemented. 

7.7. The university is shown to provide a physical, social, and psychological 
environment that is conducive for education, research, and personal well- being. 

7.8. The competences of the support staff rendering services related to facilities are 
shown to be identified and evaluated to ensure that their skills remain relevant to 
stakeholder needs. 

7.9. The quality of the facilities (library, laboratory, IT, and student services) are shown 
to be subjected to evaluation and enhancement. 

 

 
7.1 The physical resources to deliver the curriculum, including equipment, material, and 
information technology, are shown to be sufficient 

หลักสูตรวิศวกรรมอาหารมีการก ากับ ดูแล การด าเนินงาน เพื่อให้คณาจารย์และ 
นักศกึษาไดร้บัสิง่สนับสนุนการเรยีนรูแ้ละการจดัการเรยีนการสอนด้านต่าง ๆ ใหเ้พยีงพอ ทนัสมยั มี
ประสทิธภิาพ และพรอ้มใชง้านอยู่ตลอดเวลา ดงันี้  
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1. มหาวิทยาลยั/วิทยาลยัฯ/หลกัสูตรฯด าเนินการในการจดัสรรอาคารเรียน ห้องเรียนและ
โสตทศันูปกรณ์ต่าง ๆ ใหเ้พยีงพอต่อ การจดัการเรยีนการสอนภาคทฤษฎีทุกรูปแบบทีก่ าหนดไว้ใน
หลกัสูตร ท าการส ารวจความต้องการอุปกรณ์และสิง่สนับสนุนการเรยีนของนักศกึษาส าหรบัการเรียน
การสอน การวิจยั และด้านอื่นๆ ในทุก ๆ ภาคการศึกษาผ่าน มคอ. 5 ของแต่ละรายวิชาที่เปิดสอน 
ร่วมกบัผลประเมนิด้านสิง่สนับสนุนและประสทิธิภาพการสอน และสิง่สนับสนุนการเรียนการสอน 
รวมทัง้น าข้อเสนอแนะและข้อคิดเห็นของนักศึกษา มาปรบัปรุงแนวทางการจดัหาอุปกรณ์และสิ่ง
สนับสนุนการเรยีนเพิม่เตมิในภาคการศกึษาต่อไป  

2. มหีอ้งเรยีนทีท่นัสมยั ไดแ้ก่ หอ้งปฏบิตักิารทางวศิวกรรมอาหาร และโรงงานน าร่อง 
3. มีพื้นที่การเรียนรู้ Learning Space ที่อาคารเรียนรวม และอาคารปฏิบัติการทาง

วศิวกรรม 
4. มหาวทิยาลยั/ส านักห้องสมุด/วิทยาลยัฯ/หลกัสูตรฯ จดัใหม้หีนังสอื ต ารา วารสาวิชาชีพ 

ฐานขอ้มูลอเิลก็ทรอนิกสแ์ละระบบสบืคน้ ขอ้มูลทีท่นัสมยัเพยีงพอ และมคีุณภาพพรอ้มใชง้าน 
5. หลักสูตรฯ ด าเนินการในการจดัสรรห้องปฏิบัติทางวิทยาศาสตร์ และห้องปฏิบัติการ

ทกัษะทางการวชิาชพี ใหม้อุีปกรณ์การศกึษาที่ทนัสมยัสอดคล้องกบัการปฏิบตัใินสถานการณ์จริงใน
จ านวนที่เพียงพอ พร้อมใช้ เหมาะสมกับการจัดการเรียนการสอนตามหลกัสูตร  อุปกรณ์และสิ่ง
สนับสนุนการเรียนการสอนที่ใช้ในสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ตลอดเวลาโดยด าเนินการในขัน้ตอน
ดงันี้  

5.1 อาจารยผู์้สอน/นักศกึษา เสนอความต้องการและรายละเอยีดของอุปกรณ์และสิง่ 
สนับสนุนการเรยีนการสอนผ่าน มคอ. 5 

5.2 หลกัสูตรฯ พจิารณาความเหมาสมและล าดบัความส าคญั โดยพจิารณาเรื่อง   
งบประมาณทีม่อีย่างจ ากดั  

5.3 หลกัสูตรฯ เสนอผลการพจิารณาเพื่อใหค้ณะกรรมการบรหิารวทิยาลยัสนับสนุน 
5.4 คณะกรรมการบรหิารคณะพจิารณาสนับสนุนตามความเหมาะสมและตาม 

งบประมาณ 
6. กองเทคโนโลยดีิจติลัและ/วิทยาลยั/หลกัสูตรด าเนินการ ในการจดัการให้มคีอมพวิเตอร์

สื่อวดีทีศัน์สื่อโทรทศัน์ สื่อสอนเสรมิผ่านเครอืข่ายอนิเตอรเ์น็ตใหพ้รอ้มใชต้ลอดเวลา  
ทัง้นี้  ในช่วงที่มีสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อโคโรนาไวรัส (COVID-19) 

มหาวทิยาลยัไดใ้ห ้จดัการเรยีนการสอนแบบออนไลน์และใหค้ณาจารยส์ามารถท าการสอนไดท้ัง้ที่อยู่
ที่บ้านและที่ท างาน ขณะที่ นักศึกษาเรยีนอยู่ที่บา้นได้ โดยมหาวิทยาลยัให้การสนับสนุนการจดัการ
เรียนการสอนออนไลน์ พร้อมทัง้จัดหาระบบการสอนออนไลน์ด้วยโปรแกรมต่าง ๆ เช่น  license 
Zoom cloud meeting ID ส าหรับห้องเรียนขนาด 100/ 200/ 300, CISCO WebEx, Google Meet, 
AutoCAD 

การดูแลรกัษาหอ้งและอุปกรณ์ภายในหอ้ง มกีองกายภาพและสิง่แวดลอ้มเป็นผูดู้แลและเก็บ
สถิติ ข้อมูลการใช้ห้องทัง้หมด ส่วนอาคารเรียนรวม โรงงานน าร่อง และโรงงานปฏิบัติการทาง
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วศิวกรรมมงีานบรกิารการศกึษาและกจิการนักศึกษาของคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรเป็น
ผูดู้แล โดยมกีารตรวจเชค็อุปกรณ์ใหส้ามารถใชง้านได้ อย่างสม ่าเสมอ หากหอ้งบรรยายหรอือุปกรณ์
ช ารุดหรอืใชง้านไม่ได ้สามารถแจง้ผูดู้แลเพื่อมาแก้ไข ไดท้นัท ี

คณาจารย์ผู้รบัผดิชอบหลกัสูตร ได้มกีารประเมนิผลการจดัสิง่สนับสนุนการเรียนรู้และการ
จัดการเรียน การสอนด้านในส่วนของทรพัยากรทางการศึกษาจากคณาจารย์และนักศึกษาแต่ละ
รายวชิาทัง้ภาคทฤษฎแีละ ปฏบิตั ิผ่านแบบประเมนิของมหาวิทยาลยั ภาคการศกึษาละ 1 ครัง้ และ
น าขอ้มูลทีไ่ดจ้ากการประเมนิผล มาวางแผนการจดัทรพัยากรและแก้ไขปัญหาหรือ ขอ้เสนอแนะต่าง 
ๆ รวมทัง้ประสานไปยงัหน่วยงานต่าง ๆ ทีเ่กี่ยวขอ้ง  

 
7.2 The laboratories and equipment are shown to be up-to-date, readily available, and 
effectively deployed 
 

ในปีการศกึษา 2564 หลกัสูตรมหี้องปฏบิตักิารให้สามารถสนับสนุนการเรยีนรูข้องนักศึกษา
ทัง้ ทางดา้นวชิาการ วจิยั และบรกิารวชิาการ ดงันี้ 
  
 
ตารางท่ี 7.1 รายการสรุปของอุปกรณ์และสิง่สนับสนุนการเรยีนการสอน  
 
อุปกรณ์และสิง่สนับสนุน รายละเอยีด 

หอ้งเรยีน 

หอ้งบรรยาย 40 ทีน่ัง่ พรอ้มอุปกรณ์โสตทศันูปกรณ ์
หอ้งบรรยาย 60 ทีน่ัง่ พรอ้มอุปกรณ์โสตทศันูปกรณ ์
หอ้งบรรยาย 120 ทีน่ัง่ พรอ้มอุปกรณ์โสตทศันูปกรณ ์
หอ้งคอมพวิเตอร ์30 ทีน่ัง่ พรอ้มอุปกรณ์โสตทศันูปกรณ ์
หอ้งเขยีนแบบ 60 ทีน่ัง่ พรอ้มอุปกรณ์โสตทศันูปกรณ ์

หอ้งเครื่องมอืช่าง/โรงประลอง 
พรอ้มอุปกรณ์โสตทศันูปกรณ์/
เครื่องมอื 

หอ้งปฏบิตักิารเฉพาะ
ทาง 

ปฎบิตักิารทางวศิวกรรมอาหาร 
1 

พรอ้มอุปกรณ์/เครื่องมอื 

ปฎบิตักิารทางวศิวกรรมอาหาร 
2 

พรอ้มอุปกรณ์/เครื่องมอื 

ปฎบิตักิารทางระบบควบคุมอฒั
โนมตั ิ

พรอ้มอุปกรณ์/เครื่องมอื 
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อุปกรณ์และสิง่สนับสนุน รายละเอยีด 
หอ้งปฏบิตักิาร CAE การใช้
คอมพวิเตอรช์่วยในการ
ออกแบบทางวศิวกรรม 

พรอ้มอุปกรณ์/เครื่องมอื 

หอ้งปฏบิตักิารคุณสมบตัทิาง
กายภาพ 

พรอ้มอุปกรณ์/เครื่องมอื 

ห้องปฏิบตัิการนวตักรรมอาหาร
เพื่อสุขภาพจากการหมกัเหด็ทาง
ยา 

พรอ้มอุปกรณ์/เครื่องมอื 

หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 
3 

พรอ้มอุปกรณ์/เครื่องมอื 

หอ้งปฏบิตักิารทฤษฎขีอง
เครื่องจกัรกล 

พรอ้มอุปกรณ์/เครื่องมอื 

หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมไฟฟ้า พรอ้มอุปกรณ์/เครื่องมอื 
ปฏบิตักิารคอมพวิเตอร์ พรอ้มอุปกรณ์/เครื่องมอื 

พืน้ทีส่นับสนุนอื่นๆ  พืน้ทีเ่รยีนรู ้24 ชัว่โมง 
หอ้งพกันักศกึษา (24 ชัว่โมง) 
หอ้งสมุด 
พืน้ทีส่ าหรบัการพฒันานวตักรรม/งานวจิยั/งานบรกิารวชิาการ 
หอ้งประชุม/บรรยาย  
ระบบสญัญาณ Internet ครอบคลุมพืน้ที ่
ระบบเสยีงตามสาย 
หอ้งวจิยัของอาจารยผู์ส้อน/ทีป่รกึษา 

 
นอกจากอุปกรณ์และสิง่สนับสนุนการเรียนการสอนที่แสดงโดยสรุปในตารางที่ 7.1 และ 7.2 

หลกัสูตรฯ ไดม้อบหมายใหอ้าจารย์ทีม่คีวามช านาญในกลุ่มวชิา/กลุ่มวจิยัเป็นผูร้บัผดิชอบดูแล และมี
บุคลากรสายสนับสนุนวชิาการท าหน้าทีดู่แล 1 คน คอื ดงัตารางที ่7.2 

 
ตารางท่ี 7.2 รายคุรุภณัฑเ์ฉพาะทางดา้นวศิวกรรมอาหาร  

รายการครุภุณัฑ์ จ านวน  
เครื่อง Extruder single screw 1  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 1 
เครื่องอบแหง้ดว้ยไอน ้าแบบยิง่ยวด 1  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 1 
ตู้กรองอากาศสะอาดแบบเป่าลมในแนวนอน 2  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 2 
เครื่องสูบลมแบบไรน้ ้ามนั 1  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 3 
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ชุดฝึกหุ่นยนต์ชาญฉลาดต่อการสมัผสั 1  หอ้งปฏบิตักิาร CAE การใช้
คอมพวิเตอรช์่วยในการออกแบบทาง
วศิวกรรม 

เครื่องทอดสุญญากาศ ขนาด 30 กโิลกรมั 1  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 3 
เครื่องวัดค่าดูดกลืนแสงชนิดล าแสงคู่พร้อม
อุปกรณ์ควบคุมและอุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์
หน่วยสดีว้ยการสะทอ้นแบบกระจาย 

1  ห้ อ ง ปฏิ บั ติ ก า ร คุ ณ สมบัติ ท า ง
กายภาพ 

เครื่องสกดัด่วนอาหารและสมุนไพร 1  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 3 
เครื่องหมุนเหวีย่งแยกกาก 1  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 3 
ชุดระเหยสารท าให้เขม้ขน้พรอ้มระบบท าความ
เยน็ขนาด 50 ลติร 

1  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 3 

ชุดอุปกรณ์วิเคราะห์คุณลักษณะของอาหาร
ระดบั SME 

1  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 3 

ตู้ทดสอบอายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์ 1  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 3 
ถงัปฏกิรณ์ชวีภาพ ขนาด 5 ลติร 1  หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 3 

 
 

หลกัสูตรวศิวกรรมอาหารมสีิง่อ านวยความสะดวกทีใ่ชใ้นการเรยีนการสอนและอุปกรณ์ (หอ้ง
บรรยาย หอ้งเรยีน หอ้งท าโครงการ ฯลฯ) เพยีงพอ และทนัสมยัเพื่อส่งเสรมิการศกึษาและการท าวจิยั  

หลกัสูตรฯ ได้มกีารจดัสร้างสิง่อ านวยความสะดวกที่ใช้ในการเรียนการสอน และอุปกรณ์ 
(ห้องบรรยาย ห้องเรียน ห้องท าโครงการ ฯลฯ) ให้เพยีงพอเพื่อส่งเสริม การศึกษาและการท าวิจยั 
โดยแผนการรบันักศึกษาต้องการรบันักศึกษาปีละ 40-50 คน ดงันัน้จึงมกีารติดตัง้โสตทศันูปกรณ์ 
(LCD Projector, เครื่องเสยีง) มรีะบบปรบัอากาศและม่านกนัแสงรบกวน เพื่อปรบัสภาพแวดล้อมให้
เหมาะกบัการเรียนการสอนของทุกห้องเรียน เนื่องจากรายวิชาใน มคอ 2 สาขาวิศวกรรมอาหาร มี
วชิาเรยีนทัง้แบบบงัคบั และเอกเลอืก จงึไดจ้ดัหอ้งบรรยายในอาคารเรียนรวมสาขาวศิวกรรมศาสตร์
ม ี3 แบบ ประกอบดว้ยหอ้งเรยีนส าหรบักลุ่มเรยีนขนาดเลก็ กลาง และใหญ่ ดงัแสดงในรูปที ่7.1 และ
รูป 7.2 
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(ก) (ข) 

   
รปูท่ี 7.1 หอ้งเรยีนทีใ่ชท้ าการเรยีนการสอนกลุ่มเรยีนขนาดเลก็ 

 

  
(ก) (ข) 

 
รปูท่ี 7.2 หอ้งเรยีนทีใ่ชท้ าการเรยีนการสอนกลุ่มเรยีนขนาดใหญ่ 

 
ทรพัยากรต่าง ๆ ทีใ่ชใ้นหอ้งสมุดเพยีงพอและทนัสมยัเพื่อส่งเสรมิการเรยีนการสอน และการ

วิจยั หลกัสูตรฯ ร่วมกบัคณะฯ จดัมกีารให้มพีืน้ที่ส าหรบัการเรียนรู้ (Learning and Meeting space) 
ในหอ้งสมุด และหอ้งโถงของคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ม ีWiFi เพื่อส าหรบัใหน้ักศึกษา
สามารถค้นคว้าหาความรู้ เขยีนโครงงาน ดงัแสดงในรูปที่ 7.3 และ 7.4 นอกจากนี้ยงัมทีรพัยากร
ต่างๆ ในห้องสมุดกลางของมหาวิทยาลยั ห้องสมุดของคณะอื่นๆ นักศึกษาสามารถสบืค้นผ่านเวป
ไซต์ของห้องสมุด มหาวิทยาลัยยังสนับสนุนการเข้าถึงฐานข้อมูลงานวิจัยส าคัญต่างๆ เอกสาร
ทรพัยากรหอ้งสมุด 
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(ก) (ข) 

 
รปูท่ี 7.3 หอ้งสมุดของคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

  
(ก) (ข) 

รปูท่ี 7.4 พืน้ทีส่ าหรบัการเรยีนรูแ้ละประชุม (Learning and Meeting space) 
 

 มหีอ้งปฏบิตักิารและอุปกรณ์เพยีงพอและทนัสมยัเพื่อส่งเสรมิการเรยีนการสอน และการวจิยั
หลกัสูตรวศิวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร ไดจ้ดัหอ้งปฏบิตักิารให้เพยีงพอต่อการ
เรียนรู้พื้นฐานทางวิศวกรรมเครื่องกล ตามเกณฑ์ของสภาวิศวกร และห้องปฏิบตัิการต่างๆส าหรบั
นักศึกษาเพื่อส่งเสริมการเรียนการสอนและการวิจยั ทางด้านวิศวกรรมอาหาร นอกจากนี้ยงัมหี้อง
ประชุมของสาขาวิศวกรรมอาหารที่ใช้ฝึกซ้อมการน าเสนอผลงาน   โดยห้องปฏิบตัิการวิศวกรรม
อาหาร เพื่อการเรยีนรูพ้ ืน้ฐานทางวศิวกรรมเครื่องกล การท าโครงงาน ปัญหาพเิศษและวจิยั แบ่งเป็น 
ห้องปฏิบัติการส าหรับการเรียนรู้พื้นฐานทางวิศวกรรมเครื่องกล ตามเกณฑ์ของสภาวิศวกร  
หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 1 หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 2 หอ้งปฏบิตักิารกระบวนการแปร
รูปอาหาร หอ้งปฏบิตักิารระบบควบคุมอตัโนมตั ิและหอ้งปฏบิตักิารนวตักรรมอาหารเพื่อสุขภาพจาก
การหมกัเหด็ทางยา ตามทีแ่สสดงในรูปที ่7.5-7.10 ดงัรายละเอยีดดงันี้ต่อไปนี้ 
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(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

  
(จ) (ฉ) 

 
รปูท่ี 7.5 หอ้งปฏบิตักิารส าหรบัการเรยีนรูพ้ ืน้ฐานทางวศิวกรรมเครื่องกล  
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ตามเกณฑข์องสภาวศิวกร 
   
 
 
 
 -หอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 1 
 

  
(ก) (ข) 

 

 
(ค) 

รูปที ่7.6 เครื่องมอื และสิง่อ านวยความสะดวกในหอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 1 
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ตู้อบสุญญากาศ 

เครื่องแพคบรรจุก๊าซไนโตรเจน 

เครื่องอดัเมด็ยา
แบบสากเดี่ยว 

เครื่องปัน่เหวี่ยงตกตะกอนแบบควบคุมอุณหภูม ิ

เครื่อง Freeze drying 

เครื่อง Colloid mill เครื่องบบีอดั
น ้ามนั 

เครื่องซีล
สุญญากาศ 

เครื่องสกดัโดยใช้
ไมโครเวฟ 

เครื่องระเหยสาร
ระบบสุญญากาศ 

เครื่อง Ultrasonic 
Bath เครื่อง water bath 

เครื่อง High Pressure Homogenizer 

พืน้ที ่Learning Space 
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รปูท่ี 7.7 เครื่องมอื และสิง่อ านวยความสะดวกในหอ้งปฏบิตักิารวศิวกรรมอาหาร 2 

 
 

 
รปูท่ี 7.7 แผนผงัการจดัเรยีงอุปกรณ์ และเครื่องมอืในหอ้งปฏบิตักิารกระบวนการแปรรูปอาหาร 
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(ก) 

 

  
(ข) (ค) 

รปูท่ี 7.8 อุปกรณ์ และเครื่องมอืในหอ้งปฏบิตักิารกระบวนการแปรรูปอาหารดว้ยคลื่นแม่เหลก็ไฟฟ้า 
 
   

  
(ก) (ข) 

 
รปูท่ี 7.9 อุปกรณ์ และเครื่องมอืในหอ้งปฏบิตักิารระบบควบคุมอตัโนมตั ิ
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(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

