
 

 

 

 
แบบรายงานผลการดําเนนิงานของหลักสตูร 

วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสตูร พ.ศ. 2555) 
รหัสหลักสตูร 2550013111564 ระดับบณัฑติศึกษา 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
ประจําปการศึกษา 2558 วันที่รายงาน 21 มิถุนายน 2560 

 
หมวดที่ 1 ขอมลูทั่วไป  (KPI 1.1) 

 
อาจารยประจําหลักสูตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มคอ. 2 ปจจุบัน หมายเหตุ 
1. นางสุธยา พิมพพิไล 1. นางวิจิตรา แดงปรก  

 
ปรับปรุงอาจารยประจํา
หลักสูตรใหม 
ตามคําส่ังมหาวิทยาลัยแม
โจที่ 123/2560 เรื่อง 
แตงต้ัง อาจารยประจํา
หลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร  
โดยเปนอาจารยประจํา
หลักสูตรต้ังแตวันท่ี 1 
สิงหาคม 2559 ถึง 31 
กรกฎาคม 2564 

2. นางธารารัตน ชือตอฟ 2. นายธเนศ แกวกําเนิด 
 

3. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี 3. นายฤทธิชัย อัศวราชันย 
 

4. นายธเนศ แกวกําเนิด 4. นายวชิระ ชุมมงคล 
 

5. นายชนันท ราษฎรนิยม 5. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
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อาจารยผูสอน ประจําปการศึกษา 2559 
เทอม 1/59 
 อาจารยผูสอน รหัส-ชื่อรายวิชา 
1 รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ - ทอ500 เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง 

- ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร 
2 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี - ทอ520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
3 ผูชวยศาสตราจารย ดร.กรผกา อรรคนิตย - ทอ500 เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง 

- ทอ502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร 
- ทอ520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารขั้นสูง 

4 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย - ทอ500 เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง 
- ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร 

5 อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด - ทอ500 เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง 
- ทอ502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร 
- ทอ591 สัมมนา 1 

6 อาจารย ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม - ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร 
7 อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี - ทอ520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารขั้นสูง 
8 อาจารย ดร.วชิระ ชุมมงคล - ทอ520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารขั้นสูง 

 
เทอม 2/59 
 อาจารยผูสอน รหัส-ชื่อรายวิชา 
1 รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก - ทอ592 สัมมนา 2 
2 รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ - ทอ464 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

- ทอ593 สัมมนา3 
3 ผูชวยศาสตราจารย ดร.กรผกา อรรคนิตย - ทอ530 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง 
4 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย - ทอ596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร 

 
สถานที่จดัการเรียนการสอน คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 
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การกํากับใหเปนไปตามมาตรฐาน 
เกณฑการประเมิน ผลการดําเนนิงาน 

1 จํานวนอาจารยประจําหลักสูตร ผานเกณฑ 
2 คุณสมบัติของอาจารยประจําหลักสูตร ผานเกณฑ 
3 คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ผานเกณฑ 
4 คุณสมบัติของอาจารยผูสอน ผานเกณฑ 
5 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยที่

ปรึกษาการคนควาอิสระ 
ผานเกณฑ 

6 คุณสมบัติของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม(ถามี) ผานเกณฑ 
7 คุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ   ผานเกณฑ 
8 การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษา ผานเกณฑ 
9 ภาระงานอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธและการคนควาอิสระใน

ระดับบัณฑิตศึกษา 
ผานเกณฑ 

10 อาจารยท่ีปรึกษาวทิยานิพนธและการคนควาอิสระในระดับ
บัณฑิตศึกษามีผลงานวิจัยอยางตอเนื่องและสม่ําเสมอ 

ผานเกณฑ 

11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กําหนด ผานเกณฑ 
12 การดําเนนิงานใหเปนไปตามตัวบงช้ีผลการดําเนินงานเพ่ือการ

ประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอนตามกรอบ
มาตรฐาน 

ผานเกณฑ  
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รายงานการกํากับมาตรฐานหลักสตูร ระดับบัณฑติศึกษา 
 
รายละเอียดผลการดําเนนิงาน 
 
1. จํานวนอาจารยประจําหลักสูตร มหาวิทยาลัยกําหนดใหอาจารยประจําหลักสูตรมีวาระการทํางานคราวละ 2 ป
และอาจแตงต้ังใหมได 
รายช่ืออาจารยประจําหลักสูตรต้ังแต ต้ังแต 1 สิงหาคม 2559 ถึง 31 พฤษภาคม 2560 

 ชื่อ-
นามสกุล 

ตําแหนง คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก สถาบัน ปที่จบ 

1 นางวิจิตรา  
แดงปรก * 
 

ประธาน รศ. ดร. ปร.ด.  
(วิทยาศาสตรการอาหาร) 
วท.ม.  
(วิทยาศาสตรการอาหาร) 
วท.บ.  
(อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

2546 
 

2537 
 

2527 

2 นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี* 
 

กรรมการ
และ
เลขานุการ 

ผศ. ดร. วท.ด.  
(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
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

จอมเกลาธนบุรี 

สถาบันเทคโนโลยพีระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

2553 

 

 

2548 

 

2543 

4 นายธเนศ  
แกวกําเนิด* 
 

รองประธาน อ. ดร.  
 

Ph.D.  
(Food Technology) 
วท.ม.  
(เทคโนโลยีทางอาหาร) 
วท.บ.  
(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร) 

Clemson University, 
U.S.A. 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2544 
 

2530 
 

2525 

5 นายวชิระ  
ชุมมงคล 
 

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

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2555 
2549 
2546 

* เปนอาจารยผูรับผดิชอบหลักสตูร 
 

- วทอ 1.1 คําสั่งมหาวิทยาลัยแมโจที่ 123/2560 เร่ือง แตงตั้ง อาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
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2. คุณสมบตัิของอาจารยประจําหลักสตูร 
ผลการดําเนนิงาน 
อาจารยประจําหลักสูตรฯ มีคุณสมบัติดังนี ้
1) คุณวุฒแิละตําแหนงทางวิชาการ อาจารยประจําหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกทั้ง 5 คน  และม ี

ตําแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย 1 คน ผูชวยศาสตราจารย 2 คน 
2) สาขาวิชาที่จบการศึกษา  อาจารยประจําหลักสูตรท้ัง 5 คน จบปริญญาเอกในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาวิชาที่มีความสัมพันธกนั  
 
อาจารยประจําหลักสูตร ตําแหนงวิชาการ/คุณวุฒ ิ ประสบการณการสอน 

 บุคคลภายในมหาวิทยาลัย 
1. นางวิจิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2539 
ประสบการณการทําวิจัย 
- 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 พันธไชยศรี อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2537 
ประสบการณการทําวิจัย 
- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ศุภัคชญา ฟุงไมตรี วีรวัฒน ระวีวรรณ ปนัดดา ทองอุทิศและบุญรักษ พันธไชยศรี . (2556). โครงสราง
และองคประกอบทางเคมีของขาวขาวดอกมะลิ 105 พันธุกลายที่ไดจากการชักนําดวยเทคนิคลําไอออนพลังงานต่ํา. 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 ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2554 
ประสบการณการทําวิจัย  
- 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. การใหความรอนแบบโอหมมิคในการแปรรูปอาหาร. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย
สยาม ปที่ 7 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2554-พฤษภาคม 2555. (TCI-Database) 
- ฤทธิชัย อัศวราชันย, ฉัตรชนก คงสิทธ์ิ และดวงพร อมรเลิศพิศาล. 2555. คุณลักษณะการอบแหงของสาหรายเตาดวยคลื่น
ไมโครเวฟ. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ปที่ 18 ฉบับที่ 1 หนา 8-14. (TCI-Database) 
- ปองพล สุริยะกันธร และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555. แบบจําลองการอบแหงใบกระเพราดวยคล่ืนไมโครเวฟ. วารสารสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ปที่ 18 ฉบับที่ 1 หนา 8-14 (TCI-Database) 
- จินตนาพร ปนพรม, จุฑามาศ บุญเลา, โชติพงศ  กาญจนประโชติ และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555.  แบบจําลองทาง
คณิตศาสตรสําหรับการทํานายการเปลี่ยนแปลงความชื้นของกากมะพราว. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 43 ฉบับท ี่ 3 
(พิเศษ) กันยายน – ธันวาคม 2555: 224-227. วารสารวิชาการ ที่ สกว/สกอ รับรอง 
- จินตนาพร ปนพรม, จุฑามาศ บุญเลา, โชติพงศ  กาญจนประโชติ และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555.  ผลกระทบของอุณหภูมิ
ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของกากมะพราว. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 43 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน – ธันวาคม 
2555: หนา 228-231. วารสารวิชาการ ที่ สกว/สกอ รับรอง 
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- พิชิต สอนทุย, วิโรจน ไขมุขเลิศฤทธ์ิ และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. จลนพลศาสตรการอบแหงขมิ้นชันดวยคลื่นไมโครเวฟ. 
การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร สจล. ครั้งที่ 2 หนา 37-44. ณ โรงแรมวินเซอร สวีทสสุขุมวิท กรุงเทพฯ. ในวันที่ 30 
สิงหาคม 2556 
- ปองพล สุริยะกันธร, ประพันธ จิโน และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. ผลของการเตรียมข้ันตนดวยลวกตอการอัตราการ
อบแหงและคาสีของดอกเบญจมาศ (เกกฮวย) อบแหงดวยลมรอน. ในการประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศ
ไทยระดบัชาต ิคร้ังที ่15 ประจําป 2557 และระดบันานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 482-489. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 
โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- ปองพล สุริยะกันธร, ประพันธ จิโน และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. จลนพลศาสตรการเปลี่ยนแปลงสีของดอกเบญจมาศ
(เกกฮวย)ในระหวางการอบแหงดวยลมรอน. ในการประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 
ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 หนา 490-497. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา ระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน  2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- วิรายุ หนอแกว, เอกลักษณ ไชยกันทา, ดวงพร  อมรเลิศพิศาล, กัลย กัลยาณมิตร และฤทธิชัย อัศวราชันย

 
2557. ผลกระทบ

ของอุณหภูมิและความเร็วลมตอการเปลี่ยนแปลงสารประกอบฟนอลิกรวมของสาหรายเตาอบแหงประชุมวิชาการสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 หนา 499-505. ใน
ระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- รัชฎา แยมศรวล, รณชัย วังรัก, วิกานดา แกวยอด, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, ชนันท ราษฎรนิยม และฤทธิชัย อัศวราชันย

 

2556. การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟนอลิกรวมในเปลือกทับทิมอบแหง. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม
เกษตรแหงประเทศไทยระดบัชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 506-511. ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- รณชัย วังรัก, รัชฎา แยมศรวล, วิกานดา แกวยอด, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, ชนันท ราษฎรนิยม และฤทธิชัย อัศวราชันย. 
2557. แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงของเปลือกทับทิมอบแหงดวยลมรอน. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตร
แหงประเทศไทยระดบัชาติ ครั้งที ่15 ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 529-534. ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2557. แบบจําลองการทํานายปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมดวยสมบัติเชิงทัศนศาสตรของสาหราย
เตาอบแหง. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ 
ครั้งที่ 7 หนา 535-541. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- เอกลักษณ ไชยกันทา, วิรายุ หนอแกว, ดวงพร  อมรเลิศพิศาล, กัลย กัลยาณมิตร และฤทธิชัย อัศวราชันย 2557. 
แบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับการทํานายการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนความช้ืนในระหวางการอบแหงของสาหรายเตา. 
ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที ่15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 
หนา 542-548. ในระหวางวันที่ 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 แกวกําเนิด อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2530 
ประสบการณการทําวิจัย 
- 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. 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพฒัน พูนนอย.  (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. 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ

  
และ พูนพฒัน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาว

และการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานินและลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสาร
สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. ปที่ 33 ฉบบัที่ 1 ประจําเดือนมกราคม-เมษายน 2559 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ

  
และ พูนพฒัน พูนนอย.  (2559).  ผลของกระบวนการเตรียมขาวและ

การหุงขาวดวยไมโครเวฟที่มีผลตอสมบัตทิางกายภาพ ทางประสาทสัมผัสและโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรรี่. นําเสนอ
ผลงานแบบบรรยายในงาน The 38

th
 National Graduate Research Conference มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 

- ชุติกาญจน อ่ินแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย.  (2558).  ผลของอัตราสวนของเน้ือ
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อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
- ทานตะวัน อัมพวัน, วิวัฒน หวังเจริญ, ธเนศ แกวกําเนิด, อุมาพร  อุประ และ กรผกา อรรคนิตย.  2557. การทดสอบ
ความชอบของนํ้ามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับความชอบ. น. 36-42. ใน บทความวิจัยทางวิชาการ งานประชุม
วิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งที่ 2. ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
5. นายวชิระ ชุมมงคล อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2556 
ประสบการณการทําวิจัย  
- ทุนวิจัยกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ป 57 เรื่องาองคประกอบทางเคมีจากกระโถนพระฤาษีและฤทธ์ิทางชีวภาพ 
- ทุนวิจัยรวม ของกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ป59 รายงานฉบับสมบูรณ เรื่อง การประยุกตใชซีรัมน้ํายางพาราใหเกิด
ประโยชนทางดานการแพทย การเกษตร และอุตสาหกรรมยาง. 80น. 
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3. คุณสมบตัิของอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร  
ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2555) เปนหลักสูตรในระดับปริญญาโท อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  3 คน ซ่ึงท้ัง 3 คนมีคุณวุฒิปริญญาเอก 
อาจารยผูรับผดิชอบหลักสตูร ตําแหนงวิชาการ/คุณวุฒ ิ ประสบการณการสอน 

1. นางวิจิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย ดร. สอนต้ังแตป พ.ศ. 2539 
2. นายธเนศ แกวกําเนิด อาจารย ดร. สอนต้ังแตป พ.ศ. 2530 
3. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนต้ังแตป พ.ศ. 2537 
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4. คุณสมบตัิของอาจารยผูสอน  
ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรมีอาจารยผูสอนประจําปการศึกษา 2559 จํานวน 9 คน โดย มีคุณวุฒิปริญญาเอก มปีระสบการณ

ดานการสอนและการทําวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการรับปริญญา ซึ่งสอดคลองตามเกณฑคุณภาพของหลักสูตร   
 

อาจารยผูสอน ตําแหนงวิชาการ/คุณวุฒ ิ ประสบการณการสอน 

 บุคคลภายในมหาวิทยาลัย 
1. นางวิจิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2539 
ประสบการณการทําวิจัย 
- 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 พันธไชยศรี อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2537 
ประสบการณการทําวิจัย 
- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ศุภัคชญา ฟุงไมตรี วีรวัฒน ระวีวรรณ ปนัดดา ทองอุทิศและบุญรักษ พันธไชยศรี . (2556). โครงสราง
และองคประกอบทางเคมีของขาวขาวดอกมะลิ 105 พันธุกลายที่ไดจากการชักนําดวยเทคนิคลําไอออนพลังงานต่ํา. 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 ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2554 
ประสบการณการทําวิจัย  
- 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. การใหความรอนแบบโอหมมิคในการแปรรูปอาหาร. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย
สยาม ปที่ 7 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2554-พฤษภาคม 2555. (TCI-Database) 
- ฤทธิชัย อัศวราชันย, ฉัตรชนก คงสิทธ์ิ และดวงพร อมรเลิศพิศาล. 2555. คุณลักษณะการอบแหงของสาหรายเตาดวยคลื่น
ไมโครเวฟ. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ปที่ 18 ฉบับที่ 1 หนา 8-14. (TCI-Database) 
- ปองพล สุริยะกันธร และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555. แบบจําลองการอบแหงใบกระเพราดวยคล่ืนไมโครเวฟ. วารสารสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ปที่ 18 ฉบับที่ 1 หนา 8-14 (TCI-Database) 
- จินตนาพร ปนพรม, จุฑามาศ บุญเลา, โชติพงศ  กาญจนประโชติ และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555.  แบบจําลองทาง
คณิตศาสตรสําหรับการทํานายการเปลี่ยนแปลงความชื้นของกากมะพราว. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 43 ฉบับท ี่ 3 
(พิเศษ) กันยายน – ธันวาคม 2555: 224-227. วารสารวิชาการ ที่ สกว/สกอ รับรอง 
- จินตนาพร ปนพรม, จุฑามาศ บุญเลา, โชติพงศ  กาญจนประโชติ และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555.  ผลกระทบของอุณหภูมิ
ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของกากมะพราว. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 43 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน – ธันวาคม 
2555: หนา 228-231. วารสารวิชาการ ที่ สกว/สกอ รับรอง 
- พิชิต สอนทุย, วิโรจน ไขมุขเลิศฤทธ์ิ

 
และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. จลนพลศาสตรการอบแหงขมิ้นชันดวยคลื่นไมโครเวฟ. 

การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร สจล. ครั้งที่ 2 หนา 37-44. ณ โรงแรมวินเซอร สวีทสสุขุมวิท กรุงเทพฯ. ในวันที่ 30 
สิงหาคม 2556 
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- ปองพล สุริยะกันธร, ประพันธ จิโน และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. ผลของการเตรียมข้ันตนดวยลวกตอการอัตราการ
อบแหงและคาสีของดอกเบญจมาศ (เกกฮวย) อบแหงดวยลมรอน. ในการประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศ
ไทยระดบัชาต ิคร้ังที ่15 ประจําป 2557 และระดบันานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 482-489. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 
โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- ปองพล สุริยะกันธร, ประพันธ จิโน และฤทธิชัย อัศวราชันย. 2556. จลนพลศาสตรการเปลี่ยนแปลงสีของดอกเบญจมาศ
(เกกฮวย)ในระหวางการอบแหงดวยลมรอน. ในการประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 
ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 หนา 490-497. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา ระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน  2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- วิรายุ หนอแกว, เอกลักษณ ไชยกันทา, ดวงพร  อมรเลิศพิศาล, กัลย กัลยาณมิตร และฤทธิชัย อัศวราชันย 2557. ผลกระทบ
ของอุณหภูมิและความเร็วลมตอการเปลี่ยนแปลงสารประกอบฟนอลิกรวมของสาหรายเตาอบแหงประชุมวิชาการสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 7 หนา 499-505. ใน
ระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- รัชฎา แยมศรวล, รณชัย วังรัก, วิกานดา แกวยอด, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, ชนันท ราษฎรนิยม และฤทธิชัย อัศวราชันย

 

2556. การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟนอลิกรวมในเปลือกทับทิมอบแหง. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม
เกษตรแหงประเทศไทยระดบัชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 506-511. ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- รณชัย วังรัก, รัชฎา แยมศรวล, วิกานดา แกวยอด, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, ชนันท ราษฎรนิยม

 
และฤทธิชัย อัศวราชันย. 

2557. แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงของเปลือกทับทิมอบแหงดวยลมรอน. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตร
แหงประเทศไทยระดบัชาติ ครั้งที ่15 ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 หนา 529-534. ในระหวางวันที่ 2-4 
เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัดพระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2557. แบบจําลองการทํานายปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมดวยสมบัติเชิงทัศนศาสตรของสาหราย
เตาอบแหง. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 15 ประจําป 2557 และระดับนานาชาติ 
ครั้งที่ 7 หนา 535-541. ในระหวางวันที่ 2-4 เมษายน 2556 โรงแรมกรุงศรีริเวอร จังหวัด พระนครศรีอยุธยาอยุธยา 
- เอกลักษณ ไชยกันทา, วิรายุ หนอแกว, ดวงพร  อมรเลิศพิศาล, กัลย กัลยาณมิตร และฤทธิชัย อัศวราชันย 2557. 
แบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับการทํานายการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนความช้ืนในระหวางการอบแหงของสาหรายเตา. 
ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที ่15 ประจําป 2556 และระดับนานาชาติ ครั้งที ่7 
หนา 542-548. ในระหวางวันที่ 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 แกวกําเนิด อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2530 
ประสบการณการทําวิจัย 
- 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. 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพฒัน พูนนอย.  (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. 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพฒัน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาว
และการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานินและลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสาร
สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. ปที่ 33 ฉบบัที่ 1 ประจําเดือนมกราคม-เมษายน 2559 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ

  
และ พูนพฒัน พูนนอย.  (2559).  ผลของกระบวนการเตรียมขาวและ

การหุงขาวดวยไมโครเวฟ ที่มีผลตอสมบัติทางกายภาพ ทางประสาทสัมผัสและโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรรี่. 
นําเสนอผลงานแบบบรรยายในงาน The 38

th
 National Graduate Research Conference มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัด

พิษณุโลก 
- ชุติกาญจน อ่ินแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย.  (2558).  ผลของอัตราสวนของเน้ือ
อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 



15 

 

- ทานตะวัน อัมพวัน, วิวัฒน หวังเจริญ, ธเนศ แกวกําเนิด, อุมาพร  อุประ และ กรผกา อรรคนิตย.  2557.  
การทดสอบความชอบของนํ้ามะเกี๋ยงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับความชอบ. น. 36-42. ใน บทความวิจัยทางวิชาการ 
งานประชุมวิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งที่ 2. ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
5. นายวชิระ ชุมมงคล อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2556 
ประสบการณการทําวิจัย  
- ทุนวิจัยกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ป 57 เรื่องาองคประกอบทางเคมีจากกระโถนพระฤาษีและฤทธ์ิทางชีวภาพ 
- ทุนวิจัยรวม ของกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ป59 รายงานฉบับสมบูรณ เรื่อง การประยุกตใชซีรัมน้ํายางพาราใหเกิด
ประโยชนทางดานการแพทย การเกษตร และอุตสาหกรรมยาง. 80น. 
6. นายวิวัฒน หวังเจริญ รองศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2537  
ประสบการณการทําวิจัย 
- 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 ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ.  
ประสบการณการทําวิจัย  
- ปยภรณ สุริยะ  ณิชมน ธรรมรักษ  สุปราณี แกวเทียน  ริมฤทัย โภคารัตน และ กรผกา อรรคนิตย.  การพัฒนาผลิตภัณฑ
ขาวเกรียบถ่ัวแปจอ.  การประชุมวิชาการและนําเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ แมโจ-แพร วิจัย ครั้งที ่2.  1-2 กันยายน 2554, 
มหาวิทยาลัยแมโจ-แพร เฉลิมพระเกียรติ แพร. 
- เบญจวรรณ ทานะขันธ  ธเนศ แกวกําเนิด  กรผกา อรรคนิตย  และ ปราณี วราสวัสดิ์.  2554.  การยอมสีและการยืดอายุ
การเก็บรักษาเตาหูเหลืองแผน.    อาหาร.  41(4) : 345-351. 
- วิศรุต สุวรรณา และ กรผกา อรรคนิตย.  2555.  ผลของอุณหภูมิอบแหงตอคุณภาพของถั่วแดงผงและการนําไปใชทําขนม
ปง.  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 แกวกําเนิด, อุมาพร  อุประ และ กรผกา อรรคนิตย.  2557. การทดสอบ
ความชอบของนํ้ามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับความชอบ. น. 36-42. ใน บทความวิจัยทางวิชาการ งานประชุม
วิชาการระดับชาติทางประสาทสัมผัส ครั้งที่ 2. ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
- ชุติกาญจน อ่ินแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย.  2558.  ผลของอัตราสวนของเนื้อ
อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
8. นายชนันทภัสร ราษฎรนิยม อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2540 
ประสบการณการทําวิจัย  
- ชุติกาญจน อ่ินแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย.  (2558).  ผลของอัตราสวนของเน้ือ
อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
9. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี อาจารย ดร. สอนต้ังแตป พ.ศ. 2556 
ประสบการณการทําวิจัย  
- ม่ิงขวัญ ทองกลาง, กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย. 2559. การดัดแปรแปงขาวหอมมะลิและแปงขาวกลองหอมมะลิ
โดยวิธีเชื่อมขาม. น. 285-292. ใน รายงานการประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที ่14. 1-2 พ.ย. 2559. ณ คณะ
เกษตรศาสตรฯ ม.นเรศวร จ.พษิณุโลก. 
- ชีราวัฒน อภิธนัง, กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย. 2559. ผลของอุณหภูมิเวลาในการใหความรอนตอคุณภาพทาง
เคมีของน้ํานอยหนาเครือ. น. 293-298. ใน รายงานการประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14. 1-2 พ.ย. 2559. ณ คณะ
เกษตรศาสตรฯ 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. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2559 
ประสบการณการทําวิจัย  
- 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. คุณสมบตัิของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธหลักและอาจารยที่ปรึกษาการคนควาอิสระ  
(เกณฑ 1. เปนอาจารยประจําท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไม ตํ่ากวารอง

ศาสตราจารยในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน และ 2. มีประสบการณในการทําวิจัยที่ไมใชสวนหนึ่งของ
การศึกษาเพ่ือรับปริญญา) 

ผลการดําเนินงาน 
 ในปการศึกษา 2559 หลักสูตรฯ มีอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลักจํานวน 4 คน ประกอบดวยบุคลากร
ประจําภายในมหาวิทยาลัยท้ัง 4 คน ซึ่งคุณสมบัติตามเกณฑคุณภาพของหลักสูตร ประกอบดวย 

1) อาจารยประจํา มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไมตํ่ากวารองศาสตราจารย  
ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน และ 

2) มีประสบการณในการทําวจิัยที่ไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 
หลักสูตรฯ เปดการเรียนการสอน เปนแผน ก 2 แบบ 2  นักศึกษาในหลักสูตร ตองทําวิทยานิพนธ จํานวน 12 

หนวยกิต  มีอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมดังนี ้
นักศึกษา อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ

หลัก 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ

รวม 
หมายเหตุ 

1. นางสาวชีราวัฒน อภิธนัง ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย ผศ.ดร.สุจิตรา รตนะมโน  
ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี  

2. นางสาวมิ่งขวัญ ทองกลาง ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย ผศ.ดร.สุธยา พิมพพิไล ภายนอก 
รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  

3. นางสาวพัชรมณี  
อุณหพิพัฒนพงศ 

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 พันธไชยศรี ผศ.ดร.สุธยา พิมพพิไล ภายนอก 
ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธ์ิ  
รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  

6. นายศุภกร ทองกลม อ.ดร.ชนนัทภัสร ราษฎรนิยม อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด  
ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี  

  
 

  

อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก ตําแหนงวิชาการ/คุณวุฒิ ประสบการณการสอน 
1. นายสิทธิสิน บวรสมบัต ิ รองศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2525 
ประสบการณการทําวิจัย 
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพฒัน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาว
และการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานินและลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสาร
สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร. 33 (1):  
- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ

  
และ พูนพฒัน พูนนอย.  (2559).  ผลของกระบวนการเตรียมขาวและ

การหุงขาวดวยไมโครเวฟ ที่มีผลตอสมบัติทางกายภาพ ทางประสาทสัมผัสและโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรร่ี. นําเสนอ
ผลงานแบบบรรยายในงาน The 38

th
 National Graduate Research Conference มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 

- ดวงพร สงสถาพร, สกุณณี บวรสมบตั,ิ เรืองชัย จูวัฒนสําราญ  และสิทธิสิน บวรสมบัติ.  2558.  การผลิตโคจิขาวโดย 
Aspergillus oryzae M-01 เพื่อใชในการหมักมิโซะ.  นําเสนอผลงานแบบโปสเตอรในงาน The 38

th
 National Graduate 

Research Conference มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 
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- ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพฒัน พูนนอย.  (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 พันธไชยศรี ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2537 
ประสบการณการทําวิจัย 
- 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 ผูชวยศาสตราจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2540 
ประสบการณการทําวิจัย 
- ม่ิงขวัญ ทองกลาง  กนกวรรณ ตาลดี และ กรผกา อรรคนิตย.  2559.  การดัดแปรแปงขาวหอมมะลิและแปงขาวกลองหอม
มะลิโดยวิธีเชื่อมขาม.  น.285-292. ใน Proceedings มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก คณะเกษตรศาสตร ทรพัยากรธรรมชาติ
และส่ิงแวดลอม.  การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14. พษิณุโลก คณะเกษตรศาสตร ทรพัยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดลอม. 
- ชีราวัฒน อภิธนัง  กนกวรรณ ตาลดี และ กรผกา อรรคนิตย.  2559.  ผลของอุณหภูมิและเวลาในการใหความรอนตอ
คุณภาพทางเคมีของน้ํานอยหนาเครือ.  น.293-298. ใน Proceedings มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก คณะเกษตรศาสตร 
ทรพัยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม. การประชุมวิชาการ งานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14. พษิณุโลก คณะเกษตรศาสตร 
ทรพัยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม. 
- ชุติกาญจน อ่ินแกว  ธเนศ แกวกําเนิด  ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย.  2558.  ผลของอัตราสวนของเน้ือ
อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 
- ทานตะวัน อัมพวัน  วิวัฒน หวังเจริญ  ธเนศ แกวกําเนิด  อุมาพร อุประ และ กรผกา อรรคนิตย.  2557.  การทดสอบ
ความชอบของนํ้ามะเก๋ียงเขมขนปรุงรสโดยวิธีการจัดลําดับความชอบ: Preference test of sweetened concentrated 
Makiang juice by preference ranking. น. 36-42. ใน งานประชมุวิชาการระดับชาติทางดานประสาทสัมผัส ครั้งที2่ 
ประจําป 2557. ขอนแกน: มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
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- นํ้าฝน ไชยลังกา, ปองพล สุรยิะกุญชร, กัลย กัลยาณมิตร, กรผกา อรรคนิตย และ ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2555. ผลกระทบของ
วิธีการละลายตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพเนื้อไกแชเยือกแข็ง. การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ครั้ง
ที่ 13, 4-5 เมษายน 2555, เชียงใหม. 
- วิศรุต สุวรรณา และ กรผกา อรรคนิตย.  2555.  ผลของอุณหภูมิอบแหงตอคุณภาพของถั่วแดงผงและการนําไปใชทําขนมปง.  
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. นายชนันทภัสร ราษฎรนิยม อาจารย ดร. สอนตั้งแตป พ.ศ. 2540 
ประสบการณการทําวิจัย 
- ชุติกาญจน อ่ินแกว ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และกรผกา อรรคนิตย. (2558). "ผลของอัตราสวนของเน้ือ
อินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท" การประชุมวิชาการ ประจําป 
2558 ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแมโจ วันที่ 8-9 ธันวาคม 2558. หนา 231-241. 
- รัชฎา แยมศรวล, รณชัย วังรัก, วิกานดา แกวยอด, ดวงพร อมรเลิศพิศาล,  ชนันท ราษฎรนิยม และ ฤทธิชัย อัศวราชันย.  
(2557). “สภาวะที่เหมาะสมของการสกัดสารประกอบฟนอลิกรวมในเปลือกทับทิมอบแหง” การประชุมวิชาการสมาคม 
วิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ระดบัชาติครั้งที ่15 และระดบันานาชาติครั้งที่ 7. โรงแรมกรุงศรีริเวอร จ.อยุธยา. วันที่ 2-4  
เมษายน 2557. หนา 506-511. 
- รณชัย วังรัก, รัชฎา แยมศรวล, วิกานดา แกวยอด,  ดวงพร อมรเลิศพิศาล,  ชนันท ราษฎรนิยม และ ฤทธิชัย อัศวราชันย.  
(2557). “แบบจําลองทางคณิตศาสตรการอบแหงของเปลือกทับทิมอบแหงดวยลมรอน” การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม 
เกษตรแหงประเทศไทย ระดบัชาติครั้งที่ 15 และระดบันานาชาติครั้งที่ 7. โรงแรมกรุงศรีริเวอร จ.อยุธยา. วันที่ 2-4 เมษายน  
2557. หนา 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 คําสั่งแตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธ 
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6. คุณสมบตัิของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธรวม (ถามี)  
ผลการดําเนินงาน 

 ในปการศึกษา 2559 หลักสูตรฯ มีการแตงต้ังอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวมจํานวน 11  คน ประกอบดวย
บุคลากรประจําภายในมหาวิทยาลัย 8 คนและบุคคลภายนอกมหาวิทยาลัย 3 คน ซึ่งคุณสมบัติตามเกณฑคุณภาพของ
หลักสูตร ประกอบดวย 

1) อาจารยประจําหรือผูทรงคุณวุฒิภายนอกที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไม 
ตํ่ากวารองศาสตราจารย ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน และ 

2) มีประสบการณในการทําวจิัยที่ไมใชสวนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 
หลักสูตรฯ เปดการเรียนการสอน เปนแผน ก 2 แบบ 2  นักศึกษาในหลักสูตร ตองทําวิทยานิพนธ จํานวน 12 

หนวยกิต  มีอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม ประกอบดวย  
 
- ภายในมหาวิทยาลัย - ภายนอกมหาวิทยาลัย 
1. รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก 
2. รองศาสตราจารยเสมอขวัญ ตันติกุล   
3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุจิตรา รัตนะมโน 
4. ผูชวยศาสตราจารย ดร.เรืองชัย จูวัฒนสําราญ 
5. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี  
6. ผูชวยศาสตราจารย ดร.จตุรภัทร วาฤทธ์ิ 
7. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย  
8. อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 
 

1. รองศาสตราจารยปราณี วราสวัสด์ิ 
2. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สกุณณี บวรสมบัติ 
3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุธยา พิมพพิไล 
 

 
 บคุลากรภายในมหาวิทยาลัย จํานวน 8 คน  

ที่ ชื่อ-นามสกุล/เลข
บัตรประชาชน 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก สถาบัน ปที่จบ 

1 นางวิจิตรา แดงปรก  
 

รศ. ดร. ปร.ด. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

2546 
 
2538 
 
2528 

2 นายเสมอขวัญ 
ตันติกุล 

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

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
มหาวิทยาลัยขอนแกน
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. (เกษตรเขตรอน การ
ปรบัปรุงพันธุพืช) 
วท.ม. (เกษตรเขตรอน การ
ปรบัปรุงพันธุพืช) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 

2553 
 
2531 
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ที่ ชื่อ-นามสกุล/เลข
บัตรประชาชน 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก สถาบัน ปที่จบ 

วท.บ.(พืชศาสตร พืชไร) สถาบันเทคโนโลยีการเกษตร
แมโจ 

2526 

5 นางฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 
 

ผศ. ดร. วท.ด. (วิทยาศาสตรและ
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

จอมเกลาธนบุรี 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

2553 

 

 

2546 

 

2543 

8 นายธเนศ แกวกําเนิด 
 

อาจารย 
ดร.  
 

Ph.D. (Food Technology) 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

Clemson University, USA 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

2544 
2530 
 
2525 

 บคุลากรภายนอกมหาวิทยาลัย  จํานวน 3 คน  
 ชื่อ-นามสกุล/เลข

บัตรประชาชน 
คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก สถาบัน ปที่จบ 

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 พิมพพิไล ผศ.ดร. Ph.D. (Food 
Technology) 
วท.ม.(เทคโนโลยีการ
อาหาร) 
วท.บ.(วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

Clemson University, U.S.A. 
 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  
 
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 คําสั่งแตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธ 
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7. คุณสมบตัิของอาจารยผูสอบวิทยานพินธ  
ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรฯ มีนักศึกษาท่ีสอบจบวิทยานิพนธในรอบปการศึกษา 2559   จํานวน 2 คน ไดแตงต้ัง

บุคคลภายนอกมหาวิทยาลัยมาเปนประธานสอบวิทยานิพนธ โดยอาจารยผูสอบวิทยานิพนธทุกคนมีคุณวุฒิปริญญา
เอกและมีตําแหนงทางวิชาการ มีการทํางานวิจัยท่ีไมใชสวนหนึ่งของการศึกษา ตามเกณฑ  
 

นักศึกษา/วิทยานิพนธ อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ วันที่สอบ 

1. น.ส. ปยภรณ สุริยะ/สภาวะที่เหมาะสมในการหุง
ขาวกลองพันธไรซเบอรร่ีและคุณสมบัติของขาวท่ีหุง
สุกดวยไมโครเวฟ 

1. ผศ.ดร.สมชาย จอมดวง 
2. รศ.ดร.สิทธิสิน บวรสมบัติ 
3. รศ.ดร.พูนพัฒน พูนนอย 
4. อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 

 29 เม.ย. 59 

2. น.ส.ดวงพร สงสถาพร/การพัฒนาคุณภาพโคจิขาว
และการทําโคจิขาวอบแหงเพ่ือใชสําหรับอุตสาหกรรม
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 คําสั่งแตงตั้งกรรมการสอบวิทยานพินธ 
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8. การตีพมิพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษา  
 ผลการดําเนนิงาน 

นักศึกษาในหลักสูตร สําเร็จการศึกษาในปการศึกษา 2559 จํานวน 2 คน และไดตีพิมพเผยแพรผลงานทาง
วิชาการเปนรายงานฉบับเต็มจํานวน 3 เร่ือง โดยนําเสนอในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติจํานวน 2 เรื่องและนําเสนอใน
วารสารท่ีอยูในฐานขอมูล TCI กลุมที่1 จํานวน 1 เรื่อง ดังนี ้

ช่ือนักศึกษา 
วันทีส่ภาฯ 
อนุมตัิจบ 

ผลงานที่ไดรับการตพีิมพเผยแพร  
(เขียนแบบบรรณานุกรมหรือเอกสารอางอิง) 

คาน้ําหนัก 

1. นางสาวปย
ภรณ สุริยะ 

3 ส.ค. 59 ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติและ
พูนพัฒน พูนนอย. 2559.  ผลของกระบวนการเตรียมขาวและ
การหุงขาวดวยไมโครเวฟท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพทางประสาท
สัมผัสและโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรรี.่ น. 55-63. 
ใน รายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัย
ระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังที่ 38 วันท่ี 19-20 ก.พ. 59 
ณ มหาวิทยาลัยนเรศวร จ.พิษณุโลก. 

0.2 

ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติและ
พูนพัฒน พูนนอย. 2559.  สภาวะท่ีเหมาะสมของการแชขาว
และการหุงขาวตอปริมาณแอนโทไซยานนิ และลักษณะทาง
กายภาพของขาวพันธุไรซเบอรร่ีหุงดวยไมโครเวฟ. ว.วิจัยและ
สงเสริมวิชาการเกษตร. ม.ค.-เม.ย. 33(1): 1-12. 

0.8 

2. นางสาวดวงพร 
สงสถาพร 

3 ส.ค. 59 ดวงพร สงสถาพร, สกุณณี บวรสมบัติ, เรืองชัย จูวัฒนสําราญ
และสิทธิสิน บวรสมบัต. 2559. การผลิตโคจิขาวโดย 
Aspergillus oryzae M-01 เพ่ือใชในการหมักมโิซะ .น. 979-
988. ใน รายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการเสนอ
ผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังที่ 38 วันที่ 19-
20 ก.พ. 59 ณ มหาวิทยาลัยนเรศวร จ.พิษณุโลก. 

0.2 

  รวม 1.2 
  รอยละ (1.2*100/2 = 60) 60 
  คะแนน (รอยละ 40 = 5 คะแนน) 5 
 

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

ผลการดําเนินงาน 
การบันทึกขอมลูภาระงานทีป่รึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย คิดเปนคาคะแนนดังนี ้

 กําหนดใหภาระงานท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ  1  คน  คิดเปน 3 แตม 
 กําหนดใหภาระงานท่ีปรึกษาการคนควาอิสระ  1  คน  คิดเปน 1 แตม 
 เกณฑมาตรฐานใหคิดจากอาจารย 1 คนมีภาระงานเปนท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ และ/หรือ การคนควา 

อิสระรวมแลวไมเกิน 15 แตม  
 ในกรณีท่ีอาจารยเปนที่ปรึกษาวิทยานิพนธ และ/หรือ การคนควาอิสระรวมภาระงานแลวเกิน 15 แตม  

จะสามารถเปนที่ปรึกษาวิทยานิพนธ/การคนควาอิสระเพ่ิมได แตรวมแลวตองไมเกิน 30 แตม และตองแจงสภา
มหาวิทยาลัยอนุมัติ และสงให สกอ.รับทราบ  
 
รายงานผลการดําเนนิงาน   

อาจารยที่ปรึกษา 

ภาระงานทีป่รึกษา  
จํานวนคน (จํานวนแตม) 

รวม หมายเหต ุ

วิทยานพินธ การคนควา
อิสระ 

  

1. รศ. ดร.สิทธิสิน บวรสมบัติ 1 (3) - 1 (3) ตามเกณฑ 
2. ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 1 (3) - 1 (3) ตามเกณฑ 
3. ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย 3 (9) - 3 (9) ตามเกณฑ 
4. อ.ดร.ชนนัทภัสร ราษฎรนิยม 1 (3) - 1 (3) ตามเกณฑ 
 

- วทอ 1.5 การตรวจสอบขอมลูอาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธ
http://www.grad.mju.ac.th/oldweb2555/MemberGraduate.php?link=chk_teach 
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10. อาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธและการคนควาอิสระในระดบับัณฑิตศึกษามผีลงานวิจัยอยางตอเนื่องและ
สม่ําเสมอ  
 ผลการดําเนนิงาน  
 อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานพินธรวมมีผลงานวิจัยอยางตอเนื่องและ
สม่ําเสมอ ดังนี ้
 
 รายชื่ออาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธและจํานวนผลงานวิจัยตั้งแต 1 ม.ค. 2555-31 ธ.ค. 2559  

 รายชื่อ จํานวนผลงานวิจัย (เรื่อง) 
1. รศ. ดร.สทิธิสิน บวรสมบัติ 4 
2. ผศ. ดร. ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 6 
3. ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย 11 
4. อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 4 
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11. การปรับปรุงหลักสตูรตามรอบระยะเวลาที่กําหนด 
ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เริม่เปดครั้งแรกในป พ.ศ. 2544 และมีการปรับปรุง 

มาโดยตลอด ลาสุดมีการปรับปรุงเพื่อใหเปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาระดับอุดมศึกษา ในป พ.ศ.2555 
ซึ่งหลักสูตรในปจจุบันยังอยูในระยะเวลาท่ีกําหนด ท้ังนี้หลักสูตรกําลังดําเนินการปรับปรุงหลักสูตร เพ่ือใหใชทันกับ
นักศึกษาใหมในปการศึกษา พ.ศ. 2560  
 การปรับปรุงหลักสูตรไดทําตามประกาศมหาวิทยาลัยแมโจท่ี 16/2559 เรื่องแนวปฏิบัติการแตงต้ัง
คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรและคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร ลว 22 ก.พ. 2554 โดยทางหลักสูตรฯ ได
เสนอรายช่ือผานคณะกรรมการประจําคณะฯ คณะกรรมการประจําบัณฑิตวิทยาลัยและคณะกรรมการวิชาการ 
ตามลําดับ และไดดําเนินการไปแลว โดยในขณะนี้อยูระหวางการตรวจแกเลมโดยสํานักบริหารและพัฒนาวิชาการ เมื่อ
เสร็จแลวจะไดสงเขาคณะกรรมการบัณฑิตวิทยาลัยตอไป ดังนี ้

1. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  
ในการประชุม ครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันท่ี 22 กรกฎาคม 2559 

2. คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร  
ในการประชุม ครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันท่ี 29 สิงหาคม 2559 

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

4. คณะกรรมการประจําบัณฑิตวิทยาลัย เห็นชอบและใหนําเสนอตอคณะกรรมการวิชาการ  ในการประชุม 
ครั้งท่ี .......... เมื่อวันท่ี ..........  

5. คณะกรรมการวิชาการ เห็นชอบและใหนําเสนอคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งที่ .......... เมื่อวันท่ี ........... 

6. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  เห็นชอบและใหนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย  
ในการประชุม ครั้งที ่.......... เมื่อวันท่ี ………..   

7. สภามหาวิทยาลัย   ใหความเห็นชอบ/อนมุัติหลักสูตร  
ในการประชุม ครั้งที…่…….. เมื่อวันท่ี …... 

  
- วทอ 1.6 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เร่ือง แตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสตูรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ลว 30 มิ.ย. 2559 
-  วทอ 1.7 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เร่ือง แตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสตูรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ลว 30 มิ.ย. 2559 
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12. การดําเนินงานใหเปนไปตามตัวบงชีผ้ลการดําเนนิงานเพือ่การประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษาแหงชาต ิ

ผลการดําเนนิงาน 
    หลักสูตรมีการดําเนินงานตามตัวบงช้ีในเลม มคอ. ขอ 1-5 ครบถวน ดังนี ้
 
1) อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุมเพื่อวางแผน ตดิตาม และทบทวน

การดําเนนิงานของหลักสูตร 
ผลการดําเนินงาน 
ในปการศึกษา 2559 อาจารยประจําหลักสูตรมีการประชุมทั้งส้ินจํานวน 6 ครั้ง ดังรายละเอียดตอไปนี ้
 

คร้ังที่ 1 วันจันทรที่ 1 สิงหาคม พ.ศ. 2559 ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มอีาจารยประจําหลักสูตรที่เขา

รวมประชุม จํานวน 5 ทาน (รอยละ 100) และมอีาจารยทานอ่ืนที่เขารวมประชุมอีก 2 ทานคือ 1. อาจารย ดร.

กนกวรรณ ตาลดแีละ 2. อาจารย ดร.ธีระพล เสนพนัธุ สรุปดงันี ้

 

วาระท่ี 1 เรื่องแจงเพ่ือทราบ 

1.1 การสงเลม มคอ.7   

ประธานฯ แจงการสงเลม มคอ.7 ซ่ึงจะจัดสงภายในวันที่ 2 สิงหาคม พ.ศ. 2559  

- ที่ประชุมรับทราบ 

 1.2  สรุปการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร เมื่อวันท่ี 22 กรกฎาคม พ.ศ. 2559 

  ประธานฯ แจงการพิจารณาของคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารโดยมีขอเสนอแนะดังเอกสารแนบ  

  - ที่ประชุมรับทราบ 

1.3 ขออนุมัติแตงต้ังคณะกรรมการรางหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  

 ประธานฯ แจงขออนุมัติแตงต้ังคณะกรรมการรางหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารตามหนังสือบันทึกขอความที่ ศธ 0523.5.2(1)/43 ลงวันท่ี 27 กรกฎาคม 2559 โดยมีรายช่ือ

คณะกรรมการรางหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตดังนี ้

(1) รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก ประธานกรรมการ 

(2) รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ กรรมการ 

(3) อ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี กรรมการ 

(4) อ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี กรรมการ 

(5) อ.ดร.ธีระพล เสนพันธุ กรรมการและเลขานุการ 

- ที่ประชุมรับทราบ 

1.4  ขออนุมัติแตงต้ังคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรและคณะกรรมการวิพากษหลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
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 ประธานฯ แจงขออนุมัติแตงต้ังคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรและคณะกรรมการวิพากษ

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารตามหนังสือบันทึกขอความที่  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 จิรภาคยกุล  กรรมการ 

(5) อ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี  กรรมการและเลขานุการ 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 

(1) อ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี  ประธานกรรมการ 

(2) รศ.ดร.ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก 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.  

