
 

 

 

 
แบบรายงานผลการดําเนนิงานของหลักสตูร 

วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสตูร พ.ศ. 2555) 
รหัสหลักสตูร 2550013111564 ระดับบณัฑติศึกษา 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
ประจําปการศึกษา 2558 วันที่รายงาน 21 มิถุนายน 2560 

 
หมวดที่ 1 ขอมลูทั่วไป  (KPI 1.1) 

 
อาจารยประจําหลักสูตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มคอ. 2 ปจจุบัน หมายเหตุ 
1. นางสุธยา พิมพพิไล 1. นางวิจิตรา แดงปรก  

 
ปรับปรุงอาจารยประจํา
หลักสูตรใหม 
ตามคําส่ังมหาวิทยาลัยแม
โจที่ 123/2560 เรื่อง 
แตงต้ัง อาจารยประจํา
หลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร  
โดยเปนอาจารยประจํา
หลักสูตรต้ังแตวันท่ี 1 
สิงหาคม 2559 ถึง 31 
กรกฎาคม 2564 

2. นางธารารัตน ชือตอฟ 2. นายธเนศ แกวกําเนิด 
 

3. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี 3. นายฤทธิชัย อัศวราชันย 
 

4. นายธเนศ แกวกําเนิด 4. นายวชิระ ชุมมงคล 
 

5. นายชนันท ราษฎรนิยม 5. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
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อาจารยผูสอน ประจําปการศึกษา 2559 
เทอม 1/59 
 อาจารยผูสอน รหัส-ชื่อรายวิชา 
1 รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ - ทอ500 เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง 

- ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร 
2 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี - ทอ520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
3 ผูชวยศาสตราจารย ดร.กรผกา อรรคนิตย - ทอ500 เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง 

- ทอ502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร 
- ทอ520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารขั้นสูง 

4 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย - ทอ500 เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง 
- ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร 

5 อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด - ทอ500 เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง 
- ทอ502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร 
- ทอ591 สัมมนา 1 

6 อาจารย ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม - ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร 
7 อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี - ทอ520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
8 อาจารย ดร.วชิระ ชุมมงคล - ทอ520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารขั้นสูง 

 
เทอม 2/59 
 อาจารยผูสอน รหัส-ชื่อรายวิชา 
1 รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก - ทอ592 สัมมนา 2 
2 รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ - ทอ464 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

- ทอ593 สัมมนา3 
3 ผูชวยศาสตราจารย ดร.กรผกา อรรคนิตย - ทอ530 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง 
4 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย - ทอ596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร 

 
สถานที่จดัการเรียนการสอน คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
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การกํากับใหเปนไปตามมาตรฐาน 
เกณฑการประเมิน ผลการดําเนนิงาน 

1 จํานวนอาจารยประจําหลักสูตร ผานเกณฑ 
2 คุณสมบัติของอาจารยประจําหลักสูตร ผานเกณฑ 
3 คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ผานเกณฑ 
4 คุณสมบัติของอาจารยผูสอน ผานเกณฑ 
5 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยที่

ปรึกษาการคนควาอิสระ 
ผานเกณฑ 

6 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม(ถามี) ผานเกณฑ 
7 คุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ   ผานเกณฑ 
8 การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษา ผานเกณฑ 
9 ภาระงานอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธและการคนควาอิสระใน

ระดับบัณฑิตศึกษา 
ผานเกณฑ 

10 อาจารยท่ีปรึกษาวทิยานิพนธและการคนควาอิสระในระดับ
บัณฑิตศึกษามีผลงานวิจัยอยางตอเนื่องและสม่ําเสมอ 

ผานเกณฑ 

11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กําหนด ผานเกณฑ 
12 การดําเนนิงานใหเปนไปตามตัวบงช้ีผลการดําเนินงานเพ่ือการ

ประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอนตามกรอบ
มาตรฐาน 

ผานเกณฑ  
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รายงานการกํากับมาตรฐานหลักสตูร ระดับบัณฑติศึกษา 
 
รายละเอียดผลการดําเนนิงาน 
 
1. จํานวนอาจารยประจําหลักสูตร มหาวิทยาลัยกําหนดใหอาจารยประจําหลักสูตรมีวาระการทํางานคราวละ 2 ป
และอาจแตงต้ังใหมได 
รายช่ืออาจารยประจําหลักสูตรต้ังแต ต้ังแต 1 สิงหาคม 2559 ถึง 31 พฤษภาคม 2560 

 ชื่อ-
นามสกุล 

ตําแหนง คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก สถาบัน ปที่จบ 

1 นางวิจิตรา  
แดงปรก * 
 

ประธาน รศ. ดร. ปร.ด.  
(วิทยาศาสตรการอาหาร) 
วท.ม.  
(วิทยาศาสตรการอาหาร) 
วท.บ.  
(อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

2546 
 

2537 
 

2527 

2 นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี* 
 

กรรมการ
และ
เลขานุการ 

ผศ. ดร. วท.ด.  
(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) 
วท.ม. (ชีวเคม)ี 
วท.บ. (เทคนิคการแพทย) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2549 
 
 

2531 
2527 

3 นายฤทธิชัย  
อัศวราชันย 

กรรมการ ผศ. ดร. Ph.D.  

(Food Engineering and 

Bioprocess Technology) 

วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 

 

วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 

Asian Institute of 

Technology, Thailand 

 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกลาธนบุรี 

สถาบันเทคโนโลยพีระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

2553 

 

 

2548 

 

2543 

4 นายธเนศ  
แกวกําเนิด* 
 

รองประธาน อ. ดร.  
 

Ph.D.  
(Food Technology) 
วท.ม.  
(เทคโนโลยีทางอาหาร) 
วท.บ.  
(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) 

Clemson University, 
U.S.A. 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2544 
 

2530 
 

2525 

5 นายวชิระ  
ชุมมงคล 
 

กรรมการ อ. ดร. วท.ด. (เคมี) 
วท.ม. (เคมี) 
วท.บ. (เคมี) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2555 
2549 
2546 

* เปนอาจารยผูรับผดิชอบหลักสตูร 
 

- วทอ 1.1 คําสั่งมหาวิทยาลัยแมโจที่ 123/2560 เร่ือง แตงตั้ง อาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
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2. คุณสมบตัิของอาจารยประจําหลักสตูร 
ผลการดําเนนิงาน 
อาจารยประจําหลักสูตรฯ มีคุณสมบัติดังนี ้
1) คุณวุฒแิละตําแหนงทางวิชาการ อาจารยประจําหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกทั้ง 5 คน  และม ี

ตําแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย 1 คน ผูชวยศาสตราจารย 2 คน 
2) สาขาวิชาที่จบการศึกษา  อาจารยประจําหลักสูตรท้ัง 5 คน จบปริญญาเอกในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาวิชาที่มีความสัมพันธกนั  
 
อาจารยประจําหลักสูตร ตําแหนงวิชาการ/คุณวุฒ ิ ประสบการณการสอน 

 บุคคลภายในมหาวิทยาลัย 
1. นางวิจิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2539 
ประสบการณการทําวิจัย 
- Pholpokakul, J., W. Wangcharoen, M. Thirabunyanon, T. Pukumvong and W. Daengprok. (2015). Effect of 
different drying methods on total phenolic content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina 
platensis). RMUTI Journal Special Issue1: 252-257.  
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy 
ion beam bombardment. RMUTI Journal Special Issue1: 223-228.)  
- Daengprok, W., B. Phanchaisri and N. Boonyasri. (2013). Milling quality of Thai jasmine rice (Oryza sativa L. 
cv. Kao Dok Mali 105) mutants obtained from low-energy ion beam bombardment. The 15th Food 
Innovation Asia Conference 2013 13th -14th June 2013 Bitec Bangna, Bangkok, Thailand. 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture of cooked selected KDML 105 rice mutants and its related variables.The 7 th 
International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB VII), 
30 July-2 August 2015, Silpakorn University, Nakhon Pathom – Hansar Casuarina, Petchaburi, Thailand. 
2. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2537 
ประสบการณการทําวิจัย 
- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ศุภัคชญา ฟุงไมตรี วีรวัฒน ระวีวรรณ ปนัดดา ทองอุทิศและบุญรักษ พันธไชยศรี . (2556). โครงสราง
และองคประกอบทางเคมีของขาวขาวดอกมะลิ 105 พันธุกลายที่ไดจากการชักนําดวยเทคนิคลําไอออนพลังงานต่ํา. ว.วิทย.กษ. 
44: 534-537.  
- Suwanna, W., Keokamnerd, T., Phanchaisri, C.,  Pimpilai, S. and Arkanit, K. (2012). Effects of Additive and 
Drying Temperature on Pumpkin Powder Quality and Potential Use in Bread Making. The 1st ASEAN Plus 
Three Graduate Research Congress (AGRC 2012). 1-2 March 2012, The Empress Hotel, Chaing Mai, Thailand. 
- Chaikham, P., Apichartsrangkoon, A., Srisajjalertwaja, S. and Phanchaisri, C. (2015) .Storage stability of 
physical and biochemical parameters of pressurized and heat treated Nam Prig Nhum (Thai-green-chili 
paste). Acta Alimentaria, International Journal of Food Science (accepted on Aug 6, 2013) 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy 
ion beam bombardment. RMUTI Journal Special Issue1: 223-228.  
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and  
Phanchaisri, B. (2014). Texture profiles of selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy  
ion beam bombardment. The 6th International Conference on Science, Technology and Innovation for  
Sustainable Well-Being (STISWB VI), 28-30 August 2014, Apsara Angkor Resort & Conference, Siem Reap,  
Kingdom of Cambodia. 
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- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture of cooked selected KDML 105 rice mutants and its related variables.The 7 th 
International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB VII), 
30 July-2 August 2015, Silpakorn University, Nakhon Pathom – Hansar Casuarina, Petchaburi, Thailand. 
3. นายฤทธิชัย อัศวราชันย ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2554 
ประสบการณการทําวิจัย  
- Satong-aun, W., Assawarachan, R and Noomhorm, A. 2012. The Influence of Drying Temperature and 
Extraction Methods on Alpha-Mangostin in Mangosteen Pericarp, Journal of Food Science and Engineering 
1(2): 85-92. 
- Assawarachan, R and Noomhorm, A. 2012.  Mathematical Models for Vacuum Microwave Concentration 
Behavior of Pineapple Juice. Journal of Food Process Engineering 34(5): 1485-1505.  ISI Database, Impact 
factor (2011 
- Assawarachan, R., Nookong, M.,Chailungka, N  and Amornlerdpison, D. 2013. Effect of microwave power 
on the drying characteristics, color and phenolic content of spirogyra sp. International Journal of Food, 
Agriculture & Environment 11(1): 1-4. ISI Database, Impact factor (2012) = 0.575  
- Naokprasom, N., Assawarachan, R and Wongputtisim, P. 2013. Optimization of reducing sugar production 
from acid hydrolysis of sugarcare bagass by box behnkan design.  Journal of medical and bioengineering 
2(4):  238-241. ISI Database, Impact factor (2012) = 0.575 
- Assawarachan, R. 2013. Drying Kinetics of Coconut Residue in Fluidized Bed.  International Journal of 
Agriculture Innovations and Research 2(2) : 263-266. 
- Jino, P and Assawarachan, R. 2015. Comparative study of color retention of dried stevia leaves (Stevia 
rebaudiana Bertoni) by single-stage drying and multi-stage drying. Journal of Food Science and Agricultural 
Technology 1(1): 83-88. 
- Jinorose, M and Assawarachan, R. 2015. Study of Different Solar Drying Methods for Galiang 
Assawarachan, R., Kalayanamitra, K and Keokamnerd, T. 2015. Modeling and Optimization of Microwave 
Drying of Turmeric Slices. Acta Hort 1088: 599-603. 
- Assawarachan, R and Kalayanamitr. 2015. Mathematical Models of Sweet Basil (Ocimumbasilicum Linn.) 
during   Microwave Drying. Acta Hort 1088: 511-614. 
Bird Chilli (Capsicum frutescens Linn.). Acta Hort 1088: 595-598. 
- Assawarachan, R and Kalayanamitr. 2015. Effect of Drying Methods on Color Quality of Sweet Basil 
(Ocimumbasilicum Linn. Acta Hort 1088: 615-618. 
- Chimsook, T and Assawarachan, R. 2017. Effect of Drying Methods on Yield and Quality of the Avocado 
Oil. Key Engineering Materials 735 :127-131. 
- ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2554. การใหความรอนแบบโอหมมิคในการแปรรูปอาหาร. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย
สยาม ปที่ 7 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2554-พฤษภาคม 2555. (TCI-Database) 
- ฤทธิชัย อัศวราชันย, ฉัตรชนก คงสิทธ์ิ และดวงพร อมรเลิศพิศาล. 2555. คุณลักษณะการอบแหงของสาหรายเตาดวยคลื่น
ไมโครเวฟ. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ปที่ 18 ฉบับที่ 1 หนา 8-14. (TCI-Database) 
- ปองพล สุริยะกันธร และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555. แบบจําลองการอบแหงใบกระเพราดวยคล่ืนไมโครเวฟ. วารสารสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ปที่ 18 ฉบับที่ 1 หนา 8-14 (TCI-Database) 
- จินตนาพร ปนพรม, จุฑามาศ บุญเลา, โชติพงศ  กาญจนประโชติ และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555.  แบบจําลองทาง
คณิตศาสตรสําหรับการทํานายการเปลี่ยนแปลงความชื้นของกากมะพราว. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 43 ฉบับท ี่ 3 
(พิเศษ) กันยายน – ธันวาคม 2555: 224-227. วารสารวิชาการ ที่ สกว/สกอ รับรอง 
- จินตนาพร ปนพรม, จุฑามาศ บุญเลา, โชติพงศ  กาญจนประโชติ และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555.  ผลกระทบของอุณหภูมิ
ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของกากมะพราว. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 43 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน – ธันวาคม 
2555: หนา 228-231. วารสารวิชาการ ที่ สกว/สกอ รับรอง 
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- พิชิต สอนทุย, วิโรจน ไขมุขเลิศฤทธ์ิ และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. จลนพลศาสตรการอบแหงขมิ้นชันดวยคลื่นไมโครเวฟ. 
การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร สจล. ครั้งที่ 2 หนา 37-44. ณ โรงแรมวินเซอร สวีทสสุขุมวิท กรุงเทพฯ. ในวันที่ 30 
สิงหาคม 2556 
- ปองพล สุริยะกันธร, ประพันธ จิโน และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. ผลของการเตรียมข้ันตนดวยลวกตอการอัตราการ
อบแหงและคาสีของดอกเบญจมาศ (เกกฮวย) อบแหงดวยลมรอน. ในการประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศ
ไทยระดบัชาต ิคร้ังที ่15 ประจําป 2557 และระดบันานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 482-489. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 
โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- ปองพล สุริยะกันธร, ประพันธ จิโน และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. จลนพลศาสตรการเปลี่ยนแปลงสีของดอกเบญจมาศ
(เกกฮวย)ในระหวางการอบแหงดวยลมรอน. ในการประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 
ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 หนา 490-497. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา ระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน  2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- วิรายุ หนอแกว, เอกลักษณ ไชยกันทา, ดวงพร  อมรเลิศพิศาล, กัลย กัลยาณมิตร และฤทธิชัย อัศวราชันย

 
2557. ผลกระทบ

ของอุณหภูมิและความเร็วลมตอการเปลี่ยนแปลงสารประกอบฟนอลิกรวมของสาหรายเตาอบแหงประชุมวิชาการสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 หนา 499-505. ใน
ระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- รัชฎา แยมศรวล, รณชัย วังรัก, วิกานดา แกวยอด, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, ชนันท ราษฎรนิยม และฤทธิชัย อัศวราชันย

 

2556. การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟนอลิกรวมในเปลือกทับทิมอบแหง. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม
เกษตรแหงประเทศไทยระดบัชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 506-511. ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- รณชัย วังรัก, รัชฎา แยมศรวล, วิกานดา แกวยอด, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, ชนันท ราษฎรนิยม และฤทธิชัย อัศวราชันย. 
2557. แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงของเปลือกทับทิมอบแหงดวยลมรอน. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตร
แหงประเทศไทยระดบัชาติ ครั้งที ่15 ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 529-534. ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2557. แบบจําลองการทํานายปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมดวยสมบัติเชิงทัศนศาสตรของสาหราย
เตาอบแหง. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ 
ครั้งที่ 7 หนา 535-541. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- เอกลักษณ ไชยกันทา, วิรายุ หนอแกว, ดวงพร  อมรเลิศพิศาล, กัลย กัลยาณมิตร และฤทธิชัย อัศวราชันย 2557. 
แบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับการทํานายการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนความช้ืนในระหวางการอบแหงของสาหรายเตา. 
ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที ่15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 
หนา 542-548. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน  2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- Assawarachan, R and Noomhorm, A. 2007.  Kinetics of Color Change of Pineapple Juice Concentration 
using Microwave Vacuum Evaporation. In International Agricultural Engineering Conference; 3-6 December 
2007, AIT, Bangkok, Thailand. 
- Sripinyowanich, J., Sopanattayanon, O., Assawarachan, R., Theppadungporn, K. and Noomhorm, A. 2012. 
Effects of moisture content of dried coconut residue on its EMC, shelf life and quality.  International 
Congress on Food Engineering and Technology. 28 – 30 March 2012. IMPACT Convention Center, Bangkok, 
Thailand.                 
- Assawarachan, R., Nookung, M., Chailungka, N and Suriyanthorn, P. 2013. Thawing process improvement 
of frozen chicken by ultrasonic methods. In Food Innovation Asia Conference, Empower SMEs through 
Science and Technology. 13-14 June 2013. BITEC Convention Center, Bangkok, Thailand. 
- Assawarachan, R., Nookung, M., Ze-O, I and Ga-Jai, S. 2013. Development of Electrical conductivity 
measuring device for fruit juice using ohmic heating. In Food Innovation Asia Conference, Empower SMEs 
through Science and Technology. 13-14 June 2013. BITEC Convention Center, Bangkok, Thailand. 
- Assawarachan, R and Rardiyom, C. 2013. Influence of air temperature on quality changes of dried 
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pomegranate peels. In 13th ASEAN Food conference, Meeting Future Demands: Security & Sustainability. 9-
11 September 2013. Max Atria, Singapore Expo. Singapore. 
Jinorose, M and Assawarachan, R. 2013. Study of Different Solar Drying Methods for Galiang Bird Chilli 
(Capsicum frutescens Linn.). In 2nd ISHS Southeast Asia Symposium on Quality Management in Postharvest 
System. 4-6 December 2013, Lane Xang Hotel, Vientiane, Lao PDR. 
- Assawarachan, R., Kalayanamitra, K and Keokamnerd, T. 2013. Modeling and Optimization of Microwave 
Drying of Turmeric Slices. In 2nd ISHS Southeast Asia Symposium on Quality Management in Postharvest 
System. 4-6 December 2013, Lane Xang Hotel, Vientiane, Lao PDR. 
- Assawarachan, R and Kalayanamitr. 2013. Mathematical Models of Sweet Basil  
(Ocimumbasilicum Linn.) during   Microwave Drying. In 2nd ISHS Southeast Asia  
Symposium on Quality Management in Postharvest System. 4-6 December 2013, Lane Xang Hotel, 
Vientiane, Lao PDR. 
- Assawarachan, R and Kalayanamitr. 2013. Effect of Drying Methods on Color Quality of Sweet Basil 
(Ocimumbasilicum Linn. In 2

nd
 ISHS Southeast Asia Symposium on Quality Management in Postharvest 

System. 4-6 December 2013, Lane Xang Hotel, Vientiane, Lao PDR. 
- Praphun Jino and Rittichai Assawarachan. 2014. Comparative Study of Color Retention of Dried Stivia 

Leaves (Stevia rebaudiana Bertoni) by Single‐stage Drying and Multi‐stage Drying. In The 2nd International 
Conference on Agriculture and Agro-Industry 2014 (ICAAI2014) Fresh Produce, Novel Process and Health 
Product 
- Namphon Chailungka and Rittichai Assawarachan. 2014. Optimization of Drying  

Conditions for Quality Dried Spirogyra sp. Using Box‐Behnken Design. In The 2nd  
International Conference on Agriculture and Agro-Industry 2014 (ICAAI2014) Fresh Produce, Novel Process 
and Health Product. 
- Pongpon Suriyakunthorn and Rittichai Assawarachan. 2014. Mathematical Modeling of Thin Layer Hot Air 
Drying of Chamomile Flowers Tea (Matricaria chamomilla L.).  In The 2

nd
 International Conference on 

Agriculture and Agro-Industry 2014 (ICAAI2014) Fresh Produce, Novel Process and Health Product. 
- Unhapipatpong, P. Arkanit,  K. Upara, U. Tantikul, S and Assavarachan, R. 2015.  Mathematical Models of 

Dried Peeled Longan Fruit using Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying. In 2nd International Conference 

on Interdisciplinary Research and Development. pp. 422-433. 
4. นายธเนศ แกวกําเนิด อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2530 
ประสบการณการทําวิจัย 
- Suwanna, W., Keokamnerd, T., Phunchaisri, C.,  Pimpilai, S. and Arkanit, K. (2012). Effects of Additive and 
Drying Temperature on Pumpkin Powder Quality and Potential Use in Bread Making. The 1st ASEAN Plus 
Three Graduate Research Congress (AGRC 2012). 1-2 March 2012, The Empress Hotel, Chaing Mai, Thailand. 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพฒัน พูนนอย.  (2014). Effect of Soaking Condition on 
Total Anthocyanin Content and Physical Properties of Brown Rice cv. Riceberry Cooked by Microwave 
Oven. นําเสนอแบบบรรยาย ในงาน The 16th FOOD INNOVATION ASIA CONFERENCE 2014. 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ

  
และ พูนพฒัน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาว

และการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานินและลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสาร
สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. ปที่ 33 ฉบบัที่ 1 ประจําเดือนมกราคม-เมษายน 2559 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ

  
และ พูนพฒัน พูนนอย.  (2559).  ผลของกระบวนการเตรียมขาวและ

การหุงขาวดวยไมโครเวฟที่มีผลตอสมบัตทิางกายภาพ ทางประสาทสัมผัสและโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรรี่. นําเสนอ
ผลงานแบบบรรยายในงาน The 38

th
 National Graduate Research Conference มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 

- ชุติกาญจน อ่ินแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย.  (2558).  ผลของอัตราสวนของเน้ือ
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อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
- ทานตะวัน อัมพวัน, วิวัฒน หวังเจริญ, ธเนศ แกวกําเนิด, อุมาพร  อุประ และ กรผกา อรรคนิตย.  2557. การทดสอบ
ความชอบของนํ้ามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับความชอบ. น. 36-42. ใน บทความวิจัยทางวิชาการ งานประชุม
วิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งที่ 2. ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
5. นายวชิระ ชุมมงคล อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2556 
ประสบการณการทําวิจัย  
- ทุนวิจัยกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ป 57 เรื่องาองคประกอบทางเคมีจากกระโถนพระฤาษีและฤทธ์ิทางชีวภาพ 
- ทุนวิจัยรวม ของกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ป59 รายงานฉบับสมบูรณ เรื่อง การประยุกตใชซีรัมน้ํายางพาราใหเกิด
ประโยชนทางดานการแพทย การเกษตร และอุตสาหกรรมยาง. 80น. 
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3. คุณสมบตัิของอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร  
ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2555) เปนหลักสูตรในระดับปริญญาโท อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  3 คน ซ่ึงท้ัง 3 คนมีคุณวุฒิปริญญาเอก 
อาจารยผูรับผดิชอบหลักสตูร ตําแหนงวิชาการ/คุณวุฒ ิ ประสบการณการสอน 

1. นางวิจิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย ดร. สอนต้ังแตป พ.ศ. 2539 
2. นายธเนศ แกวกําเนิด อาจารย ดร. สอนต้ังแตป พ.ศ. 2530 
3. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนต้ังแตป พ.ศ. 2537 
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4. คุณสมบตัิของอาจารยผูสอน  
ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรมีอาจารยผูสอนประจําปการศึกษา 2559 จํานวน 9 คน โดย มีคุณวุฒิปริญญาเอก มปีระสบการณ

ดานการสอนและการทําวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการรับปริญญา ซึ่งสอดคลองตามเกณฑคุณภาพของหลักสูตร   
 

อาจารยผูสอน ตําแหนงวิชาการ/คุณวุฒ ิ ประสบการณการสอน 

 บุคคลภายในมหาวิทยาลัย 
1. นางวิจิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2539 
ประสบการณการทําวิจัย 
- Pholpokakul, J., W. Wangcharoen, M. Thirabunyanon, T. Pukumvong and W. Daengprok. (2015). Effect of 
different drying methods on total phenolic content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina 
platensis). RMUTI Journal Special Issue1: 252-257.  
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy 
ion beam bombardment. RMUTI Journal Special Issue1: 223-228.)  
- Daengprok, W., B. Phanchaisri and N. Boonyasri. (2013). Milling quality of Thai jasmine rice (Oryza sativa L. 
cv. Kao Dok Mali 105) mutants obtained from low-energy ion beam bombardment. The 15th Food 
Innovation Asia Conference 2013 13th -14th June 2013 Bitec Bangna, Bangkok, Thailand. 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture of cooked selected KDML 105 rice mutants and its related variables.The 7 th 
International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB VII), 
30 July-2 August 2015, Silpakorn University, Nakhon Pathom – Hansar Casuarina, Petchaburi, Thailand. 
2. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2537 
ประสบการณการทําวิจัย 
- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ศุภัคชญา ฟุงไมตรี วีรวัฒน ระวีวรรณ ปนัดดา ทองอุทิศและบุญรักษ พันธไชยศรี . (2556). โครงสราง
และองคประกอบทางเคมีของขาวขาวดอกมะลิ 105 พันธุกลายที่ไดจากการชักนําดวยเทคนิคลําไอออนพลังงานต่ํา. ว.วิทย.กษ. 
44: 534-537.  
- Suwanna, W., Keokamnerd, T., Phanchaisri, C.,  Pimpilai, S. and Arkanit, K. (2012). Effects of Additive and 
Drying Temperature on Pumpkin Powder Quality and Potential Use in Bread Making. The 1st ASEAN Plus 
Three Graduate Research Congress (AGRC 2012). 1-2 March 2012, The Empress Hotel, Chaing Mai, Thailand. 
- Chaikham, P., Apichartsrangkoon, A., Srisajjalertwaja, S. and Phanchaisri, C. (2015) .Storage stability of 
physical and biochemical parameters of pressurized and heat treated Nam Prig Nhum (Thai-green-chili 
paste). Acta Alimentaria, International Journal of Food Science (accepted on Aug 6, 2013) 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy 
ion beam bombardment. RMUTI Journal Special Issue1: 223-228.  
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and  
Phanchaisri, B. (2014). Texture profiles of selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy  
ion beam bombardment. The 6th International Conference on Science, Technology and Innovation for  
Sustainable Well-Being (STISWB VI), 28-30 August 2014, Apsara Angkor Resort & Conference, Siem Reap,  
Kingdom of Cambodia. 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture of cooked selected KDML 105 rice mutants and its related variables.The 7 

th
 

International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB VII), 
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30 July-2 August 2015, Silpakorn University, Nakhon Pathom – Hansar Casuarina, Petchaburi, Thailand. 
3. นายฤทธิชัย อัศวราชันย ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2554 
ประสบการณการทําวิจัย  
- Satong-aun, W., Assawarachan, R and Noomhorm, A. 2012. The Influence of Drying Temperature and 
Extraction Methods on Alpha-Mangostin in Mangosteen Pericarp, Journal of Food Science and Engineering 
1(2): 85-92. 
- Assawarachan, R and Noomhorm, A. 2012.  Mathematical Models for Vacuum Microwave Concentration 
Behavior of Pineapple Juice. Journal of Food Process Engineering 34(5): 1485-1505.  ISI Database, Impact 
factor (2011 
- Assawarachan, R., Nookong, M.,Chailungka, N  and Amornlerdpison, D. 2013. Effect of microwave power 
on the drying characteristics, color and phenolic content of spirogyra sp. International Journal of Food, 
Agriculture & Environment 11(1): 1-4. ISI Database, Impact factor (2012) = 0.575  
- Naokprasom, N., Assawarachan, R and Wongputtisim, P. 2013. Optimization of reducing sugar production 
from acid hydrolysis of sugarcare bagass by box behnkan design.  Journal of medical and bioengineering 
2(4):  238-241. ISI Database, Impact factor (2012) = 0.575 
- Assawarachan, R. 2013. Drying Kinetics of Coconut Residue in Fluidized Bed.  International Journal of 
Agriculture Innovations and Research 2(2) : 263-266. 
- Jino, P and Assawarachan, R. 2015. Comparative study of color retention of dried stevia leaves (Stevia 
rebaudiana Bertoni) by single-stage drying and multi-stage drying. Journal of Food Science and Agricultural 
Technology 1(1): 83-88. 
- Jinorose, M and Assawarachan, R. 2015. Study of Different Solar Drying Methods for Galiang 
Assawarachan, R., Kalayanamitra, K and Keokamnerd, T. 2015. Modeling and Optimization of Microwave 
Drying of Turmeric Slices. Acta Hort 1088: 599-603. 
- Assawarachan, R and Kalayanamitr. 2015. Mathematical Models of Sweet Basil (Ocimumbasilicum Linn.) 
during   Microwave Drying. Acta Hort 1088: 511-614. 
Bird Chilli (Capsicum frutescens Linn.). Acta Hort 1088: 595-598. 
- Assawarachan, R and Kalayanamitr. 2015. Effect of Drying Methods on Color Quality of Sweet Basil 
(Ocimumbasilicum Linn. Acta Hort 1088: 615-618. 
- Chimsook, T and Assawarachan, R. 2017. Effect of Drying Methods on Yield and Quality of the Avocado 
Oil. Key Engineering Materials 735 :127-131. 
- ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2554. การใหความรอนแบบโอหมมิคในการแปรรูปอาหาร. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย
สยาม ปที่ 7 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2554-พฤษภาคม 2555. (TCI-Database) 
- ฤทธิชัย อัศวราชันย, ฉัตรชนก คงสิทธ์ิ และดวงพร อมรเลิศพิศาล. 2555. คุณลักษณะการอบแหงของสาหรายเตาดวยคลื่น
ไมโครเวฟ. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ปที่ 18 ฉบับที่ 1 หนา 8-14. (TCI-Database) 
- ปองพล สุริยะกันธร และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555. แบบจําลองการอบแหงใบกระเพราดวยคล่ืนไมโครเวฟ. วารสารสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ปที่ 18 ฉบับที่ 1 หนา 8-14 (TCI-Database) 
- จินตนาพร ปนพรม, จุฑามาศ บุญเลา, โชติพงศ  กาญจนประโชติ และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555.  แบบจําลองทาง
คณิตศาสตรสําหรับการทํานายการเปลี่ยนแปลงความชื้นของกากมะพราว. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 43 ฉบับท ี่ 3 
(พิเศษ) กันยายน – ธันวาคม 2555: 224-227. วารสารวิชาการ ที่ สกว/สกอ รับรอง 
- จินตนาพร ปนพรม, จุฑามาศ บุญเลา, โชติพงศ  กาญจนประโชติ และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555.  ผลกระทบของอุณหภูมิ
ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของกากมะพราว. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 43 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน – ธันวาคม 
2555: หนา 228-231. วารสารวิชาการ ที่ สกว/สกอ รับรอง 
- พิชิต สอนทุย, วิโรจน ไขมุขเลิศฤทธ์ิ

 
และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. จลนพลศาสตรการอบแหงขมิ้นชันดวยคลื่นไมโครเวฟ. 

การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร สจล. ครั้งที่ 2 หนา 37-44. ณ โรงแรมวินเซอร สวีทสสุขุมวิท กรุงเทพฯ. ในวันที่ 30 
สิงหาคม 2556 
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- ปองพล สุริยะกันธร, ประพันธ จิโน และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. ผลของการเตรียมข้ันตนดวยลวกตอการอัตราการ
อบแหงและคาสีของดอกเบญจมาศ (เกกฮวย) อบแหงดวยลมรอน. ในการประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศ
ไทยระดบัชาต ิคร้ังที ่15 ประจําป 2557 และระดบันานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 482-489. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 
โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- ปองพล สุริยะกันธร, ประพันธ จิโน และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. จลนพลศาสตรการเปลี่ยนแปลงสีของดอกเบญจมาศ
(เกกฮวย)ในระหวางการอบแหงดวยลมรอน. ในการประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 
ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 หนา 490-497. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา ระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน  2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- วิรายุ หนอแกว, เอกลักษณ ไชยกันทา, ดวงพร  อมรเลิศพิศาล, กัลย กัลยาณมิตร และฤทธิชัย อัศวราชันย 2557. ผลกระทบ
ของอุณหภูมิและความเร็วลมตอการเปลี่ยนแปลงสารประกอบฟนอลิกรวมของสาหรายเตาอบแหงประชุมวิชาการสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 หนา 499-505. ใน
ระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- รัชฎา แยมศรวล, รณชัย วังรัก, วิกานดา แกวยอด, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, ชนันท ราษฎรนิยม และฤทธิชัย อัศวราชันย

 

2556. การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟนอลิกรวมในเปลือกทับทิมอบแหง. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม
เกษตรแหงประเทศไทยระดบัชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 506-511. ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- รณชัย วังรัก, รัชฎา แยมศรวล, วิกานดา แกวยอด, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, ชนันท ราษฎรนิยม

 
และฤทธิชัย อัศวราชันย. 

2557. แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงของเปลือกทับทิมอบแหงดวยลมรอน. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตร
แหงประเทศไทยระดบัชาติ ครั้งที ่15 ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 529-534. ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2557. แบบจําลองการทํานายปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมดวยสมบัติเชิงทัศนศาสตรของสาหราย
เตาอบแหง. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ 
ครั้งที่ 7 หนา 535-541. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- เอกลักษณ ไชยกันทา, วิรายุ หนอแกว, ดวงพร  อมรเลิศพิศาล, กัลย กัลยาณมิตร และฤทธิชัย อัศวราชันย 2557. 
แบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับการทํานายการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนความช้ืนในระหวางการอบแหงของสาหรายเตา. 
ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที ่15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 
หนา 542-548. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน  2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- Assawarachan, R and Noomhorm, A. 2007.  Kinetics of Color Change of Pineapple Juice Concentration 
using Microwave Vacuum Evaporation. In International Agricultural Engineering Conference; 3-6 December 
2007, AIT, Bangkok, Thailand. 
- Sripinyowanich, J., Sopanattayanon, O., Assawarachan, R., Theppadungporn, K. and Noomhorm, A. 2012. 
Effects of moisture content of dried coconut residue on its EMC, shelf life and quality.  International 
Congress on Food Engineering and Technology. 28 – 30 March 2012. IMPACT Convention Center, Bangkok, 
Thailand.                 
- Assawarachan, R., Nookung, M., Chailungka, N and Suriyanthorn, P. 2013. Thawing process improvement 
of frozen chicken by ultrasonic methods. In Food Innovation Asia Conference, Empower SMEs through 
Science and Technology. 13-14 June 2013. BITEC Convention Center, Bangkok, Thailand. 
- Assawarachan, R., Nookung, M., Ze-O, I and Ga-Jai, S. 2013. Development of Electrical conductivity 
measuring device for fruit juice using ohmic heating. In Food Innovation Asia Conference, Empower SMEs 
through Science and Technology. 13-14 June 2013. BITEC Convention Center, Bangkok, Thailand. 
- Assawarachan, R and Rardiyom, C. 2013. Influence of air temperature on quality changes of dried 
pomegranate peels. In 13th ASEAN Food conference, Meeting Future Demands: Security & Sustainability. 9-
11 September 2013. Max Atria, Singapore Expo. Singapore. 
Jinorose, M and Assawarachan, R. 2013. Study of Different Solar Drying Methods for Galiang Bird Chilli 
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(Capsicum frutescens Linn.). In 2nd ISHS Southeast Asia Symposium on Quality Management in Postharvest 
System. 4-6 December 2013, Lane Xang Hotel, Vientiane, Lao PDR. 
- Assawarachan, R., Kalayanamitra, K and Keokamnerd, T. 2013. Modeling and Optimization of Microwave 
Drying of Turmeric Slices. In 2nd ISHS Southeast Asia Symposium on Quality Management in Postharvest 
System. 4-6 December 2013, Lane Xang Hotel, Vientiane, Lao PDR. 
- Assawarachan, R and Kalayanamitr. 2013. Mathematical Models of Sweet Basil  
(Ocimumbasilicum Linn.) during   Microwave Drying. In 2nd ISHS Southeast Asia  
Symposium on Quality Management in Postharvest System. 4-6 December 2013, Lane Xang Hotel, 
Vientiane, Lao PDR. 
- Assawarachan, R and Kalayanamitr. 2013. Effect of Drying Methods on Color Quality of Sweet Basil 
(Ocimumbasilicum Linn. In 2nd ISHS Southeast Asia Symposium on Quality Management in Postharvest 
System. 4-6 December 2013, Lane Xang Hotel, Vientiane, Lao PDR. 
- Praphun Jino and Rittichai Assawarachan. 2014. Comparative Study of Color Retention of Dried Stivia 

Leaves (Stevia rebaudiana Bertoni) by Single‐stage Drying and Multi‐stage Drying. In The 2nd International 
Conference on Agriculture and Agro-Industry 2014 (ICAAI2014) Fresh Produce, Novel Process and Health 
Product 
- Namphon Chailungka and Rittichai Assawarachan. 2014. Optimization of Drying  

Conditions for Quality Dried Spirogyra sp. Using Box‐Behnken Design. In The 2nd  
International Conference on Agriculture and Agro-Industry 2014 (ICAAI2014) Fresh Produce, Novel Process 
and Health Product. 
- Pongpon Suriyakunthorn and Rittichai Assawarachan. 2014. Mathematical Modeling of Thin Layer Hot Air 
Drying of Chamomile Flowers Tea (Matricaria chamomilla L.).  In The 2nd International Conference on 
Agriculture and Agro-Industry 2014 (ICAAI2014) Fresh Produce, Novel Process and Health Product. 
- Unhapipatpong, P. Arkanit,  K. Upara, U. Tantikul, S and Assavarachan, R. 2015.  Mathematical Models of 

Dried Peeled Longan Fruit using Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying. In 2nd International Conference 

on Interdisciplinary Research and Development. pp. 422-433. 
4. นายธเนศ แกวกําเนิด อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2530 
ประสบการณการทําวิจัย 
- Suwanna, W., Keokamnerd, T., Phunchaisri, C.,  Pimpilai, S. and Arkanit, K. (2012). Effects of Additive and 
Drying Temperature on Pumpkin Powder Quality and Potential Use in Bread Making. The 1st ASEAN Plus 
Three Graduate Research Congress (AGRC 2012). 1-2 March 2012, The Empress Hotel, Chaing Mai, Thailand. 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพฒัน พูนนอย.  (2014). Effect of Soaking Condition on 
Total Anthocyanin Content and Physical Properties of Brown Rice cv. Riceberry Cooked by Microwave 
Oven. นําเสนอแบบบรรยาย ในงาน The 16th FOOD INNOVATION ASIA CONFERENCE 2014. 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพฒัน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาว
และการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานินและลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสาร
สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. ปที่ 33 ฉบบัที่ 1 ประจําเดือนมกราคม-เมษายน 2559 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ

  
และ พูนพฒัน พูนนอย.  (2559).  ผลของกระบวนการเตรียมขาวและ

การหุงขาวดวยไมโครเวฟ ที่มีผลตอสมบัติทางกายภาพ ทางประสาทสัมผัสและโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรรี่. 
นําเสนอผลงานแบบบรรยายในงาน The 38

th
 National Graduate Research Conference มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัด

พิษณุโลก 
- ชุติกาญจน อ่ินแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย.  (2558).  ผลของอัตราสวนของเน้ือ
อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
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- ทานตะวัน อัมพวัน, วิวัฒน หวังเจริญ, ธเนศ แกวกําเนิด, อุมาพร  อุประ และ กรผกา อรรคนิตย.  2557.  
การทดสอบความชอบของนํ้ามะเกี๋ยงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับความชอบ. น. 36-42. ใน บทความวิจัยทางวิชาการ 
งานประชุมวิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งที่ 2. ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
5. นายวชิระ ชุมมงคล อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2556 
ประสบการณการทําวิจัย  
- ทุนวิจัยกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ป 57 เรื่องาองคประกอบทางเคมีจากกระโถนพระฤาษีและฤทธ์ิทางชีวภาพ 
- ทุนวิจัยรวม ของกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ป59 รายงานฉบับสมบูรณ เรื่อง การประยุกตใชซีรัมน้ํายางพาราใหเกิด
ประโยชนทางดานการแพทย การเกษตร และอุตสาหกรรมยาง. 80น. 
6. นายวิวัฒน หวังเจริญ รองศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2537  
ประสบการณการทําวิจัย 
- Wangcharoen, W. (2012). Development of ginger-flavoured soya milk ice cream: comparison of data 
analysis methods. Maejo International Journal of Science and Technology, 6(3), 505-513. 
- Wangcharoen, W., Amornlerdpison, D., and Mengumphan, K. (2013). Factors influencing dietary 
supplement consumption: A case study in Chiang Mai, Thailand. Maejo International Journal of Science 
and Technology, 7(1), 155-165. 
- Wangcharoen, W., and Gomolmanee, S. (2013).  Antioxidant activity changes during hot-air drying of 
Moringa oleifera leaves. Maejo International Journal of Science and Technology, 7(3), 353-363. 
- Wangcharoen, W. (2013). Development of dry chewy longan arils. Maejo International Journal of Science 
and Technology, 7(3), 467-477. 
- Woraharn, S., Lailerd, N.,  Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Sirisattha, S., and Chaiyasut, C. (2014). 
Screening and kinetics of glutaminase and glutamate decarboxylase producing lactic acid bacteria from 
fermented Thai foods. Food Science and Technology, 34(4), 793-799. 
- Wangcharoen, W., Mengumphan, K. and Amornlerdpison, D. (2015).   Fatty acid composition, physical 
properties, acute oral toxicity and antioxidant activity of crude lipids from adipose tissue of some 
commercialized freshwater catfish.  Chiang Mai Journal of Science, 42(3), 626-636. 
- Woraharn, S., Lailerd, N.,  Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Peerajan, S., Sirisattha, S., and Chaiyasut, C. 
(2015). Development of fermented Hericium erinacaeus juice with high content of L-glutamine and L-
glutamic acid. International Journal of Food Science and Technology, 50(9), 2104-2112. 
- Woraharn, S., Lailerd, N.,  Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Sirisattha, S., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. 

(2016). Evaluation of factors that influence the L-glutamic and -  aminobutyric acid production during 
Hericium erinaceus fermentation by lactic acid bacteria. CyTA - Journal of Food,  14(1), 47-54. 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy 
ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special Issue 1, 223-228. 
- Pholpokakul, J.,Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T., and Daengprok, W. (2015). Effect of 
different drying methods on total phenolic content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina 
platensis). Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special Issue 1, 252-257. 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2014). Texture profiles of selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy 
ion beam bombardment. The 6th International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Well-Being (STISWB VI), 28-30 August 2014, Apsara Angkor Resort & Conference, Siem Reap, 
Kingdom of Cambodia. 
- Pholpokakul, J.,Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T., and Daengprok, W. (2014). Effect of 
different drying methods on total phenolic content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina 
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platensis). The 6th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-
Being (STISWB VI), 28-30 August 2014, Apsara Angkor Resort & Conference, Siem Reap, Kingdom of 
Cambodia. 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture of cooked selected KDML 105 rice mutants and its related variables.The 7 
th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 
VII), 30 July-2 August 2015, Silpakorn University, Nakhon Pathom – Hansar Casuarina, Petchaburi, Thailand. 
7. นางสาวกรผกา อรรคนิตย ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ.  
ประสบการณการทําวิจัย  
- ปยภรณ สุริยะ  ณิชมน ธรรมรักษ  สุปราณี แกวเทียน  ริมฤทัย โภคารัตน และ กรผกา อรรคนิตย.  การพัฒนาผลิตภัณฑ
ขาวเกรียบถ่ัวแปจอ.  การประชุมวิชาการและนําเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ แมโจ-แพร วิจัย ครั้งที ่2.  1-2 กันยายน 2554, 
มหาวิทยาลัยแมโจ-แพร เฉลิมพระเกียรติ แพร. 
- เบญจวรรณ ทานะขันธ  ธเนศ แกวกําเนิด  กรผกา อรรคนิตย  และ ปราณี วราสวัสดิ์.  2554.  การยอมสีและการยืดอายุ
การเก็บรักษาเตาหูเหลืองแผน.    อาหาร.  41(4) : 345-351. 
- วิศรุต สุวรรณา และ กรผกา อรรคนิตย.  2555.  ผลของอุณหภูมิอบแหงตอคุณภาพของถั่วแดงผงและการนําไปใชทําขนม
ปง.  การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที ่50.  31 มกราคม – 2 กุมภาพันธ 2555, 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 
- Suwanna, W., and Arkanit, K.  2012.  Effects of Soaking and Cooking on Physicochemical and Functional 
Properties of Red Kidney Bean Powder.  International Conference on Food and Applied Bioscience.  6-7 
February 2012, Kantary Hills Hotel, Chiang Mai, Thailand. 
- Suwanna, W., Keokamnerd, T., Phanchaisri, C.,  Pimpilai, S. and Arkanit, K. (2012). Effects of Additive and 
Drying Temperature on Pumpkin Powder Quality and Potential Use in Bread Making. The 1st ASEAN Plus 
Three Graduate Research Congress (AGRC 2012). 1-2 March 2012, The Empress Hotel, Chaing Mai, Thailand. 
- ทานตะวัน อัมพวัน, วิวัฒน หวังเจริญ, ธเนศ แกวกําเนิด, อุมาพร  อุประ และ กรผกา อรรคนิตย.  2557. การทดสอบ
ความชอบของนํ้ามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับความชอบ. น. 36-42. ใน บทความวิจัยทางวิชาการ งานประชุม
วิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งที่ 2. ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
- ชุติกาญจน อ่ินแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย.  2558.  ผลของอัตราสวนของเนื้อ
อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
8. นายชนันทภัสร ราษฎรนิยม อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2540 
ประสบการณการทําวิจัย  
- ชุติกาญจน อ่ินแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย.  (2558).  ผลของอัตราสวนของเน้ือ
อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
9. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี อาจารย ดร. สอนต้ังแตป พ.ศ. 2556 
ประสบการณการทําวิจัย  
- ม่ิงขวัญ ทองกลาง, กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย. 2559. การดัดแปรแปงขาวหอมมะลิและแปงขาวกลองหอมมะลิ
โดยวิธีเชื่อมขาม. น. 285-292. ใน รายงานการประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที ่14. 1-2 พ.ย. 2559. ณ คณะ
เกษตรศาสตรฯ ม.นเรศวร จ.พษิณุโลก. 
- ชีราวัฒน อภิธนัง, กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย. 2559. ผลของอุณหภูมิเวลาในการใหความรอนตอคุณภาพทาง
เคมีของน้ํานอยหนาเครือ. น. 293-298. ใน รายงานการประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14. 1-2 พ.ย. 2559. ณ คณะ
เกษตรศาสตรฯ ม.นเรศวร จ.พษิณุโลก. 
- Tandee, K., Sukprasertsil, N., Aeimsupan, S., and Varith, J. (2016). Selection of acid-producing bacteria for 
extracting pectin from fermented fruit juice. In Proceedings of the 8th International Conference on Science, 
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Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB VIII), 15–17 June 2016, Yangon, Myanmar. 
- Aktas, B., De Wolfe, T.J., Tandee, K., Safdar, N., Darien, B.J., and Steele, J.L. (2015). The effect of 
Lactobacillus casei 32G on the mouse cecum microbiota and innate immune response is dose and time 
dependent. PLoS ONE 10(12), e0145784, doi.org/10.1371/journal.pone.0145784. 
- Tandee, K., Phimphilai, S., Jaturonglumlert, S., Teerawutgulrag, A., Varith, J., Nuglor, S., and Phimphilai, K. 
(2015). Ultraviolet radiation reduces microbial contaminants while increases antioxidant activities in black 
jasmine rice pericarp beverage. In Proceedings of the 7th International Conference on Science, Technology 
and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB VII), 30 July – 2 August 2015, Nakhon Pathom - Phetburi, 
Thailand. 
- Heneghan, A.F., Pierre, J.F., Tandee, K., Shanmuganayagam, D., Wang, X., Reed, J.D., Steele, J.L., and 
Kudsk, K.A. (2013). Parenteral nutrition decreases Paneth cell function and intestinal bactericidal activity 
while increasing susceptibility to bacterial enteroinvasion. JPEN Journal of Parenteral and Enteral Nutrition, 
doi:10.1177/0148607113497514. 
- Broadbent, J.R., Neeno-Eckwall, E.C., Stahl, B., Tandee, K., Cai, H., Morovic, W., Horvath, P., Heidenreich, J., 
Perna, N.T., Barrangou, R., and Steele, J.L. (2012). Analysis of the Lactobacillus casei supragenome and its 
influence in species evolution and lifestyle adaptation. BMC Genomics, 13, 533. 
 
10. นายธีระพล เสนพันธุ อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2559 
ประสบการณการทําวิจัย  
- Hamzeh, A., Benjakul, S. and Senphan, T. (2016). Comparative study on antioxidant activity of 
hydrolysates from splendid liquid (Loligo formosana) galatin and protein isolate prepared using protease 
from hepatopancreaseses of Pacific white shrimo (Litopenaeus vannamei). J Food Sci Technol. 59 (9):3615-
3623. 
- Benjakul, S., Patil, U., Prodpran, T., Senphan, T. and Cheetangdee, N. (2016). A comparative study of the 
physicochemical properties and emulsion stability of coconut milk at different maturity stages. Italian 
Journal of Food Science. 29(1): 145-157. 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T. and Cheetangdee, N. (2016). Characteristics and quality of 
virgin coconut oil as influenced by maturity stages. Carpathian Journal of Food Science and Technology. 
8(4): 103-115. 
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5. คุณสมบตัิของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธหลักและอาจารยที่ปรึกษาการคนควาอิสระ  
(เกณฑ 1. เปนอาจารยประจําท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไม ตํ่ากวารอง

ศาสตราจารยในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน และ 2. มีประสบการณในการทําวิจัยที่ไมใชสวนหนึ่งของ
การศึกษาเพ่ือรับปริญญา) 

ผลการดําเนินงาน 
 ในปการศึกษา 2559 หลักสูตรฯ มีอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักจํานวน 4 คน ประกอบดวยบุคลากร
ประจําภายในมหาวิทยาลัยท้ัง 4 คน ซึ่งคุณสมบัติตามเกณฑคุณภาพของหลักสูตร ประกอบดวย 

1) อาจารยประจํา มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไมตํ่ากวารองศาสตราจารย  
ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน และ 

2) มีประสบการณในการทําวจิัยที่ไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 
หลักสูตรฯ เปดการเรียนการสอน เปนแผน ก 2 แบบ 2  นักศึกษาในหลักสูตร ตองทําวิทยานิพนธ จํานวน 12 

หนวยกิต  มีอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมดังนี ้
นักศึกษา อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ

หลัก 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ

รวม 
หมายเหตุ 

1. นางสาวชีราวัฒน อภิธนัง ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย ผศ.ดร.สุจิตรา รตนะมโน  
ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี  

2. นางสาวมิ่งขวัญ ทองกลาง ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย ผศ.ดร.สุธยา พิมพพิไล ภายนอก 
รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  

3. นางสาวพัชรมณี  
อุณหพิพัฒนพงศ 

ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย ผศ.ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย  
รศ.เสมอขวัญ ตันติกุล  
ผศ.ปราณี วราสวัสด์ิ ภายนอก 

4. นางสาวภานมุาศ คนลํ่า รศ. ดร.สิทธิสิน บวรสมบัติ ผศ.ดร.สกุณณี บวรสมบัติ ภายนอก 
ผศ.ดร.เรืองชัย จูวัฒนสําราญ  

5. นางสาวปฐวี โรจนแพทย ผศ. ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ผศ.ดร.สุธยา พิมพพิไล ภายนอก 
ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธ์ิ  
รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  

6. นายศุภกร ทองกลม อ.ดร.ชนนัทภัสร ราษฎรนิยม อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด  
ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี  

  
 

  

อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก ตําแหนงวิชาการ/คุณวุฒิ ประสบการณการสอน 
1. นายสิทธิสิน บวรสมบัต ิ รองศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2525 
ประสบการณการทําวิจัย 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพฒัน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาว
และการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานินและลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสาร
สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร. 33 (1):  
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ

  
และ พูนพฒัน พูนนอย.  (2559).  ผลของกระบวนการเตรียมขาวและ

การหุงขาวดวยไมโครเวฟ ที่มีผลตอสมบัติทางกายภาพ ทางประสาทสัมผัสและโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรร่ี. นําเสนอ
ผลงานแบบบรรยายในงาน The 38

th
 National Graduate Research Conference มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 

- ดวงพร สงสถาพร, สกุณณี บวรสมบตั,ิ เรืองชัย จูวัฒนสําราญ  และสิทธิสิน บวรสมบัติ.  2558.  การผลิตโคจิขาวโดย 
Aspergillus oryzae M-01 เพื่อใชในการหมักมิโซะ.  นําเสนอผลงานแบบโปสเตอรในงาน The 38

th
 National Graduate 

Research Conference มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 
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- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพฒัน พูนนอย.  (2014). Effect of Soaking Condition on 
Total Anthocyanin Content and Physical Properties of Brown Rice cv. Riceberry Cooked by Microwave 
Oven. นําเสนอแบบบรรยาย ในงาน The 16th FOOD INNOVATION ASIA CONFERENCE 2014. 
2. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2537 
ประสบการณการทําวิจัย 
- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hangsoongnern and B. Phanchaisri. 
(2016). Consumer acceptance test and some related properties of selected KDML105 rice mutants. Journal      
of Food Science and Technology. 53: 3550-3556. 
- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. 
Phanchaisri. (2016).Texture of cooked selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of       
Science and Technology Manasarakham University. 35: 305-313. 
- Chaikham, P., Apichartsrangkoon, A., Srisajjalertwaja, S. and Phanchaisri, C.  (2015) . Storage stability of 
physical and biochemical parameters of pressurized and heat treated Nam Prig Nhum (Thai-green-chili 
paste). Acta Alimentaria, International Journal of Food Science. 44(3) : 349-356. 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy 
ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special Issue 1, 223-228. 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2015). Texture of cooked selected KDML 105 rice mutants and its related variables. The 
7th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 
(STISWB VII), 30 July-2 August 2015, Silpakorn University, Nakhon Pathom – Hansar Casuarina, Petchaburi, 
Thailand. 
- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T.,Insomphun, S. and 
Phanchaisri, B. (2014). Texture profiles of selected  KDML 105 rice mutants obtained from using low energy 
ion beam bombardment. The 6th International Conference on Science, Technology and Innovation 
for Sustainable Well-Being (STISWB VI), 28-30. August 2014, Apsara Angkor Resort & Conference, Siem 
Reap, Kingdom of Cambodia. 
3. นางสาวกรผกา อรรคนิตย ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2540 
ประสบการณการทําวิจัย 
- ม่ิงขวัญ ทองกลาง  กนกวรรณ ตาลดี และ กรผกา อรรคนิตย.  2559.  การดัดแปรแปงขาวหอมมะลิและแปงขาวกลองหอม
มะลิโดยวิธีเชื่อมขาม.  น.285-292. ใน Proceedings มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก คณะเกษตรศาสตร ทรพัยากรธรรมชาติ
และส่ิงแวดลอม.  การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14. พษิณุโลก คณะเกษตรศาสตร ทรพัยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดลอม. 
- ชีราวัฒน อภิธนัง  กนกวรรณ ตาลดี และ กรผกา อรรคนิตย.  2559.  ผลของอุณหภูมิและเวลาในการใหความรอนตอ
คุณภาพทางเคมีของน้ํานอยหนาเครือ.  น.293-298. ใน Proceedings มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก คณะเกษตรศาสตร 
ทรพัยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม. การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14. พษิณุโลก คณะเกษตรศาสตร 
ทรพัยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม. 
- ชุติกาญจน อ่ินแกว  ธเนศ แกวกําเนิด  ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย.  2558.  ผลของอัตราสวนของเน้ือ
อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
- ทานตะวัน อัมพวัน  วิวัฒน หวังเจริญ  ธเนศ แกวกําเนิด  อุมาพร อุประ และ กรผกา อรรคนิตย.  2557.  การทดสอบ
ความชอบของนํ้ามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับความชอบ: Preference test of sweetened concentrated 
Makiang juice by preference ranking. น. 36-42. ใน งานประชมุวิชาการระดับชาติทางดานประสาทสัมผัส ครั้งที2่ 
ประจําป 2557. ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
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- นํ้าฝน ไชยลังกา, ปองพล สุรยิะกุญชร, กัลย กัลยาณมิตร, กรผกา อรรคนิตย และ ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555. ผลกระทบของ
วิธีการละลายตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพเนื้อไกแชเยือกแข็ง. การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ครั้ง
ที่ 13, 4-5 เมษายน 2555, เชียงใหม. 
- วิศรุต สุวรรณา และ กรผกา อรรคนิตย.  2555.  ผลของอุณหภูมิอบแหงตอคุณภาพของถั่วแดงผงและการนําไปใชทําขนมปง.  
การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที ่50.  31 มกราคม – 2 กุมภาพันธ 2555, 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 
- Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. & Assavarachan, R.  2015.  Mathematical Models of 
Dried Peeled Longan Fruit using Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying.  pp. 442-453. In Proceedings 
International Conference on Interdisciplinary Research and Development.  Chiang Mai: Maejo University. 
- Aphithanang, C., Unhapipatpong, P., and Arkanit, K.  2013.  Usage of carrot, pumpkin, and corn powders 
for oxidation retardation in cookies.  The 15th Food Innovation Asia Conference 2013, 13th -14th June 
2013, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. 
- Suwanna, W., and Arkanit, K.  2012.  Effects of Additive and Drying Temperature on Pumpkin Powder 
Quality and Potential Use in Bread Making.  The 1st ASEAN plus three graduate research congress (AGRC 
2012).  1-2 March 2012, The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. 
- Suwanna, W., and Arkanit, K.  2012.  Effects of Soaking and Cooking on Physicochemical and Functional 
Properties of Red Kidney Bean Powder.  International Conference on Food and Applied Bioscience.  6-7 
February 2012, Kantary Hills Hotel, Chiang Mai, Thailand. 
- Wandee, N., Suriya, P., Suwanna, W., Tantikul, S., Thamaragsa, N., and Arkanit, K.  2013.  Effect of pulsed 
electric fields on oxidation in cow’s and coconut milks.   The 15th Food Innovation Asia Conference 2013, 
13th -14th June 2013, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. 
4. นายชนันทภัสร ราษฎรนิยม อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2540 
ประสบการณการทําวิจัย 
- ชุติกาญจน อ่ินแกว ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย. (2558). "ผลของอัตราสวนของเน้ือ
อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท" การประชุมวิชาการ ประจําป 
2558 ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแมโจ วันที่ 8-9 ธันวาคม 2558. หนา 231-241. 
- รัชฎา แยมศรวล, รณชัย วังรัก, วิกานดา แกวยอด, ดวงพร อมรเลิศพิศาล,  ชนันท ราษฎรนิยม และ ฤทธิชัย อัศวราชันย.  
(2557). “สภาวะที่เหมาะสมของการสกัดสารประกอบฟนอลิกรวมในเปลือกทับทิมอบแหง” การประชุมวิชาการสมาคม 
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ระดบัชาติครั้งที ่15 และระดบันานาชาติครั้งที่ 7. โรงแรมกรุงศรีริเวอร จ.อยุธยา. วันที่ 2-4  
เมษายน 2557. หนา 506-511. 
- รณชัย วังรัก, รัชฎา แยมศรวล, วิกานดา แกวยอด,  ดวงพร อมรเลิศพิศาล,  ชนันท ราษฎรนิยม และ ฤทธิชัย อัศวราชันย.  
(2557). “แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงของเปลือกทับทิมอบแหงดวยลมรอน” การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม 
เกษตรแหงประเทศไทย ระดบัชาติครั้งที่ 15 และระดบันานาชาติครั้งที่ 7. โรงแรมกรุงศรีริเวอร จ.อยุธยา. วันที่ 2-4 เมษายน  
2557. หนา 542-548. 
- Assawarachan, A. and C. Rardniyom. (2013). Influence of Air Drying Temperature on Quality Changes of  
Dried Pomegranate Peels. The 13th ASEAN Food Conference. Meeting Future Food Demands: Security &  
Sustainability. 9-11 September 2013. Singapore. 