 
รปูท่ี 7.10  หอ้งปฏบิตักิารนวตักรรมอาหารเพื่อสุขภาพจากการหมกัเหด็ทางยา 

 
นอกจากนี้สาขาวชิาวศิวกรรมอาหารยงัมหีอ้งปฏบิตักิารต่างๆไดแ้ก่  

- โรงงานน าร่อง (ร่วมกบัสาขาวทิยาศาสตรอ์าหาร) 
-หอ้งปฏบิตักิารดา้นเคม ีจุลชวีวทิยาทางอาหาร  
-หอ้งปฏบิตักิารคอมพวิเตอร ์
-หอ้งปฏบิตักิารสมบตัทิางกายภาพของอาหาร 
-หอ้งประชุมของสาขาวศิวกรรมอาหารทีใ่ชฝึ้กซ้อมการน าเสนอผลงาน 

 
ตารางท่ี 7.3 หน้าทีร่บัผดิชอบและผูดู้แล  

รายช่ือ หน้าท่ี 
นายประพนัธ์ จโิน ดูแลห้องเครื่องมือช่าง/โรงประลอง/ส่วนงานของเครื่องกล/งาน

สนับสนุนการวิจยั/พื้นที่สาธิต/และการปฏิบตัิการณ์ในรายวิชา/งาน
อื่นๆ ตามความเหมาะสมทีไ่ดร้บัมอบหมาย 



132 

 
ทัง้นี้อาจารยแ์ละเจ้าหน้าทีจ่ะคอยด าเนินการในการตรวจสอบความพรอ้มใชง้านของอุปกรณ์

และสิง่สนับสนุนการเรยีนรูแ้ละรายงานใหห้ลกัสูตรฯ ทราบเพื่อด าเนินการในการปรบัปรุงและวางแผน
ในการบรหิารจดัการ และรายงานผลต่อคณะกรรมการบรหิารหลกัสูตรฯ ต่อไป  

จากการประเมนิผลการสนับสนุนการเรยีนรูข้องหน่วยงานต่าง ๆ จากส่วนกลาง ยงัไม่มขีอ้มูล
ทีแ่ยก เฉพาะในส่วนของสิง่สนับสนุนการเรยีนรู ้และในส่วนทีห่ลกัสูตรฯ ประเมนิผลเอง ยงัไม่มรีะบบ
ของการฯ ย้อนกลับข้อมูลที่ชัดเจน ซึ่งหลักสูตรฯ  จะได้พัฒนาแนวทางร่วมกันกับหน่วยงานที่
เกี่ยวขอ้งเพื่อด าเนินการใน วงรอบต่อไป 

 
7.2 A digital library is shown to be set-up, in keeping with progress in information and 
communication technology 
  
 ห้องสมุดและทรัพยากรสนับสนุนการเรียนรู้ส าหรับการเรียนรู้ของผู้เรียนทัง้ทางด้าน
วชิาการ การวจิยัและดา้นอื่นๆ นัน้ประกอบดว้ย นักศกึษาของหลกัสูตรฯ ไดใ้ชบ้รกิารอย่างสม ่าเสมอ 
ทัง้การยมืหนังสือในห้องสมุดคณะและส านักหอสมุดของมหาวิทยาลยั การใช้ระบบเครือข่ายของ
มหาวทิยาลยัในการเขา้ถงึฐานขอ้มูลด้านวชิาการต่าง ๆ โดยเฉพาะการใชง้านระบบเครือข่ายส่วนตวั
เสมอืน (Virtual Private Network, VPN) ส านักหอสมุด เป็นแหล่งสนับสนุนการเรยีนรูท้ีส่ าคญัภายใน
มหาวทิยาลยั โดยเป็นแหล่งเรยีนรูส้ าหรบันักศกึษา อาจารย ์บุคลากร นักวจิยั ใหไ้ดใ้ชบ้รกิารคน้ควา้ 
หาความรูจ้ากหนังสอื ต ารา วารสาร วทิยานิพนธ์/รายงานการวิจยั สื่ออเิลก็ทรอนิกส ์และฐานขอ้มูล
ต่างๆ จึงได้ก าหนดวิสยัทัศน์ของส านักหอสมุดไว้ว่า “เป็น Smart Library ที่สนับสนุนการเรียนการ
สอน การวิจยั และส่งเสรมิการเรยีนรูต้ลอดชวีิต” เพื่อตอบสนองความต้องการจ าเป็นของการจดัการ
เรียนการสอน การเรียนรู้และการวิจัย  การพัฒนาการเรียนรู้ของผู้เรียน  การจัดหาทรัพยากร
สารสนเทศ ผู้รับบริการสามารถเสนอแนะรายชื่อทรัพยากรสารสนเทศที่ต้องการเข้ามายัง
ส านักหอสมุด ผ่านช่องทางออนไลน์ การคัดเลือกหนังสือ/หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เพื่อจัดซื้อให้
สอดคล้องกบัหลกัสูตรการเรียนสอนของมหาวิทยาลยั อีกทัง้ยงัมกีารจดัโครงการ Maejo Book Fair 
ขึ้นเป็นประจ าทุกปี เพื่ออ านวยความสะดวกให้อาจารย์ นักศึกษา และบุคลากร สามารถเลือกซื้อ
หนังสอืที่เกี่ยวขอ้งกบัสาขาวิชาไดโ้ดยสะดวก มรี้านหนังสอืและส านักพมิพใ์หเ้ลือกหลากหลาย โดย
ในปีนี้ ส านักหอสมุดได้ปรบัรูปแบบโครงการฯ โดยได้มแีผนก าหนดจดัโครงการ Maejo Book Fair 
Online ขึ้น เพื่อให้สอดคล้องกับสถานการณ์ในปัจจุบัน ส านักหอสมุดมีทรัพยากรสารสนเทศที่
ให้บริการ ที่สอดคล้องกับหลักสูตรการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัย ทัง้ 3 วิทยาเขต ได้แก่ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เชียงใหม่ มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ และมหาวิทยาลยัแม่โจ้-
ชุมพร จ านวน 18 คณะ 115 หลักสูตร พร้อมทัง้ฐานข้อมูล และโปรแกรมต่าง ๆ ที่สนับสนุนการ
เรยีนรู ้และการวจิยั ประกอบดว้ย  
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1) ทรพัยากรสารสนเทศประเภทสิง่พมิพ ์ 
 1.1) หนังสือจ านวน 194,704 เล่ม แบ่งเป็น หนังสือภาษาไทย 158,392 เล่ม หนังสือ
ภาษาต่างประเทศ 36,312เล่ม  
 1.2) วารสารจ านวน 1,362 รายชื่อ แบ่งเป็นวารสารภาษาไทย 988 รายชื่อ วารสาร
ภาษาต่างประเทศ 474 รายชื่อ  
 1.3) สื่อโสตทศันวสัดุ 3,841 รายชื่อ 
2) ทรัพยากรสารสนเทศประเภทอิเล็กทรอนิกส์ (อ้างอิง : 7.3 (6) รายชื่อทรัพยากรสารสนเทศ
อเิลก็ทรอนิกส)์ 
2.1) หนังสอือเิลก็ทรอนิกส ์243,330 รายชื่อ  
 1. PULINET Consortium by Gale Cengage Learning จ านวน 814 เล่ม 
 (อ้างองิ: https://go.gale.com/ps/start.do?p=GVRL&userGroupName=thmju)  
 2. หนังสอืพระราชนิพนธ์สมเดจ็พระเทพฯ ผ่าน Application Naiin Pann จ านวน 53 เล่ม 
 3. CAB ebooks จ านวน 332 เล่ม  (อ้างองิ: https://www.cabi.org/cabebooks/)  
 4. หนังสอือเิลก็ทรอนิกส ์ฉบบัภาษาไทยจาก McGraw-Hill 92 ชื่อเรื่อง และภาษาองักฤษ 
239 เล่ม (อ้างองิ: http://portal.igpublish.com/iglibrary/)  
 5. หนังสอือิเล็กทรอนิกส์ ฉบับภาษาไทยจาก ศูนย์หนังสอืจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 87 
เล่ม (อ้างองิ: https://elibrarycub.com/page/mju/mju-ebook.html) 
 6. หนังสอือิเล็กทรอนิกส์ ฉบบัภาษาไทยจาก ร้านหนังสอืซีเอ็ดบุ๊คเซนเตอร์ 102 เล่ม (  
อ้างองิ: https://se-ed.belibcloud.com/home) 
 7. วิทยานิพนธ์ 3,008 เรื่อง และรายงานการวิจยั 1,128 เรื่อง รวม 3,136 เรื่อง(อ้างอิง : 
https://library.mju.ac.th/mjudc/) 
  8. หนังสอือเิลก็ทรอนิกสใ์นระบบหอ้งสมุดอตัโนมตั ิALIST จ านวน 294 เล่ม 
(อ้างองิ: http://opac.library.mju.ac.th/opac2/BibList.aspx?word=&type=all=&log=true)  
 9. หนังสอืเล็กทรอนิกส์จากส านักพมิพ ์Wiley (19,700 เล่ม) (ใช้งานได้ถึง 28 กุมภาพนัธ์ 
2565) (อ้างองิ: https://wileysgp.ipublishcentral.net) 
 10. หนังสอืเลก็ทรอนิกสจ์ากฐานขอ้มูล eBook Academic Collection 217,132 เล่ม 
(อ้างอิง: https://web.p.ebscohost.com/ehost/search/basic?vid=1&sid=9d4b632a-e0ea48b7-ab45-
58ab24039028%40redis) 
 
2.2) วารสารอเิลก็ทรอนิกส ์18 รายชื่อ  

1. วารสารสภาการพยาบาล (Thai Journal of Nursing Council) 
2. วารสารพยาบาลศาสตรแ์ละสุขภาพ 
3. วารสารพยาบาล 
4. วารสารสมาคมพยาบาลแห่งประเทศไทยฯ สาขาภาคเหนือ 

https://go.gale.com/ps/start.do?p=GVRL&userGroupName=thmju
https://www.cabi.org/cabebooks/
http://portal.igpublish.com/iglibrary/
https://elibrarycub.com/page/mju/mju-ebook.html
https://se-ed.belibcloud.com/home
https://library.mju.ac.th/mjudc/
http://opac.library.mju.ac.th/opac2/BibList.aspx?word=&type=all=&log=true
https://wileysgp.ipublishcentral.net/
https://web.p.ebscohost.com/ehost/search/basic?vid=1&sid=9d4b632a-e0ea48b7-ab45-58ab24039028%40redis
https://web.p.ebscohost.com/ehost/search/basic?vid=1&sid=9d4b632a-e0ea48b7-ab45-58ab24039028%40redis
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5. วารสารพยาบาลสงขลานครนิทร ์(Songklanagarind Journal of Nursing) 
6. วารสารพยาบาลจติเวชและสุขภาพจติ 
7. วารสารรามาธบิดพียาบาลสาร 
8. วารสารพยาบาลสาธารณสุข คณะสาธารณสุขศาสตร ์มหาวทิยาลยัมหดิล 
9. วารสารพยาบาลสาร คณะพยาบาลศาสตร ์มหาวทิยาลยัเชยีงใหม่ 
10. วารสารเกื้อการุนย ์
11. วารสารพยาบาลศาสตร ์
12. วารสารทหารบก 
13. วารสารพยาบาลและการศกึษา 
14. วารสารพยาบาลกระทรวงสาธารณสุข 
15. วารสารพยาบาลศาสตร ์มหาวทิยาลยัมหดิล 
16. วารสารสตัวแพทยม์หานครสาร 
17. วารสารสตัวแพทยศาสตร ์มข. 
18. วารสารสตัวแพทยเ์ชยีงใหม่เพื่อชุมชน 

 
2.3) ฐานขอ้มูลอเิลก็ทรอนิกส ์25 ฐาน ไดแ้ก่  

1. CINAHL Complete/eBook Nursing Collection  
2. Environment Complete Hospitality & Tourism 
3. E-book: Gale: A Cengage Company  
4. iG Library  
5. CAB eBooks 
6. ฐานขอ้มูลพระราชนิพนธ์สมเดจ็พระเทพฯ 
7. CAB Abstracts with Full text (ใชง้านไดถ้งึ 31 ธนัวาคม 2564)  
8. CABI Compendium (Complete Animal Health and Production  
Compendium/Crop Protection Compendium)  
9. ฐานขอ้มูล Thai Digital Collection (TDC)  
10. ACM Digital Library  
11. IEEE/IET Electronic Library (IEL)  
12. Web of Science  
13. ProQuest Dissertation & Theses Global  
14. SpringerLink Journal  
15. American Chemical Society Journal (ACS) 
16. Emerald Management  
17. Academic Search Complete Ultimate 
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18. EBSCO Discovery Service (EDS) Plus Full Text  
19. Taylor & Francis, Sage Publication  
20. Applied Science & Technology Source Ultimate  
21. ScienceDirect  
22. Art & Architecture Complete  
23. Food Science Source 
24. Legal Source  
25. Engineering Source 

 

3) โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรบัจดัท าบรรณานุกรม และสนับสนุนการจดัท าจดัท าผลงานทางวิชาการ 
โดยเป็นการน าเทคโนโลยีเข้ามาใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพเพื่อการพัฒนาทางวิชาการของ
มหาวิทยาลยั ผู้รบับริการได้รบัความสะดวกในการเข้าถึงสารสนเทศได้ตลอดเวลาและทุกสถานที่
ภายในมหาวทิยาลยั จ านวน 4 โปรแกรม ไดแ้ก่ 
 3.1) SPSS 
 3.2) EndNote20 
 3.3) Turnitin 
 3.4) Openathens 
 ส านักหอสมุดมพีฒันาการและเพิม่ศกัยภาพการใหบ้รกิารสารสนเทศอย่างต่อเนื่อง น าเอา
เทคโนโลยสีมยัใหม่เข้ามาใช้เพื่อเพิม่ประสทิธิภาพการให้บริการเพื่อพฒันาห้องสมุดให้เป็น Smart 
Library ที่ผู้ใช้บริการสามารถเข้าถึงสารสนเทศได้ด้วยตนเองทางเครือข่ายอินเตอร์เน็ต (anytime 
anywhere) มกีารใหบ้รกิารหนังสอื ต ารา วารสารทีเ่กี่ยวขอ้งกบัสาขาวชิาต่างๆ เพื่อการศกึษาคน้ควา้ 
และการวิจยัตามหลกัสูตรการเรียนการสอนในมหาวิทยาลยั ส านักหอสมุดมทีรพัยากรสารสนเทศที่
ใหบ้รกิาร ทีส่อดคลอ้งกบัหลกัสูตรการเรยีนการสอนของมหาวทิยาลยั จ านวน 16 คณะ 115 หลกัสูตร 
ประกอบด้วย 1) หนังสอืจ านวน 178,799 เล่ม แบ่งเป็น หนังสอืภาษาไทย 142,142 เล่ม หนังสอื
ภาษาต่างประเทศ 36,657 เล่ม 2) วารสารจ านวน 1,343 รายชื่อ แบ่งเป็นวารสารภาษาไทย 874 
รายชื่อ วารสารภาษาต่างประเทศ 469 รายชื่อ 3) สื่อโสตทัศนวัสดุ 5,524 รายชื่อ 4) หนังสือ
อเิลก็ทรอนิกส ์1,497 รายชื่อ 5) วารสารอเิลก็ทรอนิกส ์8 รายชื่อ 6) ฐานขอ้มูลอเิลก็ทรอนิกส ์16 ฐาน 
ไดแ้ก่ 6.1) ACM Digital Library 6.2) IEEE/IET Electronic Library (IEL) 6.3) Web of Science 6.4) 
ProQuest Dissertation & Theses Global 6 . 5 )  SpringerLink Journal 6 . 6 )  American Chemical 
Society Journal (ACS) 6.7) Emerald Management (EM92) 6.8) Academic Search Complete 
(ASC) 6 . 9 )  EBSCO Discovery Service (EDS) Plus Full Text 6 . 1 0 )  Computer & Applied 
Sciences Complete (CASC) 6 . 1 1 )  ScienceDirect 6 . 1 2 )  Food Science Source 6 . 1 3 ) 
Environment Complete 6.14) Academic Search Ultimate 6.15) CAB Abstract และ 6.16) CABI 
Compendium และโปรแกรมจัดการรายการบรรณานุกรม 1 โปรแกรม คือ 16.17) โปรแกรม 
EndNote   
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 ในการจัดหาหนังสือ ต ารา วารสาร ฐานข้อมูลต่างๆ ในแต่ละปีคณะกรรมการบริหาร
ส านักหอสมุดได้มกีารพจิารณาจดัสรรงบประมาณเพื่อการจดัซื้อทรพัยากรสารสนเทศตามสัดส่วน
ของนักศกึษาและอาจารยแ์ต่ละคณะ และมนีโยบายใหอ้าจารย ์นักศกึษาเขา้มามส่ีวนร่วมในการเสนอ
ซื้อทรพัยากรสารสนเทศหลากหลายช่องทาง เช่น กรอกแบบฟอรม์เสนอซื้อด้วยตนเองที่เคาเตอร์บริ
การ น าเสนอผ่านระบบเสนอซื้อ 
 ปัจจุบนัส านักหอสมุดมจี านวนทรพัยากรสารสนเทศทีใ่หบ้ริการแบ่งตามหลกัสูตรการเรียน
การสอนของมหาวทิยาลยั แบ่งออกเป็น หนังสอืสื่อโสตทศันวสัดุ วารสาร และฐานขอ้มูลมรีายละเอยีด 
หนังสอื ต าราและวารสารวิชาชีพ คณาจารย์ผู้รบัผดิชอบหลกัสูตรฯ ส ารวจและส่ง รายชื่อหนังสือ 
ต ารา และวารสารวิชาชีพ (หนังสอืเล่ม และหนังสอือิเล็กทรอนิกส์) แก่ส านักห้องสมุด เพื่อจดัให้มี
หนังสอืหรอืต าราทีส่อดคลอ้งกบัหลกัสูตรต่อไป 
 เนื่ องด้วยในปีการศึกษา 2564 การเรียนการสอนส่วนใหญ่เป็นแบบ Online ทาง
ส านักหอสมุด ได้มเีปิดให้บริการเข้าทรพัยากรสารสนเทศของมหาวิทยาลัย ผ่านช่องทางต่างๆ ที่
ทนัสมยัและมปีระสทิธภิาพ ดงันี้  
  7.3.1 ระบบเครอืข่ายอนิเทอรเ์น็ต และระบบเครอืข่ายไรส้าย (WIFI) ทัว่มหาวทิยาลยั 
นักศกึษา/ อาจารย ์สามารถเขา้ถงึโดยใช ้username และ password ทีม่หาวทิยาลยัจดัสรรให ้และมี
ระบบ VPN ส าหรบั การเชื่อมต่อขณะอยู่นอกมหาวิทยาลยั และให้บริการในการสบืค้นหนังสอืด้วย
ระบบสืบค้น T-PULINET ซึ่งเป็นระบบ สืบค้นข้อมูลหนังสือผ่านเครือข่าย Internet ที่สะดวกและ
รวดเรว็  
  7.3.2 มคีอมพวิเตอร์ที่ให้บริการในห้องสมุดส าหรับให้ผู้รบับริการสบืค้นข้อมูลทาง 
Internet และบรกิารสบืคน้สารสนเทศหอ้งสมุดสบืคน้  ส าหรบัคณาจารย ์บุคลากรและนักศกึษา ดงันี้  

1. การเขา้ถงึสื่ออเิลก็ทรอนิกสด์ว้ยระบบ MJU remote access (EZProxy and VPN) 
2.  บรกิารสอบถามการใหบ้รกิารหอ้งสมุดผ่านทางโทรศพัท์และสื่อออนไลน์ต่าง ๆ ทัง้

ทาง Facebook Line, MSN  
3. การอบรมใหค้วามรูท้างออนไลน์ดว้ยระบบ E-Learning, Zoom และ VDO  
4. การขยายเวลาในการยมืหนังสอื ต ารา  
5. บรกิารการเขา้ถงึสื่อทรพัยากรออนไลน์เกี่ยวกบัโรคตดิเชื้อโคโรนาไวรัส (COVID-