และกําหนดการเสวนาวิพากษหลักสูตร วันท่ี 28 กันยายน พ.ศ. 2559 เวลา 9.00-16.30 น. ณ หองประชุม PP 17 

อาคารโรงงานนํารอง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  

- ที่ประชุมรับทราบ 

1.5  ผลการสอบคัดเลือกเขาศึกษาตอหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีการอาหาร 

ประธานฯ แจงผลการสอบคัดเลือกเขาศึกษาตอหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยมีนักศึกษาที่ผานเกณฑจํานวน 3 คนดังรายช่ือ 

(1) นางสาวปทมา ไทยอู 

(2) นางสาวพิชามญชุ ทิพยเมืองพรม 

(3) นายรัชชานนท วงศจันทรา 

- ที่ประชุมรับทราบ 

  1.6 การปฐมนิเทศนักศึกษา 

  อาจารย ดร.ธเนศแจงใหท่ีประชุมทราบถึงการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมจํานวน 3 คนดังมีรายช่ือใน

ขอ 1.5 ของภาคการศึกษาที่ 1/2559 ซึ่งอาจารยท่ีเขารวมการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมมี 5 ทานไดแก 

(1) อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 

(2) อ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี

(3) ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย 

(4) อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี 

(5) อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

อาจารย ดร.ธเนศไดแนะนํา 



30 

 

- วิธีการเรียน การกําหนดอาจารยที่ปรึกษา วิชาที่เรียนและวิชาที่นักศึกษาตางสาขาตองเรียน

เพ่ือปรับพ้ืนฐาน 

- การใชรหัสนักศึกษา log in เพ่ือลงทะเบียน ชีวิตความเปนอยู 

- การสัมมนา วิทยานิพนธ สอบประมวลความรู วิชาเลือก 

- แนะนําอาจารยผูสอน งานวิจัยอาจารย ทําอยางไรใหจบภายในเวลาที่กําหนด  

- ที่ประชุมรับทราบ 

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 4/2559  

ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 4/2559 วันศุกรท่ี 13 พฤษภาคม 2559 โดยไมมี

การแกไข 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1  เลม SAR สําหรับการประเมนิในวนัที ่18 สิงหาคม พ.ศ. 2559  

วาระท่ี 4 เร่ืองเพ่ือพิจารณา 

4.1 การจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ี 1/2559  

ท่ีประชุมรวมกันพิจารณารายวิชาท่ีมีการเรียนการสอนในภาคการศึกษาที่ 1/2559 ซึ่งจะม ี

รายละเอียดดังนี้  

  ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร    

อาจารยผูสอน ผศ.ดร.กรผกา, อ.ดร.ธเนศ เนื้อหาคงเดิม 

  ทอ 500 เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง   

  อาจารยผูสอน ผศ.ดร.กรผกา   เนื้อหาคงเดิม 

    รศ.ดร.วิวัฒน  เนื้อหาคงเดิม     

อ.ดร.ธเนศ  มีการปรับเปล่ียนหัวขอการสอนจาก Nutraceuticals and 

Functional foods เปน Membrane technology ท่ีเหลือคงเดิม 

ผศ.ดร.ฤทธิชัย สอนแทนผศ.ดร.สุธยาและมีการปรับเปล่ียนหัวขอการสอน

จาก Starch modification เปน Electromagnetic heating 

  ทอ 520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง 

  อาจารยผูสอน อ.ดร.ฉวีวรรณ อ.ดร.กนกวรรณ ผศ.ดร.กรผกาและอ.ดร.วชิระ 

  ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร 

อาจารยผูสอน รศ.ดร.วิวัฒน  เนื้อหาคงเดิมและสอนเพ่ิมในสวนของ อ.ดร.สุธยาในสัปดาหที่ 

1-8 ใหเหลือ 2 ช่ัวโมงโดยมีเนื้อหาเกี่ยวกับบทนํา 

    ดร.ชนันทภัสร เนื้อหาคงเดิม 

 ผศ.ดร.ฤทธิชัย สอนเพ่ิมในหัวขอ “หลักการออกแบบจําลองทางคณิตศาสตร

ในกระบวนการแปรรูปอาหาร ( Principle of Modeling in Food Process 

Design)  6 ช่ัวโมง  

4.2 การใชเงินรายไดที่เหลือปงบประมาณ 2559 

ประธานฯ แจงจํานวนเงินท่ีเหลือของปงบประมาณ 2559 เปนจํานวนเงิน 24,370 บาท ซึ่ง 
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ตองใชภายในวันท่ี 19 สิงหาคม 2559 ท่ีประชุมรวมกันพิจารณาแลวเห็นชอบใหนําเงินดังกลาวไปจัดซื้อเครื่องแกว

สําหรับใชในงานวิจัยของนักศึกษาของหลักสูตร โดยมอบหนาที่การจัดซื้อใหคุณนงนภัสรเปนผูรับผิดชอบ 

4.3 การจัดสรรงบประมาณ  ปงบประมาณ 2560 

ท่ีประชุมรวมกันพิจารณาจัดทําโครงการในปงบประมาณ 2560 ดังนี ้

(1) โครงการพานักศึกษาไปดูงานและประชาสัมพันธหลักสูตร จํานวนเงิน 30,000 บาท 

(2) โครงการสัมมนาในศตวรรษท่ี 21 จํานวนเงิน 5,000 บาท 

(3) การอบรมดานจรรยาบรรณนักวิจัย 5,000 บาท 

(4) โครงการบําเพ็ญประโยชน 5,000 บาท 

(5) สนับสนุนส่ิงเรียนรู 5,000 บาท 

4.4 เลม มคอ. 2  

ประธานฯ แจงใหท่ีประชุมรวมกันพิจารณาเลม มคอ. 2 ท่ีผานกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 

สําหรับสงใหกรรมการวิพากษหลักสูตร ซึ่งเลม มคอ 2 ดังกลาวจะอยูในไฟลแลกเปล่ียนขอมูลของ รศ.ดร.วิจิตรา  

  -ที่ประชุมรับทราบ 

วาระที่ 5  เร่ืองอ่ืน ๆ 

 -ไมม ี

 

คร้ังที่ 2 วันพุธที่ 28  กันยายน พ.ศ. 2559ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มีอาจารยประจําหลักสูตรที่เขารวม

ประชุม จํานวน 5 ทาน (รอยละ 100) สรุปดังนี ้

 

วาระท่ี 1 เรื่องแจงเพ่ือทราบ 

1.1 การสงเลม มคอ.7   

ประธานฯ แจงวาไดทําการจัดสงเลม มคอ.7  

- ที่ประชุมรับทราบ 

 1.2  ผลการประเมินหลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

  ประธานฯ แจงผลการประเมินหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารประจําปการศึกษา 2558 เมื่อวันท่ี 18 สิงหาคม 2559 โดยไดคะแนนเฉล่ีย 2.28 ซึ่งมีคะแนนเฉล่ียสูงกวา

ผลการประเมินหลักสูตร ฯ ประจําปการศึกษา 2557 โดยมีคะแนนเฉล่ีย 1.9 

- ที่ประชุมรับทราบ 

1.3  การพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร  

 ประธานฯ แจงเรื่องการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเมื่อวันที่ 29 สิงหาคม พ.ศ. 2559 เวลา 9.00-12.00 

น. ณ หองประชุม PP 17 อาคารโรงงานนํารอง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ซ่ึงรายละเอียดผลการพัฒนา/

ปรับปรุงหลักสูตรและการวิพากษหลักสูตร ฯ จะแจงใหทราบในการประชุมหลักสูตร ฯ ครั้งตอไป 

- ที่ประชุมรับทราบ 

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 5/2559  
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ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 5/2559 วันจนัทรที่ 1 สิงหาคม 2559 โดย 

มีการแกไขดังนี้ 

(2.1) หนาท่ี 3 ทอ 544 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกช่ัน ดู novel food ใหตัดคําวาดู  

novel food ออก 

  (2.2) หนาท่ี 5 ในขอ 1.6  

- ใหแกไขคําวา อ.ดร. เปนอาจารย ดร. 

- อาจารยธเนศ ไดแนะนํา เปนคณาจารย ไดแนะนํา 

(ก) วิธีการเรียน การกําหนดอาจารยที่ปรึกษา วิชาท่ีเรียนและวิชาที่นักศึกษาตางสาขาตอง 

เรียนเพื่อปรับพ้ืนฐาน 

  (ข) การใชรหัสนักศึกษา log in เพ่ือลงทะเบียน 

  (ค) ชีวิตความเปนอยูในมหาวิทยาลัย 

(ง) การสัมมนา วิทยานิพนธ สอบประมวลความรู วิชาเลือก 

(จ) แนะนําอาจารยผูสอน งานวิจัยอาจารย ทําอยางไรใหจบภายในเวลาที่กําหนด  

(2.3) หนาท่ี 6 ในขอ 3.1 แกไขเปน 

3.1 พิจารณาเลม SAR สําหรับการประเมินในวันท่ี 18 สิงหาคม พ.ศ. 2559 

      - ที่ประชุมทําการตรวจสอบและเห็นชอบโดยไมมีการแกไข 

(2.4) หนาท่ี 6 ในขอ 4.1 

       - เพ่ิมขอความ “ตาม มคอ.3” หลังภาคการศึกษาที่ 1/2559 

(2.5) หนาท่ี 7 

        -แกไข คุณนงนภัส เปน คุณนันทนภัส 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1 การจัดสรรงบประมาณและพิจารณาจัดทําโครงการในปงบประมาณ 2560  

     ท่ีประชุมเสนอใหสอบถามความตองการของนักศึกษาในหลักสูตรถึงความตองการท่ีจะ 

จัดทําโครงการและจะนําเสนอในการประชุมครั้งตอไป 

วาระท่ี 4 เร่ืองเพ่ือพิจารณา 

  4.1 แนวทางการพัฒนาตามขอเสนอแนะการประเมนิคุณภาพการศึกษา ปการศึกษา 2558 

      ท่ีประชุมรวมกันพิจารณาแนวทางการพัฒนาตามขอเสนอแนะการประเมินคุณภาพการศึกษา ป

การศึกษา 2558 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยมีรายละเอียดดัง

เอกสารแนบ 

วาระท่ี 5  เรื่องอื่น ๆ 

5.1 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

ที่ประชุมใหสอบถามนักศึกษาในหลักสูตร ฯ เกี่ยวกับส่ิงสนับสนุนการเรียนรูท่ี 

ตองการสําหรับงบประมาณ ป 2560 

5.2 ประกาศโครงรางวิทยานิพนธ 

         ที่ประชุมเสนอใหหลักสูตร ฯ จัดทําประกาศเก่ียวกับการปฏิบัติของนักศึกษาในหลักสูตร ฯ 

เรื่อง “โครงรางวิทยานิพนธ” ใหทราบและปฏิบัติโดยท่ัวกนัทั้งนักศึกษาและอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ 
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- ที่ประชุมเห็นควรใหปฏิบัติตามประกาศ  

5.3 นัดประชุมสาขาครั้งท่ี 1/2560 

  ท่ีประชุมเสนอใหมีการจัดประชุมหลักสูตร ฯ ครั้งตอไปในวันท่ี 9 พฤศจิกายน 2559 เวลา 12.00-

15.00 น. 

 

คร้ังที่ 3 วันพุธที่ 9  พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มีอาจารยประจําหลักสตูรที่เขา

รวมประชุม จํานวน 4 ทาน (รอยละ 80) สรุปดังนี ้

 

วาระท่ี 1 เรื่องแจงเพ่ือทราบ 

- ไมม ี

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 6/2559  

ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 6/2559 วันพุธที่ 28 กนัยายน 2559 โดย 

ไมมีการแกไข 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1 การจัดสรรงบประมาณและพิจารณาจัดทําโครงการในปงบประมาณ 2560  

     จากการสอบถามความตองการของนักศึกษาในหลักสูตรถึงโครงการที่จะจัดทํา  โดย 

นักศึกษาไดเสนอโครงการที่สนใจดังนี ้

5.2.1 โครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการเขียนบทความทางวิชาการเพื่อตีพิมพ

ในวารสารระดับชาติ 

5.2.2 โครงการพัฒนาทักษะการนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ 

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

3.2 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

    ที่ประชุม เห็นควรใหรอฟงความคิดเห็นความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรูของนักศึกษากอน 

3.3 ประกาศโครงรางวิทยานิพนธ 

         ประกาศเกี่ยวกับการปฏิบัติของนักศึกษาในหลักสูตร ฯ เรื่อง “โครงรางวิทยานิพนธ” จะ

นําเสนอในการประชุมครั้งตอไป  

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

วาระท่ี 4 เร่ืองเพ่ือพิจารณา 

  4.1 เลม มคอ.2 

      ท่ีประชุมรวมกันพิจารณาเลม มคอ.2 ของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร โดยใหมีการปรับปรุงแกไขตามที่อาจารยประจําหลักสูตรเสนอ 

       -มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

 วาระที ่5  เรื่องอื่น ๆ 

- ไมม ี
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คร้ังที่ 4 วันพฤหสับดทีี่ 9  มนีาคม พ.ศ. 2560 ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มีอาจารยประจําหลักสตูรที่เขา

รวมประชุม จํานวน 4 ทาน (รอยละ 80) สรุปดังนี ้

 

วาระท่ี 1 เรื่องแจงเพ่ือทราบ 

1.1 แตงต้ังอาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมทราบถึงคําส่ังมหาวิทยาลัยแมโจ ที ่123-2560 แตงต้ังอาจารย 

ประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร ลงวันท่ี 23 มกราคม 2560 โดยมีรายช่ือดังนี ้

1. รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก  ประธานอาจารยประจําหลักสูตร 

2. อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด   อาจารยประจําหลักสูตร 

3.  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย  อาจารยประจําหลักสูตร 

4.    อาจารย ดร.วชิระ ชุมมงคล   อาจารยประจําหลักสูตร 

       5.  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี เลขานุการอาจารยประจําหลักสูตร 

        ต้ังแตวันที่ 1 สิงหาคม 2559 ถึงวันท่ี 31 กรกฎาคม 2564 

- มติที่ประชุม รับทราบ 

1.2 ความกาวหนาของมคอ. 2   

ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมทราบถึงความกาวหนาของมคอ. 2  ของหลักสูตรวิทยาศาสตร 

มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) โดยไดรับความเห็นชอบ

จากท่ีประชุมแลว ดังนี ้

(1) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ในการ 

ประชุมครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันที ่22 กรกฏาคม 2559  

(2) คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ในการประชุม 

คร้ังที่ 1/2559 เมื่อวันท่ี 29 สิงหาคม 2559  

(3) คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรในการประชุมครั้งที่ 11/59  เมื่อ 

วันท่ี 16 พฤศจิกายน 2559 

ขณะนี้อยูในระหวางข้ันตอนการตรวจจากสํานักบริหารและพัฒนาวิชาการฯ กอนที่จะสงเขาที่ประชุมคณะกรรมการ

บัณฑิตวิทยาลัยตอไป 

- มติท่ีประชุม รับทราบ 

1.3 การเขารวมอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง “ การเขียนรายงานการประเมนิตนเอง (SAR) ระดับ 

หลักสูตรเชิงลึก”  

ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมทราบถึงโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเร่ือง “ การเขียนรายงานการ 

ประเมินตนเอง (SAR) ระดับหลักสูตรเชิงลึก” ครั้งที่ 1 วันท่ี 19-20 มีนาคม 2560 ณ.สวนสวรรครีสอรท อ.แมริม จ.

เชียงใหม ซึ่งประธาน ฯ เสนอใหอาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารทุกทานเขารวมการอบรมเชิงปฏิบัติการดังกลาว 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

1.4 บัณฑิตวิทยาลัย ม.แมโจ จัดประชุมช้ีแจงเกณฑมาตรฐานหลักสูตรบัณฑิตศึกษา 
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ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมวาบัณฑิตวิทยาลัย ม.แมโจ จัดการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร 

ระดับบัณฑิตศึกษาเพ่ือช้ีแจงเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 และจัดโครงการสัมมนาเพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพแบบมืออาชีพ ในวนัศุกรที่ 31 มนีาคม 2560 ณ หองขาวหอมมะลิ อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จ

พระเทพรัตนราชสุดาฯ มหาวทิยาลัยแมโจ 

- มติท่ีประชุม รับทราบ 

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 7/2559  

ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 7/2559 วันพุธที่ 9 พฤศจิกายน 2559 โดย 

ไมมีการแกไข 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1 การจัดทําโครงการในปงบประมาณ 2560  

จากการประชุมครั้งท่ี 7/2559 วันพุธท่ี 9 พฤศจิกายน 2559 เสนอใหจัดทําโครงการ 

ในปงบประมาณ 2560 สําหรับนักศึกษาในหลักสูตร ดังนี ้

3.1.1 โครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือตีพิมพใน 

วารสารระดับชาติ” 

        ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย เปนอาจารยที่รับผิดชอบโครงการ 

ฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือตีพิมพในวารสารระดับชาติ” โดยจะเพิ่มความรูดาน

จรรยาบรรณวิชาการ การคัดลอกวรรณกรรมและระดับคุณภาพของผลงานวิจัยตีพิมพ 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

3.1.2 โครงการพัฒนาทักษะการนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ 

รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก ประธานหลักสูตรเปนอาจารยที่รับผิดชอบ 

โครงการพัฒนาทักษะการนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ โดยจัดใหมีการนําเสนอและรวมแลกเปล่ียนความรูรวมกับ

นักศึกษาแลกเปล่ียนจากประเทศมาเลเซีย 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

วาระท่ี 4 เร่ืองเพ่ือพิจารณา 

  4.1 รายช่ือคณะกรรมการประเมนิคุณภาพระดับหลักสูตรและ กําหนดวันประเมินคุณภาพภายใน

ของหลักสูตร 

      ตามบันทึกขอความที่ ศธ 0523.5.1.3/030 ลงวันที่ 7 มีนาคม 2560  เร่ืองแจงมติท่ีประชุม

คณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษาของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ใหหลักสูตรเสนอรายช่ือ

คณะกรรมการประเมินคุณภาพระดับหลักสูตรและกําหนดวันประเมินคุณภาพภายในของหลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ซ่ึงท่ีประชุมรวมกันพิจารณาแลวมีการกําหนดวันประเมิน

คุณภาพภายในของหลักสูตรเปนวันท่ี 21 มิถุนายน 2560 โดยมีขอเสนอดังนี้  

- รายช่ือคณะกรรมการประเมินคุณภาพระดับหลักสูตรที่จะทําการติดตอตามลําดับ ดังนี ้

(1) ผูชวยศาสตราจารย ดร.อุทัยวรรณ  ฉัตรธง  ประธาน 

(2) ผูชวยศาสตราจารย ดร.ประจวบ  ฉายบุ   คณะกรรมการ 

(3) ผูชวยศาสตราจารย ดร.อดิศักด  จูมวงษ   คณะกรรมการ 

(4) ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศิริรัตน ไพศาลสุทธิชล  คณะกรรมการ 
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(5) อาจารย ดร. สมคิด ดีจริง    คณะกรรมการ 

โดยจะมีคณะกรรมการประเมินคุณภาพระดับหลักสูตร 3 ทานซึ่งจะแจงใหทราบ 

ในการประชุมครั้งตอไป โดยกําหนดวันประเมินคุณภาพภายในของหลักสูตร คือ วันท่ี 21 มิถุนายน 2560 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

  4.2 การเขียนแบบรายงานผลการประเมินตนเอง (SAR) 

        ท่ีประชุมรวมกนัพิจารณาการเขียนแบบรายงานผลการประเมนิตนเองรายตัวบงช้ีตาม

องคประกอบคุณภาพของหลักสูตร (เอกสารแนบ 4.2) โดยมีอาจารยที่รับผิดชอบดังนี้ 

        องคประกอบที่ 1 การกํากับมาตรฐาน รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก  

        องคประกอบที่ 2 บัณฑิต  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 

        องคประกอบที่ 3 นักศึกษา  รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรกและ 

       ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 

        องคประกอบที่ 4 อาจารย  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย 

        องคประกอบที่ 5 หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมนิผูเรียน  

อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 

       องคประกอบที่ 6 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู อาจารย ดร.วชิระ ชุมมงคล 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

  4.3  การติดต้ังพัดลมในหอง PP 17 

       เนื่องจากพัดลมในหอง PP 17 มปีริมาณไมเพียงพอที่ประชุมจึงเสนอใหมีการจัดหามา 

เพิ่ม ซึ่งอาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิดจะเปนผูรับผิดชอบในเรื่องดังกลาว 

- มติท่ีประชุม   เห็นชอบ 

วาระท่ี 5  เรื่องอื่น ๆ 

5.1  นัดประชุมครั้งตอไป (2/2560) 

  ท่ีประชุมเสนอใหมีการจัดประชุมหลักสูตร ฯ ครั้งตอไปในวันท่ี 3 เมษายน 2560 เวลา 9.00 น. ณ 

หอง PP 17 อาคารโรงงานนํารอง 

 

คร้ังที่ 5 วันจันทรที่ 3  เมษายน พ.ศ. 2560 ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มีอาจารยประจําหลักสตูรที่เขา

รวมประชุม จํานวน 5 ทาน (รอยละ 100) สรุปดังนี ้

 

วาระที่ 1 เร่ืองแจงเพื่อทราบ 

1.1 การทวนสอบรายวิชาในภาคการศึกษา ท่ี 2/2559 

ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมทราบถึงเรื่องการทวนสอบรายวิชาในภาคการศึกษาท่ี 2/2559 โดยมี 

การทวนสอบ 2 รายวิชาดังนี ้

(1) รายวิชา   ทอ 520 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง 

อาจารยผูสอน  ผูชวยศาสตราจารย ดร. กรผกา  อรรคนิตย 

อาจารยทวนสอบ  รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา  แดงปรก 

อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี  
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(2) รายวิชา   ทอ 596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร  

อาจารยผูสอน  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย  อัศวราชันย 

อาจารยทวนสอบ  อาจารย ดร.ธเนศ  แกวกําเนิด 

   อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

อาจารยทวนสอบจะทําการตรวจสอบ มคอ. 3 วาเปนไปตามที่ระบุไวใน มคอ. 2  หรือไม 

รวมท้ังทําการตรวจสอบ มคอ.5 ดวย 

- ที่ประชุมรับทราบ 

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 1/2560  

ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 1/2560 วันพฤหัสบดีท่ี 9 มนีาคม 2560  

โดยไมมีการแกไข 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1 รายช่ือคณะกรรมการประเมนิคุณภาพระดับหลักสูตรและ กําหนดวันประเมินคุณภาพ 

ภายในของหลักสูตร 

  กําหนดวันประเมินคุณภาพภายในของหลักสูตร คือวันที่ 21 มิถุนายน 2560 โดยมีรายช่ือ

คณะกรรมการประเมินคุณภาพระดับหลักสูตรดังนี้ 

1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อุทัยวรรณ  ฉัตรธง ประธาน 

2. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ประจวบ  ฉายบุ  กรรมการ 

3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อดิศักด  จูมวงษ  กรรมการ 

        -มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

  3.2  การติดต้ังพัดลมในหอง PP 17 

       อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิดแจงใหท่ีประชุมทราบวาพัดลมท่ีจะติดต้ังในหอง PP 17  

ไดรับความอนุเคราะหจากสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

3.3  โครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนบทความทางวิชาการเพื่อตีพิมพในวารสาร 

ระดับชาติ” 

        ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย แจงใหท่ีประชุมทราบวาจะจัดอบรมเชิง 

ปฏิบัติการ “การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือตีพิมพในวารสารระดับชาติ” ในวันท่ี 3 มีนาคม พ.ศ. 2560 

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

วาระท่ี 4 เร่ืองเพ่ือพิจารณา 

  4.1 แนวทางในการเปดรายวิชาในภาคการศึกษาท่ี 1/2560 และพิจารณากําหนดอาจารยผูสอน 

  ท่ีประชุมรวมกนัพิจารณาแนวทางการเปดรายวิชาในภาคการศึกษาท่ี 1/2560 ดังนี ้

   4.1.1 สําหรับนักศึกษาใหม (ป 1) 

   รายวิชาที่จะเปดใหนักศึกษาใหม (ป 1) ทางสาขาจะเปดรายวิชาตามแผนการศึกษาของ

หลักสูตร 

   4.1.2  สําหรับนักศึกษาปท่ี 2 
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   รายวิชาที่จะเปดใหนักศึกษาป 2 ทางสาขาจะเปดรายวิชาเอกเลือกตามความสนใจของ

นักศึกษาและกําหนดอาจารยผูสอนตามความเช่ียวชาญ 

  4.2  เลม มคอ. 7 

  ท่ีประชุมรวมกนัพิจารณาหมวดท่ี 5 การบริหารหลักสูตร ในขอ 5.1 การบริหารหลักสูตรของเลม 

มคอ. 7 แลวมีการเสนอแนวทางการการบริหารหลักสูตรดังนี ้

 

คร้ังที่ 6 วันพฤหสับดทีี่ 9 พฤษภาคม พ.ศ. 2560 ณ หอง PP 17 อาคารนํารอง มีอาจารยประจําหลักสูตรที่

เขารวมประชุม จํานวน 5 ทาน (รอยละ 100) สรุปดังนี ้

 

วาระท่ี 1 เรื่องแจงเพ่ือทราบ 

1.1 การรับเขานักศึกษาใหมปการศึกษา 2560 

ประธาน ฯ แจงใหท่ีประชุมทราบวาจากการประกาศรับนักศึกษาใหม ปการศึกษา 2560 จํานวน  

3 รอบ มีนักศึกษามาสมัคร 3 คน ไมมาสอบ 1 คน มาสอบ 2 คนและสอบผานท้ัง 2 คน โดยในวันที่ 2มิถุนายน พ.ศ. 