 
- วทอ 1.2 คําสั่งแตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธ 
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6. คุณสมบตัิของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธรวม (ถามี)  
ผลการดําเนินงาน 

 ในปการศึกษา 2559 หลักสูตรฯ มีการแตงต้ังอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมจํานวน 11  คน ประกอบดวย
บุคลากรประจําภายในมหาวิทยาลัย 8 คนและบุคคลภายนอกมหาวิทยาลัย 3 คน ซึ่งคุณสมบัติตามเกณฑคุณภาพของ
หลักสูตร ประกอบดวย 

1) อาจารยประจําหรือผูทรงคุณวุฒิภายนอกที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไม 
ตํ่ากวารองศาสตราจารย ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน และ 

2) มีประสบการณในการทําวจิัยที่ไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 
หลักสูตรฯ เปดการเรียนการสอน เปนแผน ก 2 แบบ 2  นักศึกษาในหลักสูตร ตองทําวิทยานิพนธ จํานวน 12 

หนวยกิต  มีอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม ประกอบดวย  
 
- ภายในมหาวิทยาลัย - ภายนอกมหาวิทยาลัย 
1. รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก 
2. รองศาสตราจารยเสมอขวัญ ตันติกุล   
3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุจิตรา รัตนะมโน 
4. ผูชวยศาสตราจารย ดร.เรืองชัย จูวัฒนสําราญ 
5. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี  
6. ผูชวยศาสตราจารย ดร.จตุรภัทร วาฤทธ์ิ 
7. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย  
8. อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 
 

1. รองศาสตราจารยปราณี วราสวัสด์ิ 
2. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สกุณณี บวรสมบัติ 
3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุธยา พิมพพิไล 
 

 
 บคุลากรภายในมหาวิทยาลัย จํานวน 8 คน  

ที่ ชื่อ-นามสกุล/เลข
บัตรประชาชน 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก สถาบัน ปที่จบ 

1 นางวิจิตรา แดงปรก  
 

รศ. ดร. ปร.ด. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

2546 
 
2538 
 
2528 

2 นายเสมอขวัญ 
ตันติกุล 

รศ. กศ.ม. (จิตวิทยาการศึกษา) 
วศ.ม. (เครื่องจักรกลเกษตร)  
คอ.บ. (เครื่องกล)    
 

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
มหาวิทยาลัยขอนแกน
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล
วิทยาเขตเทเวศร 

2538 
2536 
2531 
 

3 นางสุจิตรา รตนะมโน 
 

ผศ. ดร.  วท.ด.(ชีววิทยา) 
M.S. (Horticulture) 
 
วท.บ.(เกษตรศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
University of the 
Phillippines in Los Banos 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2541 
2531 
 
2523 

4 นายเรืองชัย  
จูวัฒนสําราญ 
 

ผศ. ดร.  วท.ด. (เกษตรเขตรอน การ
ปรบัปรุงพันธุพืช) 
วท.ม. (เกษตรเขตรอน การ
ปรบัปรุงพันธุพืช) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 

2553 
 
2531 
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ที่ ชื่อ-นามสกุล/เลข
บัตรประชาชน 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก สถาบัน ปที่จบ 

วท.บ.(พืชศาสตร พืชไร) สถาบันเทคโนโลยีการเกษตร
แมโจ 

2526 

5 นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 
 

ผศ. ดร. วท.ด. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.ม. (ชีวเคมี) 
วท.บ. (เทคนิคการแพทย) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2549 
 
2531 
2527 

6 นายจตุรภัทร วาฤทธ์ิ 
 

ผศ. ดร.  Ph.D. (Biological System 
Engineering) 
M.S. (Engineering) 
 
วศ.บ. (วิศวกรรมอุตสาหการ) 

Washington State 
University 
Washington State 
University 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2544 
 
2541 
 
2537 

7 นายฤทธิชัย  
อัศวราชันย 

ผศ.ดร. Ph.D. Food Engineering 

and Bioprocess 

Technology 

วศ.ม.วิศวกรรมอาหาร 

 

วศ.บ.วิศวกรรมอาหาร 

Asian Institute of 

Technology, Thailand 

 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกลาธนบุรี 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

2553 

 

 

2546 

 

2543 

8 นายธเนศ แกวกําเนิด 
 

อาจารย 
ดร.  
 

Ph.D. (Food Technology) 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

Clemson University, USA 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2544 
2530 
 
2525 

 บคุลากรภายนอกมหาวิทยาลัย  จํานวน 3 คน  
 ชื่อ-นามสกุล/เลข

บัตรประชาชน 
คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก สถาบัน ปที่จบ 

1 นางสกุณณี  
บวรสมบัต ิ
 

ผศ. ดร.  Ph.D. (Biology) 
วท.ม.(จุลชีววิทยา) 
วท.บ.(ชีววิทยา) 

University of Essex, UK. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

2542 
2525 
2522 

2 นางสุธยา พิมพพิไล ผศ.ดร. Ph.D. (Food 
Technology) 
วท.ม.(เทคโนโลยีการ
อาหาร) 
วท.บ.(วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

Clemson University, U.S.A. 
 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  
 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2545 
 
2538 
 
2535 

3 นางปราณี  
วราสวัสดิ์ 

รศ. M.S. (Food Science and 
Technology) 
วท.ม. (เคมี) 

Mississippi State University, 
U.S.A. 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2523 
 
2514 

 
- วทอ 1.2 คําสั่งแตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธ 
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7. คุณสมบตัิของอาจารยผูสอบวิทยานพินธ  
ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรฯ มีนักศึกษาท่ีสอบจบวิทยานิพนธในรอบปการศึกษา 2559   จํานวน 2 คน ไดแตงต้ัง

บุคคลภายนอกมหาวิทยาลัยมาเปนประธานสอบวิทยานิพนธ โดยอาจารยผูสอบวิทยานิพนธทุกคนมีคุณวุฒิปริญญา
เอกและมีตําแหนงทางวิชาการ มีการทํางานวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษา ตามเกณฑ  
 

นักศึกษา/วิทยานิพนธ อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ วันที่สอบ 

1. น.ส. ปยภรณ สุริยะ/สภาวะที่เหมาะสมในการหุง
ขาวกลองพันธไรซเบอรร่ีและคุณสมบัติของขาวท่ีหุง
สุกดวยไมโครเวฟ 

1. ผศ.ดร.สมชาย จอมดวง 
2. รศ.ดร.สิทธิสิน บวรสมบัติ 
3. รศ.ดร.พูนพัฒน พูนนอย 
4. อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 

 29 เม.ย. 59 

2. น.ส.ดวงพร สงสถาพร/การพัฒนาคุณภาพโคจิขาว
และการทําโคจิขาวอบแหงเพ่ือใชสําหรับอุตสาหกรรม
การหมักมิโซะ 

1. ผศ.ดร.ย่ิงมณี ตระกูลพัว 
2.รศ.ดร.สิทธิสิน บวรสมบัติ 
3.รศ.ดร.เรืองชัย จูวัฒนสําราญ 
4.ผศ.ดร.สกุณณี บวรสมบัติ 

 2 พ.ค. 59 

 
- วทอ 1.3 คําสั่งแตงตั้งกรรมการสอบวิทยานพินธ 
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8. การตีพมิพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษา  
 ผลการดําเนนิงาน 

นักศึกษาในหลักสูตร สําเร็จการศึกษาในปการศึกษา 2559 จํานวน 2 คน และไดตีพิมพเผยแพรผลงานทาง
วิชาการเปนรายงานฉบับเต็มจํานวน 3 เร่ือง โดยนําเสนอในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติจํานวน 2 เรื่องและนําเสนอใน
วารสารท่ีอยูในฐานขอมูล TCI กลุมที่1 จํานวน 1 เรื่อง ดังนี ้

ช่ือนักศึกษา 
วันทีส่ภาฯ 
อนุมตัิจบ 

ผลงานที่ไดรับการตพีิมพเผยแพร  
(เขียนแบบบรรณานุกรมหรือเอกสารอางอิง) 

คาน้ําหนัก 

1. นางสาวปย
ภรณ สุริยะ 

3 ส.ค. 59 ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติและ
พูนพัฒน พูนนอย. 2559.  ผลของกระบวนการเตรียมขาวและ
การหุงขาวดวยไมโครเวฟท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพทางประสาท
สัมผัสและโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรรี.่ น. 55-63. 
ใน รายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัย
ระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังที่ 38 วันท่ี 19-20 ก.พ. 59 
ณ มหาวิทยาลัยนเรศวร จ.พิษณุโลก. 

0.2 

ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติและ
พูนพัฒน พูนนอย. 2559.  สภาวะท่ีเหมาะสมของการแชขาว
และการหุงขาวตอปริมาณแอนโทไซยานนิ และลักษณะทาง
กายภาพของขาวพันธุไรซเบอรร่ีหุงดวยไมโครเวฟ. ว.วิจัยและ
สงเสริมวิชาการเกษตร. ม.ค.-เม.ย. 33(1): 1-12. 

0.8 

2. นางสาวดวงพร 
สงสถาพร 

3 ส.ค. 59 ดวงพร สงสถาพร, สกุณณี บวรสมบัติ, เรืองชัย จูวัฒนสําราญ
และสิทธิสิน บวรสมบัต. 2559. การผลิตโคจิขาวโดย 
Aspergillus oryzae M-01 เพ่ือใชในการหมักมโิซะ .น. 979-
988. ใน รายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการเสนอ
ผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังที่ 38 วันที่ 19-
20 ก.พ. 59 ณ มหาวิทยาลัยนเรศวร จ.พิษณุโลก. 

0.2 

  รวม 1.2 
  รอยละ (1.2*100/2 = 60) 60 
  คะแนน (รอยละ 40 = 5 คะแนน) 5 
 

- วทอ 1.4 ผลงานวิจัยตพีิมพของนักศึกษา (Full paper) ตาม website http://www.e-
manage.mju.ac.th/thesis_rpt_printing_qa.aspx?year=2559&lv=60 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



25 

 

9. ภาระงานอาจารยที่ปรึกษา 
วิทยานพินธและการคนควาอิสระในระดบับัณฑิตศึกษา  

ผลการดําเนินงาน 
การบันทึกขอมลูภาระงานทีป่รึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย คิดเปนคาคะแนนดังนี ้

 กําหนดใหภาระงานท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ  1  คน  คิดเปน 3 แตม 
 กําหนดใหภาระงานท่ีปรึกษาการคนควาอิสระ  1  คน  คิดเปน 1 แตม 
 เกณฑมาตรฐานใหคิดจากอาจารย 1 คนมีภาระงานเปนท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ และ/หรือ การคนควา 

อิสระรวมแลวไมเกิน 15 แตม  
 ในกรณีท่ีอาจารยเปนที่ปรึกษาวิทยานิพนธ และ/หรือ การคนควาอิสระรวมภาระงานแลวเกิน 15 แตม  

จะสามารถเปนที่ปรึกษาวิทยานิพนธ/การคนควาอิสระเพ่ิมได แตรวมแลวตองไมเกิน 30 แตม และตองแจงสภา
มหาวิทยาลัยอนุมัติ และสงให สกอ.รับทราบ  
 
รายงานผลการดําเนนิงาน   

อาจารยที่ปรึกษา 

ภาระงานทีป่รึกษา  
จํานวนคน (จํานวนแตม) 

รวม หมายเหต ุ

วิทยานพินธ การคนควา
อิสระ 

  

1. รศ. ดร.สิทธิสิน บวรสมบัติ 1 (3) - 1 (3) ตามเกณฑ 
2. ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 1 (3) - 1 (3) ตามเกณฑ 
3. ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย 3 (9) - 3 (9) ตามเกณฑ 
4. อ.ดร.ชนนัทภัสร ราษฎรนิยม 1 (3) - 1 (3) ตามเกณฑ 
 

- วทอ 1.5 การตรวจสอบขอมลูอาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธ
http://www.grad.mju.ac.th/oldweb2555/MemberGraduate.php?link=chk_teach 
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10. อาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธและการคนควาอิสระในระดบับัณฑิตศึกษามผีลงานวิจัยอยางตอเนื่องและ
สม่ําเสมอ  
 ผลการดําเนนิงาน  
 อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานพินธรวมมีผลงานวิจัยอยางตอเนื่องและ
สม่ําเสมอ ดังนี ้
 
 รายชื่ออาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธและจํานวนผลงานวิจัยตั้งแต 1 ม.ค. 2555-31 ธ.ค. 2559  

 รายชื่อ จํานวนผลงานวิจัย (เรื่อง) 
1. รศ. ดร.สทิธิสิน บวรสมบัติ 4 
2. ผศ. ดร. ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 6 
3. ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย 11 
4. อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



27 

 

11. การปรับปรุงหลักสตูรตามรอบระยะเวลาที่กําหนด 
ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เริม่เปดครั้งแรกในป พ.ศ. 2544 และมีการปรับปรุง 

มาโดยตลอด ลาสุดมีการปรับปรุงเพื่อใหเปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาระดับอุดมศึกษา ในป พ.ศ.2555 
ซึ่งหลักสูตรในปจจุบันยังอยูในระยะเวลาท่ีกําหนด ท้ังนี้หลักสูตรกําลังดําเนินการปรับปรุงหลักสูตร เพ่ือใหใชทันกับ
นักศึกษาใหมในปการศึกษา พ.ศ. 2560  
 การปรับปรุงหลักสูตรไดทําตามประกาศมหาวิทยาลัยแมโจท่ี 16/2559 เรื่องแนวปฏิบัติการแตงต้ัง
คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรและคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร ลว 22 ก.พ. 2554 โดยทางหลักสูตรฯ ได
เสนอรายช่ือผานคณะกรรมการประจําคณะฯ คณะกรรมการประจําบัณฑิตวิทยาลัยและคณะกรรมการวิชาการ 
ตามลําดับ และไดดําเนินการไปแลว โดยในขณะนี้อยูระหวางการตรวจแกเลมโดยสํานักบริหารและพัฒนาวิชาการ เมื่อ
เสร็จแลวจะไดสงเขาคณะกรรมการบัณฑิตวิทยาลัยตอไป ดังนี ้

1. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  
ในการประชุม ครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันท่ี 22 กรกฎาคม 2559 

2. คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  
ในการประชุม ครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันท่ี 29 สิงหาคม 2559 

3. คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร   
ในการประชุม ครั้งที่ 11/2559 เมื่อวันที่ 16 พฤศจิกายน 2559 

4. คณะกรรมการประจําบัณฑิตวิทยาลัย เห็นชอบและใหนําเสนอตอคณะกรรมการวิชาการ  ในการประชุม 
ครั้งท่ี .......... เมื่อวันท่ี ..........  

5. คณะกรรมการวิชาการ เห็นชอบและใหนําเสนอคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งที่ .......... เมื่อวันท่ี ........... 

6. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  เห็นชอบและใหนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งที ่.......... เมื่อวันท่ี ………..   

7. สภามหาวิทยาลัย   ใหความเห็นชอบ/อนมุัติหลักสูตร  
ในการประชุม ครั้งที…่…….. เมื่อวันท่ี …... 

  
- วทอ 1.6 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เร่ือง แตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสตูรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ลว 30 มิ.ย. 2559 
-  วทอ 1.7 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เร่ือง แตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสตูรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ลว 30 มิ.ย. 2559 
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12. การดําเนินงานใหเปนไปตามตัวบงชีผ้ลการดําเนนิงานเพือ่การประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษาแหงชาต ิ

ผลการดําเนนิงาน 
    หลักสูตรมีการดําเนินงานตามตัวบงช้ีในเลม มคอ. ขอ 1-5 ครบถวน ดังนี ้
 
1) อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุมเพื่อวางแผน ตดิตาม และทบทวน

การดําเนนิงานของหลักสูตร 
ผลการดําเนินงาน 
ในปการศึกษา 2559 อาจารยประจําหลักสูตรมีการประชุมทั้งส้ินจํานวน 6 ครั้ง ดังรายละเอียดตอไปนี ้
 

คร้ังที่ 1 วันจันทรที่ 1 สิงหาคม พ.ศ. 2559 ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มอีาจารยประจําหลักสูตรที่เขา

รวมประชุม จํานวน 5 ทาน (รอยละ 100) และมอีาจารยทานอ่ืนที่เขารวมประชุมอีก 2 ทานคือ 1. อาจารย ดร.

กนกวรรณ ตาลดแีละ 2. อาจารย ดร.ธีระพล เสนพนัธุ สรุปดงันี ้

 

วาระท่ี 1 เรื่องแจงเพ่ือทราบ 

1.1 การสงเลม มคอ.7   

ประธานฯ แจงการสงเลม มคอ.7 ซ่ึงจะจัดสงภายในวันที่ 2 สิงหาคม พ.ศ. 2559  

- ที่ประชุมรับทราบ 

 1.2  สรุปการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร เมื่อวันท่ี 22 กรกฎาคม พ.ศ. 2559 

  ประธานฯ แจงการพิจารณาของคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารโดยมีขอเสนอแนะดังเอกสารแนบ  

  - ที่ประชุมรับทราบ 

1.3 ขออนุมัติแตงต้ังคณะกรรมการรางหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  

 ประธานฯ แจงขออนุมัติแตงต้ังคณะกรรมการรางหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารตามหนังสือบันทึกขอความที่ ศธ 0523.5.2(1)/43 ลงวันท่ี 27 กรกฎาคม 2559 โดยมีรายช่ือ

คณะกรรมการรางหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตดังนี ้

(1) รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก ประธานกรรมการ 

(2) รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ กรรมการ 

(3) อ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี กรรมการ 

(4) อ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี กรรมการ 

(5) อ.ดร.ธีระพล เสนพันธุ กรรมการและเลขานุการ 

- ที่ประชุมรับทราบ 

1.4  ขออนุมัติแตงต้ังคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรและคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
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 ประธานฯ แจงขออนุมัติแตงต้ังคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรและคณะกรรมการวิพากษ

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารตามหนังสือบันทึกขอความที่  ศธ 

0523.5.2(1)/44 ลงวันท่ี 27 กรกฎาคม 2559 โดยมีรายช่ือดังนี้  

  คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร 

(1) รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  ประธานกรรมการ 

(2) รศ.ดร.ธีรพร กงบังเกิด  กรรมการ 

(3) รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ  กรรมการ 

(4) ผศ.ดร.วรรณี จิรภาคยกุล  กรรมการ 

(5) อ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี  กรรมการและเลขานุการ 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 

(1) อ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี  ประธานกรรมการ 

(2) รศ.ดร.ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก กรรมการ 

(3) รศ.ดร.อภิรักษ เพียรมงคล  กรรมการ 

(4) ผศ.ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย  กรรมการ 

(5) รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  กรรมการและเลขานุการ 

กําหนดการเสวนาพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร วันท่ี 29 สิงหาคม พ.ศ. 2559 เวลา 9.00-12.00น.  

และกําหนดการเสวนาวิพากษหลักสูตร วันท่ี 28 กันยายน พ.ศ. 2559 เวลา 9.00-16.30 น. ณ หองประชุม PP 17 

อาคารโรงงานนํารอง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  

- ที่ประชุมรับทราบ 

1.5  ผลการสอบคัดเลือกเขาศึกษาตอหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีการอาหาร 

ประธานฯ แจงผลการสอบคัดเลือกเขาศึกษาตอหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยมีนักศึกษาที่ผานเกณฑจํานวน 3 คนดังรายช่ือ 

(1) นางสาวปทมา ไทยอู 

(2) นางสาวพิชามญชุ ทิพยเมืองพรม 

(3) นายรัชชานนท วงศจันทรา 

- ที่ประชุมรับทราบ 

  1.6 การปฐมนิเทศนักศึกษา 

  อาจารย ดร.ธเนศแจงใหท่ีประชุมทราบถึงการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมจํานวน 3 คนดังมีรายช่ือใน

ขอ 1.5 ของภาคการศึกษาที่ 1/2559 ซึ่งอาจารยท่ีเขารวมการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมมี 5 ทานไดแก 

(1) อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 

(2) อ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี

(3) ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย 

(4) อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี 

(5) อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

อาจารย ดร.ธเนศไดแนะนํา 
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- วิธีการเรียน การกําหนดอาจารยที่ปรึกษา วิชาที่เรียนและวิชาที่นักศึกษาตางสาขาตองเรียน

เพ่ือปรับพ้ืนฐาน 

- การใชรหัสนักศึกษา log in เพ่ือลงทะเบียน ชีวิตความเปนอยู 

- การสัมมนา วิทยานิพนธ สอบประมวลความรู วิชาเลือก 

- แนะนําอาจารยผูสอน งานวิจัยอาจารย ทําอยางไรใหจบภายในเวลาที่กําหนด  

- ที่ประชุมรับทราบ 

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 4/2559  

ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 4/2559 วันศุกรท่ี 13 พฤษภาคม 2559 โดยไมมี

การแกไข 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1  เลม SAR สําหรับการประเมนิในวนัที ่18 สิงหาคม พ.ศ. 2559  

วาระท่ี 4 เร่ืองเพ่ือพิจารณา 

4.1 การจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ี 1/2559  

ท่ีประชุมรวมกันพิจารณารายวิชาท่ีมีการเรียนการสอนในภาคการศึกษาที่ 1/2559 ซึ่งจะม ี

รายละเอียดดังนี้  

  ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร    

อาจารยผูสอน ผศ.ดร.กรผกา, อ.ดร.ธเนศ เนื้อหาคงเดิม 

  ทอ 500 เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง   

  อาจารยผูสอน ผศ.ดร.กรผกา   เนื้อหาคงเดิม 

    รศ.ดร.วิวัฒน  เนื้อหาคงเดิม     

อ.ดร.ธเนศ  มีการปรับเปล่ียนหัวขอการสอนจาก Nutraceuticals and 

Functional foods เปน Membrane technology ท่ีเหลือคงเดิม 

ผศ.ดร.ฤทธิชัย สอนแทนผศ.ดร.สุธยาและมีการปรับเปล่ียนหัวขอการสอน

จาก Starch modification เปน Electromagnetic heating 

  ทอ 520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง 

  อาจารยผูสอน อ.ดร.ฉวีวรรณ อ.ดร.กนกวรรณ ผศ.ดร.กรผกาและอ.ดร.วชิระ 

  ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร 

อาจารยผูสอน รศ.ดร.วิวัฒน  เนื้อหาคงเดิมและสอนเพ่ิมในสวนของ อ.ดร.สุธยาในสัปดาหที่ 

1-8 ใหเหลือ 2 ช่ัวโมงโดยมีเนื้อหาเกี่ยวกับบทนํา 

    ดร.ชนันทภัสร เนื้อหาคงเดิม 

 ผศ.ดร.ฤทธิชัย สอนเพ่ิมในหัวขอ “หลักการออกแบบจําลองทางคณิตศาสตร

ในกระบวนการแปรรูปอาหาร ( Principle of Modeling in Food Process 

Design)  6 ช่ัวโมง  

4.2 การใชเงินรายไดที่เหลือปงบประมาณ 2559 

ประธานฯ แจงจํานวนเงินท่ีเหลือของปงบประมาณ 2559 เปนจํานวนเงิน 24,370 บาท ซึ่ง 
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ตองใชภายในวันท่ี 19 สิงหาคม 2559 ท่ีประชุมรวมกันพิจารณาแลวเห็นชอบใหนําเงินดังกลาวไปจัดซื้อเครื่องแกว

สําหรับใชในงานวิจัยของนักศึกษาของหลักสูตร โดยมอบหนาที่การจัดซื้อใหคุณนงนภัสรเปนผูรับผิดชอบ 

4.3 การจัดสรรงบประมาณ  ปงบประมาณ 2560 

ท่ีประชุมรวมกันพิจารณาจัดทําโครงการในปงบประมาณ 2560 ดังนี ้

(1) โครงการพานักศึกษาไปดูงานและประชาสัมพันธหลักสูตร จํานวนเงิน 30,000 บาท 

(2) โครงการสัมมนาในศตวรรษท่ี 21 จํานวนเงิน 5,000 บาท 

(3) การอบรมดานจรรยาบรรณนักวิจัย 5,000 บาท 

(4) โครงการบําเพ็ญประโยชน 5,000 บาท 

(5) สนับสนุนส่ิงเรียนรู 5,000 บาท 

4.4 เลม มคอ. 2  

ประธานฯ แจงใหท่ีประชุมรวมกันพิจารณาเลม มคอ. 2 ท่ีผานกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 

สําหรับสงใหกรรมการวิพากษหลักสูตร ซึ่งเลม มคอ 2 ดังกลาวจะอยูในไฟลแลกเปล่ียนขอมูลของ รศ.ดร.วิจิตรา  

  -ที่ประชุมรับทราบ 

วาระที่ 5  เร่ืองอ่ืน ๆ 

 -ไมม ี

 

คร้ังที่ 2 วันพุธที่ 28  กันยายน พ.ศ. 2559ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มีอาจารยประจําหลักสูตรที่เขารวม

ประชุม จํานวน 5 ทาน (รอยละ 100) สรุปดังนี ้

 

วาระท่ี 1 เรื่องแจงเพ่ือทราบ 

1.1 การสงเลม มคอ.7   

ประธานฯ แจงวาไดทําการจัดสงเลม มคอ.7  

- ที่ประชุมรับทราบ 

 1.2  ผลการประเมินหลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

  ประธานฯ แจงผลการประเมินหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารประจําปการศึกษา 2558 เมื่อวันท่ี 18 สิงหาคม 2559 โดยไดคะแนนเฉล่ีย 2.28 ซึ่งมีคะแนนเฉล่ียสูงกวา

ผลการประเมินหลักสูตร ฯ ประจําปการศึกษา 2557 โดยมีคะแนนเฉล่ีย 1.9 

- ที่ประชุมรับทราบ 

1.3  การพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร  

 ประธานฯ แจงเรื่องการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเมื่อวันที่ 29 สิงหาคม พ.ศ. 2559 เวลา 9.00-12.00 

น. ณ หองประชุม PP 17 อาคารโรงงานนํารอง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ซ่ึงรายละเอียดผลการพัฒนา/

ปรับปรุงหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตร ฯ จะแจงใหทราบในการประชุมหลักสูตร ฯ ครั้งตอไป 

- ที่ประชุมรับทราบ 

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 5/2559  
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ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 5/2559 วันจนัทรที่ 1 สิงหาคม 2559 โดย 

มีการแกไขดังนี้ 

(2.1) หนาท่ี 3 ทอ 544 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกช่ัน ดู novel food ใหตัดคําวาดู  

novel food ออก 

  (2.2) หนาท่ี 5 ในขอ 1.6  

- ใหแกไขคําวา อ.ดร. เปนอาจารย ดร. 

- อาจารยธเนศ ไดแนะนํา เปนคณาจารย ไดแนะนํา 

(ก) วิธีการเรียน การกําหนดอาจารยที่ปรึกษา วิชาท่ีเรียนและวิชาที่นักศึกษาตางสาขาตอง 

เรียนเพื่อปรับพ้ืนฐาน 

  (ข) การใชรหัสนักศึกษา log in เพ่ือลงทะเบียน 

  (ค) ชีวิตความเปนอยูในมหาวิทยาลัย 

(ง) การสัมมนา วิทยานิพนธ สอบประมวลความรู วิชาเลือก 

(จ) แนะนําอาจารยผูสอน งานวิจัยอาจารย ทําอยางไรใหจบภายในเวลาที่กําหนด  

(2.3) หนาท่ี 6 ในขอ 3.1 แกไขเปน 

3.1 พิจารณาเลม SAR สําหรับการประเมินในวันท่ี 18 สิงหาคม พ.ศ. 2559 

      - ที่ประชุมทําการตรวจสอบและเห็นชอบโดยไมมีการแกไข 

(2.4) หนาท่ี 6 ในขอ 4.1 

       - เพ่ิมขอความ “ตาม มคอ.3” หลังภาคการศึกษาที่ 1/2559 

(2.5) หนาท่ี 7 

        -แกไข คุณนงนภัส เปน คุณนันทนภัส 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1 การจัดสรรงบประมาณและพิจารณาจัดทําโครงการในปงบประมาณ 2560  

     ท่ีประชุมเสนอใหสอบถามความตองการของนักศึกษาในหลักสูตรถึงความตองการท่ีจะ 

จัดทําโครงการและจะนําเสนอในการประชุมครั้งตอไป 

วาระท่ี 4 เร่ืองเพ่ือพิจารณา 

  4.1 แนวทางการพัฒนาตามขอเสนอแนะการประเมนิคุณภาพการศึกษา ปการศึกษา 2558 

      ท่ีประชุมรวมกันพิจารณาแนวทางการพัฒนาตามขอเสนอแนะการประเมินคุณภาพการศึกษา ป

การศึกษา 2558 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยมีรายละเอียดดัง

เอกสารแนบ 

วาระท่ี 5  เรื่องอื่น ๆ 

5.1 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

ที่ประชุมใหสอบถามนักศึกษาในหลักสูตร ฯ เกี่ยวกับส่ิงสนับสนุนการเรียนรูท่ี 

ตองการสําหรับงบประมาณ ป 2560 

5.2 ประกาศโครงรางวิทยานิพนธ 

         ที่ประชุมเสนอใหหลักสูตร ฯ จัดทําประกาศเก่ียวกับการปฏิบัติของนักศึกษาในหลักสูตร ฯ 

เรื่อง “โครงรางวิทยานิพนธ” ใหทราบและปฏิบัติโดยท่ัวกนัทั้งนักศึกษาและอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ 
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- ที่ประชุมเห็นควรใหปฏิบัติตามประกาศ  

5.3 นัดประชุมสาขาครั้งท่ี 1/2560 

  ท่ีประชุมเสนอใหมีการจัดประชุมหลักสูตร ฯ ครั้งตอไปในวันท่ี 9 พฤศจิกายน 2559 เวลา 12.00-

15.00 น. 