19) 
6. สนับสนุนสื่อเสยีงและวดิทีศัน์ในการสอนออนไลน์  

 คณาจารย์ผู้รบัผดิชอบหลกัสูตร ได้มกีารประเมนิผลการจดัสิง่สนับสนุนการเรียนรู้ ด้าน
หนังสือ ต าราและ วารสารวิชาชีพ เพื่อการจัดการเรียนการสอนและการวิจยั จากคณาจารย์และ
นักศึกษาแต่ละรายวิชาทัง้ภาคทฤษฎี และปฏิบตัิ โดยใช้แบบประเมนิออนไลน์ ของมหาวิทยาลยัฯ
และ ภาคการศึกษาละ 1 ครัง้ และน าข้อมูลที่ได้จากการประเมนิผล มาวางแผนจดัหาหนังสอื ต ารา
และวารสารวิชาชีพ และแก้ไขปัญหา หรือข้อเสนอแนะต่าง ๆ รวมทัง้ประสานไปยงัส านักห้องสมุด
มหาวทิยาลยัฯ  
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 ทัง้นี้ส าหรบัหอ้งสมุดคณะวศิวกรรม ไดม้กีารด าเนินการโดยการจดัหาหนังสอืมาเพิม่เตมิ มี
การดูแลรกัษาหนังสอื และจดัการในการยมืคนื พรอ้มกบัการพฒันาพืน้ที่หอ้งสมุดให้เป็นพืน้ทีเ่รียนรู้
ในรูปแบบต่างๆ และโดยการใชร้ะบบฐานขอ้มูลอเิลก็ทรอนิกสร์่วมกบัหอ้งสมุดกลาง 
 ในการจัดหาหนังสือหลกัสูตรฯ ได้ร่วมและประสานกบัห้องสมุดของมหาวิทยาลยัอย่าง
ต่อเนื่องในการจัดหาหนังสือในส่วนที่เกี่ยวข้องกับศาสตร์ของหลักสูตรฯ เข้าสู่ห้องสมุดของ
มหาวิทยาลยัในทุกๆ ปีการศึกษาโดยหลกัสูตรฯ จะพจิารณาเสนอชื่อหนังสอืโดยการพจิารณาจาก
การมอียู่ของหนังสอืในหอ้งสมุดเพื่อใหไ้ดห้นังสอืที่ครบและทนัสมยั  
 ด้านการแผนการพฒันาห้องสมุดของวิทยาลยัได้ด าเนินการในการจดัหาหนังสอืและและ
ทรพัยากรสนับสนุนการเรยีนรู ้พรอ้มกบัการพฒันาพืน้ทีห่้องสมุดให้เป็นพืน้ทีเ่รยีนรู้ในรูปแบบต่างๆ 
ทีท่นัสมยัและมปีระสทิธภิาพ เหมาะสมกบัสถานการณ์ปัจจุบนั 
 ส านักหอสมุด มกีารประเมนิผลความพงึพอใจด้านการให้บริการโดยม ีรายงานการศกึษา 
ความคาดหวังและความพงึพอใจของผู้ใช้บริการส านักหอสมุด มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี  112 
งบประมาณ 2564 (อ้างอิง : 7.3 (21) รายงานการศึกษาความคาดหวังและความพึงพอใจของ 
ผู้ใช้บริการส านักหอสมุด มหาวิทยาลยัแม่โจ้ ประจ าปีงบประมาณ 2564) เพื่อประเมนิผลความพงึ 
พอใจของผู้รบับริการส านักหอสมุด ด้านคุณภาพการให้บริการ คะแนนเฉลี่ย 4.40 และด้านบริการ 
ต่าง ๆ ของส านักหอสมุด คะแนนเฉลี่ย 4.25 โดยมผีลสรุปความพงึพอใจด้านการให้บริการ อยู่ใน 
ระดบัมากทีสุ่ด มคีะแนนเฉลีย่ 4.33  
 
เอกสารอ้างอิง 

7.3 (1) แผนการปฏบิตังิานส านักหอสมุด ประจ าปีงบประมาณ 2565 
http://libmode.mju.ac.th/e-office/doccenter/file/2022/0001234.pdf 
7.3 (2) แบบฟอรม์เสนอซื้อหนังสอืเขา้หอ้งสมุด 
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfAtFWJItrGmhfyl-Ej8_pQSidAyBq-
zu3zLHT04lKMjRAMXA/viewform 
7.3 (3) Facebook MJU Library 
https://www.facebook.com/mjulibrary 
7.3 (4) จ านวนทรพัยากรแบ่งตามหลกัสูตร 
https://library.mju.ac.th/2020/curiculum-collections-statistic/ 
7.3 (5) จ านวนทรพัยากรสารสนเทศ ส านักหอสมุด  
https://library.mju.ac.th/2020/library-collection-statistics/ 
7.3 (6) รายชื่อทรพัยากรสารสนเทศอเิลก็ทรอนิกส ์
http://libmode.mju.ac.th/e-office/doccenter/file/2022/0001233.pdf 
7.1 (7) ThaiLIS Digital Collection 
https://tdc.thailis.or.th/tdc/ 

http://libmode.mju.ac.th/e-office/doccenter/file/2022/0001234.pdf
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfAtFWJItrGmhfyl-Ej8_pQSidAyBq-zu3zLHT04lKMjRAMXA/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfAtFWJItrGmhfyl-Ej8_pQSidAyBq-zu3zLHT04lKMjRAMXA/viewform
https://www.facebook.com/mjulibrary
https://library.mju.ac.th/2020/curiculum-collections-statistic/
https://library.mju.ac.th/2020/library-collection-statistics
http://libmode.mju.ac.th/e-office/doccenter/file/2022/0001233.pdf
https://tdc.thailis.or.th/tdc/
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7.3 (8) ฐานขอ้มูลวทิยานิพนธ์และงานวจิยั มหาวทิยาลยัแม่โจ้ 
https://library.mju.ac.th/mjudc/ 
7.3 (9) คลงัปัญญา มหาวทิยาลยัแม่โจ ้(MJUIR)  
http://ir.mju.ac.th/ 
7.3 (10) รายชื่อฐานขอ้มูลออนไลน์ 
https://library.mju.ac.th/2020/category/databases/ 
7.3 (11) การสบืคน้ขอ้มูลนอกเครอืข่ายมหาวทิยาลยั (VPN) 
https://maejonet.mju.ac.th/wtms_newsDetail.aspx?nID=12955&lang=th-TH 
7.3 (12) เวบ็ไซต์ส านักหอสมุด 
http://www.library.mju.ac.th 
7.3 (13) ระบบสบืคน้ทรพัยากรสารสนเทศ 
http://opac.library.mju.ac.th/opac2/Search_Basic.aspx 
7.3 (14) แบบฟอรม์ขอใชบ้รกิาร Books Delivery Service 
https://bit.ly/3bUAI22 
7.3 (15) บรกิารยมืหนังสอืต่อ 
https://library.mju.ac.th/2020/renew-book/ 
7.3 (16) บรกิารตรวจสอบหนี้คงคา้งและหนังสอืคา้งส่งออนไลน์ 
https://library.mju.ac.th/2020/debt-book-checking/ 
7.3 (17) บรกิารช าระหนี้ออนไลน์ 
https://www.youtube.com/watch?v=u3M2K2P5x5o 
7.3 (18) บรกิาร Interlibrary Loan (ILL) & Document Delivery Service 
https://library.mju.ac.th/2020/ill/ 
7.3 (19) บรกิารยมื-คนืระหว่างหอ้งสมุดร่วมกนั (PULINET) 
https://library.mju.ac.th/2020/pulinet/ 
7.3 (20) Line Alert 
https://line.me/R/ti/p/%40tyw9123r 

 
 
7.4 The information technology systems are shown to be set up to meet the needs of staff 
and students 
 
    มหาวทิยาลยัมกีารใหบ้รกิารซอฟต์แวรท์ีถู่กลขิสทิธิ ์ส าหรบันักศกึษา อาจารย ์และบุคลากร
ของมหาวิทยาลยัแม่โจ้ เพื่อเป็นประโยชน์ส าหรบัการเรียนการสอน โดนมกีารให้บริการดาวน์โหลด
โปรแกรมลิขสทิธิ ์Microsoft ฟรี ทัง้ Microsoft Windows (อ้างอิง : 9.4 (3) โปรแกรมลิขสิทธิ ์Microsoft 

https://library.mju.ac.th/mjudc/
http://ir.mju.ac.th/
https://library.mju.ac.th/2020/category/databases/
https://maejonet.mju.ac.th/wtms_newsDetail.aspx?nID=12955&lang=th-TH
http://www.library.mju.ac.th/
http://opac.library.mju.ac.th/opac2/Search_Basic.aspx
https://bit.ly/3bUAI22
https://library.mju.ac.th/2020/renew-book/
https://library.mju.ac.th/2020/debt-book-checking/
https://www.youtube.com/watch?v=u3M2K2P5x5o
https://library.mju.ac.th/2020/ill/
https://library.mju.ac.th/2020/pulinet/
https://line.me/R/ti/p/%40tyw9123r
https://erp.mju.ac.th/acticleDetail.aspx?qid=923
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บนเว็บไซต์กองเทคโนโลยีดิจิทลั ) ,Microsoft Office (อ้างอิง : 9.4 (4) Microsoft Office 365 บนเว็บไซต์
กองเทคโนโลยีดิจิทัล) รวมไปถึงซอฟต์แวร์ส าหรับการเขียนโปรแกรมและฐานข้อมูลทัง้ Microsoft 
Visual Studio และ Microsoft SQL Server การให้บริการระบบเครือข่ายเสมือน (VPN : Virtual 
Private Network) การใช้งานระบบอินเทอร์เน็ตจากภายนอกมหาวิทยาลยั เสมอืนการใช้งานระบบ
อนิเทอรเ์น็ตภายในมหาวิทยาลยั เพื่อใชใ้นการคน้ควา้ สบืคน้ งานวจิยัหรอืเอกสารต่าง ๆ จากระบบ
ทีท่างส านักหอสมุดใหบ้รกิาร หรอืสามารถเขา้มาใชง้านระบบสารสนเทศเพื่อการบรหิารดา้น 
 งานคลงั มหาวทิยาลยัแม่โจ ้(อ้างองิ : 9.4 (5) ระบบ VPN บนเวบ็ไซต์กองเทคโนโลยดีจิทิลั) และ
มีการให้บริการโปรแกรมป้องกันไวรัสคอมพิวเตอร์ (AntiVirus) ส าหรับป้องกันการบุกรุก โจมตี 
เครื่องคอมพวิเตอร์ส่วนบุคคล สามารถใชง้านไดฟ้ร ี (อ้างองิ : 9.4 (6) โปรแกรมป้องกันไวรสัคอมพิวเตอร์ 
บนเวบ็ไซต์กองเทคโนโลยดีจิทิลั) 
 มีระบบ LMS (Learning Management System) หรือระบบการจัดการเรียนรู้  เ ป็น
ซอฟต์แวร์ที่ท าหน้าที่บริหารจดัการเรียนการสอนผ่านระบบอินเตอร์เน็ต จะประกอบด้วยเครื่องมอื
อ านวยความสะดวกให้แก่ผู้สอน ผู้เรียน ผู้ดูแลระบบ โดยที่ผู้สอนน าเนื้อหาและสื่อการสอนขึ้น
เวบ็ไซต์รายวชิาตามทีไ่ดข้อใหร้ะบบ จดัไวใ้หไ้ดโ้ดยสะดวก ผูเ้รียนเขา้ถงึเนื้อหา กจิกรรมต่าง ๆ ได้
โดยผ่านเว็บ ผู้สอนและผู้เรียนติดต่อ สื่อสารได้ผ่านทางเครื่องมือการสื่อสารที่ระบบจัดไว้ให้ เช่น 
ไปรษณียอ์เิลก็ทรอนิกส ์หอ้งสนทนา กระดานถาม - ตอบ เป็นต้น นอกจากนัน้แลว้ยงัมอีงคป์ระกอบ
ทีส่ าคญั  คอื การเกบ็บนัทกึข้อมูล กจิกรรมการเรยีนของผู้เรยีนไว้บนระบบเพื่อผูส้อนสามารถน าไป
วิเคราะห์ ติดตามและประเมนิผลการเรียนการสอนในรายวิชานัน้อย่างมปีระสิทธิภาพ โดย LMS 
ประกอบดว้ย  
5 ส่วน ดงันี้ 
 1. ระบบจดัการหลกัสูตร (Course Management) กลุ่มผูใ้ชง้านแบ่งเป็น 3 ระดบัคอื ผูเ้รยีน  
ผูส้อน และผูดู้แลระบบ โดยสามารถเขา้สู่ระบบจากทีไ่หน เวลาใดกไ็ด ้โดยผ่าน เครอืข่าย 
อนิเตอรเ์น็ต 
 2. ระบบการสร้างบทเรียน (Content Management) ระบบประกอบด้วยเครื่องมือในการ
ช่วย 
สรา้ง Content ระบบสามารถใชง้านไดด้ทีัง้กบับทเรยีนในรูป Text - based และบทเรยีนใน รูปแบบ  
Streaming Media  
 3. ระบบการทดสอบและประเมนิผล (Test and Evaluation System) มรีะบบคลงัขอ้สอบ  
โดยเป็นระบบการสุ่มขอ้สอบสามารถจบัเวลาการท าขอ้สอบและการตรวจขอ้สอบอตัโนมตั ิพรอ้ม 
เฉลย รายงานสถติ ิคะแนน  
 4. ระบบส่งเสริมการเรียน (Course Tools) ประกอบด้วยเครื่องมือต่าง ๆ ที่ใช้สื่อสาร
ระหว่าง ผูเ้รยีน - ผูส้อน และ ผูเ้รยีน - ผูเ้รยีน ไดแ้ก่ Webboard และ Chatroom  
 5. ระบบจดัการขอ้มูล (Data Management System) ประกอบดว้ยระบบจดัการไฟล์และ 
โฟลเดอร ์ผูส้อนมเีนื้อทีเ่กบ็ขอ้มูลบทเรยีนเป็นของตนเอง โดยไดเ้นื้อทีต่ามที ่Admin ก าหนดให ้ 

https://erp.mju.ac.th/acticleDetail.aspx?qid=923
https://erp.mju.ac.th/acticleDetail.aspx?qid=905
https://erp.mju.ac.th/acticleDetail.aspx?qid=905
https://maejonet.mju.ac.th/wtms_newsDetail.aspx?nID=12955&lang=th-TH
https://maejonet.mju.ac.th/wtms_newsDetail.aspx?nID=16110&lang=th-TH
https://maejonet.mju.ac.th/wtms_newsDetail.aspx?nID=16110&lang=th-TH
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(อ้างองิ : http://lms2.mju.ac.th) 
  ระบบศูนยส์อบอิเลก็ทรอนิกส์  เป็นศูนย์สอบวดัมาตรฐานของนักศกึษาทางดา้น ICT โดย
ท าการจดัสอบมาตัง้แต่ปี 2553 ตามประกาศมหาวทิยาลยัแม่โจ ้เรื่อง มาตรฐานของนักศกึษาทางดา้น
เทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสาร(ICT) เพื่อเป็นการส่งเสริมและสนับสนุนให้นักศึกษามคีวามรู้
ความสามารถทางดา้น ICT โดยนักศกึษาทุกคนจะต้องสอบผ่านการวดัมาตรฐานทางดา้น ICT ตามที่
มหาวทิยาลยัก าหนด (อ้างองิ : https://www.mju.ac.th/etesting/Test535455.html) 
 
 
 
 
 
7.5 The university is shown to provide a highly accessible computer and network 
infrastructure that enables the campus community to fully exploit information technology 
for teaching, research, service, and administration 
 หลกัสูตรสามารถใชบ้รกิารทางดา้นเทคโนโลยสีารสนเทศ รวมถงึโครงสรา้งพืน้ฐานการเรยีนรู้
ผ่านสื่ออเิลก็ทรอนิกสข์องมหาวิทยาลยัได ้โดยก ากบัและควบคุมโดยกองเทคโนโลยดีจิทิลั ส านักงาน
มหาวิทยาลยั มหาวิทยาลยัแม่โจ้ ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ให้บริการระบบสารสนเทศและการสื่อสาร ที่
สนับสนุนการเรียนการสอน การค้นคว้าและวิจัย มีระบบเครือข่ายอินเทอร์เน็ตความเร็วสูงและ
อินเทอร์เน็ตไร้สายสามารถใช้งานได้ตลอด 24 ชัว่โมง โดยได้รบัจดัสรรช่องสญัญาณอินเทอร์เน็ต 
(อ้างองิ : 9.4 (1) ช่องสญัญาณเครอืข่ายอนิเทอรเ์น็ต บนเวบ็ไซต์กองเทคโนโลยดีจิทิลั)ดงันี้ 

1. ไดร้บัจดัสรรจากส านักงานบรหิารเทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาการศกึษา (Uninet)  
1.1. มหาวทิยาลยัแม่โจ ้เชยีงใหม่ ช่องสญัญาณอนิเทอรเ์น็ต 1 Gbps 
1.2.มหาวทิยาลยัแม่โจ-้แพร่ เฉลมิพระเกยีรต ิช่องสญัญาณอนิเทอรเ์น็ต 1 Gbps 
1.3.มหาวทิยาลยัแม่โจ-้ชุมพร - อยู่ในระหว่างด าเนินการ – 

2. ช่องสญัญาณอินเทอร์เน็ตได้จากการท า MOU ร่วมกบับริษัท ทรู อินเทอร์เน็ต คอร์ปอเรชัน่ 
จ ากดั 

2.1.มหาวทิยาลยัแม่โจ ้เชยีงใหม่ ช่องสญัญาณอนิเทอรเ์น็ต 1 Gbps 
2.2.มหาวทิยาลยัแม่โจ-้แพร่ เฉลมิพระเกยีรต ิช่องสญัญาณอนิเทอรเ์น็ต 500 Mbps 
2.3. มหาวิทยาลัยแม่โจ้-ชุมพร ช่องสัญญาณอินเทอร์เน็ต 500 Mbpsมีระบบเครือข่าย

อนิเทอรเ์น็ตความเร็วสูงและอนิเทอรเ์น็ตไร้สายสามารถใชง้านได้ตลอด 24 ชัว่โมง ทางมหาวทิยาลยั
ไดม้กีารตดิตัง้จุดกระจายสญัญาณ MJU_WLAN ,MJU_WLAN_WebPortal และ Eduroam และในปี 
2562 ทางงานระบบเครอืข่ายและบรกิารอนิเทอรเ์น็ต ไดเ้พิม่จุดกระจายสญัญาณ MJU_WLAN_Plus 
และ MJU_WLAN_Plus Portal เพิ่มขึ้นในส่วนของอาคารหอพักนักศึกษา อาคารแฟลตบุคลากร 
อาคารอ านวย ยศสุข และอาคารส านักหอสมุด โดยเป็นจุดบริการเครือข่ายไร้สายที่ทันสมัย 

http://lms2.mju.ac.th/
https://www.mju.ac.th/etesting/Test535455.html
http://www1.prtg.mju.ac.th/public/mapshow.htm?id=2222&mapid=1CFFDB42-C25C-427D-BFC4-F355AA59F061
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ครอบคลุมและทัว่ถึงและในบรเิวณอาคารที่ให้บริการต่าง ๆ  เพื่อให้บริการดา้นการสบืคน้ข้อมูล และ
ทบทวนรายวิชาแก่นักศึกษา ภายในอาคารหอพกันักศึกษา โดยมจีุดกระจายสญัญาณเครือข่ายไร้
สาย 729 จุดใหบ้รกิาร ดงันี้  

1. มหาวทิยาลยัแม่โจเ้ชยีงใหม่ 549 จุดใหบ้รกิาร 
2. มหาวทิยาลยัแม่โจ-้แพร่เฉลมิพระเกยีรต ิ111 จุดใหบ้รกิาร 
3. มหาวทิยาลยัแม่โจ-้ชุมพร 69 จุดใหบ้รกิาร 
โดยแบ่งเป็นการให้บริการระบบเครือข่ายไร้สาย MJU_WLAN ,MJU_WLAN_WebPortal 

ดงันี้ 
1. มหาวทิยาลยัแม่โจเ้ชยีงใหม่ 358 จุดใหบ้รกิาร 
2. มหาวทิยาลยัแม่โจ-้แพร่เฉลมิพระเกยีรต ิ35 จุดใหบ้รกิาร 
3. มหาวทิยาลยัแม่โจ-้ชุมพร 69 จุดใหบ้รกิาร 
รวม 462 จุดให้บริการโดยแบ่งเป็นการให้บริการระบบเครือข่ายไร้สาย MJU_WLAN_Plus 

และ MJU_WLAN_Plus Portal ดงันี้ 
1. มหาวทิยาลยัแม่โจเ้ชยีงใหม่ 191 จุดใหบ้รกิาร 
2. มหาวทิยาลยัแม่โจ-้แพร่เฉลมิพระเกยีรต ิ76 จุดใหบ้รกิารรวม 267 จุดใหบ้รกิาร 