2560 จะมีการรายงานตัวและปฐมนิเทศทั้งของมหาวิทยาลัย คณะและสาขาวิชา 

- ที่ประชุมรับทราบ 

วาระท่ี 2 เร่ืองรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 2/2560  

ท่ีประชุมใหการรับรองรายงานการประชุมครั้งท่ี 2/2560 วันจันทรที่ 3 เมษายน 2560 โดยม ี

การแกไขในวาระท่ี 3 เรื่องสืบเนื่อง ขอ 3.2 ดังนี ้

อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิดแจงใหที่ประชุมทราบวาพัดลมที่จะติดต้ังในหอง PP 17 ไดรับ 

ความอนุเคราะหจากสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารแกไขเปน อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด แจงใหที่

ประชุมทราบวาไดจัดหาพัดลมมาติดต้ังในหอง PP 17 แลว 

วาระท่ี 3 เร่ืองสืบเนื่อง  

3.1 รายช่ือกรรมการทวนสอบรายวิชาในภาคการศึกษา ท่ี 2/2559 

รายช่ือกรรมการทวนสอบรายวิชา 2 รายวิชา ในภาคการศึกษา ที่ 2/2559 มีดังนี ้

1. รายวิชา   ทอ 520 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง 

อาจารยผูสอน  ผูชวยศาสตราจารย ดร. กรผกา  อรรคนิตย 

อาจารยทวนสอบ  รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา  แดงปรก 

อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี  

2. รายวิชา   ทอ 596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร  

อาจารยผูสอน  ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย  อัศวราชันย 

อาจารยทวนสอบ  อาจารย ดร.ธเนศ  แกวกําเนิด 

   อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

    -มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

3.2  การเปดรายวิชาและอาจารยผูรับผิดชอบ ในภาคการศึกษาท่ี 1/2560  

  การเปดรายวิชาและอาจารยผูรับผิดชอบ ในภาคการศึกษาท่ี 1/2560 มีดังนี ้

  3.2.1 สําหรับนักศึกษาใหม (ป 1) 
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  รายวิชาที่จะเปดใหนักศึกษาใหม (ป 1) ทางสาขาจะเปดรายวิชาตามแผนการศึกษาของหลักสูตร ดัง

ตาราง 

ลําดับ รหัสวิชา-ช่ือวิชา หนวยกิต อาจารยผูสอน วัน/เวลาเรียน 
1 ทอ 502  

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

อ.ดร. ธเนศ แกวกําเนิด 
พฤหัส  
9.00-12.00 น. 

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

ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทาง
อาหาร 

3 (2-3-5) รศ.ดร. วิวัฒน หวังเจริญ 
ผศ.ดร. ฤทธิชัย อัศวราชันย 
อ.ดร. ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 

TBA 

4 ทอ 500 
เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง 

3 (3-0-6) ผศ.ดร. กรผกา อรรคนิตย 
รศ.ดร. วิวัฒน หวังเจริญ 
อ.ดร. ธเนศ แกวกําเนิด 
อ.ดร. ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 

อังคาร 
9.00-12.00 น. 

5 ทอ 520 
เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง 

3 (2-3-5) ผศ.ดร. ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
อ.ดร. กนกวรรณ ตาลดี 
ผศ.ดร. กรผกา อรรคนิตย 
อ.ดร. วชิระ ชุมมงคล 

TBA 

  3.2.2  สําหรับนักศึกษาช้ันปท่ี 2 ข้ึนไป 

  รายวิชาที่จะเปดใหนักศึกษาต้ังแตช้ันปท่ี 2 ข้ึนไป มีดังตาราง 

ลําดับ รหัสวิชา-ช่ือวิชา หนวยกิต อาจารยผูสอน 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 แกวกําเนิด 

TBA 

4 ทอ 692 วิทยานิพนธ 2 6 (0-18-
0) 

คณาจารย TBA 

วาระท่ี 4  เรื่องเพื่อพิจารณา 

  4.1  เลมมคอ. 7 

  ท่ีประชุมรวมกันพิจารณาแบบรายงานผลการประเมินตนเองรายตัวบงช้ี ตามองคประกอบคุณภาพ
ของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

วาระท่ี 5  เรื่องอื่น ๆ  

5.1 กําหนดการประชุมครั้งท่ี 4/60 

- วันพฤหัสบดีที่ 8 มิถุนายน 60 เวลา 9.00 น. หอง PP-17 อาคารโรงงานนํารอง  

 

- วทอ 1.8 รายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร 
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2) มีรายละเอียดของหลักสตูรตามแบบ มคอ. 2 ทีส่อดคลองกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒแิหงชาติ หรือ
มาตรฐานคุณวุฒสิาขา/สาขาวิชา  

ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรที่มีการปรับปรุงตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

แหงชาติระดับอุดมศึกษา โดยจัดทํา มคอ. 2 แลวเสร็จ สกอ.รับทราบเมื่อ 5 มกราคม 2556 และเริ่มใชกับนักศึกษาใน
ภาคการศึกษาท่ี 1/55 
 

- วทอ 1.9 เลม มคอ.2 (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 
 

3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม(ถามี) ตามแบบ มคอ. 3 และ
มคอ.4  อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

ผลการดําเนนิงาน 
 ในภาคการศึกษาท่ี 1/2559 มีรายวิชาท่ีเปดสอนจํานวน 8 รายวิชา ม ี1 รายวิชาที่ไมมีนักศึกษา 

ลงทะเบียนเรียนและมี 7 รายวิชาท่ีมนีักศึกษาลงทะเบียนเรียนซึง่ท้ัง 7 รายวิชาไดจัดทํา มคอ. 3  คิดเปนรอยละ 100 
วันเปดภาคการศึกษาคือวันท่ี 8 สิงหาคม 2559 
 ในภาคการศึกษาท่ี 2/2559 มีรายวิชาท่ีเปดสอนจํานวน 6 รายวิชา ม ี1 รายวิชาที่ไมมีนักศึกษาลงทะเบียน 

เรียนและมี 7 รายวิชาท่ีมีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนซึ่งจัดทํา มคอ. 3 จํานวน 5 รายวิชา  คิดเปนรอยละ 100 เปดภาค
การศึกษาคือวันท่ี 9 มกราคม 2560 
 
รายละเอียดวิชาที่เปดสอนในปการศึกษา 2559  

เทอม รหัส-ช่ือวิชา ผูรับผิดชอบ 
การสง หมาย

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

ทอ502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย    
ทอ520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ัน

สูง 
ผศ.ดร.ฉวีวรรณ  
พันธไชยศรี 

  
 

ทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยี
ทางอาหาร 

รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 
  

 

ทอ591 สัมมนา1 อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด    
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 
- - 

ไมมี นศ. 
ลงทะเบียน
เรียน 

ทอ 596 ศึกษาหัวขอสนใจ 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 และรายงานผลการดําเนนิการของประสบการณภาคสนาม 
(ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และมคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิน้สดุภาคการศึกษาที่เปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

ผลการดําเนนิงาน 
 ในภาคการศึกษา 1/2559 มีการจัดทํารายงาน มคอ. 5 ครบถวนทุกรายวิชาท่ีมนีักศึกษาลงทะเบียน 

เรียนประกอบดวย มคอ. 5 จํานวน 7 รายวิชา คิดเปนรอยละ 100 วันปดภาคการศึกษา 1/2559 คือวันท่ี 12 
ธันวาคม 2559 
 ในภาคการศึกษา 2/2559 มีการจัดทํารายงาน มคอ. 5 ครบถวนทุกรายวิชา ประกอบดวย มคอ. 5  

จํานวน 6 รายวิชา คิดเปนรอยละ 100 วันปดภาคการศึกษา 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 หลังสิน้สุดปการศึกษา 
ผลการดําเนนิงาน 
ในปการศึกษา 2559 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) จัดทํา 

มคอ. 7 ภายใน 60 วันหลังส้ินสุดปการศึกษาวันปดภาคการศึกษา 2/2558 คือวันท่ี 11 พฤษภาคม 2560 
 

- วทอ 1.12 มคอ.7 รายงานผลการดําเนนิงานหลักสูตรปการศกึษา 2559 
 
 
ผลการประเมินตัวบงช้ีที่ 1.1 กําหนดไวเปน “ผาน” และ “ไมผาน” หากไมผานเกณฑขอใดขอหนึ่ง ถือวาหลักสูตร
ไมไดมาตรฐาน และผลเปน “ไมผาน” (คะแนนเปน ศูนย) 
 
 

ผลการประเมินตนเอง องคประกอบที่ 1 ตัวบงชี้ 1.1: ผานเกณฑทั้ง 12 ขอตามกําหนด 
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หมวดที่ 2 อาจารย  
 

2.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย (KPI 4.1)  
ผลการดําเนินงาน 
      1) การรับและแตงตั้งอาจารยประจําหลักสตูร 

- มีระบบ มีกลไก และมีการนําระบบ กลไกไปสูการปฏิบัติ/ดําเนินงาน 
หลักสูตรฯ มีระบบการแตงต้ังอาจารยประจําหลักสูตร โดยปฏิบัติตามแนวทางของมหาวิทยาลัย ตาม 

หลักเกณฑการแตงต้ังอาจารยประจําหลักสูตร เพ่ือใหการแตงต้ังอาจารยประจําหลักสูตรเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2548 และสอดคลองกับประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษาแหงชาติ เรื่องแนวทาง
ปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552  การพัฒนาแนวทางการทดแทนอาจารย
ประจําหลักสูตร  

สืบเนื่องจากในเดือนกันยายน พ.ศ. 2558 รองศาสตราจารย ดร.สิทธิสิน บวรสมบัติไดเกษียณอายุราชการ
จําเปนตองหาอาจารยประจําหลักสูตรทดแทนโดยพิจารณาจากคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธกับหลักสูตรตามเกณฑของการ
ประกันคุณภาพ (คุณสมบัติอาจารยประจําหลักสูตร) ทางหลักสูตรไดนําเรื่องและช้ีแจงปญหาการขาดแคลนบุคลากร
ดังกลาวเขาสูที่ประชุมคณะฯ ในวาระอื่นๆ มาอยางตอเนื่อง ดังนั้นที่ประชุมคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรครั้ง
ท่ี 3/2559 วันที่ 16 มีนาคม 2559 ท่ีประชุมมีมติใหอาจารยประจําหลักสูตรตรวจสอบคุณวุฒิอาจารยท่ีเหมาะสม และ
พบวาผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันยมีคุณสมบัติสอดคลองกับอาจารยประจําหลักสูตรสอดคลองในหลาย
มิติท้ังวุฒิการศึกษา ประสบการณการสอน ผลงานเชิงวิชาการ และผลงานวิจัย ใหสอดคลอง เสริมความเขมแข็งของ
หลักสูตรอยางตอเนือ่ง ตรงตามความตองการของหลักสูตรฯ  

ดังนั้นมติที่ประชุมประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
และไดทําบันทึกขอความถึงประธานอาจารยประจําหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร เรื่อง 
ขอความอนุเคราะหบุคลากรในสังกัดเปนอาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร และไดรับบันทึกขอความตอบรับจากหลักสูตรวิศวกรรมบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร โดยลง
นามโดยประธานหลักสูตร ตอบรับและอนุญาตให ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย มาประจําหลักสูตร
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร พ.ศ. 2555) ดังนั้นหลักสูตรวิทยา
ศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดดําเนินการไดดําเนินการแตงต้ังผูชวย
ศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย มาเปนอาจารยประจําหลักสูตรฯ เริ่มต้ังแต 1 สิงหาคม 2559 เพ่ือทดแทนการ
เกษียณอายุราชการของรองศาสตาราจารย ดร.สิทธิสิน บวรสมบัติ และทางมหาวิทยาลัยไดมีคําส่ังแตงต้ังอาจารย
ประจําหลักสูตร ต้ังแต 1 สิงหาคม 2559 ถึง 30 กันยายน 2564  

 
 - มีการประเมนิกระบวนการการบริหารอาจารย (ใชวิธีการศึกษา การสังเคราะห ประชุมปรึกษาหารือ วิจัย 

ความพึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  จากการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร พบวาในปการศึกษา 2564 จะมีอาจารยประจําหลักสูตร 

เกษียณอายุราชการ 1 ทานคือ อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด และในปการศึกษา 2565 จะมีอาจารยประจําหลักสูตร
เกษียณอายุราชการอีก 1 ทานคือ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี ดังนั้นเพื่อใหการบริหารหลักสูตร
ดําเนนิไปไดอยางตอเนื่อง ทางอาจารยประจําหลักสูตรจึงมีมติใหทางหลักสูตรดําเนินการขอกําหนดอัตราเพือ่ทดแทน
อาจารยประจําหลักสูตรท่ีจะเกษียณอายุ โดยจะทําบันทึกขอความถึงทางคณะฯ เพื่อจะไดพิจารณาดําเนินการตอไป 
 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเปนรปูธรรม 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
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 - มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยมหีลักฐานเชิงประจักษยืนยัน และกรรมการผูตรวจประเมนิสามารถใหเหตุผล
อธิบายการเปนแนวปฏิบัติที่ดีไดชัดเจน 
  ยังไมมีการดําเนินการ 
 
 2) การบริหารอาจารย  

- มีระบบ มีกลไก 
การรับอาจารยใหม หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกรับอาจารยตามที่มหาวิทยาลัยแมโจกําหนดไวตามประกาศ 

คณะกรรมการบริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแมโจ  เพ่ือใหไดอาจารยท่ีเปนไปตามเกณฑมาตรฐานและเปนไปตามที่
หลักสูตรตองการ การดําเนินงานเก่ียวกับการรับอาจารยใหมเริ่มจาก การประกาศรับสมัครสอบคัดเลือกเพ่ือบรรจุและ
แตงต้ังบุคคลเปนพนักงานมหาวิทยาลัยตําแหนงอาจารย วุฒิปริญญาเอกทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร ซึ่งเปนคุณวุฒิที่ตรงตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

- มีการนําระบบกลไกไปสูการปฏิบัติ/ดําเนินงาน 
ในปการศึกษา 2559 ทางหลักสูตรเพ่ิมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ครบจํานวน 5 คน  
 

 - มีการประเมนิกระบวนการการบริหารอาจารย (ใชวิธีการศึกษา การสังเคราะห ประชุมปรึกษาหารือ วิจัย 
ความพึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 

   ยังไมมีการดําเนนิการ  
- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

  ยังไมมีการดําเนนิการ  
 - มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเปนรปูธรรม 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยมหีลักฐานเชิงประจักษยืนยัน และกรรมการผูตรวจประเมนิสามารถใหเหตุผล
อธิบายการเปนแนวปฏิบัติที่ดีไดชัดเจน 
  ยังไมมีการดําเนินการ 
 
3) การสงเสริมและพัฒนาอาจารย 

- มีระบบ มีกลไก 
ทางมหาวิทยาลัยไดสนับสนุนใหอาจารยสามารถลาไปปฏิบัติงานเพ่ือเพ่ิมพูนความรูทางวิชาการ โดยทางกอง 

การเจาหนาท่ีไดจัดทําเอกสารเกี่ยวกับการใหขาราชการไปปฏิบัติงานเพ่ือเพ่ิมพูนความรูทางวิชาการ ตามระเบียบ
ทบวงมหาวิทยาลัยวาดวยการใหขาราชการไปปฏิบัติงานเพื่อเพิ่มพูนความรูทางวิชาการ พ.ศ. 2554  และการประชุม
สาขาวิชา ครั้งที่ 3/2560 มีมติใหดําเนินการทําแผนตารางเวลาสําหรับการดําเนินการเขาสูตําแหนงวิชาการของ
คณาจารยในหลักสูตร ตามท่ีแสดงใน ตารางท่ี แผนการพัฒนาอาจารยประจําหลักสูตรสูตรใหดํารงตําแหนงวิชาการ 
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แผนการพัฒนาอาจารยประจําหนักสูตรใหดํารงตําแหนงวิชาการ 
ปการศึกษา ภาคการศึกษา กิจกรรม 

2559 1 ยืนประเมินการสอน ของ อาจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
 

 2 ไดรับการกําหนดตําแหนง ผูชวยศาสตราจารย  
ของอาจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 

2560 1 ยืนประเมินการสอน ของ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย  
 2  

2561 1 ยืนประเมินการสอน ของ อาจารย ดร.วชิระ ชุมมงคล 
 

 2 ยืนประเมินของตําแหนงวิชาการในระดับ รองศาสตราจารย ของ   
ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย 

2562 1  
 2  

2563 1 ยืนประเมินการสอน ของ รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก 
 2 ยืนประเมินการสอน ของ อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 

 
 

- มีการนําระบบ กลไกไปสูการปฏิบัติ/ดําเนนิงาน 
อาจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรีไดย่ืนขอกําหนดตําแหนงทางวิชาการ และไดตําแหนงทางวิชาการ ผูชวย

ศาสตราจารย  
 

 - มีการประเมนิกระบวนการการสงเสริมและพัฒนาอาจารย (ใชวิธีการศึกษา การสังเคราะห ประชุม
ปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  ยังไมมีการดําเนนิการ  

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  ยังไมมีการดําเนนิการ  
 - มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเปนรปูธรรม 
  ยังไมมีการดําเนนิการ  
 - มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยมหีลักฐานเชิงประจักษยืนยัน และกรรมการผูตรวจประเมนิสามารถใหเหตุผล
อธิบายการเปนแนวปฏบัิติท่ีดีไดชัดเจน 
  ยังไมมีการดําเนินการ  
 

- วทอ 2.1 บันทึกขอความการขอกําหนดตําแหนงทางวิชาการในระดบัผูชวยศาสตราจารย 
ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 

  

ผลการประเมินตนเอง การบริหารและพฒันาอาจารย (KPI 4.1):   2 คะแนน 
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2.2  คุณภาพอาจารย (KPI 4.2) (อาจารยประจําหลักสูตร) 
1) รอยละอาจารยที่มีวุฒปิริญญาเอก 

รายช่ืออาจารยประจําหลักสูตร คุณวุฒิการศึกษาปริญญาเอก 

1. นางวิจิตรา แดงปรก ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

2. นายธเนศ แกวกําเนิด Ph.D. (Food Technology) 

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

4. นายวชิระ ชุมมงคล วท.ด. (เคมี) 

5. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี วท.ด. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

จํานวนอาจารยท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก 5 คน 

รอยละของอาจารยท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอกตออาจารยประจําหลักสูตร 100 

คะแนนที่ได 5.00 

อาจารยมีวุฒิการศึกษาในระดบัปริญญาเอก 100%  ตามเกณฑ ไดคะแนน 5 เตม็  

 

2) รอยละอาจารยที่มีตําแหนงทางวิชาการ 

รายช่ืออาจารยประจําหลักสูตร ตําแหนงทางวิชาการ 

1. นางวิจิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย 

2. นายธเนศ แกวกําเนิด อาจารย 

3. นายฤทธิชัย อัศวราชันย  ผูชวยศาสตราจารย 

4. นายวชิระ ชุมมงคล อาจารย 

5. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี ผูชวยศาสตราจารย 

จํานวนอาจารยท่ีดํารงตําแหนงทางวิชาการ 3 คน 

รอยละของอาจารยท่ีดํารงตําแหนงวิชาการตออาจารยประจําหลักสูตร 60 

คะแนนที่ได (รอยละ 60 ข้ึนไปไดคะแนนเต็ม 5) 5  

อาจารยมีตําแหนงวิชาการ 60%  ตามเกณฑ ไดคะแนน 5 เตม็  
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3) ผลงานวิชาการของอาจารย นบัช้ินงานตามปปฏิทนิ (ตั้งแต ม.ค.-ธ.ค.59) 

รายช่ืออาจารยประจําหลักสูตร ผลงานทางวิชาการ  คาถวงน้ําหนัก 

1. นางวิจิตรา แดงปรก 2 1.8 

2. นายธเนศ แกวกําเนิด 2 1.0 

3. นายวชิระ ชุมมงคล - 0 

4. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี 2 (1)*   1.0 

5. นายฤทธิชัย อัศราชันย 4 3.0 

ผลรวมถวงน้ําหนักของผลงานท่ีไดรับการตีพิมพหรือเผยแพร 6.8 
จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรท้ังหมด 5 
รอยละอาจารยประจําหลักสูตรท่ีมีผลงานท่ีไดรับการตีพิมพหรือเผยแพร (3 ใน 5 คน) 60% 
ผลรวมถวงน้ําหนักของผลงานตออาจารยประจําหลักสูตร 1.36 
รอยละของผลงานที่ไดรับการตีพิมพหรือเผยแพรตออาจารยประจําหลักสูตร (9/5) 180% 
คะแนนที่ได (มากกวารอยละ 40 ได 5 คะแนน) 5 คะแนน 

หมายเหตุ : ผลงานของ ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ีตีพิมพรวมกับ รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก จํานวน 1 เรื่อง 

 
ผลงานวิชาการของอาจารยนับช้ินงานตามปปฏิทิน (ต้ังแต มกราคม –ธันวาคม 2559) พบวาสามารถสํารวจ

ผลงานวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารระดับมหาบัณฑิต สามารถสํารวจผลงาน
ของคณาจารยไดจํานวน 9 ช้ิน หรือคิดเปนรอยละของผลงานท่ีไดรับการตีพิมพหรือเผยแพรตออาจารยประจําหลัก    
สูตรเทากับ 60% ซึ่งพบวาผลรวมถวงน้ําหนักของผลงานท่ีไดรับการตีพิมพหรือเผยแพรทั้งหมดนั้นมีคาเทากับ 6.8 
หรือผลรวมถวงน้ําหนักของผลงานตออาจารยประจําหลักสูตรเทากับ 1.36 ดังนั้นคะแนนของผลงานวิชาการของ
อาจารย นับช้ินงานตามปปฏิทินมีคาเทากับ 5 คะแนน  

 
ผลงานทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร (ระหวางวันที่ 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. (วารสารในฐานขอมูล  ISI คาน้ําหนัก 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 (วารสารในฐานขอมูล  TCI Q1 คาน้ําหนัก 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. (วารสารในฐานขอมูล  ISI คาน้ําหนัก 
1.0) 
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4. ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2559. ผลกระทบของอุณหภูมิและช้ันความหนาตอจลนพลศาสตรการอบแหงกาก
เนื้อมะพราว. ปที่ 21 ฉบับท่ี 2 (มกราคม – มิถุนายน 2559)  หนาที่ 16-24. (วารสารในฐานขอมูล  TCI 
Q1 คาน้ําหนัก 0.8)  

5. ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพัฒน พูนนอย.  (2559).  ผลของ
กระบวนการเตรียมขาวและการหุงขาวดวยไมโครเวฟ ท่ีมีผลตอสมบัติทางกายภาพ ทางประสาทสัมผัส
และโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรรี่. นําเสนอผลงานแบบบรรยายในงาน The 38th National 
Graduate Research Conference มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 

6. ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ  และ พูนพัฒน พูนนอย. (2559). สภาวะที่
เหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาว ตอปริมาณแอนโทไซยานนิและลักษณะทางกายภาพของขาว
พันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. วารสารสํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. ปท่ี 
33 ฉบับที่ 1 ประจําเดือนมกราคม-เมษายน 2559 

7. ฤทธิชัย อัศวราชันย, อุมาพร อุประ, เสมอขวัญ ตันติกุล และ 2559. จลนพลศาสตรการอบแหงเนื้อลําไย
สีทองดวยการใชอุณหภูมิแบบข้ันเดียวและอุณหภูมิแบบหลายข้ัน. วารสารวิศวกรรมเกษตร ปท่ี 22 
ฉบับท่ี 2 (กรกฏาคม – ธันวาคม 2559) หนาที่ 30-40.  (วารสารในฐานขอมูล  TCI Q1 คาน้ําหนัก 0.8) 

8. ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2559. ผลของการใชความดันสูงในการทําลายจุลิทรียและสปอรของจุลิทรียใน
อาหาร. วารสารวิศวกรรมเกษตร ปท่ี 22 ฉบับท่ี 2 (กรกฏาคม – ธันวาคม 2559) หนาที่ 41-48. 
(วารสารในฐานขอมูล  TCI Q1 คาน้ําหนัก 0.8) 