 

คร้ังที่ 3 วันพุธที่ 9  พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มีอาจารยประจําหลักสตูรที่เขา

รวมประชุม จํานวน 4 ทาน (รอยละ 80) สรุปดังนี ้

 

วาระท่ี 1 เรื่องแจงเพ่ือทราบ 

- ไมม ี

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 6/2559  

ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 6/2559 วันพุธที่ 28 กนัยายน 2559 โดย 

ไมมีการแกไข 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1 การจัดสรรงบประมาณและพิจารณาจัดทําโครงการในปงบประมาณ 2560  

     จากการสอบถามความตองการของนักศึกษาในหลักสูตรถึงโครงการที่จะจัดทํา  โดย 

นักศึกษาไดเสนอโครงการที่สนใจดังนี ้

5.2.1 โครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการเขียนบทความทางวิชาการเพื่อตีพิมพ

ในวารสารระดับชาติ 

5.2.2 โครงการพัฒนาทักษะการนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ 

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

3.2 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

    ที่ประชุม เห็นควรใหรอฟงความคิดเห็นความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรูของนักศึกษากอน 

3.3 ประกาศโครงรางวิทยานิพนธ 

         ประกาศเกี่ยวกับการปฏิบัติของนักศึกษาในหลักสูตร ฯ เรื่อง “โครงรางวิทยานิพนธ” จะ

นําเสนอในการประชุมครั้งตอไป  

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

วาระท่ี 4 เร่ืองเพ่ือพิจารณา 

  4.1 เลม มคอ.2 

      ท่ีประชุมรวมกันพิจารณาเลม มคอ.2 ของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร โดยใหมีการปรับปรุงแกไขตามที่อาจารยประจําหลักสูตรเสนอ 

       -มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

 วาระที ่5  เรื่องอื่น ๆ 

- ไมม ี
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คร้ังที่ 4 วันพฤหสับดทีี่ 9  มนีาคม พ.ศ. 2560 ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มีอาจารยประจําหลักสตูรที่เขา

รวมประชุม จํานวน 4 ทาน (รอยละ 80) สรุปดังนี ้

 

วาระท่ี 1 เรื่องแจงเพ่ือทราบ 

1.1 แตงต้ังอาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมทราบถึงคําส่ังมหาวิทยาลัยแมโจ ที ่123-2560 แตงต้ังอาจารย 

ประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร ลงวันท่ี 23 มกราคม 2560 โดยมีรายช่ือดังนี ้

1. รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก  ประธานอาจารยประจําหลักสูตร 

2. อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด   อาจารยประจําหลักสูตร 

3.  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย  อาจารยประจําหลักสูตร 

4.    อาจารย ดร.วชิระ ชุมมงคล   อาจารยประจําหลักสูตร 

       5.  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี เลขานุการอาจารยประจําหลักสูตร 

        ต้ังแตวันที่ 1 สิงหาคม 2559 ถึงวันท่ี 31 กรกฎาคม 2564 

- มติที่ประชุม รับทราบ 

1.2 ความกาวหนาของมคอ. 2   

ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมทราบถึงความกาวหนาของมคอ. 2  ของหลักสูตรวิทยาศาสตร 

มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) โดยไดรับความเห็นชอบ

จากท่ีประชุมแลว ดังนี ้

(1) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ในการ 

ประชุมครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันที ่22 กรกฏาคม 2559  

(2) คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ในการประชุม 

คร้ังที่ 1/2559 เมื่อวันท่ี 29 สิงหาคม 2559  

(3) คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรในการประชุมครั้งที่ 11/59  เมื่อ 

วันท่ี 16 พฤศจิกายน 2559 

ขณะนี้อยูในระหวางข้ันตอนการตรวจจากสํานักบริหารและพัฒนาวิชาการฯ กอนที่จะสงเขาที่ประชุมคณะกรรมการ

บัณฑิตวิทยาลัยตอไป 

- มติท่ีประชุม รับทราบ 

1.3 การเขารวมอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง “ การเขียนรายงานการประเมนิตนเอง (SAR) ระดับ 

หลักสูตรเชิงลึก”  

ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมทราบถึงโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเร่ือง “ การเขียนรายงานการ 

ประเมินตนเอง (SAR) ระดับหลักสูตรเชิงลึก” ครั้งที่ 1 วันท่ี 19-20 มีนาคม 2560 ณ.สวนสวรรครีสอรท อ.แมริม จ.

เชียงใหม ซึ่งประธาน ฯ เสนอใหอาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารทุกทานเขารวมการอบรมเชิงปฏิบัติการดังกลาว 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

1.4 บัณฑิตวิทยาลัย ม.แมโจ จัดประชุมช้ีแจงเกณฑมาตรฐานหลักสูตรบัณฑิตศึกษา 
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ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมวาบัณฑิตวิทยาลัย ม.แมโจ จัดการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร 

ระดับบัณฑิตศึกษาเพ่ือช้ีแจงเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และจัดโครงการสัมมนาเพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพแบบมืออาชีพ ในวนัศุกรที่ 31 มนีาคม 2560 ณ หองขาวหอมมะลิ อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จ

พระเทพรัตนราชสุดาฯ มหาวทิยาลัยแมโจ 

- มติท่ีประชุม รับทราบ 

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 7/2559  

ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 7/2559 วันพุธที่ 9 พฤศจิกายน 2559 โดย 

ไมมีการแกไข 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1 การจัดทําโครงการในปงบประมาณ 2560  

จากการประชุมครั้งท่ี 7/2559 วันพุธท่ี 9 พฤศจิกายน 2559 เสนอใหจัดทําโครงการ 

ในปงบประมาณ 2560 สําหรับนักศึกษาในหลักสูตร ดังนี ้

3.1.1 โครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือตีพิมพใน 

วารสารระดับชาติ” 

        ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย เปนอาจารยที่รับผิดชอบโครงการ 

ฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือตีพิมพในวารสารระดับชาติ” โดยจะเพิ่มความรูดาน

จรรยาบรรณวิชาการ การคัดลอกวรรณกรรมและระดับคุณภาพของผลงานวิจัยตีพิมพ 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

3.1.2 โครงการพัฒนาทักษะการนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ 

รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก ประธานหลักสูตรเปนอาจารยที่รับผิดชอบ 

โครงการพัฒนาทักษะการนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ โดยจัดใหมีการนําเสนอและรวมแลกเปล่ียนความรูรวมกับ

นักศึกษาแลกเปล่ียนจากประเทศมาเลเซีย 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

วาระท่ี 4 เร่ืองเพ่ือพิจารณา 

  4.1 รายช่ือคณะกรรมการประเมนิคุณภาพระดับหลักสูตรและ กําหนดวันประเมินคุณภาพภายใน

ของหลักสูตร 

      ตามบันทึกขอความที่ ศธ 0523.5.1.3/030 ลงวันที่ 7 มีนาคม 2560  เร่ืองแจงมติท่ีประชุม

คณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษาของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ใหหลักสูตรเสนอรายช่ือ

คณะกรรมการประเมินคุณภาพระดับหลักสูตรและกําหนดวันประเมินคุณภาพภายในของหลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ซ่ึงท่ีประชุมรวมกันพิจารณาแลวมีการกําหนดวันประเมิน

คุณภาพภายในของหลักสูตรเปนวันท่ี 21 มิถุนายน 2560 โดยมีขอเสนอดังนี้  

- รายช่ือคณะกรรมการประเมินคุณภาพระดับหลักสูตรที่จะทําการติดตอตามลําดับ ดังนี ้

(1) ผูชวยศาสตราจารย ดร.อุทัยวรรณ  ฉัตรธง  ประธาน 

(2) ผูชวยศาสตราจารย ดร.ประจวบ  ฉายบุ   คณะกรรมการ 

(3) ผูชวยศาสตราจารย ดร.อดิศักด  จูมวงษ   คณะกรรมการ 

(4) ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศิริรัตน ไพศาลสุทธิชล  คณะกรรมการ 
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(5) อาจารย ดร. สมคิด ดีจริง    คณะกรรมการ 

โดยจะมีคณะกรรมการประเมินคุณภาพระดับหลักสูตร 3 ทานซึ่งจะแจงใหทราบ 

ในการประชุมครั้งตอไป โดยกําหนดวันประเมินคุณภาพภายในของหลักสูตร คือ วันท่ี 21 มิถุนายน 2560 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

  4.2 การเขียนแบบรายงานผลการประเมินตนเอง (SAR) 

        ท่ีประชุมรวมกนัพิจารณาการเขียนแบบรายงานผลการประเมนิตนเองรายตัวบงช้ีตาม

องคประกอบคุณภาพของหลักสูตร (เอกสารแนบ 4.2) โดยมีอาจารยที่รับผิดชอบดังนี้ 

        องคประกอบที่ 1 การกํากับมาตรฐาน รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก  

        องคประกอบที่ 2 บัณฑิต  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 

        องคประกอบที่ 3 นักศึกษา  รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรกและ 

       ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 

        องคประกอบที่ 4 อาจารย  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย 

        องคประกอบที่ 5 หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมนิผูเรียน  

อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 

       องคประกอบที่ 6 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู อาจารย ดร.วชิระ ชุมมงคล 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

  4.3  การติดต้ังพัดลมในหอง PP 17 

       เนื่องจากพัดลมในหอง PP 17 มปีริมาณไมเพียงพอที่ประชุมจึงเสนอใหมีการจัดหามา 

เพิ่ม ซึ่งอาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิดจะเปนผูรับผิดชอบในเรื่องดังกลาว 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

วาระท่ี 5  เรื่องอื่น ๆ 

5.1  นัดประชุมครั้งตอไป (2/2560) 

  ท่ีประชุมเสนอใหมีการจัดประชุมหลักสูตร ฯ ครั้งตอไปในวันท่ี 3 เมษายน 2560 เวลา 9.00 น. ณ 

หอง PP 17 อาคารโรงงานนํารอง 

 

คร้ังที่ 5 วันจันทรที่ 3  เมษายน พ.ศ. 2560 ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มีอาจารยประจําหลักสตูรที่เขา

รวมประชุม จํานวน 5 ทาน (รอยละ 100) สรุปดังนี ้

 

วาระที่ 1 เร่ืองแจงเพื่อทราบ 

1.1 การทวนสอบรายวิชาในภาคการศึกษา ท่ี 2/2559 

ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมทราบถึงเรื่องการทวนสอบรายวิชาในภาคการศึกษาท่ี 2/2559 โดยมี 

การทวนสอบ 2 รายวิชาดังนี ้

(1) รายวิชา   ทอ 520 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง 

อาจารยผูสอน  ผูชวยศาสตราจารย ดร. กรผกา  อรรคนิตย 

อาจารยทวนสอบ  รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา  แดงปรก 

อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี  
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(2) รายวิชา   ทอ 596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร  

อาจารยผูสอน  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย  อัศวราชันย 

อาจารยทวนสอบ  อาจารย ดร.ธเนศ  แกวกําเนิด 

   อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

อาจารยทวนสอบจะทําการตรวจสอบ มคอ. 3 วาเปนไปตามที่ระบุไวใน มคอ. 2  หรือไม 

รวมท้ังทําการตรวจสอบ มคอ.5 ดวย 

- ที่ประชุมรับทราบ 

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 1/2560  

ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 1/2560 วันพฤหัสบดีท่ี 9 มนีาคม 2560  

โดยไมมีการแกไข 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1 รายช่ือคณะกรรมการประเมนิคุณภาพระดับหลักสูตรและ กําหนดวันประเมินคุณภาพ 

ภายในของหลักสูตร 

  กําหนดวันประเมินคุณภาพภายในของหลักสูตร คือวันที่ 21 มิถุนายน 2560 โดยมีรายช่ือ

คณะกรรมการประเมินคุณภาพระดับหลักสูตรดังนี้ 

1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อุทัยวรรณ  ฉัตรธง ประธาน 

2. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ประจวบ  ฉายบุ  กรรมการ 

3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อดิศักด  จูมวงษ  กรรมการ 

        -มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

  3.2  การติดต้ังพัดลมในหอง PP 17 

       อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิดแจงใหท่ีประชุมทราบวาพัดลมท่ีจะติดต้ังในหอง PP 17  

ไดรับความอนุเคราะหจากสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

3.3  โครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนบทความทางวิชาการเพื่อตีพิมพในวารสาร 

ระดับชาติ” 

        ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย แจงใหท่ีประชุมทราบวาจะจัดอบรมเชิง 

ปฏิบัติการ “การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือตีพิมพในวารสารระดับชาติ” ในวันท่ี 3 มีนาคม พ.ศ. 2560 

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

วาระท่ี 4 เร่ืองเพ่ือพิจารณา 

  4.1 แนวทางในการเปดรายวิชาในภาคการศึกษาท่ี 1/2560 และพิจารณากําหนดอาจารยผูสอน 

  ท่ีประชุมรวมกนัพิจารณาแนวทางการเปดรายวิชาในภาคการศึกษาท่ี 1/2560 ดังนี ้

   4.1.1 สําหรับนักศึกษาใหม (ป 1) 

   รายวิชาที่จะเปดใหนักศึกษาใหม (ป 1) ทางสาขาจะเปดรายวิชาตามแผนการศึกษาของ

หลักสูตร 

   4.1.2  สําหรับนักศึกษาปท่ี 2 
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   รายวิชาที่จะเปดใหนักศึกษาป 2 ทางสาขาจะเปดรายวิชาเอกเลือกตามความสนใจของ

นักศึกษาและกําหนดอาจารยผูสอนตามความเช่ียวชาญ 

  4.2  เลม มคอ. 7 

  ท่ีประชุมรวมกนัพิจารณาหมวดท่ี 5 การบริหารหลักสูตร ในขอ 5.1 การบริหารหลักสูตรของเลม 

มคอ. 7 แลวมีการเสนอแนวทางการการบริหารหลักสูตรดังนี ้

 

คร้ังที่ 6 วันพฤหสับดทีี่ 9 พฤษภาคม พ.ศ. 2560 ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มีอาจารยประจําหลักสูตรที่

เขารวมประชุม จํานวน 5 ทาน (รอยละ 100) สรุปดังนี ้

 

วาระท่ี 1 เรื่องแจงเพ่ือทราบ 

1.1 การรับเขานักศึกษาใหมปการศึกษา 2560 

ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมทราบวาจากการประกาศรับนักศึกษาใหม ปการศึกษา 2560 จํานวน  

3 รอบ มีนักศึกษามาสมัคร 3 คน ไมมาสอบ 1 คน มาสอบ 2 คนและสอบผานท้ัง 2 คน โดยในวันที่ 2มิถุนายน พ.ศ. 

2560 จะมีการรายงานตัวและปฐมนิเทศทั้งของมหาวิทยาลัย คณะและสาขาวิชา 

- ที่ประชุมรับทราบ 

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 2/2560  

ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 2/2560 วันจันทรที่ 3 เมษายน 2560 โดยม ี

การแกไขในวาระท่ี 3 เรื่องสืบเนื่อง ขอ 3.2 ดังนี ้

อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิดแจงใหที่ประชุมทราบวาพัดลมที่จะติดต้ังในหอง PP 17 ไดรับ 

ความอนุเคราะหจากสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารแกไขเปน อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด แจงใหที่

ประชุมทราบวาไดจัดหาพัดลมมาติดต้ังในหอง PP 17 แลว 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1 รายช่ือกรรมการทวนสอบรายวิชาในภาคการศึกษา ท่ี 2/2559 

รายช่ือกรรมการทวนสอบรายวิชา 2 รายวิชา ในภาคการศึกษา ที่ 2/2559 มีดังนี ้

1. รายวิชา   ทอ 520 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง 

อาจารยผูสอน  ผูชวยศาสตราจารย ดร. กรผกา  อรรคนิตย 

อาจารยทวนสอบ  รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา  แดงปรก 

อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี  

2. รายวิชา   ทอ 596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร  

อาจารยผูสอน  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย  อัศวราชันย 

อาจารยทวนสอบ  อาจารย ดร.ธเนศ  แกวกําเนิด 

   อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

    -มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

3.2  การเปดรายวิชาและอาจารยผูรับผิดชอบ ในภาคการศึกษาท่ี 1/2560  

  การเปดรายวิชาและอาจารยผูรับผิดชอบ ในภาคการศึกษาท่ี 1/2560 มีดังนี ้

  3.2.1 สําหรับนักศึกษาใหม (ป 1) 
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  รายวิชาที่จะเปดใหนักศึกษาใหม (ป 1) ทางสาขาจะเปดรายวิชาตามแผนการศึกษาของหลักสูตร ดัง

ตาราง 

ลําดับ รหัสวิชา-ช่ือวิชา หนวยกิต อาจารยผูสอน วัน/เวลาเรียน 
1 ทอ 502  

เทคโนโลยีการถนอมอาหาร 
3 (3-0-6) ผศ.ดร. กรผกา อรรคนิตย 

อ.ดร. ธเนศ แกวกําเนิด 
พฤหัส  
9.00-12.00 น. 

2 ทอ 591 สัมมนา 1 1 (0-2-1) รศ.ดร. วิจิตรา แดงปรก TBA 
3 ทอ 590 

ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทาง
อาหาร 

3 (2-3-5) รศ.ดร. วิวัฒน หวังเจริญ 
ผศ.ดร. ฤทธิชัย อัศวราชันย 
อ.ดร. ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 

TBA 

4 ทอ 500 
เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง 

3 (3-0-6) ผศ.ดร. กรผกา อรรคนิตย 
รศ.ดร. วิวัฒน หวังเจริญ 
อ.ดร. ธเนศ แกวกําเนิด 
อ.ดร. ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 

อังคาร 
9.00-12.00 น. 

5 ทอ 520 
เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง 

3 (2-3-5) ผศ.ดร. ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
อ.ดร. กนกวรรณ ตาลดี 
ผศ.ดร. กรผกา อรรคนิตย 
อ.ดร. วชิระ ชุมมงคล 

TBA 

  3.2.2  สําหรับนักศึกษาช้ันปท่ี 2 ข้ึนไป 

  รายวิชาที่จะเปดใหนักศึกษาต้ังแตช้ันปท่ี 2 ข้ึนไป มีดังตาราง 

ลําดับ รหัสวิชา-ช่ือวิชา หนวยกิต อาจารยผูสอน วัน/เวลาเรียน 
1 ทอ 541  

เทคโนโลยีของโปรตีน 
3 (2-3-5) รศ.ดร. วิจิตรา แดงปรก 

อ.ดร. ธีระพล เสนพันธุ 
TBA 

2 ทอ 560  
อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ 

3 (3-0-6) รศ.ดร. วิวัฒน หวังเจริญ 
รศ.ดร. วิจิตรา แดงปรก 

TBA 

3 ทอ 593 สัมมนา 3 1 (0-2-1) รศ.ดร. วิจิตรา แดงปรก 
อ.ดร. ธเนศ แกวกําเนิด 

TBA 

4 ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-
0) 

คณาจารย TBA 

วาระท่ี 4  เรื่องเพื่อพิจารณา 

  4.1  เลมมคอ. 7 

  ท่ีประชุมรวมกันพิจารณาแบบรายงานผลการประเมินตนเองรายตัวบงช้ี ตามองคประกอบคุณภาพ
ของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

วาระท่ี 5  เรื่องอื่น ๆ  

5.1 กําหนดการประชุมครั้งท่ี 4/60 

- วันพฤหัสบดีที่ 8 มิถุนายน 60 เวลา 9.00 น. หอง PP-17 อาคารโรงงานนํารอง  

 

- วทอ 1.8 รายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร 
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2) มีรายละเอียดของหลักสตูรตามแบบ มคอ. 2 ทีส่อดคลองกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒแิหงชาติ หรือ
มาตรฐานคุณวุฒสิาขา/สาขาวิชา  

ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรที่มีการปรับปรุงตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

แหงชาติระดับอุดมศึกษา โดยจัดทํา มคอ. 2 แลวเสร็จ สกอ.รับทราบเมื่อ 5 มกราคม 2556 และเริ่มใชกับนักศึกษาใน
ภาคการศึกษาท่ี 1/55 
 

- วทอ 1.9 เลม มคอ.2 (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 
 

3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม(ถามี) ตามแบบ มคอ. 3 และ
มคอ.4  อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

ผลการดําเนนิงาน 
 ในภาคการศึกษาท่ี 1/2559 มีรายวิชาท่ีเปดสอนจํานวน 8 รายวิชา ม ี1 รายวิชาที่ไมมีนักศึกษา 

ลงทะเบียนเรียนและมี 7 รายวิชาท่ีมนีักศึกษาลงทะเบียนเรียนซึง่ท้ัง 7 รายวิชาไดจัดทํา มคอ. 3  คิดเปนรอยละ 100 
วันเปดภาคการศึกษาคือวันท่ี 8 สิงหาคม 2559 
 ในภาคการศึกษาท่ี 2/2559 มีรายวิชาท่ีเปดสอนจํานวน 6 รายวิชา ม ี1 รายวิชาที่ไมมีนักศึกษาลงทะเบียน 

เรียนและมี 7 รายวิชาท่ีมีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนซึ่งจัดทํา มคอ. 3 จํานวน 5 รายวิชา  คิดเปนรอยละ 100 เปดภาค
การศึกษาคือวันท่ี 9 มกราคม 2560 
 
รายละเอียดวิชาที่เปดสอนในปการศึกษา 2559  

เทอม รหัส-ช่ือวิชา ผูรับผิดชอบ 
การสง หมาย

เหตุ มคอ.3 มคอ.5 
1/59 ทอ500 เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย    

ทอ502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย    
ทอ520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ัน

สูง 
ผศ.ดร.ฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 

  
 

ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยี
ทางอาหาร 

รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 
  

 

ทอ591 สัมมนา1 อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด    
ทอ594 สัมมนา4 รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ    

2/59 ทอ464  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหาร 

รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 
  

 

ทอ530  การประกันคุณภาพอาหารข้ัน
สูง 

ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย 
  

 

ทอ560  อาหารและโภชนาการเพ่ือ
สุขภาพ 

รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 
- - 

ไมมี นศ. 
ลงทะเบียน
เรียน 

ทอ 596 ศึกษาหัวขอสนใจ ผศ.ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย    
ทอ592 สัมมนา 2 รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก    
ทอ593 สัมมนา3 รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ    
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- วทอ 1.10 มคอ.3 รายละเอียดของรายวิชาเทอม 1/59 และเทอม 2/59 ตาม website 
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/t
qf3FileList.aspx 
 

4) จัดทํารายงานผลการดําเนนิการของรายวิชา และรายงานผลการดําเนนิการของประสบการณภาคสนาม 
(ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และมคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิน้สดุภาคการศึกษาที่เปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

ผลการดําเนนิงาน 
 ในภาคการศึกษา 1/2559 มีการจัดทํารายงาน มคอ. 5 ครบถวนทุกรายวิชาท่ีมนีักศึกษาลงทะเบียน 

เรียนประกอบดวย มคอ. 5 จํานวน 7 รายวิชา คิดเปนรอยละ 100 วันปดภาคการศึกษา 1/2559 คือวันท่ี 12 
ธันวาคม 2559 
 ในภาคการศึกษา 2/2559 มีการจัดทํารายงาน มคอ. 5 ครบถวนทุกรายวิชา ประกอบดวย มคอ. 5  

จํานวน 6 รายวิชา คิดเปนรอยละ 100 วันปดภาคการศึกษา 2/2559 คือวันที่ 11 พฤษภาคม 2560 
 

- วทอ 1.11 มคอ.5 รายละเอียดของรายวิชาเทอม 1/59 และเทอม 2/59 ตาม website 
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/t
qf5FileList.aspx 

 
5) จัดทํารายงานผลการดําเนนิการของหลักสตูร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิน้สุดปการศึกษา 
ผลการดําเนนิงาน 
ในปการศึกษา 2559 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) จัดทํา 

มคอ. 7 ภายใน 60 วันหลังส้ินสุดปการศึกษาวันปดภาคการศึกษา 2/2558 คือวันท่ี 11 พฤษภาคม 2560 
 

- วทอ 1.12 มคอ.7 รายงานผลการดําเนนิงานหลักสูตรปการศกึษา 2559 
 
 
ผลการประเมินตัวบงช้ีที่ 1.1 กําหนดไวเปน “ผาน” และ “ไมผาน” หากไมผานเกณฑขอใดขอหนึ่ง ถือวาหลักสูตร
ไมไดมาตรฐาน และผลเปน “ไมผาน” (คะแนนเปน ศูนย) 
 
 

ผลการประเมินตนเอง องคประกอบที่ 1 ตัวบงชี้ 1.1: ผานเกณฑทั้ง 12 ขอตามกําหนด 
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หมวดที่ 2 อาจารย  
 

2.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย (KPI 4.1)  
ผลการดําเนินงาน 
      1) การรับและแตงตั้งอาจารยประจําหลักสตูร 

- มีระบบ มีกลไก และมีการนําระบบ กลไกไปสูการปฏิบัติ/ดําเนินงาน 
หลักสูตรฯ มีระบบการแตงต้ังอาจารยประจําหลักสูตร โดยปฏิบัติตามแนวทางของมหาวิทยาลัย ตาม 

หลักเกณฑการแตงต้ังอาจารยประจําหลักสูตร เพ่ือใหการแตงต้ังอาจารยประจําหลักสูตรเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2548 และสอดคลองกับประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษาแหงชาติ เรื่องแนวทาง
ปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552  การพัฒนาแนวทางการทดแทนอาจารย
ประจําหลักสูตร  

สืบเนื่องจากในเดือนกันยายน พ.ศ. 2558 รองศาสตราจารย ดร.สิทธิสิน บวรสมบัติไดเกษียณอายุราชการ
จําเปนตองหาอาจารยประจําหลักสูตรทดแทนโดยพิจารณาจากคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธกับหลักสูตรตามเกณฑของการ
ประกันคุณภาพ (คุณสมบัติอาจารยประจําหลักสูตร) ทางหลักสูตรไดนําเรื่องและช้ีแจงปญหาการขาดแคลนบุคลากร
ดังกลาวเขาสูที่ประชุมคณะฯ ในวาระอื่นๆ มาอยางตอเนื่อง ดังนั้นที่ประชุมคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรครั้ง
ท่ี 3/2559 วันที่ 16 มีนาคม 2559 ท่ีประชุมมีมติใหอาจารยประจําหลักสูตรตรวจสอบคุณวุฒิอาจารยท่ีเหมาะสม และ
พบวาผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันยมีคุณสมบัติสอดคลองกับอาจารยประจําหลักสูตรสอดคลองในหลาย
มิติท้ังวุฒิการศึกษา ประสบการณการสอน ผลงานเชิงวิชาการ และผลงานวิจัย ใหสอดคลอง เสริมความเขมแข็งของ
หลักสูตรอยางตอเนือ่ง ตรงตามความตองการของหลักสูตรฯ  

ดังนั้นมติที่ประชุมประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
และไดทําบันทึกขอความถึงประธานอาจารยประจําหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร เรื่อง 
ขอความอนุเคราะหบุคลากรในสังกัดเปนอาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร และไดรับบันทึกขอความตอบรับจากหลักสูตรวิศวกรรมบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร โดยลง
นามโดยประธานหลักสูตร ตอบรับและอนุญาตให ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย มาประจําหลักสูตร
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร พ.ศ. 2555) ดังนั้นหลักสูตรวิทยา
ศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดดําเนินการไดดําเนินการแตงต้ังผูชวย
ศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย มาเปนอาจารยประจําหลักสูตรฯ เริ่มต้ังแต 1 สิงหาคม 2559 เพ่ือทดแทนการ
เกษียณอายุราชการของรองศาสตาราจารย ดร.สิทธิสิน บวรสมบัติ และทางมหาวิทยาลัยไดมีคําส่ังแตงต้ังอาจารย
ประจําหลักสูตร ต้ังแต 1 สิงหาคม 2559 ถึง 30 กันยายน 2564  

 
 - มีการประเมนิกระบวนการการบริหารอาจารย (ใชวิธีการศึกษา การสังเคราะห ประชุมปรึกษาหารือ วิจัย 

ความพึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  จากการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร พบวาในปการศึกษา 2564 จะมีอาจารยประจําหลักสูตร 

เกษียณอายุราชการ 1 ทานคือ อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด และในปการศึกษา 2565 จะมีอาจารยประจําหลักสูตร
เกษียณอายุราชการอีก 1 ทานคือ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ดังนั้นเพื่อใหการบริหารหลักสูตร
ดําเนนิไปไดอยางตอเนื่อง ทางอาจารยประจําหลักสูตรจึงมีมติใหทางหลักสูตรดําเนินการขอกําหนดอัตราเพือ่ทดแทน
อาจารยประจําหลักสูตรท่ีจะเกษียณอายุ โดยจะทําบันทึกขอความถึงทางคณะฯ เพื่อจะไดพิจารณาดําเนินการตอไป 
 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเปนรปูธรรม 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
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 - มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยมหีลักฐานเชิงประจักษยืนยัน และกรรมการผูตรวจประเมนิสามารถใหเหตุผล
อธิบายการเปนแนวปฏิบัติที่ดีไดชัดเจน 
  ยังไมมีการดําเนินการ 
 
 2) การบริหารอาจารย  

- มีระบบ มีกลไก 
การรับอาจารยใหม หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกรับอาจารยตามที่มหาวิทยาลัยแมโจกําหนดไวตามประกาศ 

คณะกรรมการบริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแมโจ  เพ่ือใหไดอาจารยท่ีเปนไปตามเกณฑมาตรฐานและเปนไปตามที่
หลักสูตรตองการ การดําเนินงานเก่ียวกับการรับอาจารยใหมเริ่มจาก การประกาศรับสมัครสอบคัดเลือกเพ่ือบรรจุและ
แตงต้ังบุคคลเปนพนักงานมหาวิทยาลัยตําแหนงอาจารย วุฒิปริญญาเอกทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร ซึ่งเปนคุณวุฒิที่ตรงตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

- มีการนําระบบกลไกไปสูการปฏิบัติ/ดําเนินงาน 
ในปการศึกษา 2559 ทางหลักสูตรเพ่ิมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ครบจํานวน 5 คน  
 

 - มีการประเมนิกระบวนการการบริหารอาจารย (ใชวิธีการศึกษา การสังเคราะห ประชุมปรึกษาหารือ วิจัย 
ความพึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 

   ยังไมมีการดําเนนิการ  
- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

  ยังไมมีการดําเนนิการ  
 - มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเปนรปูธรรม 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยมหีลักฐานเชิงประจักษยืนยัน และกรรมการผูตรวจประเมนิสามารถใหเหตุผล
อธิบายการเปนแนวปฏิบัติที่ดีไดชัดเจน 
  ยังไมมีการดําเนินการ 
 
3) การสงเสริมและพัฒนาอาจารย 

- มีระบบ มีกลไก 
ทางมหาวิทยาลัยไดสนับสนุนใหอาจารยสามารถลาไปปฏิบัติงานเพ่ือเพ่ิมพูนความรูทางวิชาการ โดยทางกอง 

การเจาหนาท่ีไดจัดทําเอกสารเกี่ยวกับการใหขาราชการไปปฏิบัติงานเพ่ือเพ่ิมพูนความรูทางวิชาการ ตามระเบียบ
ทบวงมหาวิทยาลัยวาดวยการใหขาราชการไปปฏิบัติงานเพื่อเพิ่มพูนความรูทางวิชาการ พ.ศ. 2554  และการประชุม
สาขาวิชา ครั้งที่ 3/2560 มีมติใหดําเนินการทําแผนตารางเวลาสําหรับการดําเนินการเขาสูตําแหนงวิชาการของ
คณาจารยในหลักสูตร ตามท่ีแสดงใน ตารางท่ี แผนการพัฒนาอาจารยประจําหลักสูตรสูตรใหดํารงตําแหนงวิชาการ 
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แผนการพัฒนาอาจารยประจําหนักสูตรใหดํารงตําแหนงวิชาการ 
ปการศึกษา ภาคการศึกษา กิจกรรม 

2559 1 ยืนประเมินการสอน ของ อาจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
 

 2 ไดรับการกําหนดตําแหนง ผูชวยศาสตราจารย  
ของอาจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 

2560 1 ยืนประเมินการสอน ของ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย  
 2  

2561 1 ยืนประเมินการสอน ของ อาจารย ดร.วชิระ ชุมมงคล 
 

 2 ยืนประเมินของตําแหนงวิชาการในระดับ รองศาสตราจารย ของ   
ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย 

2562 1  
 2  

2563 1 ยืนประเมินการสอน ของ รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก 
 2 ยืนประเมินการสอน ของ อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 

 
 

- มีการนําระบบ กลไกไปสูการปฏิบัติ/ดําเนนิงาน 
อาจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรีไดย่ืนขอกําหนดตําแหนงทางวิชาการ และไดตําแหนงทางวิชาการ ผูชวย

ศาสตราจารย  
 

 - มีการประเมนิกระบวนการการสงเสริมและพัฒนาอาจารย (ใชวิธีการศึกษา การสังเคราะห ประชุม
ปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  ยังไมมีการดําเนนิการ  