นอกจากการใหบ้รกิารระบบเครือข่ายไรส้ายที่ทางมหาวิทยาลยัแม่โจ ้ด าเนินการตดิตัง้ใหบ้รกิารแล้ว 
ยงัมจีุดกระจายสญัญาณเครอืข่ายไรส้ายของ บมจ. แอดวานซ์ อนิโฟร ์เซอรว์สิ (AIS) จ านวน 850 จุด
ใหบ้รกิาร และบมจ. ทรู อนิเทอรเ์น็ต คอรป์อเรชัน่ (True) จ านวน 1,600 จุดใหบ้รกิาร (อ้างองิ : 9.4 
(2) จุดใหบ้รกิารระบบเครือข่ายไรส้าย มหาวิทยาลยัแม่โจ้) มหีอ้งบรกิารอนิเทอร์เน็ต ณ อาคารเรียน
รวม 70 ปี ส าหรบัเป็นแหล่งสนับสนุนการเรียนการสอน และการค้นคว้า ซึ่งมใีห้บริการทัง้หมด 3 
หอ้งบรกิาร มเีครื่องคอมพวิเตอรใ์หบ้รกิารทัง้หมด 278 เครื่อง โดยเปิดใหบ้รกิารวนัจนัทร-์ศุกร ์ตัง้แต่
เวลา 8.00-20.00 น. และ วนัเสาร์-อาทิตย์ ตัง้แต่ เวลา 8.00-17.00 น. จะปิดให้บริการช่วงวนัหยุด
นักขตัฤกษ 

 
7.6 The environmental, health, and safety standards and access for people with special 
needs are shown to be defined and implemented 
 
        มหาวทิยาลยัไดม้กีารออกแบบอาคารตามกฎหมายพระราชบญัญตัคิวบคุมอาคาร กฎหมาย
เกี่ยวกบัการป้องกนัอคัคภียั บนัได บนัไดหนีไฟ ทีจ่อดรถ แสงสว่างและการระบายอากาศ ตลอดจน
จดัสิง่อ านวยความสะดวกในอาคารสถานศกึษา เพื่อรองรบัผู้พกิารหรือ ทุพพลภาพและคนชรา เช่น 
อาคารเรียนรวม 70 ปีแม่โจ้ อาคารเรียนรวม 80 ปี (อ้างอิง : 9.5 (1) รูปภาพสิง่อ านวยความสะดวก
และโครงสร้างพื้นฐานอาคารเรยีน) หอพกันักศึกษา โดยจดัให้มลีิฟท์ ทางเดิน ทางลาด ห้องน ้าและ
ห้องอาบน ้าส าหรบัผู้พกิาร ฯลฯ มแีผนการบ ารุงรกัษาสิง่อ านวยความสะดวกและโครงสรา้งพืน้ฐาน 
เช่น แผนการบ ารุงรกัษาลฟิท์อาคารเรยีนรวม 70 ปีแม่โจ ้อาคารเรยีนรวม 80 ปี และอาคารสาธารณะ 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNjM1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNjM1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzI0NDQz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzI0NDQz&method=inline


142 

อื่น ๆ มกีารท าความสะอาดอาคารใหญ่ของอาคารเรียน อาคารส านักงาน ปีละ 2 ครัง้ และท าการ
ตรวจสอบและเตรยีมความพร้อมวสัดุ อุปกรณ์ป้องกนัอคัคภียัประจ าอาคาร ถงัเคมดีบัเพลงิ เดอืนละ 
1 ครัง้ เพื่อใหพ้รอ้มใชง้าน มกีารฝึกซ้อมแผนอคัคภียัและแผ่นดนิไหวของหอพกันักศกึษา ปีละ 1 ครัง้ 
เพื่อใหน้ักศกึษาสามารถปฏบิตัไิดอ้ย่างถูกต้องเมื่อเกดิเหตุ จดัใหม้รีะบบกลอ้งวงจรปิด เพื่อการรกัษา
ความปลอดภยัอาคารสถานที่ให้มปีระสทิธิภาพ ครอบคลุมทุกพื้นที่ โดยมศีูนย์ข้อมูลอยู่ที่ศูนย์วิทยุ
ควบคุมข่ายเกษตรศลิป์ โดยมกีารปรบัปรุงซ่อมแซมและพฒันาระบบกลอ้งวงจรปิดใหส้ามารถใช้งาน
ได้อย่างต่อเนื่อง (อ้างอิง : 9.5 (2) ภาพถ่ายการตดิตัง้อุปกรณ์ดบัเพลิง การจดัเจา้หน้าที่รกัษาความ
ปลอดภยัในการดูแลด้านความปลอดภยัในพื้นที่มหาวิทยาลยั การติดตัง้กล้องวงจรปิดพืน้ที่ต่าง ๆ ) 
ในส่วนอาคารหลกัที่ใชใ้นการเรียนการสอนของหลกัสูตร ได้แก่ อาคารเรียนรวม คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตรร มกีารตดิตัง้กลอ้งวงจรปิด ณ จุดเขา้-ออก ของอาคาร และในปีการศกึษา 2563 
ได้มกีารด าเนินการติดตัง้ประตูอจัฉรยิะเพื่อใชใ้นการ เข้า-ออก อาคาร ในตวัอาคารมกีารติดตัง้ fire 
hose reel cabinet ทุกชัน้ โดยหลกัสูตรมกีารทดสอบการใชง้านได้เป็นประจ า อย่างน้อยปีละ 1 ครัง้ 
การจดัการเรียนการสอนในห้องปฏิบตัิการ มกีารแบ่งเป็น section เพื่อให้จ านวนนักศึกษาต่อหอ้งมี
ความเหมาะสมและปลอดภัย มีพนักงานท าความสะอาดอาคารเป็นประจ าทุกวัน ในส่ว นของ
ห้องปฏิบตัิการที่มเีครื่องมอื ซึ่งในปีการศกึษา 2564 มสีถานการณ์ไวรสัโคโรนา 2019 ทางหลกัสูตร
จึงมกีฎระเบยีบในการเข้า-ออกอาคารเรยีนตามประกาศของศูนยบ์รหิารสถานการณ์แพร่ระบาดของ
โรคตดิเชื้อไวรสัโคโรนา 2019 (ศบค.) และไดป้ฏบิตัติามอย่างเคร่งครดั 
 
7.7 The university is shown to provide a physical, social, and psychological environment 
that is conducive for education, research, and personal wellbeing 
  
 มหาวิทยาลยัจดัสภาพแวดล้อม เพื่อส่งเสริมบรรยากาศแห่งการเรียนรู้ ศกัยภาพ คุณภาพ
ชีวิต สุขภาพ และความปลอดภัยของผู้เ รียน ประกอบด้วย สภาพแวดล้อมทางกายภาพ 
สภาพแวดลอ้มทางสงัคม และสภาพแวดลอ้มทางจติวทิยา ดงันี้ 

 
 
สภาพแวดล้อมทางกายภาพ 

 - อาคารและสถานท่ี มหาวทิยาลยัมนีโยบายในการจดัสภาพแวดลอ้มทางกายภาพ 
ภายในมหาวิทยาลัย และวิทยาเขต การจดัสภาพแวดล้อมห้องเรียน สถานที่จดักิจกรรม สถานที่
จดัการเรยีนการสอนนอกห้องเรียน การใชป้ระโยชน์พืน้ทีต่่าง ๆ เพื่อรองรบัและสนับสนุนการจดัการ
เรียนการสอน และอ านวยความสะดวกในด้านต่าง ๆ  โดยมกีารภายใต้โครงการพฒันากายภาพและ
ภูมิทัศน์มหาวิทยาลัยแม่โจ้มุ่ง สู่มหาวิทยาลัยเชิงนิเวศ และด าเนินการตาม แนวทางการเป็น
มหาวทิยาลยัสเีขยีว (Green University) ทีม่กีารวางแผนและพฒันากายภาพของมหาวิทยาลยัอย่าง
ต่อเนื่องทุกปี 
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มหาวิทยาลยัจดัระบบและปรบัปรุงระบบโครงสร้างพื้นฐานสนับสนุนการเรียนการ
สอน เช่น ถนน ทางเทา้ Cover Way ทางจกัรยานในพืน้ทีม่หาวิทยาลยั ทีจ่อดรถ และจดัใหม้บีรกิาร
รถไฟฟ้า รบั-ส่งภายในมหาวิทยาลยัฟรี เพื่อความสะดวก ปลอดภยั และลดอุบตัิเหตุบนท้องถนน มี
จุดเริ่มต้น-สิ้นสุดที่บริเวณหอพักนักศึกษา มกีารดูแลระบบสาธารณูปโภคที่มปีระสิทธิภาพ ได้แก่ 
ระบบไฟฟ้า ประปา มสีถานีไฟฟ้าย่อยในมหาวิทยาลยั ระบบบ าบดัน ้าเสยีอาคารและห้องปฏบิัติการ
ก่อนปล่อยลงระบบบ าบัดน ้ าเสียรวมของมหาวิทยาลัย ระ บบจัดการและก าจัดขยะภายใน
มหาวทิยาลยั ระบบการก าจดัขยะมพีษิและสารเคมจีากหอ้งปฏบิตักิาร โดยรวบรวมไว ้ณ จุดรวบรวม
ก่อนน าไปก าจดัภายนอกมหาวิทยาลยั ระบบการสื่อสารเพื่อการติดต่อสื่อสารภายในมหาวิทยาลัย 
หอ้งควบคุมข่ายโทรศพัท์ และศูนยว์ทิยุควบคุมข่ายเกษตรศลิป์ทีม่เีจ้าหน้าทีป่ระจ า 24 ชม. และการ
ดูแลบ ารุงรกัษาลฟิท์ประจ าอาคาร โดยมกีองกายภาพและสิง่แวดลอ้มร่วมกบัหน่วยงานที่รบัผดิชอบ
เป็นผูค้วบคุมดูแล ซ่อมแซมอาคารสิง่ก่อสรา้ง วสัดุครุภณัฑใ์นส่วนของอาคารส่วนกลาง ในส่วนของ
คณะและวิทยาเขต จะมีเจ้าหน้าที่ดูแลรับผิดชอบของหน่วยงาน และประสานการปฏิบัติงานกบั
หน่วยงานส่วนกลาง กรณีไม่สามารถด าเนินการเองได ้จะประสานงานหน่วยงานภายนอกหรอืจดัจ้าง
เอกชนเขา้ด าเนินการ 

มหาวิทยาลยัด าเนินการด้านการจดัการพลงังานและสาธารณูปโภค โดยจดัท าแผน
และงบประมาณส าหรบัการบ ารุงรกัษาระบบสาธารณูปโภคประจ าปี แผนการจดัการด้านพลงังาน 
นโยบายและมาตรการด้านการจดัการพลงังาน เพื่อให้มกีารใช้ไฟฟ้าอย่างคุ้มค่า และจดัให้มไีฟฟ้า
แสงสว่างอย่างเพยีงพอ ส าหรบัพื้นที่จดักิจกรรมและฝึกปฏิบตัิของผู้เรียนในช่วงเวลากลางคืน หรือ
นอกเวลาเรียน และการเดินทางภายในมหาวิทยาลยัในช่วงเวลากลางคืน มกีารเตรียมความพร้อม
ด้านการป้องกันอัคคีภัย โดยเจ้าหน้าที่ประจ าอาคารและพนักงานรักษาความปลอดภัย จะดูแล
บ ารุงรักษาอุปกรณ์ดับเพลิง ให้เพียงพอและพร้อมใช้งาน มีการซ้อมหนีไฟให้กับนักศึกษาและ
บุคลากร อย่างน้อยปีละ 1 ครัง้ เพื่อให้นักศึกษาสามารถน าความรูแ้ละการฝึกปฏิบตัิไปใช้ประโยชน์
เมื่อเกดิสถานการณ์จรงิไดอ้ย่างถูกต้อง ก าหนดใหทุ้กหน่วยงานด าเนินการป้องกนัและคดักรองโรคโค
วิด-19 ก่อนเข้าอาคารสถานที่ การเข้าท าความสะอาดหอพกั และ Big Cleaning พื้นที่ต่างๆ ของ
มหาวทิยาลยั/วทิยาลยั  ดา้นการจดัสภาพแวดล้อมส าหรบัผู้ทีม่คีวามบกพร่องทางร่างกาย (ผูพ้กิาร) 
โดยออกแบบอาคารสถานที ่หอพกันักศกึษา และสถานทีต่่าง ๆ ในมหาวิทยาลยั ปรบัปรุงโครงสร้าง
พื้นฐานและจดัสิง่อ านวยความสะดวกที่ได้มาตรฐาน ครบทัง้ 5 ประเภท ได้แก่ ทางลาด ห้องน ้า ที่
จอดรถ ป้ายสญัลกัษณ์ และการใหบ้รกิารขอ้มูลข่าวสารทีม่คีวามพรอ้มและเพยีงพอ โดยมกีองพฒันา
นักศกึษาเป็นหน่วยงานทีก่ ากบัดูแลการใหบ้รกิารแก่นักศกึษา  

ด้านการรักษาความปลอดภัย ได้มีการรักษาความปลอดภัยอาคารสถานที่ของ
มหาวิทยาลัย และติดตัง้กล้องวงจรปิดพื้นที่ส าคัญ พื้นที่สาธารณะ เพื่อเสริมระบบรักษาความ
ปลอดภยัใหม้ปีระสทิธภิาพมากยิง่ขึน้ ทัง้นี้ การด าเนินการดา้นการรกัษาความปลอดภยั การจดัระบบ
การจราจรในพื้นที่มหาวิทยาลยัที่ผ่านมา เมื่อเกิดอุบตัิเหตุหรือเหตุการณ์ต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในพื้นที่
มหาวทิยาลยัไดร้บัการปรบัปรุงแก้ไข พรอ้มก าหนดมาตรการต่าง ๆ เพื่อแก้ปัญหาดงักล่าว โดยเหตุ
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ที่เกิดขึ้นไม่ท าให้ได้รบัความเสยีหายหรือสูญเสยีที่รุนแรง มนีโยบายและมาตรการในการสวมหมวก
นิรภยัในมหาวิทยาลยั 100% เพื่อลดการบาดเจบ็จากการเกิดอุบตัิเหตุบนท้องถนนภายในและนอก
มหาวทิยาลยั และมกีารจดัสายตรวจพนักงานรกัษาความปลอดภยัเขา้ตรวจสอบพืน้ทีใ่นช่วงกลางวนั 
และกลางคืน การตรวจสอบดูแลทรัพย์สินของมหาวิทยาลัย ธนาคารและตู้ ATM จุดต่าง ๆ ใน
มหาวิทยาลยั โดยหากพบเหตุการณ์ผดิปกติจะรายงานให้ศูนย์วิทยุรบัทราบ เพื่อประสานงานกับ
ผูเ้กี่ยวขอ้งหรอืหน่วยงานภายนอก เช่น สถานีต ารวจภูธรแม่โจ ้เพื่อสนับสนุนก าลงัพล หรอืระงบัเหตุ 
หรอืใหก้ารช่วยเหลือ โดยศูนยว์ทิยุจะมเีจา้หน้าทีป่ระจ าศูนยว์ิทยุตลอด 24 ชัว่โมง กรณีนักศกึษาลืม
ทรพัย์สนิหรือกุญแจรถไว้ที่รถตามที่จอดรถ พนักงานรกัษาความปลอดภยัจะน าทรพัยส์นิส่งใหศู้นย์
วทิยุ เพื่อตดิตามใหเ้จ้าของมารบัคนื ทัง้นี้ การคดักรองคนเขา้-ออกมหาวทิยาลยั โดยพนักงานรกัษา
ความปลอดภยัจะตรวจรถเขา้-ออกทุกประตู ร่วมกบัการตรวจจากขอ้มูลกลอ้งวงจรปิด เมื่อพบรถต้อง
สงสยัหรือมเีหตุผดิปกติ จะด าเนินการสกดัยานพาหนะ ไม่ให้ออกจากพื้นที่ หรือประสานต ารวจใน
พืน้ที ่เพื่อตดิตามเหตุและด าเนินการตามขัน้ตอนหรอืงานทีเ่กี่ยวขอ้ง  
  มหาวิทยาลยัไดม้กีารจดัสวสัดิการหอพกันักศึกษา โดย หอพกัภายในมหาวิทยาลยั
แม่โจ้ จงัหวดัเชียงใหม่ มอีาคารหอพกัจ านวน 11 อาคาร หอพกัภายในมหาวิทยาลยัแม่โจ้ – แพร่ 
เฉลิมพระเกียรติ จังหวัดแพร่ มีหอพักส าหรับนักศึกษาจ านวน 2 อาคาร และ หอพักภายใน
มหาวทิยาลยัแม่โจ-้ ชุมพร จงัหวดัชุมพร มหีอพกัส าหรบันักศกึษาจ านวน 2 อาคาร  

 
สวสัดิการด้านสุขภาวะอนามยัของนักศึกษา 

การให้บริการด้านสุขภาพของนักศึกษา เพื่อส่งเสริมให้นักศึกษามสุีขภาวะที่ดี ทัง้
ดา้นการดูแล และการเฝ้าระวงั มหาวทิยาลยัไดจ้ดัสวสัดกิารดา้นสุขภาวะอนามยัใหแ้ก่นักศกึษา  โดย
จัดให้มีห้องพยาบาล ที่เปิดให้บริการนักศึกษาในช่วงกลางวันระหว่างเรียน เปิดให้บริการเวลา 
08.30–16.30 น. เน้นบริการด้านส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรคบ าบัดรักษา และฟ้ืนฟูสภาพ ด้าน
ร่างกายและจติใจในระดบัปฐมภูมภิายใต้ระบบการทีไ่ดม้าตรฐาน หากนักศกึษาไดร้บัการวนิิจฉัยจาก
พยาบาลวิชาชพี ซึ่งมอีาการเจ็บป่วยพื้นฐานเบื้องต้นเกินกว่าความสามารถของพยาบาลวิชาชพี จึง
จะท าการส่งต่อไปยงัโรงพยาบาลทีอ่ยู่ใกลม้หาวทิยาลยัต่อไป   

และมหาวิทยาลยัได้จดัท าประกนัอุบตัิเหตุให้กับนักศึกษาทุกคน เพื่อลดค่าใช้จ่าย
ของนักศึกษาเมื่อเกิดการบาดเจ็บจากอุบัติเหตุและต้องเข้ารับการรักษายังโรงพยาบาล และ
ก าหนดใหน้ักศกึษาทีม่ภีูมลิ าเนาอยู่ห่างไกล ยา้ยสทิธิป์ระกนัสุขภาพถ้วนหน้ามายงัโรงพยาบาลที่อยู่
ใกล้มหาวิทยาลยั เพื่อนักศึกษาจะได้ใช้บริการโดยไม่ต้องเสยีค่าใชจ้่าย นอกจากนี้ยงัได้จดักจิกรรม
ส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรคส าหรับนักศึกษา เช่น การพ่นยาฆ่าเชื้อเพื่อป้องกันโรค COVID-19 
บริเวณโรงอาหารกลาง การรณรงค์ป้องกนัโรคไข้เลือดออก มกีารอบรมให้ความรู้ในเรื่องการปฐม
พยาบาล และการใช้ยาเบื้องต้นให้กบันักศึกษา โดยเน้นนักศึกษารุ่นพีท่ี่มส่ีวนเกี่ยวข้องในการดูแล
นักศึกษารุ่นน้องในการท ากิจกรรมต่าง ๆ ของมหาวิทยาลยั และนักศึกษาที่พกัอาศยัอยู่ในหอพัก
นักศึกษา เพื่อให้นักศึกษาสามารถดูแลตนเอง และให้การช่วยเหลือผู้อื่นได ้ และป้องกนันักศกึษาที่
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เจ็บป่วยด้วยโรคติดต่อหรือเมื่อเกิดโรคระบาดอย่างทนัท่วงที มขี ัน้ตอนการปฏบิตัิงาน/กระบวนการ
มารบับรกิารรกัษาพยาบาล   

และด้วยสถานการณ์การเกิดและระบาดของโรคติดเชื้อไวรสัโคโรนา 2019 (Covid-
19) มหาวิทยาลยัตัง้จุดคดักรองโรคโควดิ-19 เพื่อคดักรองนักศึกษาที่เดนิทางกลบัเขา้หอพกัภายใน
มหาวทิยาลยัในช่วงเปิดภาคการศกึษา ณ ประตูทางเขา้หอพกันักศึกษา ทัง้นี้นักศกึษาต้องปฏิบตัิตวั
ตามข้อแนะน าป้องกนัแพร่ระบาดโรคอย่างเคร่งครดั เช่น สวมหน้ากากอนามยัตลอดเวลา หมัน่ล้าง
มอืบ่อยๆ เวน้ระยะห่าง ไม่ไปในสถานทีเ่สี่ยงแหล่งมัว่สุม เป็นต้น หากมอีาการผดิปกต ิมไีข ้ไอ เจบ็
คอ มนี ้ามูก จมูกไม่ไดก้ลิน่ ลิ้นไม่รบัรส ให้แจ้งเจา้หน้าที่หอพกั เพื่อประสานงานกบังานอนามยัและ
พยาบาลของมหาวทิยาลยัเพื่อด าเนินการประสานงานในการพบแพทยท์ีโ่รงพยาบาลทนัที 
 