9. ฤทธิชัย อัศวราชันย. 2559. การทบทวนวรรณกรรมเรื่อง: การแปรรูปโดยไมใชความรอนสําหรับอาหาร
เหลวดวยเทคนิคพัลสสนามไฟฟา. วิศวกรรสารเกษมบัณฑิต 6(2), 40-50. (วารสารในฐานขอมูล  TCI 
Q2 คาน้ําหนัก 0.6) 

 

ผลการประเมินตนเอง คุณภาพอาจารย (KPI 4.2):   5 คะแนน 
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2.3 ผลที่เกิดกับอาจารย (KPI 4.3) 
1) อัตราการคงอยูของอาจารย 
ผลการดําเนนิงาน 

อาจารย ปการศึกษา 
2557 2558 2559 

คงอยู 5 4 5 
เกษียณ - 1 - 

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

 
- ในปการศึกษา 2559 จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรมีจํานวน 5 คน  

 
2) ความพึงพอใจของอาจารย 
ผลการดําเนนิงาน 
- ทางหลักสูตรไดจัดทําแบบประเมินความพึงพอใจการดําเนนิงานของหลักสูตรฯ 15 ขอ มีอาจารยตอบ

แบบสอบถามจํานวน 5 คน ไดผลการประเมินดังตาราง มีคะแนนเฉล่ียของท้ังหมดเทากับ 4.20 โดยมีรายละเอียดดังนี ้
สรุปผลความพึงพอใจของอาจารยตอการดําเนินงานชองหลักสูตรปริญญาโท สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร ประจําปการศึกษา 2559  
 

ผลการวิเคราะหคาเฉล่ียของทั้งหมดของการประเมินความพึงพอใจ สามปยอนหลัง ระหวางป 2557-2559 
พบวามีคะแนนเทากับ 4.57, 4.10 และ 4.20 ตามลําดับ คิดเปนคะแนนความพึงพอใจรวมในรอบ 3 ป เทากับ 4.3  
ดังนั้นเมื่อพิจารณาแบบตอบถามความพึงพอใจใน 3 ปยอนหลัง  พบวามีระดับคะแนนเฉล่ียมากกวา 4.00 ทุกป ดังนั้น
มีระดับความพ่ึงพอใจอยูในระดับดี เมื่อพิจารณาแลวพบวารูปแบบสอบถามของแบบการประเมินความพึงพอใจป 
2557 มีรูปแบบ โดยรายละเอียดของแบบสอบถามมีความแตกตางกัน และผูประเมินมีความแตกตางกัน ดังนั้นเมื่อ
พิจารณาเฉพาะขอมูลของแบบความพึงพอใจของอาจารยในป พ.ศ. 2558 และ ป 2559 ซึ่งมีรูปแบบสอบถาม
เหมือนกัน และจํานวนผูตอบแบบคําถามเปนกลุมตัวอยางเดิม พบวาคะแนนความพึ่งพอใจรวมมากข้ึน เทากับ 2.43% 
โดยพิจารณาหัวขอ 13. การนําผลการประเมินการสอนของอาจารยโดยนักศึกษามาปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน 
มีคะแนนเพิ่มข้ึน 14.28% และหัวขอที่ 15 ความพึงพอใจตอการบริหารหลักสูตรโดยภาพรวม พบวามีคะแนนเพ่ิมข้ึน
เทากับ 2.5%  ดังนั้นเมื่อพบวา เมื่อพิจารณากับกลุมตัวอยางที่ตอบแบบถามกลุมเดิมพบวามีมีแนวโนมที่เพ่ิมข้ึน   
 

หัวขอ คะแนนเฉล่ีย หมายเหตุ 
1.การกําหนดบทบาทและหนาท่ีความรับผิดชอบของอาจารยประจําหลักสูตร 4.40  
2.การกําหนดแนวทางปฏิบัติของอาจารยประจําหลักสูตรมีความชัดเจน 4.60  
3.อาจารยประจําหลักสูตรมีสวนรวมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตามและ
ทบทวนการดําเนนิงานของหลักสูตร 

4.60  

4.การมีสวนรวมในการใหขอเสนอแนะ ปรับปรุงการบริหารจัดการหลักสูตร 
(สําหรับอาจารยใหม ตอบขอ 4.2)  

4.81  

  4.1 ความพ่ึงพอใจในการแนวทางในการรับอาจารยใหม เพ่ือทดแทน 
       อัตรากําลังท่ีขาดหายไป  

4.8  

  4.2  ความพ่ึงพอใจในการมีความสวนรวมของอาจารยใหม ตอการเสนอ 4.0 ตอบเฉพาะ



49 

 

แนวทางปรับปรุงการบริหารจัดการหลักสูตร อาจารยใหม 
5.ความเหมาะสมในการจัดอาจารยผูสอนตามความรูความสามารถ 4.44  
6.ภาระงานท่ีไดรับมอบหมายมีความเหมาะสมกับความรูความสามารถและ
ประสบการณ 

4.33  

7.อาจารยประจําหลักสูตรไดรับการพัฒนาทางวิชาการ/วิชาชีพเหมาะสม 4.20  
8.ระบบแรงจูงใจในการสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน 4.20  

9.การเสริมสรางบรรยากาศทางวิชาการระหวางอาจารยท้ังในและระหวาง
หลักสูตร 

4.40  

10.การนําผลการประเมินหลักสูตรมาปรับปรุงการดําเนนิงานของหลักสูตร 3.80  
11.การสงเสริมใหอาจารยใชวิธีการสอนใหมๆ  ท่ีพัฒนาทักษะการเรียนรูของ
นักศึกษา 

3.40  

12.การสงเสริมการทําวิจัยเพ่ือพัฒนานักศึกษาของอาจารย 3.60  
13.การกํากับควบคุมกระบวนการจัดการเรียนการสอน 3.60  
14.การนําผลการประเมินการสอนของอาจารยโดยนักศึกษามาปรับปรุงการ
จัดการเรียนการสอน 

4.0  

15.ความพึงพอใจตอการบริหารหลักสูตรโดยภาพรวม 4.10  
คาเฉลี่ยของทั้งหมด 4.20  

 

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

ขอมูลนักศึกษา 
ปการศึกษาที่รับเขา 

(ต้ังแตปการศึกษาที่เริ่มใชหลักสูตร) 
จํานวนนักศึกษาคงอยู (จํานวนจริง)ในแตละปการศึกษา 

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 

 
ปจจัยที่มีผลกระทบตอจํานวนนักศึกษา:  

     1. ขาดการติดตามการทําโครงรางและการทําวิทยานิพนธ 
      2. ขาดงบประมาณในการซื้อและซอมบํารุงเครื่องมือในการทําวิทยานิพนธ 

ขอมูลดังกลาวไดจากการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร และจากแบบสอบถามนักศึกษา มหาบัณฑิต 
อาจารยประจําหลักสูตรและอาจารยผูสอน  
 
3.1 การรับนักศึกษา (KPI 3.1) 

1) การรับนักศึกษา 
ผลการดําเนนิงาน 

- มีระบบ มีกลไก และ- มีการนําระบบกลไกไปสูการปฏิบัติ/ดําเนินงาน 
หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกในการรับนักศึกษาตามระบบของมหาวิทยาลัย โดยมีคณะกรรมการอํานวยการ

คัดเลือกเขาเปนนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาเปนผูวางและกําหนดนโยบาย โดยมีคณะกรรมการดําเนินงานในแตละ
สวน ไดแก กรรมการอํานวยการสอบคัดเลือก กรรมการดําเนินการสอบคัดเลือก กรรมการจัดเตรียมใบสมัคร 
กรรมการรับสมัคร กรรมการการเงิน กรรมการจัดพิมพขอสอบ กรรมการออกและตรวจขอสอบขอเขียน และ
กรรมการสอบสัมภาษณ  

กลไกระดับหลักสูตรฯ ไดดําเนินการดังนี้ 
- อาจารยประจําหลักสูตรเปนผูกําหนดจํานวนการรับนักศึกษา กลาวคือจํานวน 5 คน  

- กําหนดเกณฑการรับนักศึกษา เพ่ือใชในการคัดเลือกนักศึกษาใหม คุณสมบัติเฉพาะสาขา  
- วิธีการสอบขอเขียนและหรือสัมภาษณ  

- กําหนดวันสอบและสถานที่สอบ ซึ่งสาขาวิชาจะแจงขอมูลการรับสมัครดังกลาว ทางบัณฑิตจะ 
สงเอกสารประกอบการสมคัรสอบเพ่ือใหสาขาวิชาฯ  

- หลักสูตรทําการตรวจสอบคุณสมบัติและแจงรายช่ือผูมีสิทธ์ิสอบ  
- หลักสูตรแตงต้ังคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือก ซ่ึงประกอบดวยอาจารยประจํา 

หลักสูตรและคณาจารยสาขาวิชา เพ่ือคัดเลือกนักศึกษาเขาศึกษาตอและแจงผลการสอบคัดเลือกไปยังคณะกรรมการ
อํานวยการสอบคัดเลือกเพ่ือประกาศผลการสอบคัดเลือกตอไป  

คุณสมบัติของนักศึกษาตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2555 
สําหรับระดับปริญญาโท และมีคุณสมบัติอ่ืนท่ีอาจารยประจําหลักสูตรกําหนดไวดังนี้คือ 
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1. สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี    สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  อุตสาหกรรมเกษตร เคมี 
ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชีวภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ หรือสาขาอื่นตามความเห็นชอบของอาจารยประจํา
หลักสูตรและคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 

2. มีระดับคะแนนเฉล่ียสะสมไมตํ่ากวา 2.50 ถาตํ่ากวาใหอยูในดุลยพินิจของอาจารยประจําหลักสูตร  
 - มีการประเมินกระบวนการรับนักศึกษา (ใชวิธีการศึกษา สังเคราะห ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
 ปญหาท่ีพบในปการศึกษานีสํ้าหรับการรับนักศึกษาคือมีนักศึกษาจํานวน 2 คนที่มาสมัครสอบไมทันตามเวลา
รับสมัคร ทางหลักสูตรจึงไดทําบันทึกถึงบัณฑิตวิทยาลัย เพื่อขอใหนักศึกษาสมัครเรียนเพ่ิมเติม ทางบัณฑิตวิทยาลัยได
อนุมัติตามรองขอ ทําใหนักศึกษาสามารถสมัครได ทางหลักสูตรฯ ไดนําเร่ืองดังกลาวมาพูดคุยในท่ีประชุมอาจารย
ประจําหลักสูตร และไดทําการเพ่ิมเติมชองทางประชาสัมพันธการรับสมัครโดยทางหนา web ของ facebook อีกทาง  
 ในการรับนักศึกษา ในตอนสอบคัดเลือก ไดเปดโอกาสใหคณาจารยในสาขารวมสอบคัดเลือก เพ่ือใหได
นักศึกษาที่มีคุณภาพ สามารถสําเร็จการศึกษาไดตามเวลาท่ีกําหนด (2 ป) 
 จํานวนนักศึกษานอยกวาท่ีตองการ จึงจะไดทําการประชาสัมพันธหลักสูตรใหมากข้ึน  
 นอกจากนี้ทางหลักสูตรไดทําแบบสอบถามความตองการศึกษาตอของศิษยปจจุบัน (นักศึกษาช้ันปที่ 4) 
จํานวน 45 คน พบวานักศึกษามีความตองการเงินทุนโดยเฉพาะคาเลาเรียนท่ีมีความตองการมากถึงมากที่สุด ดังตาราง 
 
หัวขอ คะแนน ความหมายของคะแนน 
คาเลาเรียน 4.220.70 มาก ถึง มากที่สุด 

คาใชจายสวนตัว 3.840.70 ปานกลาง ถึง มาก 

เงินทําวิจัย 3.891.14 ปานกลาง ถึง มาก 

ช่ือเสียงของสถาบันการศึกษา 3.490.75 ปานกลาง ถึง มาก 

ความนาสนใจของหลักสูตร 4.040.79 มาก ถึง มากที่สุด 

ช่ือเสียงของอาจารยในหลักสูตร 3.800.72 ปานกลาง ถึง มาก 

 หมายเหตุ คะแนนเต็ม 5 คะแนน 

เปนคาเฉล่ียคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

ดังนั้นทางหลักสูตรจึงไดประชุมหารือกันและสรุปวาจะหาแนวทางในการสนับสนุนคาเลาเรียนใหนักศึกษา 
และหาทุนวิจัยใหนักศึกษาที่เปนทุนท่ีมีการสนับสนนุคาเลาเรียนใหนักศึกษา เชน ทุนวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาของ วช. 
และทุน พวอ. ของ สกว. เปนตน สวนอีกปจจัยหนึ่งคือความนาสนใจของหลักสูตร ซึ่งในหลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 
2560) ไดทําการปรับปรุงโดยมุงเนนเนื้อหาท่ีนาสนใจในปจจุบัน ไดแก ทางดานอาหารเพ่ือสุขภาพ เทคโนโลยีของ
สวนประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งจะทําใหหลักสูตรมีความนาสนใจข้ึนเปนอยางมาก ซึ่งทางหลักสูตรจะไดทําการ
ประชาสัมพันธในเชิงรุกใหมากย่ิงข้ึนตอไป 
 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเปนรปูธรรม 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยมหีลักฐานเชิงประจักษยืนยัน และกรรมการผูตรวจประเมนิสามารถใหเหตุผล
อธิบายการเปนแนวปฏบัิติท่ีดีไดชัดเจน 
  ยังไมมีการดําเนินการ 
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- วทอ 3.1  บันทึกขอความจากบัณฑิตวิทยาลัย เร่ือง ขอขอมูลการรับสมัครบคุคลเขาศึกษา

ตอระดับบัณฑิตศึกษา 
- วทอ 3.2  บันทึกขอความจากคณะฯ เร่ือสงขอมูลการรับสมคัรบุคคลเขาศึกษาตอระดับ

บัณฑิตศึกษา 

- วทอ 3.3 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจเร่ืองการรับสมคัรเขาศึกษาตอระดับบณัฑิตศึกษา 
ประจําภาคการศึกษาที่ 1 และ 2 ปการศึกษา 2559 

- วทอ 3.4 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจเร่ืองรายชื่อผูมสีทิธ์ิสอบเพื่อเขาศึกษาตอระดับ
บัณฑิตศึกษา ประจําภาคการศึกษาที่ 1 และ 2 ปการศึกษา 2559 

- วทอ 3.5 ประกาศมหาวิทยาลัยแมโจเร่ืองประกาศผูมีสทิธ์ิเขาศึกษาตอระดับบัณฑิตศึกษา 
ประจําภาคการศึกษาที่ 1 และ 2 ปการศึกษา 2559 

 
 2) การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

 - มีระบบ มีกลไก และมีการนําระบบกลไกไปสูการปฏิบัติ/ดําเนินงาน 
 ในทุกภาคการศึกษา ทางหลักสูตรไดทําการปฐมนิเทศนักศึกษา มีการกําหนดหัวขอที่จะดําเนินการในการจัด
ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม เพ่ือชวยใหนักศึกษามีความพรอมทั้งความรูและจิตใจท่ีจะศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา โดย
อาจารยประจําหลักสูตร เพื่อใหนักศึกษามีความรูพ้ืนฐานมากพอท่ีจะเรียนไดและสําเร็จการศึกษาตามเวลา โดยไดให
คําแนะนําวิธีการเรียนและการทําวิทยานิพนธ เพ่ือใหสามารถจบไดตามเวลาที่กําหนดไวในหลักสูตร (2 ป)   
  
 - มีการประเมินกระบวนการการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา (ใชวิธีการศึกษา สังเคราะห ประชุม
ปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
 ทําการประเมินการเตรียมความพรอม โดยในการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตรได
เสนอวาควรปรับปรุงโดยการเตรียมความพรอมดานวิชาการ ดานภาษาอังกฤษใหแกนักศึกษา เพื่อใหนักศึกษาสามารถ
เรียนและทํางานวิจัยได จบการศึกษาตามระยะเวลาที่กําหนดไวในหลักสูตร และตอไปอาจจะตองสอบคัดเลือกแบบ
การสอบขอเขียนดวย เพ่ือท่ีจะไดดูความรูพ้ืนฐานของนักศึกษาแตละคนไดงายข้ึนอีกหนอย และจะไดปรับที่พื้นฐาน
การสอน พรอมกับวัดผลสัมฤทธิ์ในการเรียนรู (การไดความรูเพ่ิมเติม) เพิ่มงายข้ึน ซึ่งขอมูลที่ไดทางคณะกรรมการ
อาจารยประจําหลักสูตรจะไดนําเขาท่ีประชุมคณะกรรมการอาจารย ประจําหลักสูตรเพ่ือทําการปรับปรุงในดานตางๆ 
ตอไป เพ่ือใหไดนักศึกษาที่มีความพรอมท่ีจะเรียนในหลักสูตรจริงๆ 
 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเปนรปูธรรม 
  ยังไมมีการดําเนนิการ 
 - มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยมหีลักฐานเชิงประจักษยืนยัน และกรรมการผูตรวจประเมนิสามารถใหเหตุผล
อธิบายการเปนแนวปฏบัิติท่ีดีไดชัดเจน 
  ยังไมมีการดําเนินการ 
 

ผลการประเมินตนเอง การรับนักศึกษา (KPI 3.1): 3 
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3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา (KPI 3.2) 
ชนดิของตัวบงช้ี กระบวนการ 

ผลการดําเนนิงาน 

1) การควบคมุ การดแูล การแนะแนวและการใหคําปรึกษาแกนักศึกษาในระดบับัณฑติศึกษา  

 เปาหมาย นักศึกษาสวนใหญสามารถสําเร็จการศึกษาไดภายใน 2 ป 

หลักสูตรมีการดูแลและแนะแนวนักศึกษาใหมในวันปฐมนิเทศ ซึ่งเปนกิจกรรมที่ดูแล ใหคําปรึกษาแก

นักศึกษาดานตางๆ เพ่ือสนับสนุน สงเสริมใหนักศึกษาเปนผูที่มีคุณสมบัติพรอมตามคุณลักษณะของมหาบัณฑิตที่พึง

ประสงค ในปการศึกษา 2559 จัดในวันที่ 1 เมษายน 2559 มีการกําหนดใหนักศึกษาใหมพบอาจารยประจําหลักสูตร

เพื่ออบรมวิธีการเรียนการเตรียมตัวสอบและวิธีการสอบ ประธานหลักสูตรจะเปนอาจารยท่ีดูแลและใหคําปรึกษาแก

นักศึกษาใหมทุกคน โดยประธานหลักสูตรจัดเวลา office hour ใหนักศึกษาเขาพบและติดตามนักศึกษากลุมเส่ียง  

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภาพ กระบวนการควบคุม การดูแล การแนะแนวและการใหคําปรึกษาแกนักศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา  

 

ในการทําวิทยานิพนธ นักศึกษาจะเลือกหัวขอวิจัยตามความสนใจและความเช่ียวชาญของอาจารยท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธ จากนั้นประธานหลักสูตรจะนําเสนอขอมูลเกี่ยวกับการแตงต้ังอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธไปยังบัณฑิต

วิทยาลัย มหาวิทยาลัยมีคําส่ังแตงต้ังอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ โดยอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธของนักศึกษาจะ

เปนประธานอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธดวย ท้ังนี้เพ่ือใหนักศึกษาสามารถศึกษาไดในตลอดหลักสูตรและการทํา

วิทยานิพนธได สงผลใหไดวิทยานิพนธที่มีคุณภาพ สามารถนํามาตีพิมพเผยแพรในวารสารท่ีมีคุณภาพได ซึ่งหลักสูตรฯ 

1. จัดใหนักศึกษาใหมพบอาจารยประจําหลักสูตรในวัน
ปฐมนิเทศ

2. อาจารยประจําหลักสูตรจัดอบรมวิธีการเรียน วิธีการเตรียมตัว
สอบและวิธีการสอบ

3. ประธานหลักสูตรจัดเวลา office hour ให
นักศึกษาเขาพบ

4. ประธานหลักสูตรติดตามนักศึกษา
กลุมเสี่ยง
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มีการจํากัดจํานวนนักศึกษาตออาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธใหเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด เพ่ือใหอาจารยท่ีปรึกษา

วิทยานิพนธพรอมใหเวลาในการใหคําปรึกษาในการทําวิทยานิพนธใหนักศึกษา โดยอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ

จะแจงชวงเวลาท่ีสะดวกใหคําปรึกษาในระหวางภาคการศึกษาใหนักศึกษาทราบ นอกจากนั้น  นักศึกษาสามารถเขา

ปรึกษาอาจารยไดตลอดเวลาที่หองทํางานเปด หรือติดตอไดทาง Facebook, E-mail, Line และโทรศัพท 

 หลักสูตรไดประเมินผลกระบวนการควบคุม การดูแล การแนะแนวและการใหคําปรึกษาวิทยานิพนธแก

นักศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา ซ่ึงผลการประเมินมีรายละเอียดดังนี ้

1) การกํากับจํานวนนักศึกษาตออาจารยที่ปรึกษาวิทยานพินธใหเปนไปตามเกณฑ อาจารยประจํา
หลักสูตรเห็นดวยมาก ทั้งนี้อาจเนื่องดวยนักศึกษาที่รับมีเพียงปละประมาณ 10 คน 

2) การทําหนาท่ีของอาจารยประจําหลักสูตรในการชวยเหลือนักศึกษาที่มีปญหาการเรียนหรือ
ปญหาอ่ืนๆ และชองทางการติดตอส่ือสารระหวางอาจารยประจําหลักสูตรกับนักศึกษาท่ีอยูในความดูแลยังไมชัดเจน 
ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากอาจารยประจําหลักสูตรและนักศึกษามีโอกาสเจอกันนอยมากและยังขาดมาตรการท่ีชัดเจน  

หลักสูตรจึงกําหนดแนวทางการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการติดตามดูแลดังนี ้
(1) นักศึกษาทุกคนตองนําเสนอโครงรางวิทยานิพนธตอท่ีประชุมคณะกรรมการของ 

สาขาวิชา 
(2) รายงานผลความกาวหนาของวิทยานิพนธทุก ๆ 2 เดือน 
 
- วทอ 1.8 รายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารคร้ังที่ 6/2559 วาระที่ 5 
 
 
 2) การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสรางทักษะการเรียนรูในศตวรรษที ่21 

 เปาหมาย นักศึกษาสวนใหญไดรับการพัฒนาศักยภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภาพ  กระบวนการพัฒนาศักยภาพนักศึกษา 

หลักสูตรไดจัดทําโครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษา ดังนี ้

1) หลักสูตรจัดทําโครงการพัฒนาทักษะการนําเสนอเปนภาษาอังกฤษโดยรองศาสตราจารย  

1. อาจารยประจําหลักสูตรฯ สอบถามความตองการของนกัศกึษา

2. หลกัสตูรฯ จัดทําโครงการพฒันาศกัยภาพนกัศึกษา

3. หลกัสตูรฯ จัดสรรงบประมาณใหกับโครงการ 

4. ดําเนินโครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาในประเด็นท่ีคัดเลือก

5. ประเมินผลสัมฤทธ์ิและรายงานผลใหอาจารยประจําหลักสูตรฯ รับทราบ
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ดร.วิจิตรา แดงปรกประธานหลักสูตรเปนอาจารยท่ีรับผิดชอบโครงการดังกลาว ซึ่งจะเปนการพัฒนาทักษะการ

นําเสนอเปนภาษาอังกฤษ โดยจัดใหมีการนําเสนอและรวมแลกเปล่ียนความรูรวมกับนักศึกษาแลกเปล่ียนจากประเทศ

มาเลเซีย (วทอ 1.7) ซ่ึงผลการประเมินดังตารางท่ี 1  

2) หลักสูตรจัดทําโครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนบทความทางวิชาการเพื่อ 

ตีพิมพในวารสารระดับชาติ” ในวันท่ี 3 มีนาคม พ.ศ. 2560 โดยผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย เปน

อาจารยที่รับผิดชอบโครงการ ซึ่งโครงการดังกลาวจะชวยเพ่ิมความรูดานจรรยาบรรณวิชาการ การคัดลอกวรรณกรรม

และระดับคุณภาพของผลงานวิจัยตีพิมพ (วทอ 1.7) ซ่ึงผลการประเมินดังตารางท่ี 2  

3) บัณฑิตวิทยาลัย และคณะ ฯ  ไดสนับสนุนทุนสําหรับการนําเสนอ และการตีพิมพ  
ผลงานของนักศึกษาท้ังในและตางประเทศ 
 