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  ยังไมมีการดําเนนิการ  
 - มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเปนรปูธรรม 
  ยังไมมีการดําเนนิการ  
 - มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยมหีลักฐานเชิงประจักษยืนยัน และกรรมการผูตรวจประเมนิสามารถใหเหตุผล
อธิบายการเปนแนวปฏบัิติท่ีดีไดชัดเจน 
  ยังไมมีการดําเนินการ  
 

- วทอ 2.1 บันทึกขอความการขอกําหนดตําแหนงทางวิชาการในระดบัผูชวยศาสตราจารย 
ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 

  

ผลการประเมินตนเอง การบริหารและพฒันาอาจารย (KPI 4.1):   2 คะแนน 
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2.2  คุณภาพอาจารย (KPI 4.2) (อาจารยประจําหลักสูตร) 
1) รอยละอาจารยที่มีวุฒปิริญญาเอก 

รายช่ืออาจารยประจําหลักสูตร คุณวุฒิการศึกษาปริญญาเอก 

1. นางวิจิตรา แดงปรก ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

2. นายธเนศ แกวกําเนิด Ph.D. (Food Technology) 

3. นายฤทธิชัย อัศวราชันย Ph.D. (Food Engineering and Bioprocess Technology) 

4. นายวชิระ ชุมมงคล วท.ด. (เคมี) 

5. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี วท.ด. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

จํานวนอาจารยท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก 5 คน 

รอยละของอาจารยท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอกตออาจารยประจําหลักสูตร 100 

คะแนนที่ได 5.00 

อาจารยมีวุฒิการศึกษาในระดบัปริญญาเอก 100%  ตามเกณฑ ไดคะแนน 5 เตม็  

 

2) รอยละอาจารยที่มีตําแหนงทางวิชาการ 

รายช่ืออาจารยประจําหลักสูตร ตําแหนงทางวิชาการ 

1. นางวิจิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย 

2. นายธเนศ แกวกําเนิด อาจารย 

3. นายฤทธิชัย อัศวราชันย  ผูชวยศาสตราจารย 

4. นายวชิระ ชุมมงคล อาจารย 

5. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี ผูชวยศาสตราจารย 

จํานวนอาจารยท่ีดํารงตําแหนงทางวิชาการ 3 คน 

รอยละของอาจารยท่ีดํารงตําแหนงวิชาการตออาจารยประจําหลักสูตร 60 

คะแนนที่ได (รอยละ 60 ข้ึนไปไดคะแนนเต็ม 5) 5  

อาจารยมีตําแหนงวิชาการ 60%  ตามเกณฑ ไดคะแนน 5 เตม็  
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3) ผลงานวิชาการของอาจารย นบัช้ินงานตามปปฏิทนิ (ตั้งแต ม.ค.-ธ.ค.59) 

รายช่ืออาจารยประจําหลักสูตร ผลงานทางวิชาการ  คาถวงน้ําหนัก 

1. นางวิจิตรา แดงปรก 2 1.8 

2. นายธเนศ แกวกําเนิด 2 1.0 

3. นายวชิระ ชุมมงคล - 0 

4. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี 2 (1)*   1.0 

5. นายฤทธิชัย อัศราชันย 4 3.0 

ผลรวมถวงน้ําหนักของผลงานท่ีไดรับการตีพิมพหรือเผยแพร 6.8 
จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรท้ังหมด 5 
รอยละอาจารยประจําหลักสูตรท่ีมีผลงานท่ีไดรับการตีพิมพหรือเผยแพร (3 ใน 5 คน) 60% 
ผลรวมถวงน้ําหนักของผลงานตออาจารยประจําหลักสูตร 1.36 
รอยละของผลงานที่ไดรับการตีพิมพหรือเผยแพรตออาจารยประจําหลักสูตร (9/5) 180% 
คะแนนที่ได (มากกวารอยละ 40 ได 5 คะแนน) 5 คะแนน 

หมายเหตุ : ผลงานของ ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ีตีพิมพรวมกับ รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก จํานวน 1 เรื่อง 

 
ผลงานวิชาการของอาจารยนับช้ินงานตามปปฏิทิน (ต้ังแต มกราคม –ธันวาคม 2559) พบวาสามารถสํารวจ

ผลงานวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารระดับมหาบัณฑิต สามารถสํารวจผลงาน
ของคณาจารยไดจํานวน 9 ช้ิน หรือคิดเปนรอยละของผลงานท่ีไดรับการตีพิมพหรือเผยแพรตออาจารยประจําหลัก    
สูตรเทากับ 60% ซึ่งพบวาผลรวมถวงน้ําหนักของผลงานท่ีไดรับการตีพิมพหรือเผยแพรทั้งหมดนั้นมีคาเทากับ 6.8 
หรือผลรวมถวงน้ําหนักของผลงานตออาจารยประจําหลักสูตรเทากับ 1.36 ดังนั้นคะแนนของผลงานวิชาการของ
อาจารย นับช้ินงานตามปปฏิทินมีคาเทากับ 5 คะแนน  

 
ผลงานทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร (ระหวางวันที่ 1 ส.ค. 2558 ถึง วันที่ 31 พ.ค. 2559) จํานวน 9 
เร่ือง 
 

1. Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hangsoongnern and 
B. Phanchaisri. (2016). Consumer acceptance test and some related properties of 
selected KDML105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology. 53: 3550-
3556. (วารสารในฐานขอมูล  ISI คาน้ําหนัก 1.0) 

2. Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. 
Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked selected KDML105 rice 
mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham 
University. 35: 305-313 (วารสารในฐานขอมูล  TCI Q1 คาน้ําหนัก 0.8) 

3. Chaikham, P.; Phunchaisri, C. and Srisajjalertwaja, S. 2016. Lipoxygenase activity and 
browning formation of lychee in syrup after high pressure and canning processes. 
International Food Research Journal 23 (4):1418-1423. (วารสารในฐานขอมูล  ISI คาน้ําหนัก 
1.0) 
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4. ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2559. ผลกระทบของอุณหภูมิและช้ันความหนาตอจลนพลศาสตรการอบแหงกาก
เนื้อมะพราว. ปที่ 21 ฉบับท่ี 2 (มกราคม – มิถุนายน 2559)  หนาที่ 16-24. (วารสารในฐานขอมูล  TCI 
Q1 คาน้ําหนัก 0.8)  

5. ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพัฒน พูนนอย.  (2559).  ผลของ
กระบวนการเตรียมขาวและการหุงขาวดวยไมโครเวฟ ท่ีมีผลตอสมบัติทางกายภาพ ทางประสาทสัมผัส
และโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรรี่. นําเสนอผลงานแบบบรรยายในงาน The 38th National 
Graduate Research Conference มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 

6. ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพัฒน พูนนอย. (2559). สภาวะที่
เหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานนิและลักษณะทางกายภาพของขาว
พันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสารสํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. ปท่ี 
33 ฉบับที่ 1 ประจําเดือนมกราคม-เมษายน 2559 

7. ฤทธิชัย อัศวราชันย, อุมาพร อุประ, เสมอขวัญ ตันติกุล และ 2559. จลนพลศาสตรการอบแหงเนื้อลําไย
สีทองดวยการใชอุณหภูมิแบบข้ันเดียวและอุณหภูมิแบบหลายข้ัน. วารสารวิศวกรรมเกษตร ปท่ี 22 
ฉบับท่ี 2 (กรกฏาคม – ธันวาคม 2559) หนาที่ 30-40.  (วารสารในฐานขอมูล  TCI Q1 คาน้ําหนัก 0.8) 

8. ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2559. ผลของการใชความดันสูงในการทําลายจุลิทรียและสปอรของจุลิทรียใน
อาหาร. วารสารวิศวกรรมเกษตร ปท่ี 22 ฉบับท่ี 2 (กรกฏาคม – ธันวาคม 2559) หนาที่ 41-48. 
(วารสารในฐานขอมูล  TCI Q1 คาน้ําหนัก 0.8) 

9. ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2559. การทบทวนวรรณกรรมเรื่อง: การแปรรูปโดยไมใชความรอนสําหรับอาหาร
เหลวดวยเทคนิคพัลสสนามไฟฟา. วิศวกรรสารเกษมบัณฑิต 6(2), 40-50. (วารสารในฐานขอมูล  TCI 
Q2 คาน้ําหนัก 0.6) 

 

ผลการประเมินตนเอง คุณภาพอาจารย (KPI 4.2):   5 คะแนน 
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2.3 ผลที่เกิดกับอาจารย (KPI 4.3) 
1) อัตราการคงอยูของอาจารย 
ผลการดําเนนิงาน 

อาจารย ปการศึกษา 
2557 2558 2559 

คงอยู 5 4 5 
เกษียณ - 1 - 

บรรจุใหม - - - 
ลาออก - - - 
รวม 5 5 5 

 
- ในปการศึกษา 2559 จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรมีจํานวน 5 คน  

 
2) ความพึงพอใจของอาจารย 
ผลการดําเนนิงาน 
- ทางหลักสูตรไดจัดทําแบบประเมินความพึงพอใจการดําเนนิงานของหลักสูตรฯ 15 ขอ มีอาจารยตอบ

แบบสอบถามจํานวน 5 คน ไดผลการประเมินดังตาราง มีคะแนนเฉล่ียของท้ังหมดเทากับ 4.20 โดยมีรายละเอียดดังนี ้
สรุปผลความพึงพอใจของอาจารยตอการดําเนินงานชองหลักสูตรปริญญาโท สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร ประจําปการศึกษา 2559  
 

ผลการวิเคราะหคาเฉล่ียของทั้งหมดของการประเมินความพึงพอใจ สามปยอนหลัง ระหวางป 2557-2559 
พบวามีคะแนนเทากับ 4.57, 4.10 และ 4.20 ตามลําดับ คิดเปนคะแนนความพึงพอใจรวมในรอบ 3 ป เทากับ 4.3  
ดังนั้นเมื่อพิจารณาแบบตอบถามความพึงพอใจใน 3 ปยอนหลัง  พบวามีระดับคะแนนเฉล่ียมากกวา 4.00 ทุกป ดังนั้น
มีระดับความพ่ึงพอใจอยูในระดับดี เมื่อพิจารณาแลวพบวารูปแบบสอบถามของแบบการประเมินความพึงพอใจป 
2557 มีรูปแบบ โดยรายละเอียดของแบบสอบถามมีความแตกตางกัน และผูประเมินมีความแตกตางกัน ดังนั้นเมื่อ
พิจารณาเฉพาะขอมูลของแบบความพึงพอใจของอาจารยในป พ.ศ. 2558 และ ป 2559 ซึ่งมีรูปแบบสอบถาม
เหมือนกัน และจํานวนผูตอบแบบคําถามเปนกลุมตัวอยางเดิม พบวาคะแนนความพึ่งพอใจรวมมากข้ึน เทากับ 2.43% 
โดยพิจารณาหัวขอ 13. การนําผลการประเมินการสอนของอาจารยโดยนักศึกษามาปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน 
มีคะแนนเพิ่มข้ึน 14.28% และหัวขอที่ 15 ความพึงพอใจตอการบริหารหลักสูตรโดยภาพรวม พบวามีคะแนนเพ่ิมข้ึน
เทากับ 2.5%  ดังนั้นเมื่อพบวา เมื่อพิจารณากับกลุมตัวอยางที่ตอบแบบถามกลุมเดิมพบวามีมีแนวโนมที่เพ่ิมข้ึน   
 

หัวขอ คะแนนเฉล่ีย หมายเหตุ 
1.การกําหนดบทบาทและหนาท่ีความรับผิดชอบของอาจารยประจําหลักสูตร 4.40  
2.การกําหนดแนวทางปฏิบัติของอาจารยประจําหลักสูตรมีความชัดเจน 4.60  
3.อาจารยประจําหลักสูตรมีสวนรวมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตามและ
ทบทวนการดําเนนิงานของหลักสูตร 

4.60  

4.การมีสวนรวมในการใหขอเสนอแนะ ปรับปรุงการบริหารจัดการหลักสูตร 
(สําหรับอาจารยใหม ตอบขอ 4.2)  

4.81  

  4.1 ความพ่ึงพอใจในการแนวทางในการรับอาจารยใหม เพ่ือทดแทน 
       อัตรากําลังท่ีขาดหายไป  

4.8  

  4.2  ความพ่ึงพอใจในการมีความสวนรวมของอาจารยใหม ตอการเสนอ 4.0 ตอบเฉพาะ
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แนวทางปรับปรุงการบริหารจัดการหลักสูตร อาจารยใหม 
5.ความเหมาะสมในการจัดอาจารยผูสอนตามความรูความสามารถ 4.44  
6.ภาระงานท่ีไดรับมอบหมายมีความเหมาะสมกับความรูความสามารถและ
ประสบการณ 

4.33  

7.อาจารยประจําหลักสูตรไดรับการพัฒนาทางวิชาการ/วิชาชีพเหมาะสม 4.20  
8.ระบบแรงจูงใจในการสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน 4.20  

9.การเสริมสรางบรรยากาศทางวิชาการระหวางอาจารยท้ังในและระหวาง
หลักสูตร 

4.40  

10.การนําผลการประเมินหลักสูตรมาปรับปรุงการดําเนนิงานของหลักสูตร 3.80  
11.การสงเสริมใหอาจารยใชวิธีการสอนใหมๆ  ท่ีพัฒนาทักษะการเรียนรูของ
นักศึกษา 

3.40  

12.การสงเสริมการทําวิจัยเพ่ือพัฒนานักศึกษาของอาจารย 3.60  
13.การกํากับควบคุมกระบวนการจัดการเรียนการสอน 3.60  
14.การนําผลการประเมินการสอนของอาจารยโดยนักศึกษามาปรับปรุงการ
จัดการเรียนการสอน 

4.0  

15.ความพึงพอใจตอการบริหารหลักสูตรโดยภาพรวม 4.10  
คาเฉลี่ยของทั้งหมด 4.20  

 

ผลการประเมินตนเอง ผลที่เกิดกับอาจารย (KPI 4.3):   3 คะแนน 
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หมวดที่ 3 นักศึกษาและบัณฑิต  
 

ขอมูลนักศึกษา 
ปการศึกษาที่รับเขา 

(ต้ังแตปการศึกษาที่เริ่มใชหลักสูตร) 
จํานวนนักศึกษาคงอยู (จํานวนจริง)ในแตละปการศึกษา 

2554 2555 2556 2557 2558 2559 
2554 0 - - - - - 
2555 - 13 11 7 7 3 
2556 - - 3 2 2 2 
2557 - - - 1 1 0 
2558 - - - - 1 1 
2559 - - - - - 3 
รวม 2 14 15 10 10 9 

 
ปจจัยที่มีผลกระทบตอจํานวนนักศึกษา:  

     1. ขาดการติดตามการทําโครงรางและการทําวิทยานิพนธ 
      2. ขาดงบประมาณในการซื้อและซอมบํารุงเครื่องมือในการทําวิทยานิพนธ 

ขอมูลดังกลาวไดจากการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร และจากแบบสอบถามนักศึกษา มหาบัณฑิต 
อาจารยประจําหลักสูตรและอาจารยผูสอน  
 
3.1 การรับนักศึกษา (KPI 3.1) 

1) การรับนักศึกษา 
ผลการดําเนนิงาน 

- มีระบบ มีกลไก และ- มีการนําระบบกลไกไปสูการปฏิบัติ/ดําเนินงาน 
หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกในการรับนักศึกษาตามระบบของมหาวิทยาลัย โดยมีคณะกรรมการอํานวยการ

คัดเลือกเขาเปนนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาเปนผูวางและกําหนดนโยบาย โดยมีคณะกรรมการดําเนินงานในแตละ
สวน ไดแก กรรมการอํานวยการสอบคัดเลือก กรรมการดําเนินการสอบคัดเลือก กรรมการจัดเตรียมใบสมัคร 
กรรมการรับสมัคร กรรมการการเงิน กรรมการจัดพิมพขอสอบ กรรมการออกและตรวจขอสอบขอเขียน และ
กรรมการสอบสัมภาษณ  

กลไกระดับหลักสูตรฯ ไดดําเนินการดังนี้ 
- อาจารยประจําหลักสูตรเปนผูกําหนดจํานวนการรับนักศึกษา กลาวคือจํานวน 5 คน  

- กําหนดเกณฑการรับนักศึกษา เพ่ือใชในการคัดเลือกนักศึกษาใหม คุณสมบัติเฉพาะสาขา  
- วิธีการสอบขอเขียนและหรือสัมภาษณ  

- กําหนดวันสอบและสถานที่สอบ ซึ่งสาขาวิชาจะแจงขอมูลการรับสมัครดังกลาว ทางบัณฑิตจะ 
สงเอกสารประกอบการสมคัรสอบเพ่ือใหสาขาวิชาฯ  

- หลักสูตรทําการตรวจสอบคุณสมบัติและแจงรายช่ือผูมีสิทธ์ิสอบ  
- หลักสูตรแตงต้ังคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือก ซ่ึงประกอบดวยอาจารยประจํา 

หลักสูตรและคณาจารยสาขาวิชา เพ่ือคัดเลือกนักศึกษาเขาศึกษาตอและแจงผลการสอบคัดเลือกไปยังคณะกรรมการ
อํานวยการสอบคัดเลือกเพ่ือประกาศผลการสอบคัดเลือกตอไป  

คุณสมบัติของนักศึกษาตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2555 
สําหรับระดับปริญญาโท และมีคุณสมบัติอ่ืนท่ีอาจารยประจําหลักสูตรกําหนดไวดังนี้คือ 
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1. สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี    สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  อุตสาหกรรมเกษตร เคมี 
ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชีวภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ หรือสาขาอื่นตามความเห็นชอบของอาจารยประจํา
หลักสูตรและคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 

2. มีระดับคะแนนเฉล่ียสะสมไมตํ่ากวา 2.50 ถาตํ่ากวาใหอยูในดุลยพินิจของอาจารยประจําหลักสูตร  
 - มีการประเมินกระบวนการรับนักศึกษา (ใชวิธีการศึกษา สังเคราะห ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
 ปญหาท่ีพบในปการศึกษานีสํ้าหรับการรับนักศึกษาคือมีนักศึกษาจํานวน 2 คนที่มาสมัครสอบไมทันตามเวลา
รับสมัคร ทางหลักสูตรจึงไดทําบันทึกถึงบัณฑิตวิทยาลัย เพื่อขอใหนักศึกษาสมัครเรียนเพ่ิมเติม ทางบัณฑิตวิทยาลัยได
อนุมัติตามรองขอ ทําใหนักศึกษาสามารถสมัครได ทางหลักสูตรฯ ไดนําเร่ืองดังกลาวมาพูดคุยในท่ีประชุมอาจารย
ประจําหลักสูตร และไดทําการเพ่ิมเติมชองทางประชาสัมพันธการรับสมัครโดยทางหนา web ของ facebook อีกทาง  
 ในการรับนักศึกษา ในตอนสอบคัดเลือก ไดเปดโอกาสใหคณาจารยในสาขารวมสอบคัดเลือก เพ่ือใหได
นักศึกษาที่มีคุณภาพ สามารถสําเร็จการศึกษาไดตามเวลาท่ีกําหนด (2 ป) 
 จํานวนนักศึกษานอยกวาท่ีตองการ จึงจะไดทําการประชาสัมพันธหลักสูตรใหมากข้ึน  
 นอกจากนี้ทางหลักสูตรไดทําแบบสอบถามความตองการศึกษาตอของศิษยปจจุบัน (นักศึกษาช้ันปที่ 4) 
จํานวน 45 คน พบวานักศึกษามีความตองการเงินทุนโดยเฉพาะคาเลาเรียนท่ีมีความตองการมากถึงมากที่สุด ดังตาราง 
 
หัวขอ คะแนน ความหมายของคะแนน 
คาเลาเรียน 4.220.70 มาก ถึง มากที่สุด 

คาใชจายสวนตัว 3.840.70 ปานกลาง ถึง มาก 

เงินทําวิจัย 3.891.14 ปานกลาง ถึง มาก 

ช่ือเสียงของสถาบันการศึกษา 3.490.75 ปานกลาง ถึง มาก 

ความนาสนใจของหลักสูตร 4.040.79 มาก ถึง มากที่สุด 

ช่ือเสียงของอาจารยในหลักสูตร 3.800.72 ปานกลาง ถึง มาก 

 หมายเหตุ คะแนนเต็ม 5 คะแนน 

เปนคาเฉล่ียคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

ดังนั้นทางหลักสูตรจึงไดประชุมหารือกันและสรุปวาจะหาแนวทางในการสนับสนุนคาเลาเรียนใหนักศึกษา 
และหาทุนวิจัยใหนักศึกษาที่เปนทุนท่ีมีการสนับสนนุคาเลาเรียนใหนักศึกษา เชน ทุนวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาของ วช. 
และทุน พวอ. ของ สกว. เปนตน สวนอีกปจจัยหนึ่งคือความนาสนใจของหลักสูตร ซึ่งในหลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 
2560) ไดทําการปรับปรุงโดยมุงเนนเนื้อหาท่ีนาสนใจในปจจุบัน ไดแก ทางดานอาหารเพ่ือสุขภาพ เทคโนโลยีของ
สวนประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งจะทําใหหลักสูตรมีความนาสนใจข้ึนเปนอยางมาก ซึ่งทางหลักสูตรจะไดทําการ
ประชาสัมพันธในเชิงรุกใหมากย่ิงข้ึนตอไป 
 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเปนรปูธรรม 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยมหีลักฐานเชิงประจักษยืนยัน และกรรมการผูตรวจประเมนิสามารถใหเหตุผล
อธิบายการเปนแนวปฏบัิติท่ีดีไดชัดเจน 
  ยังไมมีการดําเนินการ 
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- วทอ 3.1  บันทึกขอความจากบัณฑิตวิทยาลัย เร่ือง ขอขอมูลการรับสมัครบคุคลเขาศึกษา

ตอระดับบัณฑิตศึกษา 
- วทอ 3.2  บันทึกขอความจากคณะฯ เร่ือสงขอมูลการรับสมคัรบุคคลเขาศึกษาตอระดับ

บัณฑิตศึกษา 

- วทอ 3.3 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจเร่ืองการรับสมคัรเขาศึกษาตอระดับบณัฑิตศึกษา 
ประจําภาคการศึกษาที่ 1 และ 2 ปการศึกษา 2559 

- วทอ 3.4 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจเร่ืองรายชื่อผูมสีทิธ์ิสอบเพื่อเขาศึกษาตอระดับ
บัณฑิตศึกษา ประจําภาคการศึกษาที่ 1 และ 2 ปการศึกษา 2559 

- วทอ 3.5 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจเร่ืองประกาศผูมีสทิธ์ิเขาศึกษาตอระดับบัณฑิตศึกษา 
ประจําภาคการศึกษาที่ 1 และ 2 ปการศึกษา 2559 

 
 2) การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

 - มีระบบ มีกลไก และมีการนําระบบกลไกไปสูการปฏิบัติ/ดําเนินงาน 
 ในทุกภาคการศึกษา ทางหลักสูตรไดทําการปฐมนิเทศนักศึกษา มีการกําหนดหัวขอที่จะดําเนินการในการจัด
ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม เพ่ือชวยใหนักศึกษามีความพรอมทั้งความรูและจิตใจท่ีจะศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา โดย
อาจารยประจําหลักสูตร เพื่อใหนักศึกษามีความรูพ้ืนฐานมากพอท่ีจะเรียนไดและสําเร็จการศึกษาตามเวลา โดยไดให
คําแนะนําวิธีการเรียนและการทําวิทยานิพนธ เพ่ือใหสามารถจบไดตามเวลาที่กําหนดไวในหลักสูตร (2 ป)   
  
 - มีการประเมินกระบวนการการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา (ใชวิธีการศึกษา สังเคราะห ประชุม
ปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
 ทําการประเมินการเตรียมความพรอม โดยในการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตรได
เสนอวาควรปรับปรุงโดยการเตรียมความพรอมดานวิชาการ ดานภาษาอังกฤษใหแกนักศึกษา เพื่อใหนักศึกษาสามารถ
เรียนและทํางานวิจัยได จบการศึกษาตามระยะเวลาที่กําหนดไวในหลักสูตร และตอไปอาจจะตองสอบคัดเลือกแบบ
การสอบขอเขียนดวย เพ่ือท่ีจะไดดูความรูพ้ืนฐานของนักศึกษาแตละคนไดงายข้ึนอีกหนอย และจะไดปรับที่พื้นฐาน
การสอน พรอมกับวัดผลสัมฤทธิ์ในการเรียนรู (การไดความรูเพ่ิมเติม) เพิ่มงายข้ึน ซึ่งขอมูลที่ไดทางคณะกรรมการ
อาจารยประจําหลักสูตรจะไดนําเขาท่ีประชุมคณะกรรมการอาจารย ประจําหลักสูตรเพ่ือทําการปรับปรุงในดานตางๆ 
ตอไป เพ่ือใหไดนักศึกษาที่มีความพรอมท่ีจะเรียนในหลักสูตรจริงๆ 
 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเปนรปูธรรม 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยมหีลักฐานเชิงประจักษยืนยัน และกรรมการผูตรวจประเมนิสามารถใหเหตุผล
อธิบายการเปนแนวปฏบัิติท่ีดีไดชัดเจน 
  ยังไมมีการดําเนินการ 
 

ผลการประเมินตนเอง การรับนักศึกษา (KPI 3.1): 3 
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3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา (KPI 3.2) 
ชนดิของตัวบงช้ี กระบวนการ 

ผลการดําเนนิงาน 

1) การควบคมุ การดแูล การแนะแนวและการใหคําปรึกษาแกนักศึกษาในระดบับัณฑติศึกษา  

 เปาหมาย นักศึกษาสวนใหญสามารถสําเร็จการศึกษาไดภายใน 2 ป 

หลักสูตรมีการดูแลและแนะแนวนักศึกษาใหมในวันปฐมนิเทศ ซึ่งเปนกิจกรรมที่ดูแล ใหคําปรึกษาแก

นักศึกษาดานตางๆ เพ่ือสนับสนุน สงเสริมใหนักศึกษาเปนผูที่มีคุณสมบัติพรอมตามคุณลักษณะของมหาบัณฑิตที่พึง

ประสงค ในปการศึกษา 2559 จัดในวันที่ 1 เมษายน 2559 มีการกําหนดใหนักศึกษาใหมพบอาจารยประจําหลักสูตร

เพื่ออบรมวิธีการเรียนการเตรียมตัวสอบและวิธีการสอบ ประธานหลักสูตรจะเปนอาจารยท่ีดูแลและใหคําปรึกษาแก

นักศึกษาใหมทุกคน โดยประธานหลักสูตรจัดเวลา office hour ใหนักศึกษาเขาพบและติดตามนักศึกษากลุมเส่ียง  

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภาพ กระบวนการควบคุม การดูแล การแนะแนวและการใหคําปรึกษาแกนักศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา  

 

ในการทําวิทยานิพนธ นักศึกษาจะเลือกหัวขอวิจัยตามความสนใจและความเช่ียวชาญของอาจารยท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธ จากนั้นประธานหลักสูตรจะนําเสนอขอมูลเกี่ยวกับการแตงต้ังอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธไปยังบัณฑิต

วิทยาลัย มหาวิทยาลัยมีคําส่ังแตงต้ังอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ โดยอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธของนักศึกษาจะ

เปนประธานอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธดวย ท้ังนี้เพ่ือใหนักศึกษาสามารถศึกษาไดในตลอดหลักสูตรและการทํา

วิทยานิพนธได สงผลใหไดวิทยานิพนธที่มีคุณภาพ สามารถนํามาตีพิมพเผยแพรในวารสารท่ีมีคุณภาพได ซึ่งหลักสูตรฯ 

1. จัดใหนักศึกษาใหมพบอาจารยประจําหลักสูตรในวัน
ปฐมนิเทศ

2. อาจารยประจําหลักสูตรจัดอบรมวิธีการเรียน วิธีการเตรียมตัว
สอบและวิธีการสอบ

3. ประธานหลักสูตรจัดเวลา office hour ให
นักศึกษาเขาพบ

4. ประธานหลักสูตรติดตามนักศึกษา
กลุมเสี่ยง
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มีการจํากัดจํานวนนักศึกษาตออาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธใหเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด เพ่ือใหอาจารยท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธพรอมใหเวลาในการใหคําปรึกษาในการทําวิทยานิพนธใหนักศึกษา โดยอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ

จะแจงชวงเวลาท่ีสะดวกใหคําปรึกษาในระหวางภาคการศึกษาใหนักศึกษาทราบ นอกจากนั้น  นักศึกษาสามารถเขา

ปรึกษาอาจารยไดตลอดเวลาที่หองทํางานเปด หรือติดตอไดทาง Facebook, E-mail, Line และโทรศัพท 

 หลักสูตรไดประเมินผลกระบวนการควบคุม การดูแล การแนะแนวและการใหคําปรึกษาวิทยานิพนธแก

นักศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา ซ่ึงผลการประเมินมีรายละเอียดดังนี ้

1) การกํากับจํานวนนักศึกษาตออาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธใหเปนไปตามเกณฑ อาจารยประจํา
หลักสูตรเห็นดวยมาก ทั้งนี้อาจเนื่องดวยนักศึกษาที่รับมีเพียงปละประมาณ 10 คน 

2) การทําหนาท่ีของอาจารยประจําหลักสูตรในการชวยเหลือนักศึกษาที่มีปญหาการเรียนหรือ
ปญหาอ่ืนๆ และชองทางการติดตอส่ือสารระหวางอาจารยประจําหลักสูตรกับนักศึกษาท่ีอยูในความดูแลยังไมชัดเจน 
ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากอาจารยประจําหลักสูตรและนักศึกษามีโอกาสเจอกันนอยมากและยังขาดมาตรการท่ีชัดเจน  

หลักสูตรจึงกําหนดแนวทางการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการติดตามดูแลดังนี ้
(1) นักศึกษาทุกคนตองนําเสนอโครงรางวิทยานิพนธตอท่ีประชุมคณะกรรมการของ 

สาขาวิชา 
(2) รายงานผลความกาวหนาของวิทยานิพนธทุก ๆ 2 เดือน 
 
- วทอ 1.8 รายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารคร้ังที่ 6/2559 วาระที่ 5 
 
 
 2) การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสรางทักษะการเรียนรูในศตวรรษที ่21 

 เปาหมาย นักศึกษาสวนใหญไดรับการพัฒนาศักยภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภาพ  กระบวนการพัฒนาศักยภาพนักศึกษา 

หลักสูตรไดจัดทําโครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษา ดังนี ้

1) หลักสูตรจัดทําโครงการพัฒนาทักษะการนําเสนอเปนภาษาอังกฤษโดยรองศาสตราจารย  

1. อาจารยประจําหลักสูตรฯ สอบถามความตองการของนกัศกึษา

2. หลกัสตูรฯ จัดทําโครงการพฒันาศกัยภาพนกัศึกษา

3. หลกัสตูรฯ จัดสรรงบประมาณใหกับโครงการ 

4. ดําเนินโครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาในประเด็นท่ีคัดเลือก