สวสัดิการด้านการให้บริการร้านค้า ร้านอาหาร และเครื่องด่ืม ภายในมหาวิทยาลยั 

มหาวิทยาลัยได้จดัสวัสดิการด้านการให้บริการร้านค้า ร้านอาหาร และเครื่องดื่ม 
ภายในมหาวิทยาลยับรกิารให้แก่นักศกึษา บุคลากร และบุคคลทัว่ไป เพื่อให้นักศึกษาที่พกัอาศยัใน
หอพกัภายในมหาวิทยาลยัได้ใช้บริการร้านค้าในช่วงเวลากลางคืน ตัง้แต่เวลา 16.30-22.00 น.ลด
ปัญหาการออกไปหาอาหารรบัประทานทานนอกมหาวิทยาลยั เพื่อให้ผู้ปกครองมคีวามมัน่ใจในการ
ใช้ชีวิตภายในมหาวิทยาลยัได้อย่างอุ่นใจ มกีารท าความสะอาดพื้นที่ทัง้ภายใน  ภายนอก  และเฝ้า
ระวงั และตรวจสอบพื้นที่เพื่อรองรบัมาตรการป้องกนัโรค COVID-19 อย่างต่อเนื่อง  พร้อมติดตัง้
โทรทศัน์ พดัลม กลอ้งวงจรปิดเพื่อดูแลความปลอดภยัในชวีติและทรพัยส์นิ   

มหาวิทยาลยัมบีรกิารยานพาหนะให้บรกิารกบันักศกึษาในการท ากิจกรรมนักศกึษา
ทัง้ภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย และเพื่อดูแลสุขภาพนักศึกษาในหอพักมหาวิทยาลัยกรณี
เจบ็ป่วยฉุกเฉินน าส่งโรงพยาบาล  
  
อาคารสถานท่ีด้านการกีฬา  
 มีศูนย์กีฬาเฉลิมพระเกียรติ สนามกีฬาประเภทต่าง ๆ และสระว่ายน ้า ส าหรับ
ให้บริการในการออกก าลงักายและการฝึกซ้อมกีฬา และเป็นสถานที่ส าหรบัการจัดการแข่งขนัทุก
ประเภท ส าหรบันักศกึษา บุคลากรและประชาชนทัว่ไป มกีารบรกิารใหย้มือุปกรณ์กีฬาเพื่อการออก
ก าลงักายและการเรยีนการสอน  

- สนามกีฬาทุกสนาม ได้แก่ สนามกีฬากลางแจ้ง  ห้องฟิตเนส ได้รบัมาตรฐานที่
ผ่านการรบัรองจากสหพนัธ์การกฬีาทัง้ประเภทลู่ และลานอเนกประสงค ์ทีส่ามารถจดักจิกรรมในการ
ออกก าลงักาย และจดัการแข่งขนักฬีาไดอ้ย่างเหมาะสม 

- ระบบไฟฟ้าเพื่อให้เกิดแสงสว่างที่มีมาตรฐาน ด้วยระบบประหยดัพลงังาน และ
เป็นมติรต่อสิง่แวดลอ้ม ทีเ่สรมิประสทิธภิาพของการออกก าลงักายทุกสนามกฬีา มหีอ้งสุขาใหบ้รกิาร
อ านวยความสะดวกอยู่รอบ ๆ สนามกีฬา และมีการดูแลท าความสะอาดอย่างสม ่าเสมอ และถูก
สุขลกัษณะ  
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- ความปลอดภัยมีเจ้าหน้าที่ (รปภ.) ประจ าทุกสนามที่คอยสอดส่องดูแลความ
ผิดปกติต่าง ๆ  ที่อาจจะเกิดขึ้นในทุกสนาม เพื่อความปลอดภัยในชีวิตและทรัพย์สินของผู้มาใช้
บรกิารในการออกก าลงักาย และมรีะบบกลอ้งวงจรปิดบรเิวณโดยรอบอาคารศูนยก์ฬีา 

 
สภาพแวดล้อมทางสงัคม 

เนื่องจากสถานการณ์โรคระบาดไวรสั COVID-19 ซึ่งส่งผลกระทบต่อสภาพแวดล้อม
ทางสงัคมในการอยู่ร่วมกนั มหาวิทยาลยัจึงมแีนวทางการจดัระบบเรียนการสอนในภาคการศึกษา 
2564 โดยเน้นการเรียนการสอนแบบออนไลน์กบัรายวิชาที่สามารถท าการเรียนออนไลน์ได้ ส่วน
รายวชิาทีต้่องเรยีนในหอ้งปฏบิตักิารหรอืจ าเป็นต้องเข้าชัน้เรยีน ไดจ้ดัใหม้กีารเวน้ระยะห่าง และเน้น
การดูแลเรื่องสุขอนามยัทัง้ผูส้อนและผูเ้รยีนอย่างเตม็ที ่พรอ้มเพิม่ Bandwidth และพืน้ทีจ่ดัเกบ็ขอ้มูล 
Cloud เพื่ออ านวยความสะดวกใหแ้ก่นักศกึษาและอาจารยผู์ส้อนไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพสูงสุด   

มหาวิทยาลยัแม่โจทุ้กพืน้ที่ (เชียงใหม่ – แพร่ – ชุมพร) ได้ก าหนดให้นักศึกษาใหม่
หลกัสูตร 4 – 5 ปี ทุกคน เขา้พกัในหอพกัมหาวิทยาลยัเป็นเวลา 1 ปีการศกึษา เพื่อเอื้อใหน้ักศึกษา
ได้รบัประสบการณ์เรียนรู้ มทีกัษะทางสงัคม และทกัษะชีวิตนอกเหนือจากการเรียนการสอนในชัน้
เรียน มหาวิทยาลยัมนีโยบายพฒันาให้หอพกันักศึกษาเป็นศูนย์กลางหรือเป็นแหล่งของการศึกษา
และการพฒันานักศึกษา (Living and Learning Center) เพื่อสนับสนุนการพัฒนานักศึกษาให้เป็น
บณัฑติทีส่มบูรณ์ เพื่อสนับสนุนการสรา้งสงัคมในการอยู่ร่วมกนั คอื 

1. จดันักศึกษาเข้าพกัอยู่ร่วมกนัตามกลุ่มสาขาวิชาที่เรียน ซึ่งเอื้อประโยชน์ต่อการ
แลกเปลีย่นเรยีนรูร้่วมกนัระหว่างนักศกึษาทีล่งทะเบยีนเรยีนในรายวชิาเดยีวกนั 

2. มกีารแต่งตัง้อาจารย์ทีป่รกึษาหอพกัและคณะกรรมการหอพกัซึ่งเป็นนักศกึษารุ่น
พี่ประจ าอยู่ทุกชัน้ในทุก ๆ  หอพกั ซึ่งอาจารย์ที่ปรึกษาหอพกั และคณะกรรมการหอพกัสามารถให้
ค าปรกึษาเบื้องต้นแก่นักศกึษาหอพกัเกี่ยวกบัการเรยีน การคน้ควา้หาความรูใ้นรายวชิาทีเ่รยีนได้ 

3. ใช้ระบบกลุ่มในการกระตุ้นให้นักศึกษาเข้าเรียนตามตารางเรียน โดยกลุ่ม
นักศึกษาสาขาวิชาเดียวกนัซึ่งอยู่ภายในหอพกัเดยีวกนัจะเป็นผู้คอยกระตุ้นเตือนให้เพื่อนนักศกึษา
ไปเขา้เรยีนตามตารางเรยีนพรอ้ม ๆ กนั 

4. มรีะบบการช่วยเหลอืหรอืใหบ้รกิารแก่สงัคม โดยนักศกึษาทีก่ระท าความผดิจะถูก
ลงโทษโดยการพฒันาพืน้ที่โดยรอบหอพกัเพื่อให้เกดิความหลาบจ า และสร้างจติส านึกดา้นจติอาสา
พฒันาสงัคมโดยส่วนรวม 

 
สภาพแวดล้อมทางจิตวิทยา 

มหาวิทยาลยัมกีารจดัสภาพแวดล้อมที่ดีในการอยู่และใช้ชีวิตภายในมหาวิทยาลัย 
เพื่อให้นักศึกษามีความรู้สึกที่ดี มีความอบอุ่น ตัง้แต่เริ่มเข้ามาสู่รัว้มหาวิทยาลัย ซึ่งในภาวะ
สถานการณ์โรคระบาดของโควดิ-19 มหาวทิยาลยัไดจ้ดัท าสื่อประชาสมัพนัธ์ เพื่อสื่อสารใหน้ักศึกษา
และผูป้กครอง ไดร้บัรูร้บัทราบขอ้มูลเกี่ยวกบัมหาวิทยาลยั และการใชช้วีติในรัว้มหาวิทยาลยัในด้าน
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ต่าง ๆ เช่น การใชช้วีติ การเรยีนการสอน ซึ่งเป็นสิง่ทีด่แีละพฒันาไปสู่การสรา้งทศันคตทิีด่ใีนการเขา้
เป็นนักศึกษามหาวิทยาลยัแม่โจ้จนจบการศึกษา และติดไปเป็นส่วนหนึ่งของชีวิตในฐานะศิษย์เก่า
ของมหาวิทยาลัยที่ยังคงมคีวามสัมพนัธ์ที่ดีช่วยเหลือกันไม่ว่าจะเป็นศิษย์เก่าจากสาขาใดหรือปี
การศกึษาใดกต็ามดงัค าว่า “เลศิน ้าใจ วนิัยด ีเชญิชูประเพณี สามคัค ีอาวุโส” และ“งานหนักไม่เคยฆ่า
คน” และ หลกัสูตรฯ ได้ด าเนินการจดักิจกรรมการปฐมนิเทศนักศึกษา เพื่อสร้างความเข้าใจ และ
รับทราบข้อมูลเกี่ยวกับมหาวิทยาลัย กฎระเบียบ และการใช้ชีวิตในรัว้มหาวิทยาลัย The 
competences of the support staff rendering services related to facilities are shown to be 
identified and evaluated to ensure that their skills remain relevant to stakeholder needs 

หลกัสูตรฯ ได้มอบหมายบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ ที่มคีุณวุฒแิละต าแหน่งที่เหมาะสม
กบัทกัษะที่ต้องการพฒันานักศึกษาสอดคล้องวตัถุประสงคข์องหลกัสูตร เพื่อสนับสนุนการเรยีนการ
สอน การท าโครงงาน/งานวจิยั และบรกิารวชิาการของนักศกึษาและคณาจารยข์องหลกัสูตร  

 
 
7.8 The competences of the support staff rendering services related to facilities are 
shown to be identified and evaluated to ensure that their skills remain relevant to 
stakeholder needs. 
  
 มหาวิทยาลัยได้ก าหนดสมรรถนะของบุคลากรเพื่อใช้เป็นเครื่องมือในการวัดความรู้  
ความสามารถในปี 2552 และน าสมรรถนะดังกล่าวมาใช้ประเมินผลการปฏิบัติราชการ/ผลการ  
ปฏิบัติงานของบุคลากรประเภทบริหาร วิชาการ และสนับสนุน โดยจัดท าเป็นคู่มือสมรรถนะ  
มหาวทิยาลยัในปี 2553 ปัจจุบนัมหาวทิยาลยัอ้างองิหวัข้อ รายละเอยีด และเกณฑม์าตรฐานใน คู่มอื
สมรรถนะ ฉบบัปรบัปรุง มถุินายน 2554 ในการประเมนิสมรรถนะของบุคลากร (เอกสารอ้างองิ 7.8.1 
คู่มอืสรรถนะ มหาวทิยาลยัแม่โจ)้ ส าหรบัการประเมนิสมรรถนะของบุคลากรนัน้ กองการเจา้หน้าที่อาศยั
ผลการปฏิบัติ ราชการของข้าราชการ/ลูกจ้างประจ า (1 เมษายน - 30 กันยายน) หรือผลการ
ปฏิบัติงานของ พนักงานมหาวิทยาลัย (1 ตุลาคม - 30 กันยายน) ที่คณะรายงานมายังกองการ
เจา้หน้าที ่และ สรุปผลการประเมนิดงักล่าวเป็นสมรรถนะของมหาวทิยาลยัในแต่ละปี นอกจากนี้ ฝ่าย
พฒันา ทรพัยากรมนุษย์ ส านักงานมหาวิทยาลยั ได้รวบรวมหวัข้อสมรรถนะที่บุคลากรไดค้่าต ่ากว่า 
มาตรฐาน เพื่อจดัโครงการพฒันาบุคลากรในด้านนัน้ๆ ทัง้นี้ หลกัสูตรได้ประเมนิผลการปฏิบตัิงาน
ของบุคลากรปี 1 ครัง้ ส าหรบัพนักงาน มหาวทิยาลยั หรอืปีละ 2 ครัง้ ส าหรบัขา้ราชการ โดยประธาน
อาจารย์ผู้รบัผดิชอบหลกัสูตรในฐานะ ผู้บงัคบับญัชาชัน้ต้น ได้ประเมนิความสามารถของบุคลากร
สายสนับสนุน กลุ่มงานสายวชิาการ จาก งานประจ า ไดแ้ก่ การจดัการเรยีนการสอนภาคปฏบิตั ิ งาน
ดูแลสถานทีแ่ละครุภณัฑ ์งานใหบ้รกิาร ทางวชิาการ งานวจิยั งานช่วยวจิยั งานช่วยสอน งานอื่นๆ ที่
ไดร้บัมอบหมาย และประเมนิจากงาน เชงิพฒันา ไดแ้ก่ งานขบัเคลื่อนโครงการส านักงานสเีขยีว งาน
จัดท าคู่มือปฏิบัติงาน/ผังการ ปฏิบัติงาน/ระเบียบ/ข้อบังคับ งานพัฒนาตนเองและแผนพัฒนา
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สมรรถนะ IDP งานประกนัคุณภาพ การศกึษา การเขา้ร่วมกจิกรรมทีค่ณะ/มหาวทิยาลยัจดั งานอื่นๆ 
ที่คณบดีมอบหมาย ส าหรับความสามารถของบุคลากรสายสนับสนุน กลุ่มงานบริหารงานทัว่ไป 
หลกัสูตรได ้ประเมนิจากงานประจ า ไดแ้ก่ การจดัท าโครงการ งานประชุม งานสารบรรณ งานจดัท า
หนังสอื ราชการทัว่ไปและหนังสอืโต้ตอบทางราชการที่เกี่ยวข้อง การประสานงานขออนุมตัิจดัซื้อ
วสัดุ/ ครุภณัฑ์ การประสานงานด้านงบประมาณ งานอ านวยการจดัการเรียนการสอน งานสหกิจ
ศึกษา และประเมินจากงานเชิงพัฒนาเช่นเดียวกับบุคลากรสายสนับสนุน กลุ่มงานสายวิชาการ 
(เอกสารอ้างอิง 7.8.3 หลกัเกณฑ์การประเมินผลการปฏิบตัิงานของผู้บริหารและผู้ปฏิบตัิงานใน  มหาวิทยาลยั, 
เอกสารอ้างอิง 7.8.4 การปรบัปรุงเกณฑ์คิดค านวณภาระงานพนัธกจิบุคลากร ประเภทวิชาการ, เอกสารอ้างองิ 
7.8.5 หลักเกณฑ์และวิธีการประเมินผลการปฏิบัติงานของ  ผู้บริหารและผู้ปฏิบัติงานในคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร) 
 
7.9. The quality of the facilities (library, laboratory, IT, and student services) are shown to 
be subjected to evaluation and enhancement. 
 
 หลกัสูตรมกีารให้นักศึกษากรอกแบบสอบถามการประเมนิสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน  

ก่อนการล็อคอินเข้าระบบเพื่อดูผลการศึกษาหลงัปิดภาคการศึกษาทุกครัง้ ในหวัข้อ ความพงึพอใจ  
ต่อขนาดและสภาพแวดล้อม เช่น แสงสว่าง อุณหภูมขิองหอ้งบรรยาย และเสยีงรบกวน เป็นต้น และ 
ความพงึพอใจต่ออุปกรณ์ โสตทศันูปกรณ์ในห้องบรรยาย โดยนักศึกษาจะให้คะแนนความพงึพอใจ  
คะแนนเตม็ 5 ซึ่งหลกัสูตรตัง้เกณฑผ่์านทีค่ะแนนมากกว่าหรอืเท่ากบั 4  
 
ประเดน็ ภาคเรยีน คะแนน ผ่าน/ไม่ผ่าน  
ความพงึพอใจต่อขนาดและสภาพแวดล้อม เช่น แสงสว่าง 
อุณหภูมขิองหอ้งบรรยาย และเสยีงรบกวน เป็นต้น 

1 4.25 ผ่าน 
2 4.25 ผ่าน 

ความพงึพอใจต่อเครื่องมอื/อุปกรณ์ และโสตทศันูปกรณ์ใน
หอ้งปฏบิตักิาร (ทีม่กีารจดัการเรยีนการสอน) 

1 4.31 ผ่าน 
2 4.60 ผ่าน 

(ทีม่า: https://stu2.mju.ac.th/assessRptUniv02.aspx?qg=2&year=2564&semeter=1&)  
 
 
จากการวเิคราะหพ์บว่าหลกัสูตรมทีรพัยากรกายภาพทีใ่ชด้ าเนินการหลกัสูตรรวมทัง้ เครื่องมอื วสัดุ
และเทคโนโลยสีารสนเทศต่างๆ เพยีงพอ  
 
ห้องปฏิบติัการ 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzgzOTE1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDQxNjEy&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzgzOTE2&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzgzOTE2&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzgzOTE2&method=inline
https://stu2.mju.ac.th/assessRptUniv02.aspx?qg=2&year=2564&semeter=1&
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 หลกัสูตร ยงัไม่มกีารประเมนิการให้บริการเพื่อปรบัปรุงคุณภาพของสิง่อ านวยความสะดวก 
และการบรกิาร ซึ่งสามารถน ามาพฒันา/ปรบัปรุงเพื่อด าเนินการส ารวจความพงึพอใจในการใชบ้ริการ
ทุกครัง้หลงัใชง้านเพื่อเกบ็เป็นขอ้มูลการ ปรบัปรุงการบรกิารอย่างต่อเนื่องในปีต่อไปได ้
 
ห้องสมุด 
 หลกัสูตรมกีารใหน้ักศกึษากรอกแบบสอบถามการประเมนิสิง่สนับสนุนการเรยีนการสอนก่อน
การล็อคอินเข้าระบบเพื่อดูผลการศึกษาหลงัปิดภาคการศึกษาทุกครัง้ ในหวัข้อ ความพงึพอใจต่อ
ความเพียงพอและความเหมาะสมของหนังสือ ต ารา สื่อสิ่งพิมพ์ ฐานข้อมูลทางวิชาการ และสื่อ
สนับสนุนการเรยีนรูต่้างๆ ในส านักหอสมุด (หอ้งสมุดกลาง) โดยนักศกึษาจะใหค้ะแนนความพงึพอใจ 
คะแนนเตม็ 5 ซึ่งหลกัสูตรตัง้เกณฑผ่์านทีค่ะแนนมากกว่าหรือเท่ากบั 4 การวเิคราะหค์วามพงึพอใจ
ของนักศกึษาต่อสิง่อ านวยความสะดวกทีใ่ชใ้นการเรยีนการสอน 
 

ประเดน็ ภาคเรยีน คะแนน ผ่าน/ไม่ผ่าน 
ความพงึพอใจต่อความเพยีงพอและความเหมาะสมของ
หนังสอื ต ารา สื่อสิง่พมิพ์ ฐานขอ้มูลทางวชิาการ และสื่อ
สนับสนุนการเรยีนรูต้่างๆ ในส านักหอสมุด (หอ้งสมุด
กลาง) 

1 4.44 ผ่าน 
2 4.58 ผ่าน 

 
 จากการวิเคราะห์พบว่าหลักสูตรมีการคัดสรร กลัน่กรอง และใช้ทรัพยากรการเรียนกับ
วตัถุประสงค์ของหลกัสูตรที่ศึกษาได้เหมาะสม และมกีารติดตัง้ห้องสมุดดิจิตอลเพื่อปรบัข้อมูลและ
เทคโนโลยสีารสนเทศใหท้นัสมยัก้าวหน้า 
 