ตารางที่ 1  ผลประเมินความพึงพอใจผูเขารับการอบรมโครงการพัฒนาทกัษะการนําเสนอเปน 

ภาษาอังกฤษโดยรองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก   

ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คาเฉล่ีย std แปลผล 

มาก
ท่ีสุด 
 

มาก 
 

ปาน
กลาง 
 

นอย 
 

นอย
ท่ีสุด 
 

ดานวิทยากร 4.33 0.46 มาก 

การถายทอดความรูของวิทยากรมี
ความชัดเจน 

25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

ความสามารถในการอธบิายเนื้อหา 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

การเช่ือมโยงเนื้อหาในการฝกอบรม 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

มีความครบถวนของเนื้อหาในการ
ฝกอบรม 

25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

การใชเวลาตามท่ีกําหนดไว 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

การตอบขอซักถามในการฝกอบรม 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

ดานสถานที่ / ระยะเวลา       4.00 0.71 มาก 

สถานที่สะอาดและมีความเหมาะสม  100.00    4.00 0.00 มาก 

ความพรอมของอุปกรณ
โสตทัศนูปกรณ 

 75.00 25.00   3.67 0.58 มาก 

ระยะเวลาในการอบรมมีความ
เหมาะสม 

75.00  25.00   4.33 1.15 มาก 

ดานความรูความเขาใจ      3.33 0.82 ปาน
กลาง 

ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ กอน 
การอบรม 

  75.00 25.00  2.67 0.58 ปาน
กลาง 

ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ หลัง 
การอบรม 

 100.00    4.00 0.00 มาก 

ดานการนาํความรูไปใช      3.78 0.44 มาก 
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ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คาเฉล่ีย std แปลผล 

มาก
ท่ีสุด 
 

มาก 
 

ปาน
กลาง 
 

นอย 
 

นอย
ท่ีสุด 
 

สามารถนําความรูท่ีไดรับไป
ประยุกตใชในการปฏิบัติงานได 

 100.00    4.00 0.00 มาก 

มีความมัน่ใจและสามารถนําความรูที่
ไดรับไปใชได 

 75.00 25.00   3.67 0.58 มาก 

สามารถนําความรูไปเผยแพร/
ถายทอดได 

 75.00 25.00   3.67 0.58 มาก 

 
ประโยชนที่ไดรับจากการฝกอบรม 

-ไดเรียนรูแหลงทองเที่ยวในสิงคโปรจากนักศึกษาแลกเปล่ียนและแหลงทองเที่ยวในจังหวัดลําปาง พะเยา 
และเชียงราย และไดฝกทักษาในการพูดภาษาอังกฤษ 

-ไดฝกใชการพูดภาษาอังกฤษตอหนาชุมชน 
-การฝกการนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆ 
1.ขอเสนอแนะ ติ ชม ในการอบรมครั้งนี ้ไดแก. 
-  อยากใหมีการเพิม่วิชาที่ใชในการพัฒนา และเพ่ิมทักษะทางดานภาษาอังกฤษ (ระดับบัณฑิตศึกษา) เพ่ือใช

ในการพูด การอาน และการเขียน  
-นาจะมีการเรียนภาษาอังกฤษในหลักสูตร 
-กอนทําการอบรมควรมีการสอนพ้ืนฐานใหกับผูเขาอบรมกอน 
2.หัวขอที่ทานอยากใหจัดอบรมครั้งตอไป ไดแก 
-อยากใหมีการเพ่ิมวิชาท่ีใชในการพัฒนาและเพิ่มทักษะทางดานภาษาอังกฤษ (ระดับบัณฑิตศึกษา)  
-มีการเชิญอาจารยเจาของภาษามาทําการอบรมหลายๆ ครั้ง  
-อบรมการสนทนาภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 
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ตารางที่ 2  ผลประเมินความพึงพอใจผูเขารับการอบรมโครงการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนบทความ

ทางวิชาการเพ่ือตีพิมพในวารสารระดับชาติ” โดย ผศ.ดร.ฤทธิชัย  อัศวราชันย 

ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คาเฉล่ีย std แปลผล 

มาก
ท่ีสุด 
 

มาก 
 

ปาน
กลาง 
 

นอย 
 

นอย
ที่สุด 
 

ดานวิทยากร 4.50 0.51 มากที่สุด 

การถายทอดความรูของวิทยากรมี
ความชัดเจน 

75.00 25.00    4.67 0.58 มากที่สุด 

ความสามารถในการอธบิายเนื้อหา 75.00 25.00    4.67 0.58 มากที่สุด 

การเช่ือมโยงเนื้อหาในการฝกอบรม 75.00 25.00    4.67 0.58 มากที่สุด 

มีความครบถวนของเนื้อหาในการ
ฝกอบรม 

25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

การใชเวลาตามท่ีกําหนดไว 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

การตอบขอซักถามในการฝกอบรม 25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

ดานสถานที่ / ระยะเวลา       4.11 0.60 มาก 

สถานที่สะอาดและมีความเหมาะสม  100.00    4.00 0.00 มาก 

ความพรอมของอุปกรณ
โสตทัศนูปกรณ 

 100.00    4.00 0.00 มาก 

ระยะเวลาในการอบรมมีความ
เหมาะสม 

75.00  25.00   4.33 1.15 มาก 

ดานความรูความเขาใจ      3.50 1.05 มาก 

ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ กอน 
การอบรม 

  75.00 25.00  2.67 0.58 ปาน
กลาง 

ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ หลัง 
การอบรม 

25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

ดานการนาํความรูไปใช      4.00 0.50 มาก 

สามารถนําความรูท่ีไดรับไป
ประยุกตใชในการปฏิบัติงานได 

25.00 75.00    4.33 0.58 มาก 

มีความมัน่ใจและสามารถนําความรูที่
ไดรับไปใชได 

 100.00    4.00 0.00 มาก 

สามารถนําความรูไปเผยแพร/
ถายทอดได 

 75.00 25.00   3.67 0.58 มาก 

 
ประโยชนที่ไดรับจากการฝกอบรม 

(1) หลังจากที่ไดเขารวมการอบรมในครั้งนี ้ขาพเจาไดเรียนรูหลักการเขียน paper องคประกอบของ paper 
และวิธีการเขียน paper ในแตละวารสาร journal รวมท้ังวิธีการเขียนอางอิงเพ่ิมมากข้ึน  

(2) สามารถนําความรูท่ีไดไปใชในการเขียนบทความทางวิชาการได  
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ขอเสนอแนะอ่ืนๆ 
(1) ขอเสนอแนะ ติ ชม ในการอบรมคร้ังนี้ ไดแก. 
-  อยากใหเพ่ิมระยะเวลาในการอบรมมากข้ึน และอยากใหมีการสอนทํา workshop  
-ระยะเวลาในการอบรมนอยเกินไป 
-ควรมีการอบรมซ้ํามากกวา 1 ครั้ง 

 
(2) หัวขอท่ีทานอยากใหจัดอบรมคร้ังตอไป ไดแก 
-การทํา workshop, การเขียนเปเปอร เพื่อใชในการตีพิมพ  
-ควรใหมีการฝกเขียนบทความทางวิชาการของตนเองดวย 
-อบรมเร่ืองการเขียนอางอิง หรือแหลงท่ีมาของขอมูลท่ีนํามาใช 

 

 

ผลการประเมินตนเอง การสงเสริมและพฒันานักศึกษา (KPI 3.2): 2 
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3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา (KPI 3.3) 
1) อัตราการคงอยู 

 ผลการดําเนนิงาน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เร่ิมรับนักศึกษาต้ังแตป 

พ.ศ. 2544 เปนตนมา โดยจํานวนนักศึกษาท่ีหายไปเกิดจากการไมมารายงานตัวหลังสอบเขาได หรือ เขามาเรียนแลว
ลาออกไป หรือ สอบเขาไดแลวทําการยายสาขาวิชาท่ีเรียนไปสาขาวิชาอื่น จากการสอบถามสาเหตุของการลาออก
พบวาดวยเหตุผลสวนตัวของนักศึกษาเอง 
 
อัตราการคงอยูของนักศึกษา 
ปที่นศ.
แรกเขา 

55 56 57 58 59 60 อัตราคง
อยู 

รอยละของ
อัตราคงอยู
ของ
นักศึกษา 

เปอรเซ็นต
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 
จากขอมูลการสําเร็จการศึกษาพบวานักศึกษาสําเร็จการศึกษาหลังเวลาตามหลักสูตรจํานวน 4 คน ดังนี ้
 

ปทีน่ศ.แรกเขา จํานวนแรกเขา จํานวนนศ.ทีส่าํเร็จการศึกษา เปอรเซ็นของนศ.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) ความพึงพอใจและผลการจัดการขอรองเรียนของนักศึกษา 
 ผลการดําเนนิงาน 

- ผลประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาปจจุบันตอคุณภาพหลักสูตร  พบวา ความพึงพอใจตอคุณภาพ
หลักสูตรโดยรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉล่ีย 4.00 โดยเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ ดานอาจารยผูสอนใน
ภาพรวมของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.03  รองลงมา ดานการวัดและประเมินผลการศึกษา มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานการ
จัดการเรียนการสอน มีคาเฉล่ีย 3.95 ดานผลสัมฤทธ์ิของหลักสูตรมีคาเฉล่ีย 3.93 ดานวัตถุประสงคของหลักสูตร มี
คาเฉล่ีย 3.86 ดานการใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา มีคาเฉล่ีย 3.86 ดานการใหบริการของหนวยงานสนับสนุน
ตอการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร  มีคาเฉล่ีย 3.86 ดานกิจกรรม/โครงการดานวิชาการเพ่ือใหนักศึกษาเปนไป
ตามคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร  มีคาเฉล่ีย 3.86 ดานโครงสรางของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.71 ดาน
เนื้อหาที่เปดสอนของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.57 และดานคุณสมบัติของหลักสูตรมีคาเฉล่ีย 3.57 ดังแสดงในตาราง  
 
ตาราง คาคะแนนเฉล่ียและระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปจจุบันที่มีตอคุณภาพหลักสูตร  

รายการ ระดับความพึงพอใจ    
มาก 
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย 
ท่ีสุด 

คาเฉลี่ย sdt. แปล
ผล 

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร 14.29 57.14 28.57     3.86 0.69 มาก 
2. โครงสรางของหลักสูตร   71.43 28.57     3.71 0.49 มาก 
3. เนื้อหาท่ีเปดสอนของหลักสูตร   57.14 42.86     3.57 0.53 มาก 
4. คุณสมบัติของหลักสูตร    57.14 42.86     3.57 0.53 มาก 
5. ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตร 20.00 65.71 11.43 2.86 20.00 4.03 0.66 มาก 
-อาจารยมีคุณวุฒิและประสบการณเหมาะสมกับรายวิชาท่ีสอน 14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 
-อาจารยสอนเน้ือหาตรงตามวัตถุประสงค โดยใชวิธีการท่ีหลากหลาย
และเนนผูเรียนเปนสําคัญ 

14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 

-อาจารยสนับสนุนสงเสริมใหนักศึกษาเรียนรูและพัฒนาตนเองอยาง
สม่ําเสมอ  

14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 

-อาจารยใหคําปรึกษาดานวิชาการและการพัฒนานักศึกษาไดอยาง
เหมาะสม  

28.57 57.14   14.29   4.00 1.00 มาก 

-อาจารยเปนผูมีคุณธรรมและจิตสํานึกในความเปนครู 28.57 57.14 14.29     4.14 0.69 มาก 
6. การใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา 28.57 42.86 14.29 14.29   3.86 1.07 มาก 
7. การใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการจัดการเรียนการสอน
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 
-การจัดการเรียนการสอนสอดคลองกับลักษณะวิชาและวัตถุประสงค
การเรียนรู 

28.57 71.43       4.29 0.49 มาก 

-การใชสื่อประกอบการสอน มีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยาง
เหมาะสม 

  71.43 28.57     3.71 0.49 มาก 

-วิธีการสอนสงเสริมใหนักศึกษาไดประยุกตแนวคิดศาสตรทางวิชาชีพ 
และ/หรือศาสตรท่ีเก่ียวของในการพัฒนาการเรียนรู 

28.57 57.14 14.29     4.14 0.69 มาก 

-มีการจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมทักษะทางภาษาสากล   57.14 42.86     3.57 0.53 มาก 
-มีการบูรณาการงานวิจัย/ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม/การบริการวิชาการ
รวมกับการเรียนการสอน 

14.29 57.14 28.57     3.86 0.69 มาก 

-มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมแสดงความคิดเห็นในการจัดการ
เรียนการสอน 

28.57 57.14 14.29     4.14 0.69 มาก 

9.  กิจกรรม/โครงการดานวิชาการเพื่อให นัก ศึกษาเปนไปตาม
คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร 

  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 
-บัณฑิตมีความรูพื้นฐานเพียงพอท่ีจะศึกษาตอในระดับท่ีสูงขึ้น 14.29 57.14 28.57     3.86 0.69 มาก 
-บัณฑิตมีความรูความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ  14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 
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รายการ ระดับความพึงพอใจ    
มาก 
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย 
ท่ีสุด 

คาเฉลี่ย sdt. แปล
ผล 

12. ความพึงพอใจตอคุณภาพหลักสูตรโดยรวม 14.29 71.43 14.29     4.00 0.58 มาก 
 

ขอเสนอแนะ  -หลักสูตร 2 ป คิดวาเหมาะสมดีแลว  
-ควรมีการจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมทักษะทางภาษาอังกฤษมากข้ึน 

 

- สวนขอมูลสํารวจความพึงพอใจของบัณฑิตใหมตอหลักสูตรซึ่งไดทําการสํารวจเมื่อ ก.พ. 60 ซึ่งเปนชวงที่
บัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาในปการศึกษา 2559 มารับปริญญา ผลการสํารวจพบวา บัณฑิตใหมคณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร 2 ป 
มหาวิทยาลัยแมโจ มีความพึงพอใจตอคุณภาพหลักสูตรของมหาวิทยาลัยแมโจ อยู ในระดับมาก มีคาเฉล่ีย 3.50 โดย
เรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้  

- ดานการใหคําปรึกษาของอาจารยที่ปรึกษามีคาเฉล่ีย 4.50  
- ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตรมีคาเฉล่ีย 4.10  
- ดานวัตถุประสงคของหลักสูตร ดานโครงสรางของหลักสูตร ดานเนื้อหาทีเ่ปดสอนของ หลักสูตร  

ดานคุณสมบัติของผูเขารับการศึกษามีคาเฉล่ีย 4.00  
- ดานการจัดการเรียนการสอนมีคาเฉล่ีย 3.58  
-ดานการใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการจัดการเรียนการสอนของ หลักสูตร ดานกิจกรรม/ 

โครงการดานวิชาการเพ่ือใหนักศึกษาเปนไปตามคุณลักษณะของ บัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร ดานการวัดและ
ประเมินผลการศึกษา ดานผลสัมฤทธ์ิของ หลักสูตรมีคาเฉล่ีย 3.50  

- ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 
 

- วทอ 3.6 ผลที่ไดจากการสํารวจความพึงพอใจของบัณฑิตใหมตอหลักสตูร
http://planning2.mju.ac.th/goverment/20111119104835_planning/Doc_2560
0601101950_147019.pdf 

 
- ผลประเมินความพึงพอใจของอาจารยประจําหลักสูตรตอคุณภาพหลักสูตร จํานวน 2 คน  พบวา ความพึง

พอใจตอคุณภาพหลักสูตรโดยรวมอยูในระดับ มาก มีคาเฉล่ีย 4.50 โดยเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ ดานการ
ใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา มีคาเฉล่ีย 4.50 ดานการวัดและประเมินผลการศึกษา มีคาเฉล่ีย 4.50 ดาน
วัตถุประสงคของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานโครงสรางของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานเนื้อหาท่ีเปดสอนของ
หลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานคุณสมบัติของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตร มี
คาเฉล่ีย 4.00 ดานกิจกรรม/โครงการดานวิชาการเพ่ือใหนักศึกษาเปนไปตามคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวใน
หลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานการจัดการเรียนการสอน  มีคาเฉล่ีย 3.83 ดานผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.75 
และการใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.50 
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ตาราง แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของอาจารยหลักสูตรที่มีตอคุณภาพหลักสูตร  
 

รายการ ระดับความพึงพอใจ    
มาก 
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย 
ท่ีสุด 

คาเฉลี่ย SD แปลผล 

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
2. โครงสรางของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
3. เนื้อหาท่ีเปดสอนของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
4. คุณสมบัติของหลักสูตร    100.00       4.00 0.00 มาก 
5. ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตร 20.00 60.00 20.00     4.00 0.67 มาก 
-อาจารยมีคุณวุฒิและประสบการณเหมาะสมกับรายวิชาท่ีสอน 50.00 50.00       4.50 0.71 มาก 
-อาจารยสอนเนื้อหาตรงตามวัตถุประสงค โดยใชวิธีการท่ีหลากหลาย
และเนนผูเรียนเปนสําคัญ 

  50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 

-อาจารยสนับสนุนสงเสริมใหนักศึกษาเรียนรูและพัฒนาตนเองอยาง
สม่ําเสมอ  

  50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 

-อาจารยใหคําปรึกษาดานวิชาการและการพัฒนานักศึกษาไดอยาง
เหมาะสม  

  100.00       4.00 0.00 มาก 

-อาจารยเปนผูมีคุณธรรมและจิตสํานึกในความเปนครู 50.00 50.00       4.50 0.71 มาก 
6. การใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา 50.00 50.00       4.50 0.71 มาก 
7. การใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการจัดการเรียนการสอน
ของหลักสูตร 

  50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 

8. การจัดการเรียนการสอน    83.33 16.67     3.83 0.39 มาก 
-การจัดการเรียนการสอนสอดคลองกับลักษณะวิชาและวัตถุประสงค
การเรียนรู 

  100.00       4.00 0.00 มาก 

-การใชสื่อประกอบการสอน มีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยาง
เหมาะสม 

  50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 

-วิธีการสอนสงเสริมใหนักศึกษาไดประยุกตแนวคิดศาสตรทางวิชาชีพ 
และ/หรือศาสตรท่ีเก่ียวของในการพัฒนาการเรียนรู  

100.00       4.00 0.00 มาก 

-มีการจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมทักษะทางภาษาสากล   50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 
-มีการบูรณาการงานวิจัย/ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม/การบริการ
วิชาการรวมกับการเรียนการสอน 

  100.00       4.00 0.00 มาก 

-มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมแสดงความคิดเห็นในการ
จัดการเรียนการสอน 

  100.00       4.00 0.00 มาก 

9.  กิจกรรม/โครงการดานวิชาการเ พ่ือใหนักศึกษาเปนไปตาม
คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร 

  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 
-บัณฑิตมีความรูพื้นฐานเพียงพอท่ีจะศึกษาตอในระดับท่ีสูงขึ้น   100.00       4.00 0.00 มาก 
-บัณฑิตมีความรูความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ    50.00 50.00     3.50 0.71 มาก 
12. ความพึงพอใจตอคุณภาพหลักสูตรโดยรวม 50.00 50.00       4.50 0.71 มาก 
 

ขอเสนอแนะ  ไมมี 
 

ผลประเมินความพึงพอใจของผูสอนตอคุณภาพหลักสูตร จํานวน 4 คน  พบวา ความพึงพอใจตอคุณภาพ
หลักสูตรโดยรวมอยูในระดับ มาก มีคาเฉล่ีย 4.25 โดยเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ ดานการวัดและ
ประเมินผลการศึกษา มีคาเฉล่ีย 4.25 ดานวัตถุประสงคของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานโครงสรางของหลักสูตร มี
คาเฉล่ีย 4.00 ดานเนื้อหาที่เปดสอนของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานคุณสมบัติของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 4.00 ดาน
การใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา มีคาเฉล่ีย 4.00 ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.90 
ดานการจัดการเรียนการสอน มีคาเฉล่ีย 3.75 ดานกิจกรรม/โครงการดานวิชาการเพ่ือใหนักศึกษาเปนไปตาม
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คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.75 ดานการใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการ
จัดการเรียนการสอนของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.50 และดานผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตร มีคาเฉล่ีย 3.50 
 
ตารางที่ แสดงคาคะแนนเฉล่ียและระดับความพึงพอใจของอาจารยผูสอนที่มีตอคุณภาพหลักสูตร  
 

รายการ ระดับความพึงพอใจ    
มาก 
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย 
ท่ีสุด 

คาเฉลี่ย SD แปลผล 

1. วัตถุประสงคของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
2. โครงสรางของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
3. เนื้อหาท่ีเปดสอนของหลักสูตร   100.00       4.00 0.00 มาก 
4. คุณสมบัติของหลักสูตร    100.00       4.00 0.00 มาก 
5. ดานอาจารยผูสอนในภาพรวมของหลักสูตร 10.00 70.00 20.00     3.90 0.55 มาก 
-อาจารยมีคุณวุฒิและประสบการณเหมาะสมกับรายวิชาท่ีสอน 25.00 75.00      4.25 0.50 มาก 
-อาจารยสอนเนื้อหาตรงตามวัตถุประสงค โดยใชวิธีการท่ีหลากหลาย
และเนนผูเรียนเปนสําคัญ 

 75.00 25.00     3.75 0.50 มาก 

-อาจารยสนับสนุนสงเสริมใหนักศึกษาเรียนรูและพัฒนาตนเองอยาง
สม่ําเสมอ  

 50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 

-อาจารยใหคําปรึกษาดานวิชาการและการพัฒนานักศึกษาไดอยาง
เหมาะสม  

 75.00 25.00     3.75 0.50 มาก 

-อาจารยเปนผูมีคุณธรรมและจิตสํานึกในความเปนครู 25.00 75.00      4.25 0.50 มาก 
6. การใหคําปรึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา 25.00 50.00 25.00     4.00 0.82 มาก 
7. การใหบริการของหนวยงานสนับสนุนตอการจัดการเรียนการสอน
ของหลักสูตร 

  50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 

8. การจัดการเรียนการสอน    75.00 25.00     3.75 0.44 มาก 
-การจัดการเรียนการสอนสอดคลองกับลักษณะวิชาและวัตถุประสงค
การเรียนรู 

  100.00      4.00 0.00 มาก 

-การใชสื่อประกอบการสอน มีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยาง
เหมาะสม 

  50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 

-วิธีการสอนสงเสริมใหนักศึกษาไดประยุกตแนวคิดศาสตรทางวิชาชีพ 
และ/หรือศาสตรท่ีเก่ียวของในการพัฒนาการเรียนรู  

75.00 25.00     3.75 0.50 มาก 

-มีการจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมทักษะทางภาษาสากล   50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 
-มีการบูรณาการงานวิ จัย/ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม/การบริการ
วิชาการรวมกับการเรียนการสอน 

  75.00 25.00     3.75 0.50 มาก 

-มีการเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมแสดงความคิดเห็นในการ
จัดการเรียนการสอน 

  100.00      4.00 0.00 มาก 

9.  กิจกรรม/โครงการดานวิชาการเ พ่ือใหนักศึกษาเปนไปตาม
คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีกําหนดไวในหลักสูตร 

  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 
-บัณฑิตมีความรูพื้นฐานเพียงพอท่ีจะศึกษาตอในระดับท่ีสูงขึ้น   50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 
-บัณฑิตมีความรูความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ    50.00 50.00     3.50 0.58 มาก 
12. ความพึงพอใจตอคุณภาพหลักสูตรโดยรวม 25.00 75.00       4.25 0.50 มาก 
 

ขอเสนอแนะ  ไมมี 
 

- ความพึงพอใจของผูประกอบการ (ใชขอมูลในปการศึกษา 2558) (KPI 2.1) 
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จํานวนผูสําเร็จการศึกษา  
 ในปการศึกษา 2559 มีผูสําเร็จการศึกษาจํานวน 2 คน โดยปจจัยที่มีผลกระทบตอการสําเร็จการศึกษา : 
นักศึกษา (ปญหาสวนตัว/การเงิน) /อาจารย (ทุนวิจัย) /หลักสูตร /ส่ิงสนับสนุน (ฐานขอมูล/เครื่องมือ) 
 
การเผยแพรผลงานของนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา (KPI 2.2) 
1 สิงหาคม 2559 - 31 พฤษภาคม 2560 (1 August 2016 – 31 May 2017) 

ช่ือนักศึกษา/
ผูสําเร็จการศึกษา 

ผลงานที่ไดรับการตีพิมพเผยแพร  
(เขียนแบบบรรณานุกรมหรือเอกสารอางอิง) 

คาน้ําหนัก 

1. นางสาวมิ่งขวัญ 
ทองกลาง  
(นักศึกษา) 

มิ่งขวัญ ทองกลาง, กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย. 2559. การดัดแปรแปง
ขาวหอมมะลิและแปงขาวกลองหอมมะลิโดยวิธีเชื่อมขาม. น. 285-292. ใน รายงาน
การประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14. 1-2 พ.ย. 2559. ณ คณะ
เกษตรศาสตรฯ ม.นเรศวร จ.พิษณุโลก. 