5. ประเมินผลสัมฤทธ์ิและรายงานผลใหอาจารยประจําหลักสูตรฯ รับทราบ
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ดร.วิจิตรา แดงปรกประธานหลักสูตรเปนอาจารยท่ีรับผิดชอบโครงการดังกลาว ซึ่งจะเปนการพัฒนาทักษะการ

นําเสนอเปนภาษาอังกฤษ โดยจัดใหมีการนําเสนอและรวมแลกเปล่ียนความรูรวมกับนักศึกษาแลกเปล่ียนจากประเทศ

มาเลเซีย (วทอ 1.7) ซ่ึงผลการประเมินดังตารางท่ี 1  

2) หลักสูตรจัดทําโครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนบทความทางวิชาการเพื่อ 

ตีพิมพในวารสารระดับชาติ” ในวันท่ี 3 มีนาคม พ.ศ. 2560 โดยผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย เปน

อาจารยที่รับผิดชอบโครงการ ซึ่งโครงการดังกลาวจะชวยเพ่ิมความรูดานจรรยาบรรณวิชาการ การคัดลอกวรรณกรรม

และระดับคุณภาพของผลงานวิจัยตีพิมพ (วทอ 1.7) ซ่ึงผลการประเมินดังตารางท่ี 2  

3) บัณฑิตวิทยาลัย และคณะ ฯ  ไดสนับสนุนทุนสําหรับการนําเสนอ และการตีพิมพ  
ผลงานของนักศึกษาท้ังในและตางประเทศ 
 

ตารางที่ 1  ผลประเมินความพึงพอใจผูเขารับการอบรมโครงการพัฒนาทกัษะการนําเสนอเปน 

ภาษาอังกฤษโดยรองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก   

ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คาเฉล่ีย std แปลผล 

มาก
ท่ีสุด 
 

มาก 
 

ปาน
กลาง 
 

นอย 
 

นอย
ท่ีสุด 
 

ดานวิทยากร 4.33 0.46 มาก 

การถายทอดความรูของวิทยากรมี
ความชัดเจน 

25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

ความสามารถในการอธบิายเนื้อหา 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

การเช่ือมโยงเนื้อหาในการฝกอบรม 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

มีความครบถวนของเนื้อหาในการ
ฝกอบรม 

25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

การใชเวลาตามท่ีกําหนดไว 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

การตอบขอซักถามในการฝกอบรม 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

ดานสถานที่ / ระยะเวลา       4.00 0.71 มาก 

สถานที่สะอาดและมีความเหมาะสม  100.00    4.00 0.00 มาก 

ความพรอมของอุปกรณ
โสตทัศนูปกรณ 

 75.00 25.00   3.67 0.58 มาก 

ระยะเวลาในการอบรมมีความ
เหมาะสม 

75.00  25.00   4.33 1.15 มาก 

ดานความรูความเขาใจ      3.33 0.82 ปาน
กลาง 

ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ กอน 
การอบรม 

  75.00 25.00  2.67 0.58 ปาน
กลาง 

ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ หลัง 
การอบรม 

 100.00    4.00 0.00 มาก 

ดานการนาํความรูไปใช      3.78 0.44 มาก 
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ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คาเฉล่ีย std แปลผล 

มาก
ท่ีสุด 
 

มาก 
 

ปาน
กลาง 
 

นอย 
 

นอย
ท่ีสุด 
 

สามารถนําความรูท่ีไดรับไป
ประยุกตใชในการปฏิบัติงานได 

 100.00    4.00 0.00 มาก 

มีความมัน่ใจและสามารถนําความรูที่
ไดรับไปใชได 

 75.00 25.00   3.67 0.58 มาก 

สามารถนําความรูไปเผยแพร/
ถายทอดได 

 75.00 25.00   3.67 0.58 มาก 

 
ประโยชนที่ไดรับจากการฝกอบรม 

-ไดเรียนรูแหลงทองเที่ยวในสิงคโปรจากนักศึกษาแลกเปล่ียนและแหลงทองเที่ยวในจังหวัดลําปาง พะเยา 
และเชียงราย และไดฝกทักษาในการพูดภาษาอังกฤษ 

-ไดฝกใชการพูดภาษาอังกฤษตอหนาชุมชน 
-การฝกการนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆ 
1.ขอเสนอแนะ ติ ชม ในการอบรมครั้งนี ้ไดแก. 
-  อยากใหมีการเพิม่วิชาที่ใชในการพัฒนา และเพ่ิมทักษะทางดานภาษาอังกฤษ (ระดับบัณฑิตศึกษา) เพ่ือใช

ในการพูด การอาน และการเขียน  
-นาจะมีการเรียนภาษาอังกฤษในหลักสูตร 
-กอนทําการอบรมควรมีการสอนพ้ืนฐานใหกับผูเขาอบรมกอน 
2.หัวขอที่ทานอยากใหจัดอบรมครั้งตอไป ไดแก 
-อยากใหมีการเพ่ิมวิชาท่ีใชในการพัฒนาและเพิ่มทักษะทางดานภาษาอังกฤษ (ระดับบัณฑิตศึกษา)  
-มีการเชิญอาจารยเจาของภาษามาทําการอบรมหลายๆ ครั้ง  
-อบรมการสนทนาภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 
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ตารางที่ 2  ผลประเมินความพึงพอใจผูเขารับการอบรมโครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนบทความ

ทางวิชาการเพ่ือตีพิมพในวารสารระดับชาติ” โดย ผศ.ดร.ฤทธิชัย  อัศวราชันย 

ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คาเฉล่ีย std แปลผล 

มาก
ท่ีสุด 
 

มาก 
 

ปาน
กลาง 
 

นอย 
 

นอย
ที่สุด 
 

ดานวิทยากร 4.50 0.51 มากที่สุด 

การถายทอดความรูของวิทยากรมี
ความชัดเจน 

75.00 25.00    4.67 0.58 มากที่สุด 

ความสามารถในการอธบิายเนื้อหา 75.00 25.00    4.67 0.58 มากที่สุด 

การเช่ือมโยงเนื้อหาในการฝกอบรม 75.00 25.00    4.67 0.58 มากที่สุด 

มีความครบถวนของเนื้อหาในการ
ฝกอบรม 

25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

การใชเวลาตามท่ีกําหนดไว 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

การตอบขอซักถามในการฝกอบรม 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

ดานสถานที่ / ระยะเวลา       4.11 0.60 มาก 

สถานที่สะอาดและมีความเหมาะสม  100.00    4.00 0.00 มาก 

ความพรอมของอุปกรณ
โสตทัศนูปกรณ 

 100.00    4.00 0.00 มาก 

ระยะเวลาในการอบรมมีความ
เหมาะสม 

75.00  25.00   4.33 1.15 มาก 

ดานความรูความเขาใจ      3.50 1.05 มาก 

ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ กอน 
การอบรม 

  75.00 25.00  2.67 0.58 ปาน
กลาง 

ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ หลัง 
การอบรม 

25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

ดานการนาํความรูไปใช      4.00 0.50 มาก 

สามารถนําความรูท่ีไดรับไป
ประยุกตใชในการปฏิบัติงานได 

25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

มีความมัน่ใจและสามารถนําความรูที่
ไดรับไปใชได 

 100.00    4.00 0.00 มาก 

สามารถนําความรูไปเผยแพร/
ถายทอดได 

 75.00 25.00   3.67 0.58 มาก 

 
ประโยชนที่ไดรับจากการฝกอบรม 

(1) หลังจากที่ไดเขารวมการอบรมในครั้งนี ้ขาพเจาไดเรียนรูหลักการเขียน paper องคประกอบของ paper 
และวิธีการเขียน paper ในแตละวารสาร journal รวมท้ังวิธีการเขียนอางอิงเพ่ิมมากข้ึน  

(2) สามารถนําความรูท่ีไดไปใชในการเขียนบทความทางวิชาการได  
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ขอเสนอแนะอ่ืนๆ 
(1) ขอเสนอแนะ ติ ชม ในการอบรมคร้ังนี้ ไดแก. 
-  อยากใหเพ่ิมระยะเวลาในการอบรมมากข้ึน และอยากใหมีการสอนทํา workshop  
-ระยะเวลาในการอบรมนอยเกินไป 
-ควรมีการอบรมซ้ํามากกวา 1 ครั้ง 

 
(2) หัวขอท่ีทานอยากใหจัดอบรมคร้ังตอไป ไดแก 
-การทํา workshop, การเขียนเปเปอร เพื่อใชในการตีพิมพ  
-ควรใหมีการฝกเขียนบทความทางวิชาการของตนเองดวย 
-อบรมเร่ืองการเขียนอางอิง หรือแหลงท่ีมาของขอมูลท่ีนํามาใช 

 

 

ผลการประเมินตนเอง การสงเสริมและพฒันานักศึกษา (KPI 3.2): 2 
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3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา (KPI 3.3) 
1) อัตราการคงอยู 

 ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เร่ิมรับนักศึกษาต้ังแตป 

พ.ศ. 2544 เปนตนมา โดยจํานวนนักศึกษาท่ีหายไปเกิดจากการไมมารายงานตัวหลังสอบเขาได หรือ เขามาเรียนแลว
ลาออกไป หรือ สอบเขาไดแลวทําการยายสาขาวิชาท่ีเรียนไปสาขาวิชาอื่น จากการสอบถามสาเหตุของการลาออก
พบวาดวยเหตุผลสวนตัวของนักศึกษาเอง 
 
อัตราการคงอยูของนักศึกษา 
ปที่นศ.
แรกเขา 

55 56 57 58 59 60 อัตราคง
อยู 

รอยละของ
อัตราคงอยู
ของ
นักศึกษา 

เปอรเซ็นต
ของอัตรา
คงอยู 

2555 12 11 
 

10 
 

7 
 

3 3 10 10*100/12 83.33 

2556 - 2 2 2 2   2*100/2 100.00 
2557 - - 1 1 1   1*100/1 100.00 
2558 - - - - - - - - - 
2559 - - - - 3 3 3 3*100/3 100.00 
 
 

2) การสําเร็จการศึกษา 
ผลการดําเนนิงาน 
จากขอมูลการสําเร็จการศึกษาพบวานักศึกษาสําเร็จการศึกษาหลังเวลาตามหลักสูตรจํานวน 4 คน ดังนี ้
 

ปทีน่ศ.แรกเขา จํานวนแรกเขา จํานวนนศ.ทีส่าํเร็จการศึกษา เปอรเซ็นของนศ.ทีส่ําเร็จการศึกษา 
  56 57 58 59  
2555 12 1 3 4  1*100/12 = 8.33 
2556 2      
2557 1      
2558 0      
2559 3      
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3) ความพึงพอใจและผลการจัดการขอรองเรียนของนักศึกษา 
 ผลการดําเนนิงาน 

- ผลประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาปจจุบันตอคุณภาพหลักสูตร  พบวา ความพึงพอใจตอคุณภาพ
หลักสูตรโดยรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉล่ีย 4.00 โดยเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ ดานอาจารยผูสอนใน
ภาพรวมของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.03  รองลงมา ดานการวัดและประเมินผลการศึกษา มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานการ
จัดการเรียนการสอน มีคาเฉล่ีย 3.95 ดานผลสัมฤทธ์ิของหลักสูตรมีคาเฉล่ีย 3.93 ดานวัตถุประสงคของหลักสูตร มี
คาเฉล่ีย 3.86 ดานการใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา มีคาเฉล่ีย 3.86 ดานการใหบริการของหนวยงานสนับสนุน
ตอการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร  มีคาเฉล่ีย 3.86 ดานกิจกรรม/โครงการดานวิชาการเพ่ือใหนักศึกษาเปนไป
ตามคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร  มีคาเฉล่ีย 3.86 ดานโครงสรางของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.71 ดาน
เนื้อหาที่เปดสอนของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.57 และดานคุณสมบัติของหลักสูตรมีคาเฉล่ีย 3.57 ดังแสดงในตาราง  
 
ตาราง คาคะแนนเฉล่ียและระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปจจุบันที่มีตอคุณภาพหลักสูตร  

รายการ ระดับความพึงพอใจ    
มาก 
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย 
ท่ีสุด 

คาเฉลี่ย sdt. แปล
ผล 

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร 14.29 57.14 28.57     3.86 0.69 มาก 
2. โครงสรางของหลักสูตร   71.43 28.57     3.71 0.49 มาก 
3. เนื้อหาท่ีเปดสอนของหลักสูตร   57.14 42.86     3.57 0.53 มาก 
4. คุณสมบัติของหลักสูตร    57.14 42.86     3.57 0.53 มาก 
5. ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตร 20.00 65.71 11.43 2.86 20.00 4.03 0.66 มาก 
-อาจารยมีคุณวุฒิและประสบการณเหมาะสมกับรายวิชาท่ีสอน 14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 
-อาจารยสอนเน้ือหาตรงตามวัตถุประสงค โดยใชวิธีการท่ีหลากหลาย
และเนนผูเรียนเปนสําคัญ 

14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 

-อาจารยสนับสนุนสงเสริมใหนักศึกษาเรียนรูและพัฒนาตนเองอยาง
สม่ําเสมอ  

14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 

-อาจารยใหคําปรึกษาดานวิชาการและการพัฒนานักศึกษาไดอยาง
เหมาะสม  

28.57 57.14   14.29   4.00 1.00 มาก 

-อาจารยเปนผูมีคุณธรรมและจิตสํานึกในความเปนครู 28.57 57.14 14.29     4.14 0.69 มาก 
6. การใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา 28.57 42.86 14.29 14.29   3.86 1.07 มาก 
7. การใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการจัดการเรียนการสอน
ของหลักสูตร 

14.29 57.14 28.57     3.86 0.69 มาก 

8. การจัดการเรียนการสอน  16.67 61.90 21.43     3.95 0.62 มาก 
-การจัดการเรียนการสอนสอดคลองกับลักษณะวิชาและวัตถุประสงค
การเรียนรู 

28.57 71.43       4.29 0.49 มาก 

-การใชสื่อประกอบการสอน มีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยาง
เหมาะสม 

  71.43 28.57     3.71 0.49 มาก 

-วิธีการสอนสงเสริมใหนักศึกษาไดประยุกตแนวคิดศาสตรทางวิชาชีพ 
และ/หรือศาสตรท่ีเก่ียวของในการพัฒนาการเรียนรู 

28.57 57.14 14.29     4.14 0.69 มาก 

-มีการจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมทักษะทางภาษาสากล   57.14 42.86     3.57 0.53 มาก 
-มีการบูรณาการงานวิจัย/ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม/การบริการวิชาการ
รวมกับการเรียนการสอน 

14.29 57.14 28.57     3.86 0.69 มาก 

-มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมแสดงความคิดเห็นในการจัดการ
เรียนการสอน 

28.57 57.14 14.29     4.14 0.69 มาก 

9.  กิจกรรม/โครงการดานวิชาการเพื่อให นัก ศึกษาเปนไปตาม
คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร 

  85.71 14.29     3.86 0.38 มาก 

10. การวัดและประเมินผลการศึกษา 14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 
11. ผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตร 14.29 64.29 21.43     3.93 0.62 มาก 
-บัณฑิตมีความรูพื้นฐานเพียงพอท่ีจะศึกษาตอในระดับท่ีสูงขึ้น 14.29 57.14 28.57     3.86 0.69 มาก 
-บัณฑิตมีความรูความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ  14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 
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รายการ ระดับความพึงพอใจ    
มาก 
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย 
ท่ีสุด 

คาเฉลี่ย sdt. แปล
ผล 

12. ความพึงพอใจตอคุณภาพหลักสูตรโดยรวม 14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 
 

ขอเสนอแนะ  -หลักสูตร 2 ป คิดวาเหมาะสมดีแลว  
-ควรมีการจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมทักษะทางภาษาอังกฤษมากข้ึน 

 

- สวนขอมูลสํารวจความพึงพอใจของบัณฑิตใหมตอหลักสูตรซึ่งไดทําการสํารวจเมื่อ ก.พ. 60 ซึ่งเปนชวงที่
บัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาในปการศึกษา 2559 มารับปริญญา ผลการสํารวจพบวา บัณฑิตใหมคณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร 2 ป 
มหาวิทยาลัยแมโจ มีความพึงพอใจตอคุณภาพหลักสูตรของมหาวิทยาลัยแมโจ อยู ในระดับมาก มีคาเฉล่ีย 3.50 โดย
เรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้  

- ดานการใหคําปรึกษาของอาจารยที่ปรึกษามีคาเฉล่ีย 4.50  
- ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตรมีคาเฉล่ีย 4.10  
- ดานวัตถุประสงคของหลักสูตร ดานโครงสรางของหลักสูตร ดานเนื้อหาทีเ่ปดสอนของ หลักสูตร  

ดานคุณสมบัติของผูเขารับการศึกษามีคาเฉล่ีย 4.00  
- ดานการจัดการเรียนการสอนมีคาเฉล่ีย 3.58  
-ดานการใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการจัดการเรียนการสอนของ หลักสูตร ดานกิจกรรม/ 

โครงการดานวิชาการเพ่ือใหนักศึกษาเปนไปตามคุณลักษณะของ บัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร ดานการวัดและ
ประเมินผลการศึกษา ดานผลสัมฤทธ์ิของ หลักสูตรมีคาเฉล่ีย 3.50  

- ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 
 

- วทอ 3.6 ผลที่ไดจากการสํารวจความพึงพอใจของบัณฑิตใหมตอหลักสตูร
http://planning2.mju.ac.th/goverment/20111119104835_planning/Doc_2560
0601101950_147019.pdf 

 
- ผลประเมินความพึงพอใจของอาจารยประจําหลักสูตรตอคุณภาพหลักสูตร จํานวน 2 คน  พบวา ความพึง

พอใจตอคุณภาพหลักสูตรโดยรวมอยูในระดับ มาก มีคาเฉล่ีย 4.50 โดยเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ ดานการ
ใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา มีคาเฉล่ีย 4.50 ดานการวัดและประเมินผลการศึกษา มีคาเฉล่ีย 4.50 ดาน
วัตถุประสงคของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานโครงสรางของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานเนื้อหาท่ีเปดสอนของ
หลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานคุณสมบัติของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตร มี
คาเฉล่ีย 4.00 ดานกิจกรรม/โครงการดานวิชาการเพ่ือใหนักศึกษาเปนไปตามคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวใน
หลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานการจัดการเรียนการสอน  มีคาเฉล่ีย 3.83 ดานผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.75 
และการใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.50 
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ตาราง แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของอาจารยหลักสูตรที่มีตอคุณภาพหลักสูตร  
 

รายการ ระดับความพึงพอใจ    
มาก 
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย 
ท่ีสุด 

คาเฉลี่ย SD แปลผล 

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
2. โครงสรางของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
3. เนื้อหาท่ีเปดสอนของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
4. คุณสมบัติของหลักสูตร    100.00       4.00 0.00 มาก 
5. ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตร 20.00 60.00 20.00     4.00 0.67 มาก 
-อาจารยมีคุณวุฒิและประสบการณเหมาะสมกับรายวิชาท่ีสอน 50.00 50.00       4.50 0.71 มาก 
-อาจารยสอนเนื้อหาตรงตามวัตถุประสงค โดยใชวิธีการท่ีหลากหลาย
และเนนผูเรียนเปนสําคัญ 

  50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 

-อาจารยสนับสนุนสงเสริมใหนักศึกษาเรียนรูและพัฒนาตนเองอยาง
สม่ําเสมอ  

  50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 

-อาจารยใหคําปรึกษาดานวิชาการและการพัฒนานักศึกษาไดอยาง
เหมาะสม  

  100.00       4.00 0.00 มาก 

-อาจารยเปนผูมีคุณธรรมและจิตสํานึกในความเปนครู 50.00 50.00       4.50 0.71 มาก 
6. การใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา 50.00 50.00       4.50 0.71 มาก 
7. การใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการจัดการเรียนการสอน
ของหลักสูตร 

  50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 

8. การจัดการเรียนการสอน    83.33 16.67     3.83 0.39 มาก 
-การจัดการเรียนการสอนสอดคลองกับลักษณะวิชาและวัตถุประสงค
การเรียนรู 

  100.00       4.00 0.00 มาก 

-การใชสื่อประกอบการสอน มีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยาง
เหมาะสม 

  50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 

-วิธีการสอนสงเสริมใหนักศึกษาไดประยุกตแนวคิดศาสตรทางวิชาชีพ 
และ/หรือศาสตรท่ีเก่ียวของในการพัฒนาการเรียนรู  

100.00       4.00 0.00 มาก 

-มีการจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมทักษะทางภาษาสากล   50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 
-มีการบูรณาการงานวิจัย/ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม/การบริการ
วิชาการรวมกับการเรียนการสอน 

  100.00       4.00 0.00 มาก 

-มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมแสดงความคิดเห็นในการ
จัดการเรียนการสอน 

  100.00       4.00 0.00 มาก 

9.  กิจกรรม/โครงการดานวิชาการเ พ่ือใหนักศึกษาเปนไปตาม
คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร 

  100.00       4.00 0.00 มาก 

10. การวัดและประเมินผลการศึกษา 50.00 50.00       4.50 0.71 มาก 
11. ผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตร   75.00 25.00     3.75 0.50 มาก 
-บัณฑิตมีความรูพื้นฐานเพียงพอท่ีจะศึกษาตอในระดับท่ีสูงขึ้น   100.00       4.00 0.00 มาก 
-บัณฑิตมีความรูความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ    50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 
12. ความพึงพอใจตอคุณภาพหลักสูตรโดยรวม 50.00 50.00       4.50 0.71 มาก 
 

ขอเสนอแนะ  ไมมี 
 

ผลประเมินความพึงพอใจของผูสอนตอคุณภาพหลักสูตร จํานวน 4 คน  พบวา ความพึงพอใจตอคุณภาพ
หลักสูตรโดยรวมอยูในระดับ มาก มีคาเฉล่ีย 4.25 โดยเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ ดานการวัดและ
ประเมินผลการศึกษา มีคาเฉล่ีย 4.25 ดานวัตถุประสงคของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานโครงสรางของหลักสูตร มี
คาเฉล่ีย 4.00 ดานเนื้อหาที่เปดสอนของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานคุณสมบัติของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดาน
การใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.90 
ดานการจัดการเรียนการสอน มีคาเฉล่ีย 3.75 ดานกิจกรรม/โครงการดานวิชาการเพ่ือใหนักศึกษาเปนไปตาม
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คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.75 ดานการใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการ
จัดการเรียนการสอนของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.50 และดานผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.50 
 
ตารางที่ แสดงคาคะแนนเฉล่ียและระดับความพึงพอใจของอาจารยผูสอนที่มีตอคุณภาพหลักสูตร  
 

รายการ ระดับความพึงพอใจ    
มาก 
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย 
ท่ีสุด 

คาเฉลี่ย SD แปลผล 

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
2. โครงสรางของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
3. เนื้อหาท่ีเปดสอนของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
4. คุณสมบัติของหลักสูตร    100.00       4.00 0.00 มาก 
5. ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตร 10.00 70.00 20.00     3.90 0.55 มาก 
-อาจารยมีคุณวุฒิและประสบการณเหมาะสมกับรายวิชาท่ีสอน 25.00 75.00      4.25 0.50 มาก 
-อาจารยสอนเนื้อหาตรงตามวัตถุประสงค โดยใชวิธีการท่ีหลากหลาย
และเนนผูเรียนเปนสําคัญ 

 75.00 25.00     3.75 0.50 มาก 

-อาจารยสนับสนุนสงเสริมใหนักศึกษาเรียนรูและพัฒนาตนเองอยาง
สม่ําเสมอ  

 50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 

-อาจารยใหคําปรึกษาดานวิชาการและการพัฒนานักศึกษาไดอยาง
เหมาะสม  

 75.00 25.00     3.75 0.50 มาก 

-อาจารยเปนผูมีคุณธรรมและจิตสํานึกในความเปนครู 25.00 75.00      4.25 0.50 มาก 
6. การใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา 25.00 50.00 25.00     4.00 0.82 มาก 
7. การใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการจัดการเรียนการสอน
ของหลักสูตร 

  50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 

8. การจัดการเรียนการสอน    75.00 25.00     3.75 0.44 มาก 
-การจัดการเรียนการสอนสอดคลองกับลักษณะวิชาและวัตถุประสงค
การเรียนรู 

  100.00      4.00 0.00 มาก 

-การใชสื่อประกอบการสอน มีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยาง
เหมาะสม 

  50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 

-วิธีการสอนสงเสริมใหนักศึกษาไดประยุกตแนวคิดศาสตรทางวิชาชีพ 
และ/หรือศาสตรท่ีเก่ียวของในการพัฒนาการเรียนรู  

75.00 25.00     3.75 0.50 มาก 

-มีการจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมทักษะทางภาษาสากล   50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 
-มีการบูรณาการงานวิ จัย/ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม/การบริการ
วิชาการรวมกับการเรียนการสอน 

  75.00 25.00     3.75 0.50 มาก 

-มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมแสดงความคิดเห็นในการ
จัดการเรียนการสอน 

  100.00      4.00 0.00 มาก 

9.  กิจกรรม/โครงการดานวิชาการเ พ่ือใหนักศึกษาเปนไปตาม
คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร 

  100.00       3.75 0.50 มาก 

10. การวัดและประเมินผลการศึกษา 25.00 75.00       4.25 0.50 มาก 
11. ผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตร   50.00 50.00     3.50 0.53 มาก 
-บัณฑิตมีความรูพื้นฐานเพียงพอท่ีจะศึกษาตอในระดับท่ีสูงขึ้น   50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 
-บัณฑิตมีความรูความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ    50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 
12. ความพึงพอใจตอคุณภาพหลักสูตรโดยรวม 25.00 75.00       4.25 0.50 มาก 
 

ขอเสนอแนะ  ไมมี 
 

- ความพึงพอใจของผูประกอบการ (ใชขอมูลในปการศึกษา 2558) (KPI 2.1) 
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จํานวนผูสําเร็จการศึกษา  
 ในปการศึกษา 2559 มีผูสําเร็จการศึกษาจํานวน 2 คน โดยปจจัยที่มีผลกระทบตอการสําเร็จการศึกษา : 
นักศึกษา (ปญหาสวนตัว/การเงิน) /อาจารย (ทุนวิจัย) /หลักสูตร /ส่ิงสนับสนุน (ฐานขอมูล/เครื่องมือ) 
 
การเผยแพรผลงานของนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา (KPI 2.2) 
1 สิงหาคม 2559 - 31 พฤษภาคม 2560 (1 August 2016 – 31 May 2017) 

ช่ือนักศึกษา/
ผูสําเร็จการศึกษา 

ผลงานที่ไดรับการตีพิมพเผยแพร  
(เขียนแบบบรรณานุกรมหรือเอกสารอางอิง) 

คาน้ําหนัก 

1. นางสาวมิ่งขวัญ 
ทองกลาง  
(นักศึกษา) 

มิ่งขวัญ ทองกลาง, กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย. 2559. การดัดแปรแปง
ขาวหอมมะลิและแปงขาวกลองหอมมะลิโดยวิธีเชื่อมขาม. น. 285-292. ใน รายงาน
การประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14. 1-2 พ.ย. 2559. ณ คณะ
เกษตรศาสตรฯ ม.นเรศวร จ.พิษณุโลก. 

0.2 

2.นางสาวชีราวัฒน 
อภิธนัง (นักศึกษา) 

ชีราวัฒน อภิธนัง, กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย. 2559. ผลของอุณหภูมิ
เวลาในการใหความรอนตอคุณภาพทางเคมีของนํ้านอยหนาเครือ. น. 293-298. ใน 
รายงานการประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14. 1-2 พ.ย. 2559. ณ คณะ
เกษตรศาสตรฯ ม.นเรศวร จ.พิษณุโลก. 

0.2 

3. นางสาวปย
ภรณ สุริยะ 
(จบเม่ือ 3 ส.ค.59) 

ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. 
2559.  ผลของกระบวนการเตรียมขาวและการหุงขาวดวยไมโครเวฟท่ีมีตอสมบัติ
ทางกายภาพทางประสาทสัมผัสและโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรร่ี. น. 
55-63. ใน รายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับ
บัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังที่ 38 วันท่ี 19-20 ก.พ. 59 ณ มหาวิทยาลัยนเรศวร 
จ.พิษณุโลก. 

0.2 

 ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. 
2559.  สภาวะท่ีเหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาวตอปริมาณแอนโทไซยา
นนิ และลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. ว.วิจัย
และสงเสริมวิชาการเกษตร. ม.ค.-เม.ย. 33(1): 1-12. 

0.8 

4. นางสาวดวง
พร สงสถาพร(จบ
เมื่อ 3 ส.ค.59) 

ดวงพร สงสถาพร, สกุณณี บวรสมบัติ, เรืองชัย จูวัฒนสําราญและสิทธิสิน บวร
สมบัติ. 2559. การผลิตโคจิขาวโดย Aspergillus oryzae M-01 เพื่อใชในการ
หมักมิโซะ .น. 979-988. ใน รายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการเสนอ
ผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังที่ 38 วันที่ 19-20 ก.พ. 59 ณ 
มหาวิทยาลัยนเรศวร จ.พษิณุโลก. 