ระบบ IT และโครงสร้างพื้นฐาน IT 
 
 กองเทคโนโลยดีจิทิลั มกีารส ารวจความพงึพอใจของผู้รบับรกิารเป็นประจ าทุกปีงบประมาณ 
(อ้างอิง : https://erp.mju.ac.th/satisfyQuestionaireAssess.aspx?ID=4024) รวมทัง้มีการจัดการ
ความเสีย่งที่เกิดขึน้ในปีการศึกษา 2563 คอื สถานการณ์ไวรสัโคโรนา 2019 ซึ่งส่งผลกระทบต่อการ
เรียนการสอนในห้องเรียน ทางกองเทคโนโลยดีจิทิลั ได้ด าเนินการจดัหาซอฟต์แวรส์ าหรบัการเรยีน
การสอนออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Microsoft Teams (อ้างอิง : โปรแกรม Microsoft Teams บน
เว็บไซต์กองเทคโนโลยดีิจทิลั) ซึ่งน ามาใชง้านส าหรบัการเรียนการสอนออนไลน์ในช่วงปีการศกึษา 
2563 ทีผ่่านมา จากการวเิคราะหพ์บว่าหลกัสูตรมทีรพัยากรกายภาพทีใ่ชด้ าเนินการหลกัสูตรรวมทัง้
เครื่องมอื วสัดุและเทคโนโลยสีารสนเทศต่างๆ เพยีงพอ มกีารตดิตัง้ระบบเทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อ
ตอบสนองความต้องการของบุคลากรและนักศึกษา และจดัเตรียมเครื่องคอมพวิเตอร์และโครงสรา้ง
เครือข่ายที่สามารถเข้าถึงได้ในพื้นที่ในมหาวิทยาลัย โดยสามารถใช้ประโยชน์ทางเทคโนโลยี
สารสนเทศส าหรบัการเรียนการสอน การท าวิจยั การบริการวิชาการ และการบริหารงานได้ อย่าง

https://erp.mju.ac.th/satisfyQuestionaireAssess.aspx?ID=4024
https://maejonet.mju.ac.th/wtms_newsDetail.aspx?nID=22431&lang=th-TH
https://maejonet.mju.ac.th/wtms_newsDetail.aspx?nID=22431&lang=th-TH
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เพยีงพอและเหมาะสมมาตรฐานความปลอดภยั หลกัสูตรประเมนิแล้วพบว่าหลกัสูตรมกีารก าหนด
และด าเนินการมาตรฐานด้านสิง่แวดล้อม สุขภาพ และ ความปลอดภยัรวมถึงการได้รบัสิทธิห์รือ
โอกาสในการเขา้ถงึใหแ้ก่ผูท้ีม่คีวามจ าเป็นพเิศษอย่างเพยีงพอและเหมาะสมสภาพแวดล้อมหลกัสูตร
ประเมนิแล้วพบว่าหลกัสูตรมกีารจดัสภาพแวดล้อมทางกายภาพ ทางสงัคม และทางจิตใจได้อย่าง
เหมาะสม ทัง้ในมิติของการด าเนินงานตามพันธกิจสอน วิจัย บริการวิชาการ และมีมิติของการ
ส่งเสริมสุขภาวะส่วนบุคคลสมรรถนะบุคลากรสายสนับสนุนหลักสูตรได้ก าหนดสมรรถนะของ
บุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ โดยแบ่งสมรรถนะดา้นการปฏบิตังิานช่วยวิชาการ ส าหรบัเจ้าหน้าที่
ห้องปฏิบัติการ ออกเป็น 5 ระดับ และแบ่งสมรรถนะด้านจิตบริการ ส าหรับเจ้าหน้าที่บริหารและ
ธุรการ ออกเป็น 5 ระดบั ซึ่งเจ้าหน้าที่ห้องปฏิบตัิการ ระดบัช านาญการและระดบัปฏิบตัิการ ต้องมี
สมรรถนะด้านการปฏิบัติงานช่วยวิชาการตัง้แต่ระดบั 3 และระดบั 2 ขึ้นไป ตามล าดบั ในขณะที่ 
เจา้หน้าทีบ่รหิารและธุรการ ระดบัปฏบิตังิาน ต้องมสีมรรถนะดา้นจติบรกิารตัง้แต่ระดบั 3 ขึน้ไป การ
ประเมนิผลการปฏิบตัิงานที่ผ่านมา พบว่า เจ้าหน้าที่ทุกท่านมสีมรรถนะในระดบัที่เหมาะสม ท าให้
สามารถส่งเสรมิการเรยีนรูข้องนักศกึษาไดเ้ป็นอย่างดี 
 
 

การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 
การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คณุภาพท่ี 7 – ส่ิงอ านวยความสะดวกต่าง ๆ และ
โครงสร้างพื้นฐาน 
เกณฑ์
ย่อย 

การด าเนินการในปัจจุบนั หลกัฐาน ช่องว่างในการปฏิบติั
และพฒันาต่อไป 

7.1 หลกัสูตรวิศวกรรมอาหารได ้Facilities 
and Infrastructure ส าหรับการเรียน 
การวิจัย การสัมมนาวิชาการ และ
บริการวิชาการให้กับ นักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีอย่างครบถ้วนและเพยีงพอ
ต่อความต้องการของนักศึกษา ตาม
มาตรฐานของสภาวศิวกร  
- สิ่งอ านวยความสะดวกที่ใช้ในการ
เรียนการสอนและอุปกรณ์ (ห้องเรียน
รวม) 
-สิ่งอ านวยความสะดวกที่ใช้ในการ
เ รียนการสอนในโรงประลองและ
อุ ป ก ร ณ์ ด้ า น วิ ศ ว ก ร ร ม 
(หอ้งปฏบิตักิาร) 
-สิ่งอ านวยความสะดวกที่ใช้ในการ
เรียนการสอนและอุปกรณ์เ ฉพาะ

 
 
 
 
 
 

อ้างองิไวใ้นเนือ้หา 

 
 
 
 

- เครื่องมอืปฏบิตักิารส าหรบั
การเรยีนการสอน โดยเฉพาะ
ปฏบิตักิารดา้น
วศิวกรรมเครื่องกล ทีต่้อง
รองรบัการขอ กว. เสื่อมและ
สภาพไปบางส่วน จงึต้องมกีาร
จดัหาเพิม่เตมิในล าดบัถดัไป 
 
- จัดท า ร ะบบประ เ มิ น สิ่ ง
ส นั บ ส นุ น ก า ร เ รี ย น รู้
หอ้งปฏบิตักิารของหลกัสูตร 
 

7.2 
7.3 
7.4 
7.5 
7.6 
7.7 
7.8 
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วิ ศ ว ก ร ร ม อ า ห า ร จ า น ว น  6 
หอ้งปฏบิตักิาร (หอ้งปฏบิตักิาร) 
 

 

7.9 มหาวิทยาลัย คณะและหลักสูตร มี
ม าต รก า รด า เ นิ นก า รด้ า นความ
ปลอดภยั และสุขอนามยัส าหรบัผูเ้รียน
ไวอ้ย่างครบถ้วนแล้ว 

 ไม่ม ี

 
 
 

AUN-QA Criterion 8 

Output and Outcomes 
เกณฑ์คณุภาพท่ี 4 
 

8.1 The pass rate, dropout rate, and average time to graduate are shown to be 
established, monitored, and benchmarked for improvement. 
8.2 Employability  as  well  as  self-employment,  entrepreneurship, and advancement 
to further studies,are shown to be established, monitored, and benchmarked for 
improvement. 
8.3 Research and creative work output and activities carried out by the academic staff 
and students, are shown to be established, monitored, and benchmarked for 
improvement. 
8.4 Data  are  provided  to  show  directly  the  achievement  of  the  programme 
outcomes, which are established and monitored. 
8.5 Satisfaction level of the various stakeholders are shown to be established, 
monitored, and benchmarked for improvement. 
 

 
8.1. The pass rate, dropout rate, and average time to graduate are shown to be 
established, monitored, and benchmarked for improvement. 
 หลกัสูตรฯ มกีารก าหนด ตดิตาม และเทยีบเคียงอตัราการส าเรจ็การศกึษา ของนักศกึษาใน
หลักสูตร โดยใช้ข้อมูลส่วนกลางของมหาวิทยาลัย โดยส านักบริหารและพฒันาวิชาการ ( อ้างอิง 
เว็บไซต์ข้อมูลอตัราการคงอยู่ของนักศึกษา)  ดงัแสดงในตารางที่ 2.6 ซึ่งจะเห็นได้ว่านักศึกษาจบ
การศกึษาทีอ่ตัรา 62.5 เปอรเ์ซน็ต์ใกลเ้คยีงกบัปีการศกึษาทีผ่่านมา ส่วนระยะเวลาในการศกึษาเฉลี่ย

http://www.education.mju.ac.th/Stat/StudentCurrent-SAR.aspx
http://www.education.mju.ac.th/Stat/StudentCurrent-SAR.aspx


152 

ประมาณ 3.9 ปี (ส าเรจ็การศกึษาในภาคการศกึษาที ่2 ของปีที ่4) ใกลเ้คยีงกบัปีการศกึษาที่ผ่านมา
ก่อนหน้า ทัง้นี้ในปีการศกึษา 2564 นักศึกษาทัง้หมดลงทะเบียนเรยีนวิชา วอ 498 การเรียนรูอ้สิระ 
เนื่องจากปัญหาโรคโควดิ 19  
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ตารางท่ี 8.1 ขอ้มูลคงอยู่ ออก และส าเรจ็การศกึษาของนักศกึษาวศิวกรรมอาหาร ในช่วงปีการศกึษา 2560-2563 
  

  

ปีการศกึษา 64 ปีการศกึษา 63 ปีการศกึษา 62 ปีการศกึษา 61 ปีการศกึษา 60 

ส าเรจ็
การศกึษา 

คง
อยู ่

ออก รวม 
ส าเรจ็

การศกึษา 
คง
อยู ่

ออก รวม 
ส าเรจ็

การศกึษา 
คง
อยู ่

ออก รวม 
ส าเรจ็

การศกึษา 
คง
อยู ่

ออก รวม 
ส าเรจ็

การศกึษา 
คงอยู ่ ออก รวม 

ปี 1   36 6 42   29 1 30   21 1 22   43 5 48   42 14 56 
ปี 2   25 4 29   20 1 21   40 3 43   38 4 42   47 1 48 
ปี 3   20 0 20   39 1 40   37 1 38   47 0 47   46 0 46 
ปี 4 30 6 3 39 30 7 0 37 25 12 0 47 30 13 3 46 38 17 1 45 
รวม 30 87 13 130 30 95 3 128 25 110 5 150 30 141 12 183 38 152 16 195 

 
อ้างองิขอ้มูลค านวณจาก ไฟล์ ขอ้มูลสถานะนักศกึษา วศอาหาร 20.6.65 

 

https://maejo365.sharepoint.com/:x:/s/msteams_c900a1/EWl6rJgvtEVHsVrMtyNnsDYBKgzgvf2K9fS9AFSa1KJ1Ig?e=FU5bZR
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จากการวเิคราะหข์อ้มูลตารางที ่ 8.1 พบว่า นักศกึษาในหลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร มจี านวน
รวม 4 ชัน้ปี อยู่ในช่วงประมาณ 142 -183 คน ในช่วงปี 2562-2563 เป็นช่วงวกิฤตทิีจ่ านวนนักศกึษา
ลดต ่าลงมามาก  อย่างไรกต็ามปีการศกึษา 2564 เนื่องจากหลกัสูตรไดด้ าเนินการพฒันาวธิกีาร
ประชาสมัพนัธ์ใหต้รงเป้าหมาย และมลีกัษณะเชงิรุกมากขึน้ ท าใหไ้ดจ้ านวนนักศกึษาเป็นไปตาม
เป้าหมาย คือ 42 คน และในปี 2565 นี้ ไดจ้ านวน 50 คนตามเป้าหมายด้วยเช่นกนั 
ตารางท่ี 8.2  อตัราการคงอยู่ การออก และการส าเรจ็การศกึษาของนักศกึษาในช่วงปีการศกึษา 
2560-2564 

  
ปีการศกึษา 

64 63 62 61 60 
% การคงอยู่ 67% 74% 73% 77% 78% 
% การออก 10% 2% 3% 7% 8% 

 

o จากตารางที ่ 8.2 พบว่าอตัราการคงอยู่ของนักศกึษารวม 4 ชัน้ปี อยู่ในช่วง 62%-78% 
หรอืเทยีบเป็นสดัส่วนหายออกไปจากระบบเมื่อสิน้ปีการศกึษาประมาณ 25% เป็น
แนวโน้มทีป่กต ิ 

o อตัราการออกระหว่างปีการศกึษา 2564 เพิม่ขึน้ จาก 2%  เป็น 10% เมื่อวเิคราะห์ถงึ
สาเหตุ จะพบว่า มนีักศกึษาจ านวนหนึ่ง โดยเฉพาะ รหสั 63 และ 62 (ปี 2 และ ปี 3) มี
การ Dropout  เป็นจ านวนมากขึน้ สาเหตุอาจจะเพราะปัญหาการรบัเขา้ในช่วงปีนัน้ ๆ  ไม่
สอดคลอ้งกบัเป้าหมายการศกึษาหลกัสูตร ประกอบกบัคุณลกัษณะของผูเ้รยีนที่
ปรบัเปลีย่นไปเป็นยุค Millenium  จงึท าใหเ้มื่อเขา้สู่การเรยีนในรายวชิาเฉพาะดา้น
วศิวกรรมศาสตรแ์ลว้ จงึทราบว่าตนเองไม่ตรงสายงาน และ มกีารลาออกไปอยู่ในสาย
วชิาอื่นทีต่นชอบแทน 

 

ตารางท่ี 8.3  อตัราการการส าเรจ็การศกึษาภายใน 4 ปีและระยะเวลาส าเรจ็การศกึษา  
รหสัรบัเขา้ 

61 60 59 58 57 
1. นศ.รบัเขา้ 48 56 57 53 61 

2. นศ.ส าเรจ็การศกึษาภายใน 4 ปี 30 30 25 30 38 

3. นศ.ออกก่อนส าเรจ็การศกึษา 12 19 10 10 17 

4. นศ.ส าเรจ็การศกึษา >4 ปี 6 7 4 15 11 

5. % นศ.ส าเรจ็การศกึษาภายใน 4 ปี 83% 81% 53% 70% 86% 

6. % นศ.ส าเรจ็การศกึษา > 4 ปี 17% 19% 47% 30% 14% 

7. ระยะเวลาส าเรจ็การศกึษาเฉลีย่ (ปี)* 4.17 4.19 4.14 4.33 4.22 
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* ระยะเวลาส าเรจ็การศกึษาเฉลีย่ = {(ขอ้2 x 4ปี) + (ขอ้4 x 5 ปี)]/ [ขอ้1-ขอ้3] 
o จากตารางที ่8.3 อตัราการส าเรจ็การศกึษาภายใน 4 ปี ในปีการศกึษา 2564 (รหสัรบัเขา้ 

61)  คอื 83% ดขีึน้จาก ปี 63 (รหสัรบัเขา้ 60) คอื 81% เหตุผลเป็นเพราะ หลกัสูตรฯ มี
การปรบัรูปแบบการเรยีนการสอนในชัน้ปีที ่ 4 โดยมกีารตดิตามใหน้ักศกึษาท าการ
รายงานความก้าวหน้ารายวชิา วอ 498 การเรยีนรูอ้สิระ อย่างต่อเนื่อง ท าใหน้ักศกึษา
เร่งรดัในการส าเรจ็การศกึษาภายใน 4 ปีไดด้ ี  

o ระยะเวลาส าเรจ็การศกึษาในภาพรวมของหลกัสูตร พบว่า นักศกึษาใชเ้วลาการศกึษา
โดยเฉลีย่ ประมาณ 4.17 ปี (ประมาณ 4 ปี กบั 1 summer) ใชเ้วลาลดลงจากปี 63 (4.19 
ปี ตามล าดบั) แสดงใหเ้หน็ว่า หลกัสูตรฯ ไดใ้หค้วามส าคญัในการเร่งรดันักศกึษาใหม้ี
ส าเรจ็การศกึษาไดใ้นระยะเวลาหลกัสูตร คลาดเคลื่อนจาก 4 ปี ไปเลก็น้อย  ผลสะทอ้น
จะเหน็ไดว่้า นักศกึษารหสั 61 ตกคา้งไม่ส าเรจ็การศกึษาเพยีง 17% เท่านัน้ ลดลงจากปี 
63 ซึ่งตกคา้งจ านวน 19% 

เอกสารอ้างองิเพิม่เตมิ ไฟล์ Excel แสดงสถติแิละการค านวณจ านวนคงอยู่ของนักศกึษา 
 

8.2.Employability  as  well  as  self-employment,  entrepreneurship, and advancement to 
further studies,are shown to be established, monitored, and benchmarked for 
improvement. 

 
ตารางท่ี 8.4 ผลส ารวจภาวะการมงีานท าของบณัฑติทีก่ลบัมารบัปรญิญายอ้นหลงั 4 ปี 

  บณัฑิต ปี 61 บณัฑิต ปี 61 บณัฑิตปี 63 บณัฑิต ปี 64 

บณัฑติทีจ่บ 45 48 50 39 

บณัฑติทีต่อบแบบส ารวจ 44 44 45 2 

รอ้ยละบณัฑติทีต่อบแบบ
ส ารวจ 

97.78 91.67 90 5.13 

ผูท้ีไ่ดง้านท าแยก
ตรง-ไม่ตรงสาขา 
รวมอาชพีอสิระ 

ตรง 20 9 12 0 

ไม่ตรง 9 16 13 2 

รวม 29 25 25 2 

ประกอบอาชพีอสิระ 0 6 3 0 

บณัฑติทีไ่ดง้านท าไม่รวม
อาชพีอสิระ 

29 19 22 2 

มงีานท าก่อนเขา้ศกึษา 1 0 1 0 

ศกึษาต่อ 1 4 1 0 

https://maejo365.sharepoint.com/:x:/s/msteams_c900a1/EWl6rJgvtEVHsVrMtyNnsDYBKgzgvf2K9fS9AFSa1KJ1Ig?e=HdtGT0
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  บณัฑิต ปี 61 บณัฑิต ปี 61 บณัฑิตปี 63 บณัฑิต ปี 64 

อุปสมบท 1 0 0 0 

เกณฑท์หาร 1 0 0 0 

ไดง้าน+ประกอบอาชพีอสิระ 29 25 25 2 

บณัฑติตอบแบบส ารวจ 

(ตวัหาร) 
40 40 43 2 

รอ้ยละบณัฑติ ไดง้านท าหรอื
ประกอบอาชพีอสิระภายใน 1 

ปี 

72.5 62.5 58.14 100 

คะแนน ทีไ่ด ้ 3.63 3.13 2.91 5 

เงนิเดอืนหรอืรายไดต่้อเดอืน
เฉลีย่ 

22,910 14,920 17,480 16,500 

ระยะเวลาเฉลีย่ทีไ่ดง้านท า
(เดอืน) 

0 0 0 0 

การน าความรูไ้ปใช้
ประโยชน์ 

ค่าเฉลีย่ 3.03 2.96 3.08 3.5 

ระดบั ปานกลาง น้อย ปานกลาง ปานกลาง 
 

 หลกัสูตร ฯ มรีะบบบนัทกึขอ้มูล โดยน าเอาฐานขอ้มูลจากผลส ารวจของกองแผนงานถงึ
ภาวะการมงีานท าของบณัฑติภายใน 1 ปี พบว่า บณัฑติของหลกัสูตรวศิวกรรมอาหารระดบัปรญิญา
ตร ียอ้นหลงั 4 ปี มอีตัราการท างาน หรอืประกอบอาชพีภายใน 1 ปี เฉลีย่อยู่ที ่73% และมเีงนิเดอืน
เฉลีย่อยู่ที ่17,952 บาท ซึ่งถอืว่าอยู่ในระดบัทีสู่งปานกลาง แต่เมื่อเทยีบกบัหลกัสูตรปรญิญาตรีอื่น ๆ 
ในมหาวทิยาลยั พบว่าบณัฑติในหลกัสูตรวศิวกรรมอาหารมรีายไดเ้ฉลีย่ต่อเดอืนหลงัส าเรจ็การศกึษา 
อยู่ในล าดบัสูงสุด 10 อนัดบัแรกของทุกหลกัสูตรในมหาวทิยาลยัแม่โจ้ 
 เอกสารอ้างอิงเพ่ิมเติม  

• ไฟล์ Excel ภาวะการมงีานท าของกองแผนยอ้นหลงั 4 ปี 

• Website ส ารวจขอ้มูลการมงีานท าของบณัฑติ ของกองแผนงาน 

 
8.3.Research and creative work output and activities carried out by the academic staff 
and students, are shown to be established, monitored, and benchmarked for 
improvement. 
 

https://maejo365.sharepoint.com/:x:/s/msteams_c900a1/EdDp-t_Zr0NMs2IVkrKSh58BAYFPuXF1qj6zawNntH44KQ?e=urYFlJ
https://erp.mju.ac.th/surveyIndex.aspx?year=2564


157 

ในปีการศึกษา 2564 นี้ อาจารย์และนักศึกษาได้มกีารเผยแพร่งานวิจยัจ านวน 22 ผลงาน 
โดยแบ่งเป็น วารสารระดบันานาชาติ จ านวน 4 ผลงาน วารสารระดบัชาติในกลุ่ม TCI1 และ TCI2 
จ านวน 5 ผลงาน งานประชุมวิชาการระดบันานาชาติ จ านวน 4 ผลงาน และระดบัชาติ จ านวน 9 
ผลงานแสดงดงัตารางที ่8.4 เมื่อเทยีบเคยีงกบัเกณฑม์าตรฐานขอ้บงัคบัการศกึษาระดบับณัฑติศกึษา 
พ.ศ. 2562 แลว้จะเหน็ไดว่้าผลงานวจิยัของนักศกึษาเป็นไปตามเกณฑข์อ้บงัคบัการศกึษา 

 
ตารางท่ี 8.4 ผลงานวิชาการของนักศึกษาและอาจารย์ นับชิ้นงานตามปีปฏิทินการศึกษา 2564  
(2021-2022) มดีงันี้ 

 

ล าดบั รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 
1 Poonnoy, P. & Asavasanti, S. 2021. Implementation of coupled pattern recognition 

and regressionartificial neural networks for mass estimation of headlessshell-on 
shrimp with random postures. Journal of Food Process Engineering, 
https://doi.org/10.1111/jfpe.13747 

1 

2 Sujinda, N., Varith, J., Shamsudin, R., Jaturonglumlert, S & Chamnan, S. 2021. 
Development of a closed-loop control system for microwave freeze-drying of carrot 
slices using a dynamic microwave logic control. Journal of Food Engineering, 302, 
110559. 