0.2 

2.นางสาวชีราวัฒน 
อภิธนัง (นักศึกษา) 

ชีราวัฒน อภิธนัง, กนกวรรณ ตาลดีและกรผกา อรรคนิตย. 2559. ผลของอุณหภูมิ
เวลาในการใหความรอนตอคุณภาพทางเคมีของนํ้านอยหนาเครือ. น. 293-298. ใน 
รายงานการประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14. 1-2 พ.ย. 2559. ณ คณะ
เกษตรศาสตรฯ ม.นเรศวร จ.พิษณุโลก. 

0.2 

3. นางสาวปย
ภรณ สุริยะ 
(จบเม่ือ 3 ส.ค.59) 

ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. 
2559.  ผลของกระบวนการเตรียมขาวและการหุงขาวดวยไมโครเวฟท่ีมีตอสมบัติ
ทางกายภาพทางประสาทสัมผัสและโครงสรางของขาวกลองพันธุไรซเบอรร่ี. น. 
55-63. ใน รายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับ
บัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังที่ 38 วันท่ี 19-20 ก.พ. 59 ณ มหาวิทยาลัยนเรศวร 
จ.พิษณุโลก. 

0.2 

 ปยภรณ สุริยะ, ธเนศ แกวกําเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. 
2559.  สภาวะท่ีเหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาวตอปริมาณแอนโทไซยา
นนิ และลักษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. ว.วิจัย
และสงเสริมวิชาการเกษตร. ม.ค.-เม.ย. 33(1): 1-12. 

0.8 

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

ดวงพร สงสถาพร, สกุณณี บวรสมบัติ, เรืองชัย จูวัฒนสําราญและสิทธิสิน บวร
สมบัติ. 2559. การผลิตโคจิขาวโดย Aspergillus oryzae M-01 เพื่อใชในการ
หมักมิโซะ .น. 979-988. ใน รายงานสบืเนื่องจากการประชุมวิชาการเสนอ
ผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแหงชาติ คร้ังที่ 38 วันที่ 19-20 ก.พ. 59 ณ 
มหาวิทยาลัยนเรศวร จ.พษิณุโลก. 

0.2 

 รวม 1.6 
 รอยละ (1.6*100/2) 80.0 
 คะแนน (ถามากกวารอยละ 40 คิดเปน 5.00 คะแนน) 5.00 
 
 

 

ผลการประเมินตนเอง ผลที่เกิดกับนักศึกษา (KPI 3.3): 2 คะแนน 
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หมวดที่ 4  
ขอมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตรและคุณภาพการสอนในหลักสตูร 

ขอมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร  
 

สรุปผลรายวิชาที่เปดสอนในภาค 1/ปการศึกษา 2559 

รหัส ชื่อวิชา 

ภาค/ 
ป

การศึก
ษา 

รอยละการกระจายของเกรด จํานวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F S U I ลงทะเบียน สอบผาน 

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 

 
สรุปผลรายวิชาที่เปดสอนในภาค 2/ปการศึกษา 2559 
รหัส ชื่อวิชา ภาค/ 

ป
การศึก

ษา 

รอยละการกระจายของเกรด จํานวนนักศึกษา 
 

A B+ B C+ C D+ D F S U I ลงทะเบียน สอบผาน 

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 
หัวขอเฉพาะ 

2/59 67 33          3 3 

ทอ695 
วิทยานิพนธ5 

2/59         100.
00 

  2 2 

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

การศึก
ษา 

รอยละการกระจายของเกรด จํานวนนักศึกษา 
 

A B+ B C+ C D+ D F S U I ลงทะเบียน สอบผาน 

วิทยานิพนธ 
6 
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คุณภาพหลักสูตรการเรียนการสอนและการประเมนิผล 
4.1 สาระของรายวิชาในหลักสตูร (KPI 5.1) 

1) การออกแบบหลักสูตร และสาระรายวิชาในหลักสูตร 
ผลการดําเนนิงาน 
- มีระบบ มีกลไก  
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบการออกแบบ

หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2555) โดยยึดตามเกณฑมาตรฐานคุณภาพหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา และกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ซึ่งมีเปาหมายและแผนการผลิตบัณฑิตตามยุทธศาสตรของมหาวิทยาลัย 
ระบบการเปด-ปดหลักสูตร ใชแนวทางข้ันตอนการดําเนินงานของมหาวิทยาลัย เพื่อเสนอการพิจารณาปรับปรุง
หลักสูตรตามแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย โดยมีการจัดทําขอบเขตการเรียน การสอน ตามแนว มคอ 3 ตามแนวทาง
และขอกําหนดของรายวิชา และเปาหมายของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 2  และ รายงานผลการดําเนินงานตาม
แนวทางของ มคอ 5  ตามลําดับตอไป   โดยไดมีการปรับเปล่ียนสาระของรายวิชามีความทันสมัยและกาวทัน
ความกาวหนาทางวิทยาการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งจะมีความเหมาะสมสําหรับผูประกอบการ
หรือการวิจัยเพ่ือพัฒนาองคความรูใหมและการประยุกตใชความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและ
การศึกษาตอในระดับที่สูงข้ึนตอไป โดยติดตามถึงความกาวหนาของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร พรอม ๆ 
กับขอกําหนดของบัณฑิตวิทยาลัยเพื่อเรงรัดการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาและเพื่อคุณภาพของมหาบัณฑิตท่ีม ี
คุณลักษณะของมหาบัณฑิตท่ีพึงประสงคดวย 
 ในการประเมนิกระบวนการจัดการเรียนการสอนจากการสํารวจและติดตามผลการศึกษาและความคืบหนาใน
การศึกษาของนักศึกษาพบวาจากการประเมนิผลตามแนวทางการประเมนิผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษาของนักศึกษา ใน
การประชุมรวมกนัของกรรมการประจําหลักสูตร และอาจารยผูสอน พบวานักศึกษาไดระดับคะแนนที่เหมาะสมกับ
ความสามารถและตามสภาพจริงของการเรียนรูของนักศึกษา       อยางไรก็ดีเนื่องจากในการเฝาติดตามผลการศึกษา
ของนักศึกษาในชวงปการศึกษา 2558 ที่ผานมาพบวา ปญหาสําคัญท่ีทําใหนักศึกษาไมสามารถสําเร็จการศึกษาไดตาม
กําหนดคือทางหลักสูตรขาดการติดตามกระบวนการทําวิทยานพินธของนักศึกษา และผลงานในการนําเสนอ 
โดยเฉพาะการตีพิมพในวารสารเชิงวิชากรยังไมไดคุณภาพเทาท่ีควร  ดังนั้นในการประชุมกรรมการประจําหลักสูตร 
คร้ังที่ 2/2560 เมื่อ 3 เมษายน 2560 จึงมีมติใหเพ่ิมระบบการติดตามโดยอาจารยประจําหลักสูตรติดตามและ
ตรวจสอบอยางนอยภาคการศึกษาละ 2 คร้ัง   รวมท้ังการทําความเขาใจกับอาจารยที่ปรึกษาและนักศึกษา  และใหจัด
ฝกอบรมเชิงปฏิบัติ การ “การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือตีพิมพในวารสารระดับชาติ”   
 
 2) การปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยตามความกาวหนาในศาสตรสาขาวิชานั้นๆ 
 หลักสูตรฯ มีแผนการดําเนินการปรับปรุงหลักสูตรในรอบระยะเวลา 5 ป  เพ่ือใหมุงหวังใหหลักสูตรมีความ
เหมาะสม ทันสมัยและสามารถผลิตบัณฑิตใหมีความสอดคลองกับความตองการของสังคมและเทคโนโลยีที่
เปล่ียนแปลง ซึ่งในป พ.ศ. 2559 และนอกจากนี้ทางหลักสูตรยังไดติดตามผลของการศึกษาจากปกอน ๆ และได
ปรับปรุงสาระ บางประการ ในรายวิชา เชนในภาคการศึกษา 1/ 59  ไดแกรายวิชา ทอ 500  โดยวิชา ทอ 500 
เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง ไดปรับปรุงเนื้อหาจาก Nutraceuticals and Functional foods เปน Membrane 
technology และมีการปรับเปล่ียนหัวขอการสอนจาก Starch modification เปน Electromagnetic heating  
 ในรายวิชาทอ 590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหารไดสอนเพ่ิมในหัวขอ “หลักการออก
แบบจําลองทางคณิตศาสตรในกระบวนการแปรรูปอาหาร ( Principle of Modeling in Food Process Design)  6 
ช่ัวโมง (จากรายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสูตรครั้งท่ี 1 วันจันทรท่ี 1 สิงหาคม พ.ศ. 2559) 
 
 

ผลการประเมินตนเอง สาระของรายวิชาในหลักสูตร (KPI 5.1): 2 คะแนน 
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4.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน(KPI 5.2) 
ผลการดําเนนิงาน 

 - ในการจัดผูสอนสําหรับแตละรายวิชาในภาคการศึกษา ไดมีการกําหนดตามความรูความสามารถและความ
เช่ียวชาญของอาจารยผูสอน กําหนดโดยการแบงรายวิชาท่ีสอนในการประชุมสาขาวิชา นอกจากนี้ยังไดคํานึงถึงภาระ
งานสอนของอาจารยแตละทานประกอบการจัดผูสอนสําหรับแตละรายวิชา    
 

ในภาคการศึกษาท่ี 1/59 ทางหลักสูตรไดเปดการสอนวิชา ตาง ๆ ตอไปนี้ คือ   
- ทอ500  เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง  
- ทอ502  เทคโนโลยีการถนอมอาหาร  
- ทอ520  เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง   
- ทอ590  ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร   
- ทอ 591  สัมมนา 1   

 
ในภาคการศึกษาท่ี 2/59 ทางหลักสูตรไดเปดการสอนวิชา ตาง ๆ ตอไปนี้ คือ   

- ทอ464 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
- ทอ530 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง  
- ทอ592 สัมมนา2  

- ทอ593 สัมมนา3  
- ทอ596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร  

 
 ในการกําหนดอาจารยผูสอนในแตละรายวิชา  ผูประสานงานรายวิชาจะกําหนดตัวผูสอนท่ีมปีระสบการณ  
ในการสอน  การวิจัย  หรือไดเรียนรูเฉพาะทาง ในเนื้อหาท่ีจะสอน  ไดแกการปรับปรุงรายละเอียด 
 โดย  

- ในภาคการศึกษาที่ 1/2559  ที่ประชุมไดมีมติใหปรับปรุงเนื้อหา ในรายวิชาดังนี ้ทอ 590  

ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหารไดสอนเพิ่มในหัวขอ “หลักการออกแบบจําลองทางคณิตศาสตรใน

กระบวนการแปรรูปอาหาร ( Principle of Modeling in Food Process Design)  6 ช่ัวโมง  โดยมีผูสอนคือ ผูชวย

ศาสตราจารย ดร. ฤทธิชัย  อัศวราชันย  ซึ่งมีความชํานาญในการสอน และงานวิจัยเกี่ยวกับการใชแบบจําลองทาง

คณิตศาสตรในการออกแบบและวานแผนการทดลองในสวนของการแปรรูปอาหาร  (จากรายงานการประชุมคร้ังที่ 1 

วันจันทรที่ 1 สิงหาคม พ.ศ. 2559)   

- ในภาคการศึกษาท่ี 2/2559   ในรายวิชา ทอ 530 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูงการเปน 

วิทยากร ทางอาจารยผูสอนคือ ผูชวยศาสตราจารย ดร. กรผกา  อรรคนิตย  ไดใหนักศึกษาเปนวิทยากรผูชวยในการ

อบรมเรื่อง “การพัฒนากระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑและการจัดการเชิงธุรกิจ” ใหแกสํานักงาน

เกษตรจังหวัดเชียงใหม ในวันท่ี 24 มีนาคม 2560 นักศึกษาไดเขารวมเปนผูชวยวิทยากร และสามารถนําความรูดาน

การประกันคุณภาพอาหารไปประยุกตใชไดจริงกับหนวยงานภาคเอกชน (จาก แบบ มคอ. 5 รายงานผลการดําเนินการ

ของรายวิชา) 

 
อยางไรก็ตามในระหวางรอบปการศึกษา 2559   ในรายวิชา ทอ 593 สัมมนา 3 ไดมีนักศึกษาลาออก ซึ่งทาง

หลักสูตรเองก็มิไดนิ่งนอนใจ และไดสอบถามถึงสาเหตุแหงการลาออกของนักศึกษา ทําใหพบวาของการลาออกวา
เกี่ยวกับการไมเขาใจระบบ ระเบียบของบัณฑิตศึกษาเก่ียวกับการสอบภาษาอังกฤษ   ประธานกก. ประจําหลักสูตร  
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และอาจารยประจําหลักสูตร ไปปรึกษากับทางรองคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย และตอมาทางบัณฑิตวิทยาลัยก็ไดจัดการ
ประชุมอาจารยประจําหลักสูตรตางๆ ท่ีมีการเรียนการสอนในระดับบัณฑิตศึกษาเพื่อช้ีแจงเกี่ยวกับเกณฑสอบ
ภาษาอังกฤษ และอื่นๆ  
          
 - ในภาคการศึกษาท่ี 1/2559 และ 2/2559  ทางหลักสูตรไดทํา มคอ. 3 และ มคอ. 5 ครบตามกําหนดและ
ตามระยะเวลา  
 

 

ผลการประเมินตนเอง การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  (KPI 5.2): 2 คะแนน 
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4.3 การประเมินผูเรียน(KPI 5.3) 
ผลการดําเนินงาน 
- มีระบบ มีกลไก 
หลักสูตร ฯ มีการประเมนิผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ การประเมนิผลการเรียนรูของนักศึกษา

โดยใชการประเมินตามสภาพจริง โดยแตละรายวิชาจะมีการกําหนดมาตรฐานการเรียนรู ที่ประกอบดวยมาตรฐาน 5 
ดานคือ ดานคุณธรรมและจริยธรรม ดานความรู ดานทักษะทางปญญา ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ และดานทักษะวเิคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ซ่ึงหลักสูตรคาดหวัง
วาเมื่อนักศึกษาสําเร็จการศึกษาจะผานมาตรฐานการเรียนรูครบทุกดาน ตามแนวทางของ มคอ 2  และอาจารยผูสอน
ไดใหนักศึกษาศึกษา มคอ 3 ในชวงแรกของการเปดภาคการศึกษา และเมื่อเสร็จส้ินภาคการศึกษา แลว อาจารยจะสง
บทสรุปในรูปแบบของ มคอ 5 เพ่ือแสดงผลการประเมินนักศึกษาตามสภาพจริง ตอไป  โดยในรายวิชาท่ีเปดสอนใน
ภาคการศึกษาท่ี 1/ 2559 และ 2/2559 โดยทางกรรมการประจําหลักสูตร ไดทําแบบสอบถามนักศึกษาถึงการ
ประเมินระดับความพึงพอใจ  และกิจกรรมในระหวางการเรียนการสอน รวมท้ังความทันสมัยในรายวิชา  ไดผลเปน
ดังนี้คือ 

- วิชา ทอ 500 เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5  ( มาก  
– มากท่ีสุด)   ระดับความทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 5 (มากท่ีสุด)   

- วิชา ทอ 520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารข้ันสูง  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5  (  
มาก – มากท่ีสุด)   ระดับความทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4 (มาก)  

- วิชา ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5  ( มาก- 
มากท่ีสุด)   ระดับความทนัสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4 (มาก)   

- วิชา ทอ 591 สัมมนา 1 นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4 ( มาก)   ระดับความ 
ทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4 (มาก)  

- วิชา ทอ 591 สัมมนา 1 นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5 ( มาก– มากท่ีสุด)   ระดับ 
ความทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4.5 (มาก– มากท่ีสุด)   

- ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5  
(มาก– มากท่ีสุด)   ระดับความทนัสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4.5 (มาก– มากที่สุด)   

- ทอ530 การประกันคุณภาพอาหารข้ันสูง  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5 ( มาก–  
มากท่ีสุด)   ระดับความทนัสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4.5 (มาก– มากที่สุด)   

- ทอ 464 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 4.5 (  
มาก– มากท่ีสุด)   ระดับความทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 4.5 (มาก– มากที่สุด) 

- ทอ 596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร  นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับเฉล่ีย 5 (  
มาก)   ระดับความทันสมัยในรายวิชาอยูในระดับ 5 (มาก)  
 

ในสวนของการปฏิบัติในรายวิชาตางๆ   รวมไปถึงรายวิชาวิทยานิพนธ  นักศึกษาไดมีขอคิดเห็นเกี่ยวกับการที่
เครื่องมือบางสวนมีความชํารุด บกพรอง หรือไมพอเพียง ทําใหการเรียนการสอน อาจจะไดผลยังไมเปนทีน่าพอใจ  
ทางหลักสูตรจึงไดพิจารณาจัดสรรงบประมาณ  ในการซอมแซม  ซ้ือ อุปกรณพ้ืนฐานในสวนการเรียน การสอน ใน
ภาคปฏิบัติและการทําวิจัย มากข้ึน รวมไปถึงการจัดหาแหลงของการขอความอนุเคราะหใชอุปกรณและเคร่ืองมือตางๆ  
ใหเปนไปไดอยางกวางขวางย่ิงข้ึน 

จากภาพโดยรวมพบวาผลจากการทําแบบสอบถามนักศึกษาถึงการประเมนิระดับความพึงพอใจ  และ
กิจกรรมในระหวางการเรียนการสอน รวมทั้งความทนัสมัยในรายวิชา สอดคลองกับการประเมินคุณภาพการสอน และ
ส่ิงสนับสนุน  



71 

 

ในสวนของวิชาการสัมมนา เปนการเตรียมการใหนักศึกษาสามารถทําวิจัย และทําวิทยานิพนธไดอยางเปน
ระบบ และข้ันตอน   เพื่อการสําเร็จการศึกษา  รวมไปถึงการวางแผน การนําเสนอ การบริหาร  บุคลิกภาพ  การ
เรียงลําดับเหตุผล  การประยุกตใชความรูดานตางๆ ท่ีเก่ียวของกับการวิจัย  และการทํางานวิจัย     การเตรียมส่ือเพ่ือ
การนําเสนอ  และนักศึกษานําเสนอสัมมนาตอคณาจารย และนักศึกษา ภายใตการกํากับดูแลของอาจารยผูรับผิดชอบ
วิชา  และหลังจากสัมมนาก็จะเปดโอกาสใหมีการซักถาม แลกเปล่ียน เรียนรู และขอเสนอแนะตางๆ  เพ่ือปรับปรุง
คุณภาพงานของนักศึกษาใหไดตามมาตรฐานการสําเร็จการศึกษา และตามเง่ือนไขระยะเวลาสําหรับการสําเร็จ
การศึกษา 

ในรายวิชา ทอ696 วิทยานิพนธ เปนรายวิชาท่ีสามารถประเมนิประเมนิผลสัมฤทธิ์ไดรวบยอดครบ 
ทุกทักษะ คือ ในการทําวิจัย นักศึกษาจะตองมีจรรยาบรรณของนักวิจัย มีการวางแผนการวิจัยดวยการศึกษาคนควา
องคความรูตาง ๆ เพ่ือนาํมาประกอบการวิจัยและตองมีความรับผิดชอบในงานวิจัย ถาเกิดปญหาในขณะทําการวิจัยก็
สามารถแกไขเฉพาะหนา และนํามาปรึกษาอาจารยปรึกษาหรืออาจารยท่ีปรึกษารวม เพ่ือเปนการสรางมนุษยสัมพันธ
ท่ีดีในการติดตอส่ือสาร เมื่อไดผลของงานวิจัย ตองมีกระบวนการแปรผลในเชิงตัวเลข รายงานผลออกมาในรูปของเชิง
ปริมาณ พรอมท้ังจัดทํารูปเลมและทําการสอบปองกันวิทยานิพนธ (defense) โดยการนําเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบ 
power point ตอคณะกรรมการสอบประเมนิความรู โดยมีประธานสอบเปนบุคคลภายนอกและมีคณะกรรมการอีก 3 
ทานจะประกอบดวยอาจารยที่ปรึกษาหลัก และอาจารยท่ีปรึกษารวม ทดสอบทักษะความรูของนักศึกษาวามีความรู
เพียงพอในการสําเร็จการศึกษาเปนวทิยาศาสตรมหาบัณฑิตตามมาตรฐานคุณวุฒิหรือไม  
   สําหรับการประเมนิคุณภาพของวิทยานิพนธ ทางบัณฑิตวิทยาลัยไดสงแบบประเมนิเชิงคุณภาพดุษฎนีิพนธ/
วิทยานิพนธ (บศ.45) ใหอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและอาจารยที่ปรึกษารวมทําการประเมิน โดยแบงระดับคุณภาพ
ของวิทยานิพนธออกเปน 4 ระดับคือดีเย่ียม ดีมาก ดีและปานกลาง โดยอาจารยทําการประเมินในภาพรวม 
 
  

ผลการประเมินตนเอง การประเมนิผูเรียน (KPI 5.3): 2 คะแนน 
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ผลการดําเนนิงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (KPI 5.4) 
 ดัชนบีงชีผ้ลการดําเนนิงาน 

(Key Performance Indicators) 
เปนไป 

ตามเกณฑ 
ไมเปนไป 
ตามเกณฑ 

1) อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุม
เพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนนิงานหลักสูตร  

 
 

2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี)  

 
 

3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม 
(ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละ
ภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

 
 

4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดําเนนิการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังส้ินสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุก
รายวิชา  

 

 

5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60วัน หลังส้ินสุดปการศึกษา 

 
 

 ดัชนบีงชีผ้ลการดําเนนิงาน 
(Key Performance Indicators) 

ผลการดําเนนิงาน 

6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูท่ี
กําหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ี
เปดสอนในแตละปการศึกษา 

  

7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการสอน หรือ 
การประเมนิผลการเรียนรู จากผลการประเมินการดําเนินงานท่ีรายงานใน 
มคอ.7 ปท่ีแลว  

 
 

8) อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดานการ
จัดการเรียนการสอน  

 
 

9) อาจารยประจําหลักสูตรทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อยางนอยปละหนึ่งครั้ง 

 
 

10) จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) ไดรับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรอืวิชาชีพ ไมนอยกวารอยละ 50 ตอป  

 
 

11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอคุณภาพ
หลักสูตร เฉล่ียไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0  

 
 

12) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉล่ียไมนอยกวา 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0  

 
 

13) มีการประเมนิความรูทางเทคโนโลยีสารสนเทศและภาษาตางประเทศ -  
รวมตัวบงช้ีในปนี ้ 12 
จํานวนตัวบงช้ีในปนี้ที่ไดดําเนินการ/เปนไปตามเกณฑ 11 
รอยละของตัวบงช้ีที่ดําเนนิการผานตอตัวบงช้ีทั้งหมดในปนี ้ 91.7 
คะแนนท่ีได 4.50 

ขอ 6-10 ใหมีการรายงานผลการดําเนนิงานตามที่เคยเขียนในขอ 1-5 
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การวิเคราะหรายวิชาที่มีผลการเรียนไมปกต ิ
 ไมมีรายวิชาทีม่ีผลการเรียนไมปกติ ถามีรายวิชาท่ีมีผลการเรียนไมปกติ ทางหลักสูตรจะไดนําเขาท่ีประชุม
อาจารยประจําหลักสูตรเพ่ือทําการตรวจสอบและหามาตรการแกไขรวมกนักับอาจารยผูสอนตอไป 
 