0.2 

 รวม 1.6 
 รอยละ (1.6*100/2) 80.0 
 คะแนน (ถามากกวารอยละ 40 คิดเปน 5.00 คะแนน) 5.00 
 
 

 

ผลการประเมินตนเอง ผลที่เกิดกับนักศึกษา (KPI 3.3): 2 คะแนน 
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หมวดที่ 4  
ขอมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตรและคุณภาพการสอนในหลักสตูร 

ขอมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร  
 

สรุปผลรายวิชาที่เปดสอนในภาค 1/ปการศึกษา 2559 

รหัส ชื่อวิชา 

ภาค/ 
ป

การศึก
ษา 

รอยละการกระจายของเกรด จํานวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F S U I ลงทะเบียน สอบผาน 

ทอ500 
เทคโนโลยี
ทางอาหาร
ขั้นสูง 

1/59  33 67         3 3 

ทอ502 
เทคโนโลยี
การถนอม
อาหาร 

1/59   100         1 1 

ทอ520 
เทคนิคการ
วิเคราะห
อาหารขั้นสูง 

1/59  33 67         3 3 

ทอ590 
ระเบียบวิธี
วิจัยฯ 

1/59         100   3 3 

ทอ 591 
สัมมนา 1 

1/59         100   3 3 

 
สรุปผลรายวิชาที่เปดสอนในภาค 2/ปการศึกษา 2559 
รหัส ชื่อวิชา ภาค/ 

ป
การศึก

ษา 

รอยละการกระจายของเกรด จํานวนนักศึกษา 
 

A B+ B C+ C D+ D F S U I ลงทะเบียน สอบผาน 

ทอ464 การ
วิจัยและ
พัฒนา
ผลิตภัณฑ
อาหาร 

2/59  67 33         3 3 

ทอ530 การ
ประกัน
คุณภาพ
อาหารขั้นสูง 

2/59 33 33 33         3 3 

ทอ592 
สัมมนา2 

2/59         100   3 3 

ทอ593 
สัมมนา3 

2/59            นักศึกษา
ลาออก 

 

ทอ596 
หัวขอเฉพาะ 

2/59 67 33          3 3 

ทอ695 
วิทยานิพนธ5 

2/59         100.
00 

  2 2 

ทอ 696 2/59            5 5 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ 
ป

การศึก
ษา 

รอยละการกระจายของเกรด จํานวนนักศึกษา 
 

A B+ B C+ C D+ D F S U I ลงทะเบียน สอบผาน 

วิทยานิพนธ 
6 
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คุณภาพหลักสูตรการเรียนการสอนและการประเมนิผล 
4.1 สาระของรายวิชาในหลักสตูร (KPI 5.1) 

1) การออกแบบหลักสูตร และสาระรายวิชาในหลักสูตร 
ผลการดําเนนิงาน 
- มีระบบ มีกลไก  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบการออกแบบ

หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2555) โดยยึดตามเกณฑมาตรฐานคุณภาพหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา และกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ซึ่งมีเปาหมายและแผนการผลิตบัณฑิตตามยุทธศาสตรของมหาวิทยาลัย 
ระบบการเปด-ปดหลักสูตร ใชแนวทางข้ันตอนการดําเนินงานของมหาวิทยาลัย เพื่อเสนอการพิจารณาปรับปรุง
หลักสูตรตามแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย โดยมีการจัดทําขอบเขตการเรียน การสอน ตามแนว มคอ 3 ตามแนวทาง
และขอกําหนดของรายวิชา และเปาหมายของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 2  และ รายงานผลการดําเนินงานตาม
แนวทางของ มคอ 5  ตามลําดับตอไป   โดยไดมีการปรับเปล่ียนสาระของรายวิชามีความทันสมัยและกาวทัน
ความกาวหนาทางวิทยาการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งจะมีความเหมาะสมสําหรับผูประกอบการ
หรือการวิจัยเพ่ือพัฒนาองคความรูใหมและการประยุกตใชความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและ
การศึกษาตอในระดับที่สูงข้ึนตอไป โดยติดตามถึงความกาวหนาของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร พรอม ๆ 
กับขอกําหนดของบัณฑิตวิทยาลัยเพื่อเรงรัดการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาและเพื่อคุณภาพของมหาบัณฑิตท่ีม ี
คุณลักษณะของมหาบัณฑิตท่ีพึงประสงคดวย 
 ในการประเมนิกระบวนการจัดการเรียนการสอนจากการสํารวจและติดตามผลการศึกษาและความคืบหนาใน
การศึกษาของนักศึกษาพบวาจากการประเมนิผลตามแนวทางการประเมนิผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษาของนักศึกษา ใน
การประชุมรวมกนัของกรรมการประจําหลักสูตร และอาจารยผูสอน พบวานักศึกษาไดระดับคะแนนที่เหมาะสมกับ
ความสามารถและตามสภาพจริงของการเรียนรูของนักศึกษา       อยางไรก็ดีเนื่องจากในการเฝาติดตามผลการศึกษา
ของนักศึกษาในชวงปการศึกษา 2558 ที่ผานมาพบวา ปญหาสําคัญท่ีทําใหนักศึกษาไมสามารถสําเร็จการศึกษาไดตาม
กําหนดคือทางหลักสูตรขาดการติดตามกระบวนการทําวิทยานพินธของนักศึกษา และผลงานในการนําเสนอ 
โดยเฉพาะการตีพิมพในวารสารเชิงวิชากรยังไมไดคุณภาพเทาท่ีควร  ดังนั้นในการประชุมกรรมการประจําหลักสูตร 
คร้ังที่ 2/2560 เมื่อ 3 เมษายน 2560 จึงมีมติใหเพ่ิมระบบการติดตามโดยอาจารยประจําหลักสูตรติดตามและ
ตรวจสอบอยางนอยภาคการศึกษาละ 2 คร้ัง   รวมท้ังการทําความเขาใจกับอาจารยที่ปรึกษาและนักศึกษา  และใหจัด
ฝกอบรมเชิงปฏิบัติ การ “การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือตีพิมพในวารสารระดับชาติ”   
 
 2) การปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยตามความกาวหนาในศาสตรสาขาวิชานั้นๆ 
 หลักสูตรฯ มีแผนการดําเนินการปรับปรุงหลักสูตรในรอบระยะเวลา 5 ป  เพ่ือใหมุงหวังใหหลักสูตรมีความ
เหมาะสม ทันสมัยและสามารถผลิตบัณฑิตใหมีความสอดคลองกับความตองการของสังคมและเทคโนโลยีที่
เปล่ียนแปลง ซึ่งในป พ.ศ. 2559 และนอกจากนี้ทางหลักสูตรยังไดติดตามผลของการศึกษาจากปกอน ๆ และได
ปรับปรุงสาระ บางประการ ในรายวิชา เชนในภาคการศึกษา 1/ 59  ไดแกรายวิชา ทอ 500  โดยวิชา ทอ 500 
เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง ไดปรับปรุงเนื้อหาจาก Nutraceuticals and Functional foods เปน Membrane 
technology และมีการปรับเปล่ียนหัวขอการสอนจาก Starch modification เปน Electromagnetic heating  
 ในรายวิชาทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหารไดสอนเพ่ิมในหัวขอ “หลักการออก
แบบจําลองทางคณิตศาสตรในกระบวนการแปรรูปอาหาร ( Principle of Modeling in Food Process Design)  6 
ช่ัวโมง (จากรายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสูตรครั้งท่ี 1 วันจันทรท่ี 1 สิงหาคม พ.ศ. 2559) 
 
 

ผลการประเมินตนเอง สาระของรายวิชาในหลักสูตร (KPI 5.1): 2 คะแนน 
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4.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน(KPI 5.2) 
ผลการดําเนนิงาน 

 - ในการจัดผูสอนสําหรับแตละรายวิชาในภาคการศึกษา ไดมีการกําหนดตามความรูความสามารถและความ
เช่ียวชาญของอาจารยผูสอน กําหนดโดยการแบงรายวิชาท่ีสอนในการประชุมสาขาวิชา นอกจากนี้ยังไดคํานึงถึงภาระ
งานสอนของอาจารยแตละทานประกอบการจัดผูสอนสําหรับแตละรายวิชา    
 

ในภาคการศึกษาท่ี 1/59 ทางหลักสูตรไดเปดการสอนวิชา ตาง ๆ ตอไปนี้ คือ   
- ทอ500  เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง  
- ทอ502  เทคโนโลยีการถนอมอาหาร  
- ทอ520  เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง   
- ทอ590  ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร   
- ทอ 591  สัมมนา 1   

 
ในภาคการศึกษาท่ี 2/59 ทางหลักสูตรไดเปดการสอนวิชา ตาง ๆ ตอไปนี้ คือ   

- ทอ464 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
- ทอ530 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง  
- ทอ592 สัมมนา2  

- ทอ593 สัมมนา3  
- ทอ596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร  

 
 ในการกําหนดอาจารยผูสอนในแตละรายวิชา  ผูประสานงานรายวิชาจะกําหนดตัวผูสอนท่ีมปีระสบการณ  
ในการสอน  การวิจัย  หรือไดเรียนรูเฉพาะทาง ในเนื้อหาท่ีจะสอน  ไดแกการปรับปรุงรายละเอียด 
 โดย  

- ในภาคการศึกษาที่ 1/2559  ที่ประชุมไดมีมติใหปรับปรุงเนื้อหา ในรายวิชาดังนี ้ทอ 590  

ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหารไดสอนเพิ่มในหัวขอ “หลักการออกแบบจําลองทางคณิตศาสตรใน

กระบวนการแปรรูปอาหาร ( Principle of Modeling in Food Process Design)  6 ช่ัวโมง  โดยมีผูสอนคือ ผูชวย

ศาสตราจารย ดร. ฤทธิชัย  อัศวราชันย  ซึ่งมีความชํานาญในการสอน และงานวิจัยเกี่ยวกับการใชแบบจําลองทาง

คณิตศาสตรในการออกแบบและวานแผนการทดลองในสวนของการแปรรูปอาหาร  (จากรายงานการประชุมคร้ังที่ 1 

วันจันทรที่ 1 สิงหาคม พ.ศ. 2559)   

- ในภาคการศึกษาท่ี 2/2559   ในรายวิชา ทอ 530 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูงการเปน 

วิทยากร ทางอาจารยผูสอนคือ ผูชวยศาสตราจารย ดร. กรผกา  อรรคนิตย  ไดใหนักศึกษาเปนวิทยากรผูชวยในการ

อบรมเรื่อง “การพัฒนากระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑและการจัดการเชิงธุรกิจ” ใหแกสํานักงาน

เกษตรจังหวัดเชียงใหม ในวันท่ี 24 มีนาคม 2560 นักศึกษาไดเขารวมเปนผูชวยวิทยากร และสามารถนําความรูดาน

การประกันคุณภาพอาหารไปประยุกตใชไดจริงกับหนวยงานภาคเอกชน (จาก แบบ มคอ. 5 รายงานผลการดําเนินการ

ของรายวิชา) 

 
อยางไรก็ตามในระหวางรอบปการศึกษา 2559   ในรายวิชา ทอ 593 สัมมนา 3 ไดมีนักศึกษาลาออก ซึ่งทาง

หลักสูตรเองก็มิไดนิ่งนอนใจ และไดสอบถามถึงสาเหตุแหงการลาออกของนักศึกษา ทําใหพบวาของการลาออกวา
เกี่ยวกับการไมเขาใจระบบ ระเบียบของบัณฑิตศึกษาเก่ียวกับการสอบภาษาอังกฤษ   ประธานกก. ประจําหลักสูตร  
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และอาจารยประจําหลักสูตร ไปปรึกษากับทางรองคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย และตอมาทางบัณฑิตวิทยาลัยก็ไดจัดการ
ประชุมอาจารยประจําหลักสูตรตางๆ ท่ีมีการเรียนการสอนในระดับบัณฑิตศึกษาเพื่อช้ีแจงเกี่ยวกับเกณฑสอบ
ภาษาอังกฤษ และอื่นๆ  
          
 - ในภาคการศึกษาท่ี 1/2559 และ 2/2559  ทางหลักสูตรไดทํา มคอ. 3 และ มคอ. 5 ครบตามกําหนดและ
ตามระยะเวลา  
 

 

ผลการประเมินตนเอง การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  (KPI 5.2): 2 คะแนน 
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4.3 การประเมินผูเรียน(KPI 5.3) 
ผลการดําเนินงาน 
- มีระบบ มีกลไก 
หลักสูตร ฯ มีการประเมนิผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ การประเมนิผลการเรียนรูของนักศึกษา

โดยใชการประเมินตามสภาพจริง โดยแตละรายวิชาจะมีการกําหนดมาตรฐานการเรียนรู ที่ประกอบดวยมาตรฐาน 5 
ดานคือ ดานคุณธรรมและจริยธรรม ดานความรู ดานทักษะทางปญญา ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ และดานทักษะวเิคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ซ่ึงหลักสูตรคาดหวัง
วาเมื่อนักศึกษาสําเร็จการศึกษาจะผานมาตรฐานการเรียนรูครบทุกดาน ตามแนวทางของ มคอ 2  และอาจารยผูสอน
ไดใหนักศึกษาศึกษา มคอ 3 ในชวงแรกของการเปดภาคการศึกษา และเมื่อเสร็จส้ินภาคการศึกษา แลว อาจารยจะสง
บทสรุปในรูปแบบของ มคอ 5 เพ่ือแสดงผลการประเมินนักศึกษาตามสภาพจริง ตอไป  โดยในรายวิชาท่ีเปดสอนใน
ภาคการศึกษาท่ี 1/ 2559 และ 2/2559 โดยทางกรรมการประจําหลักสูตร ไดทําแบบสอบถามนักศึกษาถึงการ
ประเมินระดับความพึงพอใจ  และกิจกรรมในระหวางการเรียนการสอน รวมท้ังความทันสมัยในรายวิชา  ไดผลเปน
ดังนี้คือ 

- วิชา ทอ 500 เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5  ( มาก  
– มากท่ีสุด)   ระดับความทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 5 (มากท่ีสุด)   

- วิชา ทอ 520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5  (  
มาก – มากท่ีสุด)   ระดับความทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4 (มาก)  

- วิชา ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5  ( มาก- 
มากท่ีสุด)   ระดับความทนัสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4 (มาก)   

- วิชา ทอ 591 สัมมนา 1 นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4 ( มาก)   ระดับความ 
ทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4 (มาก)  

- วิชา ทอ 591 สัมมนา 1 นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5 ( มาก– มากท่ีสุด)   ระดับ 
ความทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4.5 (มาก– มากท่ีสุด)   

- ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5  
(มาก– มากท่ีสุด)   ระดับความทนัสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4.5 (มาก– มากที่สุด)   

- ทอ530 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5 ( มาก–  
มากท่ีสุด)   ระดับความทนัสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4.5 (มาก– มากที่สุด)   

- ทอ 464 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5 (  
มาก– มากท่ีสุด)   ระดับความทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4.5 (มาก– มากที่สุด) 

- ทอ 596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 5 (  
มาก)   ระดับความทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 5 (มาก)  
 

ในสวนของการปฏิบัติในรายวิชาตางๆ   รวมไปถึงรายวิชาวิทยานิพนธ  นักศึกษาไดมีขอคิดเห็นเกี่ยวกับการที่
เครื่องมือบางสวนมีความชํารุด บกพรอง หรือไมพอเพียง ทําใหการเรียนการสอน อาจจะไดผลยังไมเปนทีน่าพอใจ  
ทางหลักสูตรจึงไดพิจารณาจัดสรรงบประมาณ  ในการซอมแซม  ซ้ือ อุปกรณพ้ืนฐานในสวนการเรียน การสอน ใน
ภาคปฏิบัติและการทําวิจัย มากข้ึน รวมไปถึงการจัดหาแหลงของการขอความอนุเคราะหใชอุปกรณและเคร่ืองมือตางๆ  
ใหเปนไปไดอยางกวางขวางย่ิงข้ึน 

จากภาพโดยรวมพบวาผลจากการทําแบบสอบถามนักศึกษาถึงการประเมนิระดับความพึงพอใจ  และ
กิจกรรมในระหวางการเรียนการสอน รวมทั้งความทนัสมัยในรายวิชา สอดคลองกับการประเมินคุณภาพการสอน และ
ส่ิงสนับสนุน  
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ในสวนของวิชาการสัมมนา เปนการเตรียมการใหนักศึกษาสามารถทําวิจัย และทําวิทยานิพนธไดอยางเปน
ระบบ และข้ันตอน   เพื่อการสําเร็จการศึกษา  รวมไปถึงการวางแผน การนําเสนอ การบริหาร  บุคลิกภาพ  การ
เรียงลําดับเหตุผล  การประยุกตใชความรูดานตางๆ ท่ีเก่ียวของกับการวิจัย  และการทํางานวิจัย     การเตรียมส่ือเพ่ือ
การนําเสนอ  และนักศึกษานําเสนอสัมมนาตอคณาจารย และนักศึกษา ภายใตการกํากับดูแลของอาจารยผูรับผิดชอบ
วิชา  และหลังจากสัมมนาก็จะเปดโอกาสใหมีการซักถาม แลกเปล่ียน เรียนรู และขอเสนอแนะตางๆ  เพ่ือปรับปรุง
คุณภาพงานของนักศึกษาใหไดตามมาตรฐานการสําเร็จการศึกษา และตามเง่ือนไขระยะเวลาสําหรับการสําเร็จ
การศึกษา 

ในรายวิชา ทอ696 วิทยานิพนธ เปนรายวิชาท่ีสามารถประเมนิประเมนิผลสัมฤทธิ์ไดรวบยอดครบ 
ทุกทักษะ คือ ในการทําวิจัย นักศึกษาจะตองมีจรรยาบรรณของนักวิจัย มีการวางแผนการวิจัยดวยการศึกษาคนควา
องคความรูตาง ๆ เพ่ือนาํมาประกอบการวิจัยและตองมีความรับผิดชอบในงานวิจัย ถาเกิดปญหาในขณะทําการวิจัยก็
สามารถแกไขเฉพาะหนา และนํามาปรึกษาอาจารยปรึกษาหรืออาจารยท่ีปรึกษารวม เพ่ือเปนการสรางมนุษยสัมพันธ
ท่ีดีในการติดตอส่ือสาร เมื่อไดผลของงานวิจัย ตองมีกระบวนการแปรผลในเชิงตัวเลข รายงานผลออกมาในรูปของเชิง
ปริมาณ พรอมท้ังจัดทํารูปเลมและทําการสอบปองกันวิทยานิพนธ (defense) โดยการนําเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบ 
power point ตอคณะกรรมการสอบประเมนิความรู โดยมีประธานสอบเปนบุคคลภายนอกและมีคณะกรรมการอีก 3 
ทานจะประกอบดวยอาจารยที่ปรึกษาหลัก และอาจารยท่ีปรึกษารวม ทดสอบทักษะความรูของนักศึกษาวามีความรู
เพียงพอในการสําเร็จการศึกษาเปนวทิยาศาสตรมหาบัณฑิตตามมาตรฐานคุณวุฒิหรือไม  
   สําหรับการประเมนิคุณภาพของวิทยานิพนธ ทางบัณฑิตวิทยาลัยไดสงแบบประเมนิเชิงคุณภาพดุษฎนีิพนธ/
วิทยานิพนธ (บศ.45) ใหอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและอาจารยที่ปรึกษารวมทําการประเมิน โดยแบงระดับคุณภาพ
ของวิทยานิพนธออกเปน 4 ระดับคือดีเย่ียม ดีมาก ดีและปานกลาง โดยอาจารยทําการประเมินในภาพรวม 
 
  

ผลการประเมินตนเอง การประเมนิผูเรียน (KPI 5.3): 2 คะแนน 
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ผลการดําเนนิงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (KPI 5.4) 
 ดัชนบีงชีผ้ลการดําเนนิงาน 

(Key Performance Indicators) 
เปนไป 

ตามเกณฑ 
ไมเปนไป 
ตามเกณฑ 

1) อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุม
เพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนนิงานหลักสูตร  

 
 

2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี)  

 
 

3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม 
(ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละ
ภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

 
 

4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดําเนนิการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังส้ินสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุก
รายวิชา  

 

 

5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60วัน หลังส้ินสุดปการศึกษา 

 
 

 ดัชนบีงชีผ้ลการดําเนนิงาน 
(Key Performance Indicators) 

ผลการดําเนนิงาน 

6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูท่ี
กําหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ี
เปดสอนในแตละปการศึกษา 

  

7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการสอน หรือ 
การประเมนิผลการเรียนรู จากผลการประเมินการดําเนินงานท่ีรายงานใน 
มคอ.7 ปท่ีแลว  

 
 

8) อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดานการ
จัดการเรียนการสอน  

 
 

9) อาจารยประจําหลักสูตรทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อยางนอยปละหนึ่งครั้ง 

 
 

10) จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) ไดรับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรอืวิชาชีพ ไมนอยกวารอยละ 50 ตอป  

 
 

11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอคุณภาพ
หลักสูตร เฉล่ียไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0  

 
 

12) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉล่ียไมนอยกวา 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0  

 
 

13) มีการประเมนิความรูทางเทคโนโลยีสารสนเทศและภาษาตางประเทศ -  
รวมตัวบงช้ีในปนี ้ 12 
จํานวนตัวบงช้ีในปนี้ที่ไดดําเนินการ/เปนไปตามเกณฑ 11 
รอยละของตัวบงช้ีที่ดําเนนิการผานตอตัวบงช้ีทั้งหมดในปนี ้ 91.7 
คะแนนท่ีได 4.50 

ขอ 6-10 ใหมีการรายงานผลการดําเนนิงานตามที่เคยเขียนในขอ 1-5 
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การวิเคราะหรายวิชาที่มีผลการเรียนไมปกต ิ
 ไมมีรายวิชาทีม่ีผลการเรียนไมปกติ ถามีรายวิชาท่ีมีผลการเรียนไมปกติ ทางหลักสูตรจะไดนําเขาท่ีประชุม
อาจารยประจําหลักสูตรเพ่ือทําการตรวจสอบและหามาตรการแกไขรวมกนักับอาจารยผูสอนตอไป 
 
รายวิชาที่ไมไดเปดสอนในปการศึกษาตามแผน 
 ไมมีรายวิชาที่ไมไดเปดสอนในปการศึกษาตามแผน 

หลักสูตรไดเปดรายวิชาใหเพียงพอกับความตองการและความสนใจของนักศึกษา 
 

รายวิชาที่สอนเนื้อหาไมครบในปการศึกษา  
 ไมมีรายวิชาที่สอนเนื้อหาไมครบในปการศึกษา 2559 

 
คุณภาพของการสอน 

 
การประเมินรายวิชาที่เปดสอนในปที่รายงาน 
  รายวิชาที่มีการประเมนิคุณภาพการสอน และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน 
 

รหัส ชื่อวิชา 
ภาค

การศึกษา 

ผลการประเมินโดยนักศึกษา 
แผนการปรบัปรุง อาจารย สิ่ง

สนับสนุน 
เฉลี่ย 

ทอ500 เทคโนโลยีทาง
อาหารขั้นสูง 

1/59 4.74 4.72 4.73  

ทอ502 เทคโนโลยีการ
ถนอมอาหาร 

1/59 4.58 4.60 4.59  

ทอ520 เทคนิคการวิเคราะห
อาหารขั้นสูง 

1/59 4.74 4.71 4.72  

ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดาน
เทคโนโลยทีางอาหาร 

1/59 4.72 4.73 4.72  

ทอ 591 สัมมนา 1 1/59 4.46 4.60 4.54  
ทอ464 การวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร 

2/59 4.82 3.65 4.24  

ทอ530 การประกันคุณภาพ
อาหารขั้นสูง 

2/59 4.58 4.41 4.34  

ทอ592 สัมมนา2 2/59 4.68 4.50 4.59  
ทอ593 สัมมนา3 2/59 นักศึกษาลาออก  
ทอ596 หัวขอเฉพาะดาน
เทคโนโลยทีางอาหาร 

2/59 4.89 4.81 4.85  

คะแนนเฉล่ีย  4.69 4.53 4.59  
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ประสทิธิผลของกลยทุธการสอน  
 กลยุทธการสอนท่ีอาจารยผูสอนใชในการสอนในรายวิชาท่ีเปดสอนในปการศึกษา 2559 ไดแก  

-  ในรายวิชาที่เปนกลุมวิชาสัมมนา  อาจารยผูสอนไดมุงเนนยํ้าใหนักศึกษาเขาพบเพ่ือนาํเสนอความคืบหนา
กอนการนําเสนอ   และยังไดยํ้าใหนักศึกษาที่ทําการสัมมนา ซึ่งจะมีสวนเกี่ยวของกับการทําวิทยานิพนธ  เขาพบเพ่ือ
ขอคําแนะนําจากอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  กอนทําการนําเสนอวิทยานิพนธดวยการมอบหมายงานใหนักศึกษา
ทําการคนควาบทความ งานวิจัยเพื่อสรุปองคความรูที่ได และนําเสนอในช้ันเรียน รวมท้ังการใหทําปฏิบัติการ ชวย
เสริมสรางความรู ทักษะทางปญญา ตลอดจนความสัมพันธระหวางบุคคล และความรับผิดชอบ 

- อาจารยไดแนะนํานักศึกษาถึงความสัมพนัธของการลงทะเบียนเรียนวิชาตางๆ  รวมท้ังการสัมมนา  กับ
กระบวนการเขียนหัวขอเสนองานวิจัย  ระเบียบวิธีวิจัย  กระบวนการทํางานวิจัย และการนําเสนอในรูปแบบการ
ตีพิมพเผยแพรในวารสารวิจัยตางๆ  ดวย  โดยทั้งนี้ไดมีการนัดพบเพื่อพูดคุยกับนักศึกษาตามโอกาสอันควร  รวมทั้ง
การจัดการฝกอบรมตางๆ  เกี่ยวกับการใชโปรแกรมสําเร็จรูปในกระบวนการทําวิจัย   การเตรียมเขียนบทความทาง
วิชาการเพ่ือการนําเสนอในวารสารเผยแพรในรูปแบบของวารสารวิจัย และบทความหัวขอวิจัยและนําเสนอในการ
ประชุมสัมมนา 

- ในการสอนวิชา ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร   เปนรายวิชาท่ีออกแบบมาเพ่ือการปรบัพื้นฐาน
นักศึกษาที่ไมไดเรียนจบสาขาตรงทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหารโดยตรง  รวมไปถึงเปนการสอน
ทบทวนพืน้ฐานความรูใหแกนักศึกษาที่สําเร็จการศึกษาไปในระยะเวลานานไดโอกาสทบทวนความรู และเรียนรู
เกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหารในระดับพ้ืนฐานใหมากข้ึน กอนการศึกษาในระดับมหาบัณฑิตตอไป  
โดยการศึกษาในวิชานี้ ไดใชส่ือการสอนในเชิงกวาง จากส่ือออนไลน  คือ clip วิดีโอตางๆ  เพื่อใหนักศึกษาสามารถ
เขาใจ และติดตามพื้นฐานของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร อยางเปนสากล และเปนรูปธรรมย่ิงข้ึน  และได
เปดชองทางการส่ือสารแลกเปล่ียนเรียนรูกับนักศึกษาในการเปด facebook ของรายวิชา ข้ึน 

- ในรายวิชาทอ464 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  เปนหนึ่งในรายวิชาของปริญญาตรีรหัสข้ึนตนดวย
เลข 4 ข้ึนไป ท่ีนักศึกษาสามารถเห็นชอบในการลงทะเบียนไดจากอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและคณะกรรมการ
ประจําหลักสูตร  เปนการเปดโอกาสใหนักศึกษาไดเรียนรูถึงหลักการพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ดวยกล
ยุทธ กระบวนการ และเทคนิคตาง ๆ ในการที่จะนําผลการศึกษาไปใชประโยชนในเชิงการพัฒนาผลิตภัณฑ เพื่อให
เหมาะสมแกผูบริโภค  กระบวนการผลิต และการตลาด  รวมไปถึงการไดใหทดสอบ และปฏิบัติการตาม
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ตามสภาพจริง ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารในหองปฏบัิติการ  และการใช
โปรแกรมสําเร็จรูปในการวิเคราะหขอมูล    ในรายวิชานีไ้ดมอบหมายงานใหนักศึกษาเปนรายบุคคลดวย   โดยทั้งนี้
นักศึกษายังสามารถนําความรูจากการเรียนรูในวิชานี้ไปใชประกอบการทําวิทยานิพนธ  ซึ่งสวนหนึ่งคือการทําใหไดมา
ซึ่งนวัตกรรม  หรือแนวคิดแบบองครวมของผลิตภัณฑ (product concept  หรือ product idea) ใหม  หรือเทคนิค
ใหมท่ีเหมาะสมในการแปรรูปอาหาร   

- วิชา ทอ 500  เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง  ผูสอนไดพยายามนําหัวเรื่องท่ีทันสมัยในวงการวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีทางอาหาร  มาปรับสอนในรายวิชา  โดยมีการนําขอมูล บทความวิชาการ หรือบทความวิจัย มาใหนักศึกษา
ไดศึกษา  และวิเคราะห   อาจารยผูสอนไดใหคําถาม หรือบทความแกนักศึกษาในการศึกษา วิเคราะห ไปพรอมๆ  กับ
การเรียน การสอน   อาจารยผูสอนไดนําขอมูลจากส่ือสารสนเทศ โดยเฉพาะบทความ หรืองานวิจัย จากบทความใน
วารสารทางดานวิชาการเก่ียวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง จากส่ือ  Internet มาประกอบในการ
สอนในรายวิชาดวย  และในภาพรวมของรายวิชาไดปรับเนื้อหาใหมีความเกี่ยวของกับกระบวนการแปรรูปอาหารที่ใช
เทคโนโลยีข้ันสูงมากย่ิงข้ึน เชนเพิม่เนื้อหาในสวน  Membrane technology และ  Electromagnetic heating   

- ในรายวิชา ทอ520  อาจารยผูสอนไดใชกลยุทธการสอนดวยการสอบถามนักศึกษาในหอง และใหนักศึกษา
ชวยกันรวมกันคิด และชวยกันตอบ  ตลอดจนการตอบโดยการใหผูท่ีสามารถตอบไดมาอธิบายใหเพ่ือนๆ ฟง หรือการ
แสดงวิธีทํา เชนวิธีการคํานวณ หนาช้ันเรียน   ในบางครั้ง อาจารยผูสอนจะใชกรณีตัวอยาง หรือประสบการณในการ
วิจัย และการทํางานมาแบงปน แลกเปล่ียนกับนักศึกษา   รวมไปถึงอาจารยไดมอบหมายงานใหนักศึกษาไปอาน 
คนควา วิเคราะห และตอบคําถามในบทความวิจัยตาง ๆ  ที่เก่ียวของกับวิชาเรียน   ในสวนท่ีเปนการเรียน การสอน
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ภาคปฏิบัติอาจารยผูสอน ก็ใชกลยุทธของการสาธิต และทดลองใหทําดูกอน และใหนักศึกษาทําตาม ซ่ึงในท่ีสุดจะ
มอบหมายใหนักศึกษาสรุป  คนควา และจัดทํารายงาน 

 
- ทอ530 การประกันคุณภาพอาหารขั้นสูง  อาจารยไดสอน และใหนักศึกษาไดคนควา  วิเคราะห  ถึงข้ันตอน  

ขอพึงปฏิบัติขอพึงระมัดระวังในการจัดทําระบบประกันคุณภาพ  การเขาตรวจสอบติดตามระบบประกันคุณภาพ
อาหารในแบบตางๆ  ตามรปูแบบ คูมือการประกันคุณภาพอาหารข้ึนสูง ตางๆ  เชน  HACCP  BRC  ISO  
GMPCodex อาจารยผูสอนยังไดใหนักศึกษาศึกษาขอมูลจากตัวอยางเอกสารที่ใชในกระบวนการประกันคุณภาพ
อาหาร  อาจารยผูสอนไดใหนักศึกษามีสวนรวมในการเปนผูชวยวิทยากรในการอบรม เรื่อง “การพัฒนากระบวนการ
ผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑและการจัดการเชิงธุรกิจ” ใหแกสํานักงานเกษตรจังหวัดเชียงใหม ในวันที่ 24 
มนีาคม 2560 นักศึกษาไดเขารวมเปนผูชวยวิทยากร และสามารถนําความรูดานการประกันคุณภาพอาหารไป
ประยุกตใชไดจริงกับหนวยงานภาคเอกชน 

- ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร  อาจารยผูสอนไดบรรยาย ยกตัวอยาง   ใหนักศึกษาศึกษา
หลักการ   สถานการณ  รูปแบบ ในการจัดทําระเบียบวิธีวิจัยทางดานเทคโนโลยีการอาหาร  พรอมๆ กับการแนะนํา 
และสอนวิธีการใชโปรแกรมสําเร็จรูปในการคํานวณ ทางสถิติดวย เชน SPSS การใชโปรแกรม Excel ข้ันสูงในการ
วิเคราะห  และไดปรับเนื้อหาโดยสอนเพ่ิมในหัวขอ “หลักการออกแบบจําลองทางคณิตศาสตรในกระบวนการแปรรูป
อาหาร ( Principle of Modeling in Food Process Design)  6 ช่ัวโมง  เพื่อใหนักศึกษาไดมีแนวคิดในการใช
แบบจําลองทางคณิตศาสตรรวมไปในกระบวนการวิจัยทางดานเทคโนโลยีทางอาหารไดอยางดีย่ิงข้ึน 

- ในรายวิชาทอ596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร เปนรายวิชาที่มีหัวขอในสวนทีเ่ก่ียวของกับเทคโนโลยี
ทางอาหารสมัยใหม อนัเปนสวนท่ีเก่ียวของกับกระบวนการแปรรูปอาหารท่ีใชความรอนในระดับท่ีตํ่า และเวลาส้ัน อัน
เหมาะสําหรับการถนอมและแปรรูปอาหารในยุคปจจุบันซึ่งไดเริ่มมีการพัฒนาถึงเทคโนโลยีในการถนอมอาหารที่
สามารถรักษาคุณภาพของอาหารไวใหไดมากท่ีสุด โดยท่ีไมลดหรือละเลยเรื่องของความปลอดภัยของอาหาร 

- ในรายวิชาทอ 593 สัมมนา 3 พบวามนีักศึกษาลาออก เนื่องจากไมเขาใจกฎขอบังคับเกี่ยวกับการทดสอบ
ความสามารถทางภาษาอังกฤษ  ซึ่งประเด็นนี้ทําใหคณะอาจารยประจําหลักสูตร ไดจัดการพูดคุย และแนะนํา
นักศึกษาบอยข้ึนเก่ียวกับเรื่องระเบียบเก่ียวกับการทดสอบความสามารถดานภาษาอังกฤษ และอ่ืน ๆ   ประกอบกับ
ทางบัณฑิตวิทยาลัยไดปรับเกณฑการสอบภาษาอังกฤษใหมีความคลองตัวและเหมาะสมย่ิงข้ึน  โดยคณะอาจารย
ประจําหลักสูตรจะไดติดตามเก่ียวกับความคืบหนาในเรื่องการทดสอบความสามารถทางภาษาอังกฤษกับนักศึกษาเปน
รายบุคคลตอไป 

- อาจารยผูสอน ไดปรับปรุงประสิทธิภาพ ประสิทธิผลการสอน โดยพิจารณาจากผลการประเมินการสอนของ
อาจารยทั้งในสวนของการสอน  และส่ิงสนับสนุน  ตลอดจนการใหความใสใจ  สอบถามส่ือสาร ระหวางผูสอน และ
ผูเรียนอยางสม่ําเสมอ  ทําใหผลการประเมนิประสิทธภิาพการเรยีน การสอน อยูในระดับทีผานการประเมนิผล และ
จากผลของการประเมินผลการศึกษา ซึ่งจะมีการประชุมสรุปสอบถามในระหวางอาจารยประจําหลักสูตร และ ผูสอน
ในรายวิชาตางๆ  กอนการประกาศเกรด พบวาการใหเกรดในรายวิชาตางๆ  มีความสอดคลองกับผลการเรียนรูของ
นักศึกษาไดอยางเหมาะสม  ในขณะเดียวกันเมื่อดูจากคะแนนการประเมนิจากนักศึกษาในดานประสิทธิภาพการสอน
ของอาจารย และส่ิงสนับสนุนการสอน ไดพบวามีคะแนนอยูในระดับสูง แสดงวานักศึกษามีความพึงพอใจตอวิธีการ
สอน กลยุทธการสอน รวมทั้งส่ิงสนับสนุนในการสอน 

และเมื่อวิเคราะหมาตรฐานผลการเรียนรูจาก การเฝาสังเกต การติดตาม การสอบถามอาจารยผูสอน และ
นักศึกษาแลวพบวานักศึกษามีผลการเรียนรู ที่ควรไดรับการพัฒนาดังตอไปนี ้
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ผลประสิทธิผลกลยุทธการสอน 

มาตรฐานผลการเรียนรู 
สรุปขอคิดเห็นของอาจารยผูสอน และขอมูล

ปอนกลับจากแหลงตางๆ 
แนวทางแกไขปรับปรุง 

คุณธรรม จริยธรรม นักศึกษาบางครั้งขาด หรือลังเล การมีสวนรวม
ในเรื่องปฏิกิริยาสัมพันธ ถาม ตอบ ให
ขอคิดเห็นเกี่ยวกับสาระในวิชาเรียน  
 
 
นักศึกษาไมเขาใจขอกําหนดหรือแนวทางตาง 
ๆ  ในเรื่องของการลอกเลียนวรรณกรรม 
(plagiarism)  และวิธีการอางอิง (citation )  
ที่เหมาะสม 

อาจารยผูสอน จะตองมีกลยุทธในการกระตุน
ใหนักศึกษาติดตาม และมีสวนรวมในการเรียน 
การสอน การนําเสนอ การสงมอบงาน 
 
 
อาจารยประจําหลักสูตร รวมกับอาจารยผูสอน 
ตองเนนยํ้านักศึกษาใหเห็นความสําคัญของ
เรื่องการลอกเลียนวรรณกรรม (plagiarism)   
ระบบและวิธีการในการอางอิงเอกสาร 
(citation)  ที่เหมาะสม 
เทคนิคการเขียนในลักษณะของการจับใจความ
สําคัญและเขียนรายงานการวิจัยอยางเปน
ระบบและพยายามหลีกเลี่ยงการทําใหเกิด
ปญหาในการลอกเลียนวรรณกรรม ใหมากที่สุด 
 
 
 
 

ความรู 
 
 
 
 
 
 

นักศึกษาจะตองสามารถประเมินขอบเขตของ
ความรูที่ไดรับ และสามารถคนควาเพิ่มเติมได
จากสื่อตางๆ  รวมทั้งนักศึกษายังไมเขาใจถึง
การวิเคราะหการสังเคราะหความรูในการทําให
เกิดปญญาตอไป 
 
 
 
 
 
 

อาจารยประจําหลักสูตร รวมกับอาจารยผูสอน  
ตองเนนยํ้าใหนักศึกษาไดหาความรู จากแหลง 
หรือสื่อตางๆ  ทางวิชาการใหกวางขวาง และ
ลึกซึ่งยิ่งข้ึน  โดยเฉพาะการนําความรู ไป
วิเคราะห  สังเคราะห และนําไปใชใหเกิด
ทักษะทางปญญาตอไป 

ทักษะทางปญญา นักศึกษาขาดทักษะในการคิด วิเคราะห 
ประมวลความรู เพื่อเตรียมการในการนําเสนอ
ซึ่งจะสัมพันธกับบริบทของรายวิชาที่เปดสอน 

อาจารยประจําหลักสูตร รวมกับอาจารยผูสอน 
จะตองวิเคราะหเปาหมายของรายวิชาในเชิง
ของเน้ือหา และกิจกรรม  รวมทั้งพิจารณาผล
การประเมินรายวิชาที่สอน 

ทักษะความสัมพันธ
ระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

นักศึกษายังขาดเรื่องของความรับผิดชอบ  
ความสามารถในการส่ือสารประสานงานกับ 
อาจารยผูกํากับดูแลวิทยานิพนธ อยางเปน
ระบบ 
 
นักศึกษาบางครั้งขาด หรือลังเล การมีสวนรวม  

คณะกรรมการประจําหลักสูตร จัดเวลาให
นักศึกษา อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ และ
อาจารยประจําหลักสูตรมาปรึกษาหารือกันเพื่อ
หาทางออกรวมกัน เพื่อใหการสําเร็จการศึกษา
ของนักศึกษาเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ  
สอดคลองกับเงื่อนไขของเวลา และขอกําหนด
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มาตรฐานผลการเรียนรู 
สรุปขอคิดเห็นของอาจารยผูสอน และขอมูล

ปอนกลับจากแหลงตางๆ 
แนวทางแกไขปรับปรุง 

ในการตอบคําถาม  การนําเสนอ หรือกิจกรรม
ที่ตองทํารวมกัน 
 

ตางๆ ของบัณฑิตวิทยาลัย 
อาจารยผูสอน ควรเนนย้ําเรื่องการมีสวนรวม 
และบทบาทของการเรียนแบบที่เปนการเรียน
ดวยการรับผิดชอบ รวมกัน  ตลอดถึงการ
แสดงออกถึงการมีน้ําใจชวยเหลือ  การดูแลซึ่ง
กันและกัน 
 

ทักษะการวิเคราะหเชิง
ตัวเลข การส่ือสารและ
การใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

นักศึกษาบางสวนไมเขาใจในเร่ืองของ
การศึกษาขอมูล การอางอิงขอมูล และการ
นําเสนอขอมูลจากการใชตาราง กราฟ รูปภาพ 

อาจารยประจําหลักสูตร รวมกับอาจารยผูสอน 
ตองสนับสนุนใหมีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
ในการสืบคนขอมูล  อาจารยประจําหลักสูตร 
รวมกับอาจารยผูสอน ตองพยายามวางระบบ 
ในการสื่อสารอยางเหมาะสม  รวมทั้งเปด
โอกาส และแนะนําวิธีการส่ือสารที่เหมาะสมใน
ระหวางการเรียนการสอน และในชีวิตสังคม
ดวย  รวมทั้งอาจารยประจําหลักสูตร อาจารย
ผูสอน จะตองย้ําในเรื่องของวิธีการอางอิง และ
การนําเสนอขอมูลตาง ๆ ในรูปแบบของตาราง 
กราฟ และรปูภาพใหมากขึ้นดวย 
 
 
 

 
การปฐมนิเทศอาจารยใหม 

ในปการศึกษา 2559  คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรไดมีอาจารยใหม 1 ทาน คืออาจารย ดร. ธีระ

พล  เสนพันธุ  ในทางหลักสูตรถึงแมไมมีการปฐมนิเทศเพ่ือช้ีแจงหลักสูตรอยางเปนทางการ แตก็ไดเปดโอกาสให

อาจารยใหมไดเขารวมประชุมในการปรับปรุงหลักสูตร ในการสอน  ในการเปนกรรมการสอบนักศึกษาแรกเขา รวมไป

ถึงการปฐมนิเทศช้ีแจงนักศึกษาใหม เกี่ยวกับเรื่องของหลักสูตร แนวทางในการศึกษา การใชชีวิตความเปนอยู  รวมท้ัง

มีกิจกรรมอื่น ๆ รวมกับอาจารยประจําหลักสูตรมหาบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารดวย 
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กจิกรรมการพัฒนาวชิาชีพของอาจารยประจําหลักสูตรและบุคลากรสายสนับสนุนปริญญาโท  
 

โดยอาจารยประจําหลักสตูร 5 คน ไดรับการพัฒนาทัง้ 5 คน คดิเปนรอยละ 100 และสายสนับสนุน 2 
คน ไดรับการพัฒนาทั้ง 2 คน คดิเปนรอยละ 100 ดังน้ี 

 

กิจกรรมที่จัดหรือเขารวม 

จํานวน สรุปขอคิดเห็น และ
ประโยชน 

ที่ผูเขารวมกิจกรรม
ไดรับ 

อาจารย 
บุคลากร 

สายสนับสนุน 

การฝกอบรม “รังสรรคนวัตกรรมอยาง
นักธุรกิจ (รุนที่ 2)” 30-31 ม.ค. 2560 

รศ.ดร.วิจิตรา  แดงปรก 

 
- เพิ่มพูนความรู 

การสัมมนาสรางเครือขายความรวมมือ
ระหวางแหลงทุน ผูประกอบการและ
นักวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาเพื่อการ
พัฒนาหัวขอวิจัยสําหรับตอบโจทยไทย
แลนด 4.0 (Thailand 4.0)  
9 ก.พ. 60 

รศ.ดร.วิจิตรา  แดงปรก - เพิ่มศักยภาพในการ
ทํางาน 

โครงการอบรมการขับเคลื่อนผลการ
ดําเนินงานตามเกณฑคุณภาพ
การศึกษาเพื่อการดําเนินงานที่เปนเลิศ 
(EdPex) ระดบัคณะ  13-14 ก.พ. 60 

รศ.ดร.วิจิตรา  แดงปรก 
ผศ. ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
อ. ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 
 

- เพิ่มศักยภาพในการ
ทํางาน 

เทคนิค เทคโนโลยี เเละการประยุกตใช
เครื่องมือวิเคราะหทางเคมี 28-29 
กรกฎาคม 2559 ณ คณะวิทยาศาสตร
เเละเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎ
เชียงใหม  

อ. ดร.วชิระ ชุมมงคล - เพิ่มพูนความรู 

การสัมมนา “การใชงานเครื่องผลิตนํ้า
บริสทุธ์ิและการดูแลรักษา”  และ  
“การใชงานเครื่องช่ังในหองปฏิบัติการ
และการดูแลรักษา”  13 ต.ค. 2559 

- 1. นางสาวนันทณภัส    
ระหงส 
2. นางจันจิรา วันชนะ 

เพิ่มพูนความรู 

โครงการฝกบรมเชิงปฏิบัติการ 
หลักสูตร “ระบบคุณภาพ
หองปฏิบัติการตามมาตรฐาน ISO/IEC 
17025” 22-23 ก.พ.60 

- 1. นางสาวนันทณภัส   
ระหงส 
2. นางจันจิรา วันชนะ 

เพิ่มพูนความรู 
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หมวดที่ 5  การบริหารหลักสตูร 
5.1 การบริหารหลักสูตร 
 

ปญหาในการบริหารหลักสูตร ผลกระทบของปญหาตอสมัฤทธิผล
ตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 

แนวทางการปองกันและ 
แกไขปญหาในอนาคต 

ขาดระบบการติดตามกระบวน การ
ทําวิทยานิพนธของนักศึกษา 

นักศึกษาไมจบตามเวลาที่กําหนด เพ่ิมระบบการติดตามโดยอาจารย
ประจําหลักสูตรติดตามและ
ตรวจสอบอยางนอยเทอมละ 2 คร้ัง 

คุณภาพผลงานวิจัยตีพิมพของ
นักศึกษาไมสอดคลองกับตัวบงช้ี
คุณภาพของผลงานวิจัยที่ตีพิมพ
เผยแพรในการประกันคุณภาพระดับ
หลักสูตรที่กําหนดใหผลงานวิจัย
ตีพิมพมีคาไมตํ่ากวารอยละ 40ของ
จํานวนบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษา
ท้ังหมดจึงจะได 5 คะแนนเต็ม ซึ่ง
หมายความวาโดยเฉล่ียแลวบัณฑิต
แตละคนตองรับผิดชอบตอคาถวง
น้ําหนัก 0.4 แตบัณฑิตบางคนยัง
สามารถทําคาถวงน้ําหนักไดแค 0.2  

คุณภาพบัณฑิต -ทําความเขาใจกับอาจารยท่ีปรึกษา
และนักศึกษา 
-การจัดฝกอบรมเชิงปฏิบัติ การ 
“การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือ
ตีพิมพในวารสาร 
ระดับชาติ”  
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5.2 สิ่งสนบัสนนุการเรียนรู (KPI 6.1) 

ไดแก  ระบบการดําเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบัน โดยมีสวนรวมของอาจารยประจําหลักสูตรเพ่ือใหมีส่ิง
สนับสนุนการเรียนรู จํานวนส่ิงสนับสนุนการเรียนรูที่เพียงพอและเหมาะสมตอการจัดการเรียนการสอน และ 
กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารยตอส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

ผลการดําเนนิงาน 

- มีระบบ มีกลไก  

 หลักสูตร อาศัยระบบกลไกของคณะ เนื่องจากมีการใชวัสดุ อุปกรณ ครุภัณฑ เครื่องมือ รวมกับ 

หลักสูตรอ่ืน โดยระดับคณะมีการเตรียมความพรอมทางดานส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ที่สามารถใชในการเรียนการสอน

ตามความเหมาะสม  

 โดยหลักสูตรมีระบบการจัดการส่ิงสนับสนุนการเรียนรู เชน การจัดเตรียม เคร่ืองมือและอุปกรณ 

พ้ืนฐานสําหรับการทําวิจัยของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา รวมถึงการขอใช/การจอง สถานที่และเครื่องมือ ในการ

เรียนและทําวิจัยของระดับบัณฑิตศึกษา ระบบการยืมครุภัณฑ โดยการกรอบแบบฟอรม เสนอผานความเห็นชอบจาก

อาจารยประจําวิชา เจาหนาท่ีผูควบคุม (อางอิง วทอ 5.1) 

 หลักสูตร ไดเนนการมีสวนรวมของนักศึกษาและอาจารยประจําหลักสูตร ในการเพ่ิมเติมหรือปรับปรุง 

ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ทั้งทางดานอาคาร  สถานท่ี ส่ิงแวดลอม อุปกรณในหองเรียน-วิจัย รวมถึงระบบการสืบคน

ฐานขอมูล ผานอินเทอรเนท (ระบบการสืบคนฐานขอมูลออนไลน มหาวิทยาลัย) เพ่ือการสืบคนบทความวิจัย บทความ

ทางวิชาการ หนังสือ เพ่ืออํานวยความสะดวกในการเรียนรูใหกับนักศึกษาบัณฑิตศึกษาและอาจารย  

 

-  มีการปฏิบัติและมีการประเมินกระบวนการ 

 หลักสูตร ไดจัดสรรงบประมาณ ปการศึกษา 2559 เพ่ือเพิม่เติมส่ิงสนับสนุนการเรียนรูดาน อุปกรณใน 

การทําวิจัยแกนักศึกษา โดยหลักสูตรไดจัดซ้ือเคร่ืองแกวโดยมอบหมายใหเจาหนาทีห่องปฏิบัติการคุณนนัทนภัส ระ

หงษ เปนผูรับผิดชอบ (อางอิง วทอ 5.2) 

 หลักสูตร ไดสอบถามความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรู แกนกัศึกษาและอาจารย ดวย 

แบบสอบถาม  (อางอิง วทอ 5.3) พบวาในปการศึกษา 2559 ดานอาคารสถานและส่ิงแวดลอม ไดคะแนน ดีมาก (รอย

ละ 46) ดานอุปกรณการเรียนการสอน ไดคะแนน ดีมาก (รอยละ 50) ดานอุปกรณ/เครื่องมือในการทําวิจัย ไดคะแนน 

ดีมาก (รอยละ 66) และดานภาพรวมการใหบริการทั่วไป ไดคะแนน ดีมาก (รอยละ 37) และมีขอคิดเห็นในการ

เพิ่มเติม ซอมแซม ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ดังนี ้ 

 

ดานอาคารสถานและส่ิงแวดลอม  หลังคารั่วฝนตกน้ําทวมในหองเรียน  

     หองหญิงน้ําเสียใชการไมไดหลายหอง  

     หองเรียนไมสะอาด กระเบ้ืองพ้ืนหองเรียนแตก  

ดานอุปกรณการเรียนการสอน   คอมพิวเตอรเสียใชการไมได ไมมีพัดลม (อากาศรอน) 

ดานอุปกรณ/เครื่องมือในการทําวิจัย  เครื่องมือเสีย เชน การวิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture analyzer)  

     เครื่องวัดสี (color meter)  
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โดยหลักสูตร ไดนําเขาท่ีประชุมกรรมการประจําหลักสูตร ครั้งที่ 2/2560  (อางอิง วทอ 5.4) โดยพิจารณา 

ถึงความจําเปน เรงดวน รวมถึงงบประมาณ มติท่ีประชุม ไดจัดหา พัดลมต้ังพื้น เพื่อใชในหอง PP7 โดยทางหลักสูตร 

ไดแจงใหนักศึกษาและคณาจารย จากนัน้ไดทําการประเมนิผลการเพ่ิมเติมส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ดวยแบบสอบถาม 

พบวาตรงตามความตองการ ระยะเวลา และความพอใจในการจดัการ อยูในเกณฑท่ีดีมาก (4.2) (อางอิง วทอ 5.5) ใน

สวนขอคิดเห็น/ซอมแซม ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ทางหลักสูตรจะรวบรวมสงใหทางคณะและหนวยงานท่ีเกี่ยวของ เพ่ือ

ทําการพิจารณาตอไป 

 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการ 

 หลักสูตร ไดปรับปรุงและพัฒนากระบวนการ ในการขอหรือซอมแซม ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู เพ่ือ 

ตอบสนองความตองการใหวองไวและรวดเร็ว เนนการมีสวนรวมของนักศึกษาและอาจารย โดยไดจัดใหมีการสอบถาม

ความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรูของนักศึกษาและอาจารย ในตอนตนของภาคการศึกษา แลวนําผลแบบสอบถาม

ความตองการส่ิงสนับสนุนพิจารณาผานกรรมการประจําหลักสูตร โดยพิจารณาตาม ความจําเปน เรงดวน เมื่อ

หลักสูตร ไดจัดหาตามความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ก็จะมีการประเมินผล เพ่ือใชในการปรับปรุงในคร้ังตอไป 

ดังแผนภาพ 6.1 โดย แบบเดิม นักศึกษาและคณาจารย ตองย่ืนคําขอ ความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรูตอ

หลักสูตรหรือ คณะ ดวยตนเอง ซึ่งทําใหเกิดความลาชาและไมสะดวกแกนักศึกษาและคณาจารย ดังนั้นหลักสูตร จึงได

จัดใหมีการสอบถามความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ในตอนตนภาคการศึกษา เพ่ือเพ่ิมความรวดเร็วและความ

สะดวก แกนักศึกษาและคณาจารย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ก)                                                (ข) 

แผนภาพ ระบบการเพ่ิมเติมหรือปรับปรุง ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ก) แบบเดิม ข) แบบปรับปรุง 

 

- วทอ 5.1  แบบฟอรมขอจองการใชเคร่ืองมือในการทําวิจัยของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

สอบถามความ 

ตองการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

(ตอนตนภาคการศึกษา) 

จัดชื้อ/ปรับปรุง/ชอมแซม 

(กรรมการหลักสูตรฯ) 

พิจารณา 

(กรรมการหลักสูตรฯ) 

ประเมิณผล 

จัดชื้อ/ปรับปรุง/ชอมแซม 

(กรรมการหลักสูตรฯ) 

พิจารณา 

(กรรมการหลักสูตรฯ) 

ประเมิณผล 
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- วทอ 5.2  รายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสตูรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คร้ังที่ 5/2559 วาระที่ 4 

- วทอ 5.3  แบบสอบถาม ขอ ประเมนิ สิ่งสนบัสนนุการเรียนรูหลักสตูร วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

-    วทอ 5.4  รายงานการประชุมกรรมการประจําหลักสตูร วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต   

     สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารคร้ังที่ 2/2560 

- วทอ 5.5  แบบประเมนิผลการขอ/ปรับปรุงสิ่งสนบัสนนุการเรียนรู 

 

 

 

ผลการประเมินตนเอง สิ่งสนบัสนนุการเรียนรู (KPI 6.1): 3 คะแนน 
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หมวดที่ 6 ขอคิดเหน็ และขอเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรจากผูประเมิน 
 

 ขอคิดเห็นหรือสาระจากผูประเมินหลักสูตร ประจําปการศึกษา 2559  มีดังนี้ 
 
ขอคิดเห็นหรือสาระจากผูประเมนิ การนําไปดําเนนิการวางแผนหรือปรับปรุงหลักสตูร 
องคประกอบที่ 1 การกํากับมาตรฐาน  
1.ควรจัดทํากรอบอัตรากําลังระยะ 5 ปหรือตรารอบ
การปรับปรุงหลักสูตร เพ่ือทดแทนอัตราเกษียณหรือ
การคงอยูของอาจารยประจําหลักสูตร 

-หลักสูตรจะจัดทําบันทึกขอความกรอบอัตรากําลังระยะ 5 ป 
เพ่ือทดแทนอัตราเกษียณของอาจารยประจําหลักสูตร 2 ทาน
ในป พ.ศ. 2564  

องคประกอบที่ 2 บัณฑิต  
ไมม ี  
องคประกอบที่ 3 นักศึกษา  
1.ควรมีการประเมนิกระบวนการรับ การเตรียมความ
พรอมและการสงเสริมและพัฒนานักศึกษา เพ่ือนําผล
การประเมนิมาปรบัปรุงการดําเนนิงาน 

- ทําการประเมิน 
-จัดทําโครงการตางๆ  

องคประกอบที่ 4 อาจารย  
1.ควรมีการประเมนิกระบวนการสงเสริมและพัฒนา
อาจารย เพ่ือนาํผลการประเมินมาปรับปรุงการ
ดําเนนิงาน 
2.ควรมีการสงเสริมและสนับสนุนใหมีการเขาสู
ตําแหนงทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร 

- จัดทําโครงการสนับสนุนการจัดทําเอกสารประกอบการสอน 
จํานวนไมเกนิ 5 บทๆ ละ 500 บาท โดยเนื้อหาในแตละบท 
10-15 หนา 

องคประกอบที ่5 หลักสูตร การเรียนการสอน การ
ประเมินผูเรียน 

 

1. หลักสูตรควรมีการประเมนิกระบวนการการ
ปรับปรุงสาระของรายวิชา การวางระบบผูสอนและ
กระบวนการจัดการเรียนการสอน และการประเมิน
ผูเรียนของหลักสูตรใหครอบคลุม 

- ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ โดยการต้ังกรรมการเพ่ือทวนสอบ
รายวิชาท้ังในสวนเอกสารและขอสอบ 

องคประกอบที่ 6 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู  
1.ควรมีการประเมนิกระบวนการและนํามาปรับปรุง
การดําเนนิการสนับสนนุการเรียนรู 

- ทําตามคําแนะนํา ม ีPDCA 

 
-  รายงานผลการดําเนนิงานของหลักสตูร มคอ.7 ประจําปการศึกษา 2558  
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สรุปการประเมนิหลักสตูร 
การประเมนิจากผูท่ีสําเร็จการศึกษา  (รายงานตามปท่ีสํารวจ) วนัที่สํารวจ .............................  

ขอวิพากษท่ีสําคัญจากผลการประเมิน ขอคิดเห็นของคณาจารยตอผลการประเมิน 
  
ขอเสนอการเปล่ียนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน ……………………………………………… 
 
การประเมนิจากผูมีสวนเกี่ยวของ (ผูใชบัณฑิต) 
กระบวนการประเมิน …………………………………………………………………….. 

ขอวิพากษท่ีสําคัญจากผลการประเมิน ขอคิดเห็นของคณาจารยตอผลการประเมิน 
  
ขอเสนอการเปล่ียนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน …………………………………………… 
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หมวดที่ 7 แผนการดําเนนิการเพื่อพฒันาหลักสตูร 
 

ความกาวหนาของการดําเนนิงานตามแผนที่เสนอในรายงานของปทีผ่านมา 
แผนดําเนินการ กําหนดเวลาที่แลวเสร็จ ผูรับผิดชอบ ความสําเร็จของแผน/เหตุผลที่ไมสามารถ

ดําเนนิการไดสําเร็จ 
    
    
 
ขอเสนอในการพัฒนาหลักสูตร 

1. ขอเสนอในการปรับโครงสรางหลักสูตร (จํานวนหนวยกิต รายวิชาแกน รายวิชาเลือกฯ) 
2. ขอเสนอในการเปล่ียนแปลงรายวิชา (การเปล่ียนแปลง เพ่ิมหรือลดเนื้อหาในรายวิชา การเปล่ียนแปลง 
วิธีการสอนและการประเมินสัมฤทธิผลรายวิชาฯ) 
3. กิจกรรมการพัฒนาคณาจารยและบุคลากรสายสนับสนุน     
 
แผนปฏิบตัิการใหมสําหรับปการศึกษา 2560 
ระบุแผนการปฏิบัติการแตละแผน วันท่ีคาดวาจะส้ินสุดแผน และผูรับผิดชอบ 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
การบันทึกขอมูลสําหรับแผนปฏิบัติการใหมสําหรับปการศึกษา 2559 

ลําดับท่ี ช่ือแผนปฏิบัติการ ระยะเวลาดําเนินการ ผูรับผิดชอบ 
    
 
 
เอกสารประกอบรายงาน 

1. สําเนารายงานรายวิชาทุกวิชา 

2. วิธีการใหคะแนนตามกําหนดเกณฑมาตรฐานที่ใชในการประเมิน 

3. ขอสรุปผลการประเมนิของบัณฑิตท่ีจบการศึกษาในปที่ประเมนิ 

4. ขอสรุปผลการประเมนิจากบุคคลภายนอก 
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อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร : อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 
ลายเซ็น : __________________________________ วันที่รายงาน : __________________________ 
 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร : ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
ลายเซ็น : __________________________________ วันที่รายงาน : __________________________ 
 
ประธานหลักสูตร : รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก 
ลายเซ็น : __________________________________ วันที่รายงาน : __________________________ 
 
เห็นชอบโดย : ผูชวยศาสตราจารยอุมาพร อุประ (คณบดี) 
ลายเซ็น : __________________________________ วันที่รายงาน : __________________________ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



87 

 

แบบรายงานผลการประเมนิตนเองราย 
ตัวบงช้ีตามองคประกอบคุณภาพ 

หลักสตูรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

 

 องคประกอบ/ตัวบงชี้ 

เปาหมาย 
กําหนดไว 

ผลการดําเนินงาน คะแนน 

ตัวตั้ง/
ตัวหาร 

ผลลัพธ  ประเมิน
ตนเอง 

องคประกอบที่ 1 การกํากับมาตรฐาน  

1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรที่กําหนดโดย สกอ. ผาน   ผาน 

องคประกอบที่ 2 บัณฑิต  

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 4.5   N/A 

2.2 ผลงานวิจัยของผูสําเร็จการศึกษา 5 1.6/2 80% 5 

องคประกอบที่ 3 นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา 2   3 

3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 2   2 

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 2   2 

องคประกอบที่ 4 อาจารย 

4.1 การบริหารและการพัฒนาอาจารย  
4.2  

2   2 

4.2 คุณภาพอาจารย (คาเฉล่ียจาก 4.2.1 - 4.2.3) 5   5 

4.2.1 รอยละของอาจารยที่มีคุณวุฒิปรญิญาเอก 5 5/5 100% 5 

4.2.2 รอยละของอาจารยที่ดํารงตําแหนงทางวิชาการ 5 3/5 60% 5 

4.2.3 ผลงานทางวิชาการของอาจารย 5 8.6/5  172 5 

4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย 2   2 

องคประกอบที่ 5 หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 2   2 

5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 2   2 

5.3 การประเมินผูเรียน 2   2 
5.4 ผลการดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แหงชาติ 
4 11/12 91.7% 4.5 

องคประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 2   3 

คะแนนรวมของตัวบงช้ี 13 (12) ตัวบงช้ี (34.5) 

คะแนนรวมเฉล่ีย (34.5/12) 2.87 

ระดับคุณภาพ ปานกลาง 



88 

 

 