1 

3 Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Phimphimol, J. & Sujinda, N. 2021. 
Effects of high concentration ozone gas fumigation on the quality and shelf-life of 
longan fruit. Ozone: science & engineering,  
https://doi.org/10.1080/01919512.2021.1948387 

1 

4 Suriwong, V., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Narkprasom, K. & Nitatwichit, C. 
2021. Thai creamed honey: enthalpy of crystal melting and texture profile under 
different storage conditions. International Food Research Journal, Vol.28(5), pp. 
936 – 944. 

1 

5 วรลกัษณ์ สุรวิงษ์, สมเกยีรต ิจตุรงคล์ ้าเลศิ, พริุฬหร์ชัย ์ไทยสมคัร และ สกาว
เดือน แก้วด า. 2564. ผลของวิธีลดความชื้นต่อคุณภาพน ้าผึ้งดอกล าไย , 

วารสารวทิยาศาสตรบ์ูรพา, 26(3), 1420-1437. 

0.8 

6 สุทธิดา กนัวะนา, หยาดฝน ทนงการกิจ และปริญ คงกระพนัธ์. 2564. การ
พฒันากระบวนการผลิตใบหม่อนแห้งชงดื่มดว้ยการอบแห้งแบบอินฟราเรด
ร่วมลมรอ้น. วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ,ี มหาวทิยาลยัราชภฏัยะลา, 

6(2), 162-170.   

0.8 
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ล าดบั รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 
7 สปิปกร สวสดัิส์ขุ โข, นักรบ นาคประสม, สมเกียรติ จตุรงค์ล ้าเลศิ, ชนวฒัน์ 
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วารสารวทิยาศาสตรบ์ูรพา, 26(3), 1420-1437. 

0.8 

8 สมเกยีรต ิ จตุรงคล์ ้าเลศิ, พสินิี เสอืสบืพนัธุ์, วรลกัษณ์ สุรวิงศ์, สกาวเดอืน 
แก้วด า และ พริุฬหร์ชัย ์ ไทยสมคัร. 2564. วารสารวศิวกรรมศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัเชยีงใหม่, 28(2), 31-41.  

0.6 

9 ณัฐพล ไชยวงค์, สมเกียรติ จตุรงค์ล ้าเลิศ, ชนวฒัน์ นิทศัน์วิจิตร และ จตุร
ภทัร วาฤทธิ.์ 2565. การพฒันาระบบหวัฉีดโอโซนเวนจูรี่ส าหรบัการบ าบดั
น ้ าจากการเพาะเลี้ยงสาหร่ ายสไปรูลินา , วารสารวิศวกรรมศาสตร์  
มหาวทิยาลยัเชยีงใหม่, 29(1), 32-42. 

0.6 

10 Wongphansuea, S. Chamnan, S., Sujinda, N., Varigh, J., Jaturonglumlert, S. 2022. 
Optimization of longan shelf-life extension using gaseous ozone fumigation with 
vertical forced-air circulation, Proceeding in the FENETT 2022 Online International 
& National Conference “Next-Step Innovations in Food Engineering During 
COVID-19” มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ในวนัที ่4 เมษายน 2565 

0.4 

11 Varith, J., Jaturonglumlert, S., Chamnan, S., Sujinda, N. & Wongphansuea, S. 
2021. Kinetics of deterioration and shelf-life prediction of ozonated longan during 
cold storage. Poster presentation in the 7th Southeast Asian Agricultural 
Engineering Student Chapter Annual Regional Convention 2021 ใ น วันที่  10 

สงิหาคม 2564 

0.4 

12 Tanongkankit, Y., Kanthamoon, K., Sanpang, P. & Poramapijitwat, T. 2021. Pused 
electric field technology for soy protein extraction. Poster presentation in the 7th 
Southeast Asian Agricultural Engineering Student Chapter Annual Regional 
Convention 2021 ในวนัที ่10 สงิหาคม 2564 

0.4 

13 Narkprasom, N., Narkprasom, K., Dujeto, A., Sawassukho, S. & Wongpakdee, W. 
2021. Process development of food beads from grass jelly. Poster presentation in 
the 7th Southeast Asian Agricultural Engineering Student Chapter Annual 
Regional Convention 2021 ในวนัที ่10 สงิหาคม 2564 

0.4 

14 สุธาทพิย ์ วงศ์พนัธุุุ ์เสอื, จตุรภทัร วาฤทธิ,์ สมเกยีรต ิ จตุรงคล์ ้าเลศิ, 

ชนวฒัน์ นิทศัน์วจิติร, ศรลัยภคัร ์ ช านาญ, พสุิทธิ ์ กลิน่ขจร และ จกัรพงษ ์
พมิพพ์มิล. 2564. ผลของการรมโอโซนดว้ยระบบบงัคบัอากาศแนวตัง้ต่อ
คุณภาพหลงัการเกบ็เกี่ยวของผลล าไยสด (Dimocarpus longan Lour.) การ
ประชุมทางวชิาการของมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ ครัง้ที่ 59 วนัที ่ 10-12 

มนีาคม 2564, 638-645.  

0.2 
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ล าดบั รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 

15 ธรีชยั ปรมาพจิติรวฒัน์, หยาดฝน ทนงการกจิ, ชนวฒัน์ นิทศัน์วจิติร และ
กาญจนา นาคประสม. 2564. รายงานการประชุมวชิาการระดบัชาต ิประจ าปี 
2564 วนัที ่24-25 ธนัวาคม 2564 ณ. ส านักวจิยัและส่งเสรมิวชิาการการเกษตร 
มหาวทิยาลยัแม่โจ,้ 905-914.  

0.2 

16 รษิกา สีวิลัย, จตุรภัทร วาฤทธิ ,์ ไพศาล กาญจนวงศ์, และจักรพงษ์ พิมพ์
พมิล. 2564. ข้อเสนอเชิงยุทธศาสตร์ในการจดัการนวตักรรมการเกษตรของ
ผู้ประกอบการโรงรมล าไยในภาคเหนือและภาคตะวันออก . การประชุม
วิชาการ วิทยาการจัดการวิจัยระดบัชาติ ครัง้ที่ 10 และนานาชาติครัง้ที่ 3. 

คณะวทิยาการจดัการ มหาวทิยาลยัราชภฏัพบิูลสงคราม, 836-848.  

0.2 

17 วันวิสา เหล่าสมาธิกุล , สุกัลญา ฮาดดา, กาญจนา นาคประสม , หยาดฝน 
ทนงการกจิ, และนักรบ นาคประสม. 2565. การหาสภาวะที่เหมาะสมส าหรบั
การหมักไมซีเลียมหลินจือในน ้าล าไย. การประชุมวิชาการ The FENETT 

2022 Online International & National Conference “Next-Step Innovations in Food 

Engineering During COVID-19” มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ในวนัที ่4 เมษายน 2565 

0.2 

18 ชลติา เต๊ะปานันท์, ชวลันุช แสงเงนิ, สริยิากร ล าไธสง, กาญจนา นาคประสม
, นักรบ นาคประสม, และหยาดฝน ทนงการกจิ. 2565. การอบแหง้ขา้วเกรยีบ
สมุนไพรดว้ยเครื่องอบแหง้รงัสอีนิฟราเรด. การประชุมวชิาการ The FENETT 

2022 Online International & National Conference “Next-Step Innovations in Food 

Engineering During COVID-19” มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ในวนัที ่4 เมษายน 2565 

0.2 

19 ญาดา วาทีกานท์, ศศินา ดวงเนตร, กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนง
การกจิ, และ นักรบ นาคประสม. 2565. การพฒันาสูตรทีเ่หมาะสมส าหรบัไม
ซีเลียมถัง่เช่าสีทองผสมชาเขียวโดยวิธีออกแบบของผสม. การประชุม
วิชาการ The FENETT 2022 Online International & National Conference “Next-
Step Innovations in Food Engineering During COVID-19” มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ใน
วนัที ่4 เมษายน 2565 

0.2 

20 นิศานาถ โปทากาศ, บณัฑติา ใจปินตา, Sitvilay Soutthixaiyalath และ สมเกยีรติ 
จตุรงค์ล ้าเลศิ. 2565. ผลของก๊าซโอโซนต่อคุณภาพและการยดือายุการเกบ็
รักษากล้วยหอมทองสด. การประชุมวิชาการ The FENETT 2022 Online 
International & National Conference “Next-Step Innovations in Food Engineering 
During COVID-19” มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ในวนัที ่4 เมษายน 2565 

0.2 

21 ณัฐพล ไชยวงค,์ บุษบรรณ วงศ์สงิหข์นั, มาลนิี แสงมณี, ยุพารตัน์ เครอืวเิสน 
และ  

0.2 
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สมเกียรติ จตุรงค์ล ้าเลศิ. 2565. การพฒันาระบบเลี้ยงสาหร่ายสไปรูลิน่าดว้ย
การเสริมหลอดไฟแอลอีดีในระบบถงัปิดอจัฉริยะ. การประชุมวิชาการ The 

FENETT 2022 Online International & National Conference “Next-Step Innovations 

in Food Engineering During COVID-19” มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ในวนัที ่4 เมษายน 
2565 

22 ภาณุวฒัน์ กองใจ, มทัธิว ใจมนั และ พูนพฒัน์ พูนน้อย. 2565. การคดัแยก
เมล็ดข้าวด้วยระบบคอมพิวเตอร์วิชัน. การประชุมวิชาการ The FENETT 

2022 Online International & National Conference “Next-Step Innovations in Food 

Engineering During COVID-19” มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ในวนัที ่4 เมษายน 2565 

0.2 

 
 หลกัสูตรไดท้ าการเทยีบเคยีงผลงานวจิยัของอาจารยข์อง Universiti Putra Malaysia ซึ่งเป็น

มหาวทิยาลยัระดบันานาชาต ิดงัตารางที ่8.5 โดยผลการเทยีบเคยีงพบว่า หลกัสูตรต้องมกีารส่งเสรมิ
การตีพมิพ์งานวิจยัในวารสารให้สูงขึ้น ซึ่งข้อมูลเหล่านี้จะถูกน าเข้าที่ประชุมเพื่อใช้ในการวางแผน
และก าหนดกิจกรรมการเรียนการสอนและกิจกรรมการเสริมทกัษะทางวิชาการให้กับอาจารย์และ
นักศึกษา และการขอต าแหน่งทางวิชาการเพื่อให้มคี่าเทียบเคียงเท่ากบั  Universiti Putra Malaysia 
ต่อไป 

 
ตารางท่ี 8.5 ข้อมูลวิเคราะห์เทียบเคียงเพื่อการพัฒนา (Benchmarked) ของหลักสูตรวิศวกรรม
อาหาร ปรญิญาตร ีโดยใชฐ้านขอ้มูลปี 2563  

ข้อมูลการเปรียบเทียบ MJU  
(ปี 2564) 
Thailand 

UPM 
Malaysia 

1 จ านวนอาจารยป์ระจ า
หลกัสูตร 

10 10 

2 ต าแหน่งวชิาการ รศ. = 3 
ผศ. = 5 
อ. = 2 

ศ. = 4 
รศ. = 4 
ผศ. = 2 

3 ผลงานวจิยัของอาจารย์
ประจ าหลกัสูตร 

Int. J. = 4 
J. = 5 

Int. Conf. = 4 
Conf. = 9 

Int. J. = 37 
 

8 คะแนนผลงานวจิยั/อาจารย ์ 2.2 3.70 
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ผลของการเทยีบเคยีงหลกัสูตรนี้ กบั มหาวทิยาลยั UPM สามารถน ามาใชเ้ป็นดชันีเบื้องต้น
เพื่อกระตุ้นใหอ้าจารยใ์นหลกัสูตรพฒันาตนเองใหเ้ทยีบเคยีงกบั Benchmark ต่อไป 

อย่างไรก็ตาม การ Benchmark โดยใช้คุณภาพของนักศึกษาระดบัปริญญาตรี นัน้ ยงัไม่
สามารถด าเนินการไดเ้นื่องจากมหาวทิยาลยัส่วนใหญ่ทีเ่ปิดสอนสาขาวศิวกรรมอาหาร ไม่ไดเ้ผยแพร่
ขอ้มูลเชงิสาธารณะทีเ่พยีงพอจะน ามาใชเ้ป็นขอ้มูลอ้างองิได้ 

 
 

8.5. Satisfaction level of the various stakeholders are shown to be established, 
monitored, and benchmarked for improvement. 
  
 หลกัสูตร ไดม้กีารวเิคราะหร์ะดบัความพงึพอใจของผูม้ส่ีวนไดส่้วนเสยี โดยใชข้อ้มูลดงันี้ 

• ขอ้มูลความพงึพอใจของศษิยเ์ก่าทีส่ าเรจ็การศกึษาไปไม่เกนิ 1 ปี ของกองแผนงาน 
• ขอ้มูลส ารวจความคาดหวงัของศษิยเ์ก่าต่อ PLO ของหลกัสูตร 
• ผลการประเมนิการเรยีนการสอนในภาพรวมของหลกัสูตรในระบบ ERP 

 
ข้อมูลความพึงพอใจของศิษยเ์ก่าท่ีส าเรจ็การศึกษาไปไม่เกิน 1 ปี ของกองแผนงาน 

 

 
 จากการส ารวจข้อมูลความพงึพอใจของหลกัสูตรวิศวกรรมอาหารระดบัปรญิญาตรี ของกอง
แผนงาน มหาวทิยาลยัแม่โจ ้พบว่า บณัฑติจบใหม่ มคีวามพงึพอใจหลกัสูตรและเนื้อหาหลกัสูตรอยู่
ในระดบัปานกลาง อย่างไรก็ตาม บณัฑติจบใหม่ ได้ให้ข้อมูลการมงีานท าหรือการใชป้ระโยชน์ของ
การศกึษาหลกัสูตร อยู่ในระดบัมาก   
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ข้อมูลส ารวจความคาดหวงัของศิษยเ์ก่าต่อ PLO ของหลกัสูตร   
 นอกจากนี้ หลกัสูตรยงัได้ท าการส ารวจความพงึพอใจ และความคาดหวงัของศิษย์เก่าต่อ 
PLO ของหลกัสูตร จ านวน 11 ราย พบว่า โดยผู้ตอบแบบสอบถามนัน้มจี านวนมากกว่า 50% นัน้ 
ท างานในสายงานวิศวกรรมอาหารหรือที่เกี่ยวข้อง และมากกว่า 80% ท าง่านในสายงาน
วศิวกรรมศาสตร ์ ดงันัน้  ดงัรูปที ่8.2  
 

 
รปูท่ี 8.2 ผลส ารวจลกัษณะงานทีท่ าอยู่ในปัจจุบนัของศษิยเ์ก่า 

  
 จากการประเมนิตนเองของศิษย์เก่า พบว่า ศิษย์เก่า สามารถสนับสนุนการออกแบบ สร้าง 
และติดตัง้เครื่องจักรในการผลิตอาหาร (PLO 1) และสามารถควบคุมเครื่องจักรส าหรับการผลิต
อาหาร (PLO 2) ไดใ้นระดบั 7-8 หรอืเทยีบเท่าประมาณ 70-80% ดงัรูปที ่8.3 
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รปูท่ี 8.3 ผลประเมนิ PLO 1 และ PLO 2 ของศษิยเ์ก่า 
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รปูท่ี 8.4 การประเมนิตนเองของศษิยเ์ก่า ต่อ PLO 3 - PLO5 

 
 จากการประเมนิตนเองศษิยเ์ก่า ต่อ PLO3 - PLO5 แสดงใหเ้หน็ว่า ศษิย์เก่ามคีวามสามารถ
ดา้นวศิวกรรรมอาหารตาม PLO3-PLO5 ซึ่งเน้นพฒันา Soft skill อยู่ในระดบั 7-8 (จากสเกล 10) หรอื
ระดบั 70-80% ซึ่งท าให้เหน็ว่า หลกัสูตรไดด้ าเนินการเรยีนการสอนมาในแนวทศิทางทีถู่กต้องแลว้ 
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รปูท่ี 8.5 การประเมนิตนเองของศษิยเ์ก่า ต่อ PLO6 - PLO9 

  
 รูปที ่8.5 แสดงใหเ้หน็ว่าศษิยเ์ก่าทีต่อบแบบสอบถาม ประเมนิตนเองทีส่อดคลอ้งกบั PLO6 - 
PLO9 มุ่งเน้นไปดา้น Soft Skill และ Attitute อยู่ในระดบั 8-10 (จากสเกล 10) หรอืเทยีบเท่า 80%-
100% ซึ่งอยู่ในระดบัทีสู่งกว่า PLO ทัง้หมด 
 จากการประเมนิตนเองตาม PLO ของศษิยเ์ก่า ถงึแมว่้า PLO นี้ ไม่ไดถู้กพฒันาขึน้เพื่อใชก้บั
ศษิยเ์ก่าโดยตรง แต่กย็งัพอน ามาแปลผลและความหมายในหลาย ๆ ดา้น เนื่องจากระดบัของการ
ประเมนิตนเองของศษิยเ์ก่าต่อ PLO ซึ่งเริม่ใชใ้นปี 64 นี้ อยู่ในระดบัทีสู่งทุกดา้น > 70% ขึน้ไป และ
ยงัสามารถสะท้อนอตัลกัษณ์ของศษิยเ์ก่าวศิวกรรมอาหารแม่โจไ้ดด้ ีจ่ากผลดงักล่าว จงึพออนุมาณได้
ว่า ศษิยเ์ก่า มคีวามพงึพอใจหลกัสูตรในระดบัมาก-มากทีสุ่ด (70%-100%) และอาจจะเป็นขอ้มูล
เบื้องต้นทีส่อดคลอ้งกบัผลความพงึพอใจของหลกัสูตรต่อกองแผนงาน 
 
 
ผลการประเมินการเรียนการสอนในภาพรวมของหลกัสูตรในระบบ ERP 
  
ตารางท่ี 8.6  ผลการประเมนิการเรยีนการสอนในภาพรวมของหลกัสูตรในระบบ ERP 2564 

รายวิชา ภาคการศกึษาที ่2/2564 
การเรียนการ
สอน ส่ิงสนับสนุน 
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1 วอ101 วศิวกรรมเบื้องต้นในชวีติประจ าวนั 4.69 4.55 
2 วอ102 นานาสาระเกี่ยวกบัอาหารและยา 4.38 4.32 

3 
วอ201 เคมอีาหารและจุลชวีวทิยาเบื้องต้น
ทางวศิวกรรมอาหาร 4.8 4.79 

4 
วอ311 หน่วยปฏบิตักิารทางวศิวกรรม
อาหาร 4.37 4.32 

5 
วอ312 การควบคุมกระบวนการแปรรูป
อาหาร 4.45 4.27 

6 
วอ313 คุณสมบตัทิางกายภาพของผลผลติ
เกษตรและอาหาร 4.29 4.3 

7 

วอ324 วศิวกรรมกระบวนการและ
เทคโนโลยขีองผลติภณัฑ์อาหารทีแ่ปรรูป
จากนม 4.39 4.39 

8 
วอ325 เทคโนโลยกีระบวนการผลติอาหาร
แปรรูปขัน้ต้น 4.71 4.34 

9 วอ326 วศิวกรรมการแปรรูปผกัและผลไม้ 4.61 4.54 

10 
วอ410 คอมพวิเตอร์ช่วยในงานออกแบบ
ทางวศิวกรรมอาหาร 4.5 4.49 

11 
วอ421 การหาสภาวะทีเ่หมาะสมทาง
วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 4.76 4.71 

12 วอ497 สหกจิศกึษา 4.59 4.56 
13 

  

วอ498 การเรยีนรูอ้สิระ 
  

4.56 
  

4.51 
  

รายวิชา ภาคการศกึษาที ่2/2564 
การเรียนการ
สอน ส่ิงสนับสนุน 

1 วอ101 วศิวกรรมเบื้องต้นในชวีติประจ าวนั 4.72 4.6 
2 วอ102 นานาสาระเกี่ยวกบัอาหารและยา 4.51 4.43 
3 วอ310 วศิวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 3.99 3.94 

4 
วอ325 เทคโนโลยกีระบวนการผลติอาหาร
แปรรูปขัน้ต้น 4.75 4.66 

5 
วอ327 พื้นฐานเทคโนโลยกีารอบแหง้ในงาน
วศิวกรรมอาหาร 4.67 4.35 

6 
วอ340 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม
อาหารและการจดัการดา้นวศิวกรรมอาหาร 4.58 4.26 

7 
วอ421 การหาสภาวะทีเ่หมาะสมทาง
วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 4.8 4.84 
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8 
วอ431 การตรวจสอบคุณภาพอาหารดว้ยวธิี
วเิคราะห์ภาพถ่าย 4.77 4.9 

9 
วอ440 สุขลกัษณะและสุขาภบิาลเพื่อการ
ออกแบบโรงงานอาหาร 3.93 4.04 

10 วอ490 สมัมนาทางวศิวกรรมอาหาร 4.45 4.41 

11 
วอ491 ปฏบิตักิารทดลองทางวศิวกรรม
อาหาร 4.53 4.51 

12 วอ492 โครงงานทางวศิวกรรมอาหาร 4.38 4.32 
13 วอ497 สหกจิศกึษา 5 3.9 
14 วอ498 การเรยีนรูอ้สิระ 4.68 4.63 

  เฉล่ีย 4.55 4.44 

 
 

 จากผลการประเมนิการเรียนการสอนของคณาจารย์ในหลกัสูตร ประจ าปีการศึกษา  2564 
พบว่า คะแนนเฉลีย่ของนักศกึษาประเมนิต่อการเรยีนการสอน และสิง่สนับสนุนการเรยีนรู ้อยู่ที ่4.55 
แลt 4.44 จากคะแนนเต็ม 5 หรือเทียบเท่า 90% ข้อมูลดังกล่าวสะท้อนให้เห็นว่า นักศึกษาใน
หลกัสูตร ซึ่งเป็นผูม้ส่ีวนไดส่้วนเสยีหลกัมรีะดบัความพงึพอใจในหลกัสูตร อยู่ในระดบัทีม่ากทีสุ่ด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สรปุผลการประเมินความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อหลกัสูตรวิศวกรรมอาหาร 
ตาราง 8.7 สรุปผลความพงึพอใจของผูม้ส่ีวนไดส่้วนเสยีต่อหลกัสูตร 
Stake holder ข้อมูล/เกณฑ์ คะแนนความพึง

พอใจเฉล่ีย (%) 
บณัฑติใหม่ ส ารวจความพึงพอใจของหลักสูตรของกอง

แผนงาน 
65% 
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ศษิยเ์ก่า ขอ้มูลส ารวจความคาดหวงัของศษิยเ์ก่าต่อ PLO 
ของหลกัสูตร 

80% 

นักศกึษาปัจจุบนั ผลการประเมินการเรียนการสอนในภาพรวม
ของหลกัสูตรในระบบ ERP 

90% 

เฉล่ีย 78.3% 
 
 จากการประมวลของผูม้ส่ีวนไดส่้วนเสยีของหลกัสูตร พบว่า ค่าเฉลีย่อยู่ทีป่ระมาณ 78% หรอื
หากเทียบเกณฑ์ เชิงคุณภาพ จะอยู่ที่ประมาณ พอใจมาก** การก าหนดเกณฑ์นี้ จะน าไปใช้เป็น
เกณฑ์ของหลกัสูตรเพื่อเทียบเคียงคุณภาพความพงึพอใจของผู้มส่ีวนได้ส่วนเสยีของหลกัสูตรในปี
ต่อๆ ไป 
 
** เกณฑ ์ <50%  ไม่พงึพอใจมาก ควรปรบัปรุง 
  51%-60%  พงึพอใจน้อย  61%-70%   พงึพอใจปานกลาง 
  71%-80% พงึพอใจมาก  81%-100% พงึพอใจมากทีสุ่ด 
 

การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 
การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คณุภาพท่ี 7 – ส่ิงอ านวยความสะดวกต่าง ๆ และ
โครงสร้างพื้นฐาน 
เกณฑ์
ย่อย 

การด าเนินการในปัจจุบนั หลกัฐาน ช่องว่างในการปฏิบติัและ
พฒันาต่อไป 

8.1 หลกัสูตร ไดจ้ดัท าฐานขอ้มูลของ
เกณฑ ์Output และ Outcome ต่าง ๆ 
จากฐานขอ้มูลของมหาวทิยาลยั และ
การจดัท าแบบส ารวจของหลกัสูตร 
รวมถงึการสบืคน้ขอ้มูลเพื่อท า 
Benchmark ต่าง ๆ  จาก Internet 
 

 
อ้างองิใน
เนื้อหา 

- เกบ็ขอ้มูลต่าง ๆ อย่าง
ต่อเนื่องเพื่อการ Monitor 
Output และ Outcome ที่
สอดคลอ้งกบั PLO 
 
- พฒันาขอ้มูลเพื่อจดัท า 
Benchmarking ของ 
Outcome ของหลกัสูตร
วศิวกรรมอาหารระดบัปรญิญา
ตรเีพิม่เตมิ 
 
 

8.2 
8.3 
8.4 
8.5 
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ส่วนท่ี 3 
การวิเคราะหจ์ดุแขง็และ 
ข้อจ ากดัของหลกัสตูร 
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3.1  จุดแขง็และข้อจ ากดัของหลกัสูตร 
หลกัสูตรวิศวกรรมศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลกัสูตรปรบัปรุง 2559 และ 

2564) ได้ประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลกัสูตร และมขี้อมูลการวิเคราะห์ต้นเองในเรื่องจุด
แข็ง (Strengths) และเรื่องที่สามารถปรับปรุงได้ (Areas for Improvement) เป็นภาพรวมของทัง้
หลกัสูตร ดงันี้ 

จุดแขง็ (Strengths) 
1. หลักสูตรฯ ได้เริ่มประยุกต์ใช้ PLO 2563 เพื่อในปีการศึกษาปี 2564 ได้น าไปใช้กับ

รายวชิาทีค่ณาจารยป์ระจ าหลกัสูตรดูแลในหลายวชิา ดว้ยนักศกึษาปัจจุบนั แลว้ พบว่า เป็น PLO ที่
มคีวามถูกต้องและทนัสมยั สอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคข์องหลกัสูตร มคีวามชดัเจน และประเมนิได ้ซึ่ง
เป็นจุดแขง็ของหลกัสูตรเพื่อการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องในช่วงปีการศกึษาต่อไป 

2. หลกัสูตรฯ ได้วิเคราะห์ PLO 2563 และตีพมิพ์ในเอกสาร มคอ. 2 ของหลกัสูตรปรบัปรุง 
2564  รบัรองโดย สกอ.แล้ว และได้วิเคราะห์ความสอดคลอ้งของ PLO ของหลกัสูตร กบั ELO ของ
สภาวศิวกรแลว้ 

3. หลกัสูตรฯ ได้เริ่มปรบักระบวนการเรียนการสอน และการประเมนิหลกัสูตร ให้เป็นไปใน
ทศิทางเดยีวกนั ผ่านระบบการประชุมกรรมการประจ าหลกัสูตรเป็นประจ าทุกเดอืน ท าใหค้ณาจารย์
ในหลกัสูตรเห็นภาพการบริหารจดัการ และเป้าหมายเดียวกนั จึงเป็นจุดแขง็ส าหรบัการท างานเป็น
ทมีเพื่อใหน้ักศกึษาในหลกัสูตรบรรลุวตัถุประสงคต์าม PLO ในปี 2565 ต่อไป 

3. คณาจารย์ในหลกัสูตร มศีกัยภาพด้านการวิจยัสูง ส่งผลให้มคีุณภาพของผลงานวิจยัสูง 
เป็นประโยชน์กบัหลกัสูตร 

4. หลกัสูตรฯ ไดพ้ฒันาระบบการวเิคราะหข์อ้มูลส าหรบัปีการศกึษา 2563 ซึ่งสามารถรองรบั
การท าประกนัคุณภาพและประเมนิเกณฑ์ต่าง ๆ ตามหวัขอ้ และเป็นดชันีเพื่อตรวจสอบคุณภาพของ
หลกัสูตรไดอ้ย่างรวดเรว็ 

 
จุดอ่อน (Weakness) 
1. ฐานขอ้มุลบางประเภท ไม่ Update และมคีวามซบัซ้อนในการสบืคน้ 
2. การประชาสมัพนัธ์ผลงานของหลกัสูตร และตวัตนของบณัฑติวศิวกรรมอาหารที่ประสบ

ความส าเร็จ ยงัไม่ชดัเจน ท าให้ขาด Brand ambassdor ที่จะใช้ดึงดูดนักศึกษาใหม่เขา้
มาเรยีน 

 
โอกาส (Opportunity) 

 1. นโยบายประเทศไทย 4.0 (Thailand 4.0) โครงการเมืองนวัตกรรมอาหาร (Food 
Innopolis) และจดักลุ่มมหาวิทยาลยั จะช่วยเพิม่โอกาสส าคญัส าหรบัการประชาสมัพนัธ์ โดยเฉพาะ
การสรา้งอาชพีหลงัยุค COVID 19 
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อุปสรรค (Threat) 
1. ปัญหาเศรษฐกิจ ประชากรลดลง และภัยคุกคามจากการระบาดโรค Covid 19 และ

แนวโน้มการเลอืกเรยีนหลกัสูตรเชงิวชิาชพีทีเ่ปลีย่นไป 
2. ปัญหาเรื่องการสื่อสารแนวคดิปรบักระบวนการการจดัการเรยีนการสอนในรูปแบบ
เดยีวกนันี้ใหแ้ก่คณาจารยผู์ส้อนทีอ่ยู่นอกหลกัสูตร เนื่องจากหลกัสูตรวศิวกรรมอาหาร ใช้
คณาจารยบ์างส่วนร่วมกบัหลกัสูตรวศิวกรรมเกษตร และคณาจารยจ์ากคณวทิยาศาสตร์ 
ดงันัน้การสื่อสารเพื่อท าความเขา้ใจรูปแบบกระบวนการเรยีนการสอนของหลกัสูตร อาจจะไม่
สามารถด าเนินการในทศิทางเดยีวกนัได้ 
3. งบประมาณสนับสนุนการเรยีนการสอนจากรฐับาล ถูกตดัไปในปี 2564 ท าไดไ้ม่เตม็ที 
 

 
3.2 แผนพฒันาของหลกัสูตรในปีต่อไป 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้ประชุมคณะกรรมการ
อาจารยป์ระจ าหลกัสูตร และมกีารก าหนดแผนพฒันาของหลกัสูตร ในปีต่อไปดงันี้ 

1. ท าการรวบรวมข้อมูลอย่างต่อเนื่อง แล้วน ามาวิเคราะห์ผลเพื่อปรบัปรุงและพฒันาต่อไป 
โดยพยายามเพิม่เตมิขอ้มูลส าหรบัการเทยีบเคยีงคุณภาพกบัมาตรฐานทีอ่ื่นใหเ้กดิการพฒันา 

2. จดักจิกรรมเชงิบูรณาการ เพื่อเสรมิทกัษะช่าง และทกัษะปฏบิตังิานโรงงาน 
3. ตดิตาม และเร่งรดัการส าเรจ็การศกึษาของนักศกึษา อย่างต่อเนื่องโดยใหส้อดคลอ้งกบัผล

การเรยีนรูท้ีค่าดหวงัของหลกัสูตร 
 
3.3  การมอบหมายแผนการพฒันาของหลกัสูตร 

 
แผนด าเนินการ ก าหนดเวลาท่ีแล้วเสรจ็ ผู้รบัผิดชอบ 

ขอ้ที ่1 1/2565 อาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 
ขอ้ที ่2 1/2564 อาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 
ขอ้ที ่3 2/2564 ประธานหลกัสูตร 
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3.4  ผลการประเมินตนเองของหลกัสูตร 

Criterion Score 
1  Expected Learning Outcomes 4 
1.1. The programme to show that the expected learning outcomes are appropriately 
formulated in accordance with an established learning taxonomy, are aligned to the 
vision and mission of the university, and are known to all stakeholders. 

4 

1.2. The programme to show that the expected learning outcomes for all courses are 
appropriately formulated and are aligned to the expected learning outcomes of the 
programme. 

4 

1.3. The programme to show that the expected learning outcomes consist of both 
generic outcomes (related to written and oral communication, problem- solving, 
information technology, teambuilding skills, etc) and subject specific outcomes (related 
to knowledge and skills of the study discipline). 

4 

1.4. The programme to show that the requirements of the stakeholders, especially the 
external stakeholders, are gathered, and that these are reflected in the expected learning 
outcomes. 

4 

1.5. The programme to show that the expected learning outcomes are achieved by the 
students by the time they graduate. 

4 

2  Programme Structure and Content 4 
2.1. The specifications of the programme and all its courses are shown to be 
comprehensive, up-to-date, and made available and communicated to all stakeholders. 

4 

2.2. The design of the curriculum is shown to be constructively aligned with achieving 
the expected learning outcomes. 

4 

2.3. The design of the curriculum is shown to include feedback from stakeholders, 
especially external stakeholders. 

4 

2.4. The contribution made by each course in achieving the expected learning outcomes 
is shown to be clear. 

4 

2.5. The curriculum to show that all its courses are logically structured, properly 
sequenced (progression from basic to intermediate to specialised courses), and are 
integrated. 

4 

https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjI=&idm=MzA5&eid=MzU=
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Criterion Score 
2.6. The curriculum to have option(s) for students to pursue major and/or minor 
specialisations. 

4 

2.7. The programme to show that its curriculum is reviewed periodically following an 
established procedure and that it remains up-to-date and relevant to industry. 

4 

3  Teaching and Learning Approach 4 
3.1. The educational philosophy is shown to be articulated and communicated to all 
stakeholders. It is also shown to be reflected in the teaching and learning activities. 

3 

3.2. The teaching and learning activities are shown to allow students to participate 
responsibly in the learning process. 

4 

3.3. The teaching and learning activities are shown to involve active learning by the 
students. 

4 

3.4. The teaching and learning activities are shown to promote learning, learning how to 
learn, and instilling in students a commitment for life-long learning (e.g., commitment 
to critical inquiry, information-processing skills, and a willingness to experiment with 
new ideas and practices). 

4 

3.5. The teaching and learning activities are shown to inculcate in students, new ideas, 
creative thought, innovation, and an entrepreneurial mindset. 

4 

3.6. The teaching and learning processes are shown to be continuously improved to 
ensure their relevance to the needs of industry and are aligned to the expected learning 
outcomes. 

4 

4  Student Assessment 3 
4.1. A variety of assessment methods are shown to be used and are shown to be 
constructively aligned to achieving the expected learning outcomes and the teaching 
and learning objectives. 

3 

4.2. The assessment and assessment-appeal policies are shown to be explicit, 
communicated to students, and applied consistently. 

3 

4.3. The assessment standards and procedures for student progression and degree 
completion, are shown to be explicit, communicated to students, and applied 
consistently. 

3 

https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjU=&idm=MzE0&eid=MzU=
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Criterion Score 
4.4. The assessments methods are shown to include rubrics, marking schemes, 
timelines, and regulations, and these are shown to ensure validity, reliability, and 
fairness in assessment. 

3 

4.5. The assessment methods are shown to measure the achievement of the expected 
learning outcomes of the programme and its courses. 

4 

4.6. Feedback of student assessment is shown to be provided in a timely manner. 4 
4.7. The student assessment and its processes are shown to be continuously reviewed 
and improved to ensure their relevance to the needs of industry and 
alignment to the expected learning outcomes 

4 

AUN.5  Academic Staff 4 
5.1. The programme to show that academic staff planning (including succession, 
promotion, re-deployment, termination, and retirement plans) is carried out to ensure 
that the quality and quantity of the academic staff fulfil the needs for education, 
research, and service. 

4 

5.2. The programme to show that staff workload is measured and monitored to improve 
the quality of education, research, and service. 

3 

5.3. The programme to show that the competences of the academic staff are determined, 
evaluated, and communicated. 

3 

5.4. The programme to show that the duties allocated to the academic staff are 
appropriate to qualifications, experience, and aptitude. 

4 

5.5. The programme to show that promotion of the academic staff is based on a merit 
system which accounts for teaching, research, and service. 

4 

5.6. The programme to show that the rights and privileges, benefits, roles and 
relationships, and accountability of the academic staff, taking into account professional 
ethics and their academic freedom, are well defined and understood. 

4 

5.7. The programme to show that the training and developmental needs of the academic 
staff are systematically identified, and that appropriate training and development 
activities are implemented to fulfil the identified needs. 

4 

5.8. The programme to show that performance management including reward and 
recognition is implemented to assess academic staff teaching and research quality 

4 

6  Student Support Services 4 
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Criterion Score 
6.1. The student intake policy, admission criteria, and admission procedures to the 
programme are shown to be clearly defined, communicated, published, and up-to-date. 

4 

6.2. Both short-term and long-term planning of academic and non-academic support 
services are shown to be carried out to ensure sufficiency and quality of support 
services for teaching, research, and community service. 

4 

6.3. An adequate system is shown to exist for student progress, academic performance, 
and workload monitoring. Student progress, academic performance, and workload are 
shown to be systematically recorded and monitored. Feedback to students and 
corrective actions are made where necessary. 

4 

6.4. Co-curricular activities, student competition, and other student support services 
are shown to be available to improve learning experience and employability. 

4 

6.5. The competences of the support staff rendering student services are shown to be 
identified for recruitment and deployment. These competences are shown to be 
evaluated to ensure their continued relevance to stakeholders needs. Roles and 
relationships are shown to be well-defined to ensure smooth delivery of the services. 

4 

6.6. Student support services are shown to be subjected to evaluation, benchmarking, 
and enhancement 

3 

7  Facilities and Infrastructure 3 
7.1. The physical resources to deliver the curriculum, including equipment, material, 
and information technology, are shown to be sufficient. 

3 

7.2. The laboratories and equipment are shown to be up-to-date, readily available, and 
effectively deployed. 

3 

7.3. A digital library is shown to be set-up, in keeping with progress in information and 
communication technology. 

4 

7.4. The information technology systems are shown to be set up to meet the needs of 
staff and students. 

3 

7.5. The university is shown to provide a highly accessible computer and network 
infrastructure that enables the campus community to fully exploit information 
technology for teaching, research, service, and administration. 

3 

7.6. The environmental, health, and safety standards and access for people with special 
needs are shown to be defined and implemented. 

4 
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Criterion Score 
7.7. The university is shown to provide a physical, social, and psychological 
environment that is conducive for education, research, and personal well- being. 

4 

7.8. The competences of the support staff rendering services related to facilities are 
shown to be identified and evaluated to ensure that their skills remain relevant to 
stakeholder needs. 

3 

7.9. The quality of the facilities (library, laboratory, IT, and student services) are shown 
to be subjected to evaluation and enhancement. 

3 

8  Output and Outcomes 4 
8.1. The pass rate, dropout rate, and average time to graduate are shown to be 
established, monitored, and benchmarked for improvement. 

4 

8.2. Employability as well as self-employment, entrepreneurship, and advancement to 
further studies, are shown to be established, monitored, and benchmarked for 
improvement. 

4 

8.3. Research and creative work output and activities carried out by the academic staff 
and students, are shown to be established, monitored, and benchmarked for 
improvement. 

4 

8.4. Data are provided to show directly the achievement of the programme outcomes, 
which are established and monitored. 

4 

8.5. Satisfaction level of the various stakeholders are shown to be established, 
monitored, and benchmarked for improvement. 

4 

Overall Verdict 3.75 
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