รายวิชาที่ไมไดเปดสอนในปการศึกษาตามแผน 
 ไมมีรายวิชาที่ไมไดเปดสอนในปการศึกษาตามแผน 

หลักสูตรไดเปดรายวิชาใหเพียงพอกับความตองการและความสนใจของนักศึกษา 
 

รายวิชาที่สอนเนื้อหาไมครบในปการศึกษา  
 ไมมีรายวิชาที่สอนเนื้อหาไมครบในปการศึกษา 2559 

 
คุณภาพของการสอน 

 
การประเมินรายวิชาที่เปดสอนในปที่รายงาน 
  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 ระเบียบวิธีวิจัยดาน
เทคโนโลยทีางอาหาร 

1/59 4.72 4.73 4.72  

ทอ 591 สัมมนา 1 1/59 4.46 4.60 4.54  
ทอ464 การวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร 

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 หัวขอเฉพาะดาน
เทคโนโลยทีางอาหาร 

2/59 4.89 4.81 4.85  

คะแนนเฉล่ีย  4.69 4.53 4.59  
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ประสทิธิผลของกลยทุธการสอน  
 กลยุทธการสอนท่ีอาจารยผูสอนใชในการสอนในรายวิชาท่ีเปดสอนในปการศึกษา 2559 ไดแก  

-  ในรายวิชาที่เปนกลุมวิชาสัมมนา  อาจารยผูสอนไดมุงเนนยํ้าใหนักศึกษาเขาพบเพ่ือนาํเสนอความคืบหนา
กอนการนําเสนอ   และยังไดยํ้าใหนักศึกษาที่ทําการสัมมนา ซึ่งจะมีสวนเกี่ยวของกับการทําวิทยานิพนธ  เขาพบเพ่ือ
ขอคําแนะนําจากอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  กอนทําการนําเสนอวิทยานิพนธดวยการมอบหมายงานใหนักศึกษา
ทําการคนควาบทความ งานวิจัยเพื่อสรุปองคความรูที่ได และนําเสนอในช้ันเรียน รวมท้ังการใหทําปฏิบัติการ ชวย
เสริมสรางความรู ทักษะทางปญญา ตลอดจนความสัมพันธระหวางบุคคล และความรับผิดชอบ 

- อาจารยไดแนะนํานักศึกษาถึงความสัมพนัธของการลงทะเบียนเรียนวิชาตางๆ  รวมท้ังการสัมมนา  กับ
กระบวนการเขียนหัวขอเสนองานวิจัย  ระเบียบวิธีวิจัย  กระบวนการทํางานวิจัย และการนําเสนอในรูปแบบการ
ตีพิมพเผยแพรในวารสารวิจัยตางๆ  ดวย  โดยทั้งนี้ไดมีการนัดพบเพื่อพูดคุยกับนักศึกษาตามโอกาสอันควร  รวมทั้ง
การจัดการฝกอบรมตางๆ  เกี่ยวกับการใชโปรแกรมสําเร็จรูปในกระบวนการทําวิจัย   การเตรียมเขียนบทความทาง
วิชาการเพ่ือการนําเสนอในวารสารเผยแพรในรูปแบบของวารสารวิจัย และบทความหัวขอวิจัยและนําเสนอในการ
ประชุมสัมมนา 

- ในการสอนวิชา ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร   เปนรายวิชาท่ีออกแบบมาเพ่ือการปรบัพื้นฐาน
นักศึกษาที่ไมไดเรียนจบสาขาตรงทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหารโดยตรง  รวมไปถึงเปนการสอน
ทบทวนพืน้ฐานความรูใหแกนักศึกษาที่สําเร็จการศึกษาไปในระยะเวลานานไดโอกาสทบทวนความรู และเรียนรู
เกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหารในระดับพ้ืนฐานใหมากข้ึน กอนการศึกษาในระดับมหาบัณฑิตตอไป  
โดยการศึกษาในวิชานี้ ไดใชส่ือการสอนในเชิงกวาง จากส่ือออนไลน  คือ clip วิดีโอตางๆ  เพื่อใหนักศึกษาสามารถ
เขาใจ และติดตามพื้นฐานของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร อยางเปนสากล และเปนรูปธรรมย่ิงข้ึน  และได
เปดชองทางการส่ือสารแลกเปล่ียนเรียนรูกับนักศึกษาในการเปด facebook ของรายวิชา ข้ึน 

- ในรายวิชาทอ464 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  เปนหนึ่งในรายวิชาของปริญญาตรีรหัสข้ึนตนดวย
เลข 4 ข้ึนไป ท่ีนักศึกษาสามารถเห็นชอบในการลงทะเบียนไดจากอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและคณะกรรมการ
ประจําหลักสูตร  เปนการเปดโอกาสใหนักศึกษาไดเรียนรูถึงหลักการพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ดวยกล
ยุทธ กระบวนการ และเทคนิคตาง ๆ ในการที่จะนําผลการศึกษาไปใชประโยชนในเชิงการพัฒนาผลิตภัณฑ เพื่อให
เหมาะสมแกผูบริโภค  กระบวนการผลิต และการตลาด  รวมไปถึงการไดใหทดสอบ และปฏิบัติการตาม
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ตามสภาพจริง ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารในหองปฏบัิติการ  และการใช
โปรแกรมสําเร็จรูปในการวิเคราะหขอมูล    ในรายวิชานีไ้ดมอบหมายงานใหนักศึกษาเปนรายบุคคลดวย   โดยทั้งนี้
นักศึกษายังสามารถนําความรูจากการเรียนรูในวิชานี้ไปใชประกอบการทําวิทยานิพนธ  ซึ่งสวนหนึ่งคือการทําใหไดมา
ซึ่งนวัตกรรม  หรือแนวคิดแบบองครวมของผลิตภัณฑ (product concept  หรือ product idea) ใหม  หรือเทคนิค
ใหมท่ีเหมาะสมในการแปรรูปอาหาร   

- วิชา ทอ 500  เทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง  ผูสอนไดพยายามนําหัวเรื่องท่ีทันสมัยในวงการวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีทางอาหาร  มาปรับสอนในรายวิชา  โดยมีการนําขอมูล บทความวิชาการ หรือบทความวิจัย มาใหนักศึกษา
ไดศึกษา  และวิเคราะห   อาจารยผูสอนไดใหคําถาม หรือบทความแกนักศึกษาในการศึกษา วิเคราะห ไปพรอมๆ  กับ
การเรียน การสอน   อาจารยผูสอนไดนําขอมูลจากส่ือสารสนเทศ โดยเฉพาะบทความ หรืองานวิจัย จากบทความใน
วารสารทางดานวิชาการเก่ียวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหารข้ันสูง จากส่ือ  Internet มาประกอบในการ
สอนในรายวิชาดวย  และในภาพรวมของรายวิชาไดปรับเนื้อหาใหมีความเกี่ยวของกับกระบวนการแปรรูปอาหารที่ใช
เทคโนโลยีข้ันสูงมากย่ิงข้ึน เชนเพิม่เนื้อหาในสวน  Membrane technology และ  Electromagnetic heating   

- ในรายวิชา ทอ520  อาจารยผูสอนไดใชกลยุทธการสอนดวยการสอบถามนักศึกษาในหอง และใหนักศึกษา
ชวยกันรวมกันคิด และชวยกันตอบ  ตลอดจนการตอบโดยการใหผูท่ีสามารถตอบไดมาอธิบายใหเพ่ือนๆ ฟง หรือการ
แสดงวิธีทํา เชนวิธีการคํานวณ หนาช้ันเรียน   ในบางครั้ง อาจารยผูสอนจะใชกรณีตัวอยาง หรือประสบการณในการ
วิจัย และการทํางานมาแบงปน แลกเปล่ียนกับนักศึกษา   รวมไปถึงอาจารยไดมอบหมายงานใหนักศึกษาไปอาน 
คนควา วิเคราะห และตอบคําถามในบทความวิจัยตาง ๆ  ที่เก่ียวของกับวิชาเรียน   ในสวนท่ีเปนการเรียน การสอน
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ภาคปฏิบัติอาจารยผูสอน ก็ใชกลยุทธของการสาธิต และทดลองใหทําดูกอน และใหนักศึกษาทําตาม ซ่ึงในท่ีสุดจะ
มอบหมายใหนักศึกษาสรุป  คนควา และจัดทํารายงาน 

 
- ทอ530 การประกันคุณภาพอาหารขั้นสูง  อาจารยไดสอน และใหนักศึกษาไดคนควา  วิเคราะห  ถึงข้ันตอน  

ขอพึงปฏิบัติขอพึงระมัดระวังในการจัดทําระบบประกันคุณภาพ  การเขาตรวจสอบติดตามระบบประกันคุณภาพ
อาหารในแบบตางๆ  ตามรปูแบบ คูมือการประกันคุณภาพอาหารข้ึนสูง ตางๆ  เชน  HACCP  BRC  ISO  
GMPCodex อาจารยผูสอนยังไดใหนักศึกษาศึกษาขอมูลจากตัวอยางเอกสารที่ใชในกระบวนการประกันคุณภาพ
อาหาร  อาจารยผูสอนไดใหนักศึกษามีสวนรวมในการเปนผูชวยวิทยากรในการอบรม เรื่อง “การพัฒนากระบวนการ
ผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑและการจัดการเชิงธุรกิจ” ใหแกสํานักงานเกษตรจังหวัดเชียงใหม ในวันที่ 24 
มนีาคม 2560 นักศึกษาไดเขารวมเปนผูชวยวิทยากร และสามารถนําความรูดานการประกันคุณภาพอาหารไป
ประยุกตใชไดจริงกับหนวยงานภาคเอกชน 

- ทอ590 ระเบียบวิธีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร  อาจารยผูสอนไดบรรยาย ยกตัวอยาง   ใหนักศึกษาศึกษา
หลักการ   สถานการณ  รูปแบบ ในการจัดทําระเบียบวิธีวิจัยทางดานเทคโนโลยีการอาหาร  พรอมๆ กับการแนะนํา 
และสอนวิธีการใชโปรแกรมสําเร็จรูปในการคํานวณ ทางสถิติดวย เชน SPSS การใชโปรแกรม Excel ข้ันสูงในการ
วิเคราะห  และไดปรับเนื้อหาโดยสอนเพ่ิมในหัวขอ “หลักการออกแบบจําลองทางคณิตศาสตรในกระบวนการแปรรูป
อาหาร ( Principle of Modeling in Food Process Design)  6 ช่ัวโมง  เพื่อใหนักศึกษาไดมีแนวคิดในการใช
แบบจําลองทางคณิตศาสตรรวมไปในกระบวนการวิจัยทางดานเทคโนโลยีทางอาหารไดอยางดีย่ิงข้ึน 

- ในรายวิชาทอ596 หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร เปนรายวิชาที่มีหัวขอในสวนทีเ่ก่ียวของกับเทคโนโลยี
ทางอาหารสมัยใหม อนัเปนสวนท่ีเก่ียวของกับกระบวนการแปรรูปอาหารท่ีใชความรอนในระดับท่ีตํ่า และเวลาส้ัน อัน
เหมาะสําหรับการถนอมและแปรรูปอาหารในยุคปจจุบันซึ่งไดเริ่มมีการพัฒนาถึงเทคโนโลยีในการถนอมอาหารที่
สามารถรักษาคุณภาพของอาหารไวใหไดมากท่ีสุด โดยท่ีไมลดหรือละเลยเรื่องของความปลอดภัยของอาหาร 

- ในรายวิชาทอ 593 สัมมนา 3 พบวามนีักศึกษาลาออก เนื่องจากไมเขาใจกฎขอบังคับเกี่ยวกับการทดสอบ
ความสามารถทางภาษาอังกฤษ  ซึ่งประเด็นนี้ทําใหคณะอาจารยประจําหลักสูตร ไดจัดการพูดคุย และแนะนํา
นักศึกษาบอยข้ึนเก่ียวกับเรื่องระเบียบเก่ียวกับการทดสอบความสามารถดานภาษาอังกฤษ และอ่ืน ๆ   ประกอบกับ
ทางบัณฑิตวิทยาลัยไดปรับเกณฑการสอบภาษาอังกฤษใหมีความคลองตัวและเหมาะสมย่ิงข้ึน  โดยคณะอาจารย
ประจําหลักสูตรจะไดติดตามเก่ียวกับความคืบหนาในเรื่องการทดสอบความสามารถทางภาษาอังกฤษกับนักศึกษาเปน
รายบุคคลตอไป 

- อาจารยผูสอน ไดปรับปรุงประสิทธิภาพ ประสิทธิผลการสอน โดยพิจารณาจากผลการประเมินการสอนของ
อาจารยทั้งในสวนของการสอน  และส่ิงสนับสนุน  ตลอดจนการใหความใสใจ  สอบถามส่ือสาร ระหวางผูสอน และ
ผูเรียนอยางสม่ําเสมอ  ทําใหผลการประเมนิประสิทธภิาพการเรยีน การสอน อยูในระดับทีผานการประเมนิผล และ
จากผลของการประเมินผลการศึกษา ซึ่งจะมีการประชุมสรุปสอบถามในระหวางอาจารยประจําหลักสูตร และ ผูสอน
ในรายวิชาตางๆ  กอนการประกาศเกรด พบวาการใหเกรดในรายวิชาตางๆ  มีความสอดคลองกับผลการเรียนรูของ
นักศึกษาไดอยางเหมาะสม  ในขณะเดียวกันเมื่อดูจากคะแนนการประเมนิจากนักศึกษาในดานประสิทธิภาพการสอน
ของอาจารย และส่ิงสนับสนุนการสอน ไดพบวามีคะแนนอยูในระดับสูง แสดงวานักศึกษามีความพึงพอใจตอวิธีการ
สอน กลยุทธการสอน รวมทั้งส่ิงสนับสนุนในการสอน 

และเมื่อวิเคราะหมาตรฐานผลการเรียนรูจาก การเฝาสังเกต การติดตาม การสอบถามอาจารยผูสอน และ
นักศึกษาแลวพบวานักศึกษามีผลการเรียนรู ที่ควรไดรับการพัฒนาดังตอไปนี ้
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ผลประสิทธิผลกลยุทธการสอน 

มาตรฐานผลการเรียนรู 
สรุปขอคิดเห็นของอาจารยผูสอน และขอมูล

ปอนกลับจากแหลงตางๆ 
แนวทางแกไขปรับปรุง 

คุณธรรม จริยธรรม นักศึกษาบางครั้งขาด หรือลังเล การมีสวนรวม
ในเรื่องปฏิกิริยาสัมพันธ ถาม ตอบ ให
ขอคิดเห็นเกี่ยวกับสาระในวิชาเรียน  
 
 
นักศึกษาไมเขาใจขอกําหนดหรือแนวทางตาง 
ๆ  ในเรื่องของการลอกเลียนวรรณกรรม 
(plagiarism)  และวิธีการอางอิง (citation )  
ที่เหมาะสม 

อาจารยผูสอน จะตองมีกลยุทธในการกระตุน
ใหนักศึกษาติดตาม และมีสวนรวมในการเรียน 
การสอน การนําเสนอ การสงมอบงาน 
 
 
อาจารยประจําหลักสูตร รวมกับอาจารยผูสอน 
ตองเนนยํ้านักศึกษาใหเห็นความสําคัญของ
เรื่องการลอกเลียนวรรณกรรม (plagiarism)   
ระบบและวิธีการในการอางอิงเอกสาร 
(citation)  ที่เหมาะสม 
เทคนิคการเขียนในลักษณะของการจับใจความ
สําคัญและเขียนรายงานการวิจัยอยางเปน
ระบบและพยายามหลีกเลี่ยงการทําใหเกิด
ปญหาในการลอกเลียนวรรณกรรม ใหมากที่สุด 
 
 
 
 

ความรู 
 
 
 
 
 
 

นักศึกษาจะตองสามารถประเมินขอบเขตของ
ความรูที่ไดรับ และสามารถคนควาเพิ่มเติมได
จากสื่อตางๆ  รวมทั้งนักศึกษายังไมเขาใจถึง
การวิเคราะหการสังเคราะหความรูในการทําให
เกิดปญญาตอไป 
 
 
 
 
 
 

อาจารยประจําหลักสูตร รวมกับอาจารยผูสอน  
ตองเนนยํ้าใหนักศึกษาไดหาความรู จากแหลง 
หรือสื่อตางๆ  ทางวิชาการใหกวางขวาง และ
ลึกซึ่งยิ่งข้ึน  โดยเฉพาะการนําความรู ไป
วิเคราะห  สังเคราะห และนําไปใชใหเกิด
ทักษะทางปญญาตอไป 

ทักษะทางปญญา นักศึกษาขาดทักษะในการคิด วิเคราะห 
ประมวลความรู เพื่อเตรียมการในการนําเสนอ
ซึ่งจะสัมพันธกับบริบทของรายวิชาที่เปดสอน 

อาจารยประจําหลักสูตร รวมกับอาจารยผูสอน 
จะตองวิเคราะหเปาหมายของรายวิชาในเชิง
ของเน้ือหา และกิจกรรม  รวมทั้งพิจารณาผล
การประเมินรายวิชาที่สอน 

ทักษะความสัมพันธ
ระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

นักศึกษายังขาดเรื่องของความรับผิดชอบ  
ความสามารถในการส่ือสารประสานงานกับ 
อาจารยผูกํากับดูแลวิทยานิพนธ อยางเปน
ระบบ 
 
นักศึกษาบางครั้งขาด หรือลังเล การมีสวนรวม  

คณะกรรมการประจําหลักสูตร จัดเวลาให
นักศึกษา อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ และ
อาจารยประจําหลักสูตรมาปรึกษาหารือกันเพื่อ
หาทางออกรวมกัน เพื่อใหการสําเร็จการศึกษา
ของนักศึกษาเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ  
สอดคลองกับเงื่อนไขของเวลา และขอกําหนด
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มาตรฐานผลการเรียนรู 
สรุปขอคิดเห็นของอาจารยผูสอน และขอมูล

ปอนกลับจากแหลงตางๆ 
แนวทางแกไขปรับปรุง 

ในการตอบคําถาม  การนําเสนอ หรือกิจกรรม
ที่ตองทํารวมกัน 
 

ตางๆ ของบัณฑิตวิทยาลัย 
อาจารยผูสอน ควรเนนย้ําเรื่องการมีสวนรวม 
และบทบาทของการเรียนแบบที่เปนการเรียน
ดวยการรับผิดชอบ รวมกัน  ตลอดถึงการ
แสดงออกถึงการมีน้ําใจชวยเหลือ  การดูแลซึ่ง
กันและกัน 
 

ทักษะการวิเคราะหเชิง
ตัวเลข การส่ือสารและ
การใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

นักศึกษาบางสวนไมเขาใจในเร่ืองของ
การศึกษาขอมูล การอางอิงขอมูล และการ
นําเสนอขอมูลจากการใชตาราง กราฟ รูปภาพ 

อาจารยประจําหลักสูตร รวมกับอาจารยผูสอน 
ตองสนับสนุนใหมีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
ในการสืบคนขอมูล  อาจารยประจําหลักสูตร 
รวมกับอาจารยผูสอน ตองพยายามวางระบบ 
ในการสื่อสารอยางเหมาะสม  รวมทั้งเปด
โอกาส และแนะนําวิธีการส่ือสารที่เหมาะสมใน
ระหวางการเรียนการสอน และในชีวิตสังคม
ดวย  รวมทั้งอาจารยประจําหลักสูตร อาจารย
ผูสอน จะตองย้ําในเรื่องของวิธีการอางอิง และ
การนําเสนอขอมูลตาง ๆ ในรูปแบบของตาราง 
กราฟ และรปูภาพใหมากขึ้นดวย 
 
 
 

 
การปฐมนิเทศอาจารยใหม 

ในปการศึกษา 2559  คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรไดมีอาจารยใหม 1 ทาน คืออาจารย ดร. ธีระ

พล  เสนพันธุ  ในทางหลักสูตรถึงแมไมมีการปฐมนิเทศเพ่ือช้ีแจงหลักสูตรอยางเปนทางการ แตก็ไดเปดโอกาสให

อาจารยใหมไดเขารวมประชุมในการปรับปรุงหลักสูตร ในการสอน  ในการเปนกรรมการสอบนักศึกษาแรกเขา รวมไป

ถึงการปฐมนิเทศช้ีแจงนักศึกษาใหม เกี่ยวกับเรื่องของหลักสูตร แนวทางในการศึกษา การใชชีวิตความเปนอยู  รวมท้ัง

มีกิจกรรมอื่น ๆ รวมกับอาจารยประจําหลักสูตรมหาบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารดวย 
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กจิกรรมการพัฒนาวชิาชีพของอาจารยประจําหลักสูตรและบุคลากรสายสนับสนุนปริญญาโท  
 

โดยอาจารยประจําหลักสตูร 5 คน ไดรับการพัฒนาทัง้ 5 คน คดิเปนรอยละ 100 และสายสนับสนุน 2 
คน ไดรับการพัฒนาทั้ง 2 คน คดิเปนรอยละ 100 ดังน้ี 

 

กิจกรรมที่จัดหรือเขารวม 

จํานวน สรุปขอคิดเห็น และ
ประโยชน 

ที่ผูเขารวมกิจกรรม
ไดรับ 

อาจารย 
บุคลากร 

สายสนับสนุน 

การฝกอบรม “รังสรรคนวัตกรรมอยาง
นักธุรกิจ (รุนที่ 2)” 30-31 ม.ค. 2560 

รศ.ดร.วิจิตรา  แดงปรก 

 
- เพิ่มพูนความรู 

การสัมมนาสรางเครือขายความรวมมือ
ระหวางแหลงทุน ผูประกอบการและ
นักวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาเพื่อการ
พัฒนาหัวขอวิจัยสําหรับตอบโจทยไทย
แลนด 4.0 (Thailand 4.0)  
9 ก.พ. 60 

รศ.ดร.วิจิตรา  แดงปรก - เพิ่มศักยภาพในการ
ทํางาน 

โครงการอบรมการขับเคลื่อนผลการ
ดําเนินงานตามเกณฑคุณภาพ
การศึกษาเพื่อการดําเนินงานที่เปนเลิศ 
(EdPex) ระดบัคณะ  13-14 ก.พ. 60 

รศ.ดร.วิจิตรา  แดงปรก 
ผศ. ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
อ. ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 
 

- เพิ่มศักยภาพในการ
ทํางาน 

เทคนิค เทคโนโลยี เเละการประยุกตใช
เครื่องมือวิเคราะหทางเคมี 28-29 
กรกฎาคม 2559 ณ คณะวิทยาศาสตร
เเละเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎ
เชียงใหม  

อ. ดร.วชิระ ชุมมงคล - เพิ่มพูนความรู 

การสัมมนา “การใชงานเครื่องผลิตนํ้า
บริสทุธ์ิและการดูแลรักษา”  และ  
“การใชงานเครื่องช่ังในหองปฏิบัติการ
และการดูแลรักษา”  13 ต.ค. 2559 

- 1. นางสาวนันทณภัส    
ระหงส 
2. นางจันจิรา วันชนะ 

เพิ่มพูนความรู 

โครงการฝกบรมเชิงปฏิบัติการ 
หลักสูตร “ระบบคุณภาพ
หองปฏิบัติการตามมาตรฐาน ISO/IEC 
17025” 22-23 ก.พ.60 

- 1. นางสาวนันทณภัส   
ระหงส 
2. นางจันจิรา วันชนะ 

เพิ่มพูนความรู 
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หมวดที่ 5  การบริหารหลักสตูร 
5.1 การบริหารหลักสูตร 
 

ปญหาในการบริหารหลักสูตร ผลกระทบของปญหาตอสมัฤทธิผล
ตามวัตถุประสงคของหลักสูตร 

แนวทางการปองกันและ 
แกไขปญหาในอนาคต 

ขาดระบบการติดตามกระบวน การ
ทําวิทยานิพนธของนักศึกษา 

นักศึกษาไมจบตามเวลาที่กําหนด เพ่ิมระบบการติดตามโดยอาจารย
ประจําหลักสูตรติดตามและ
ตรวจสอบอยางนอยเทอมละ 2 คร้ัง 

คุณภาพผลงานวิจัยตีพิมพของ
นักศึกษาไมสอดคลองกับตัวบงช้ี
คุณภาพของผลงานวิจัยที่ตีพิมพ
เผยแพรในการประกันคุณภาพระดับ
หลักสูตรที่กําหนดใหผลงานวิจัย
ตีพิมพมีคาไมตํ่ากวารอยละ 40ของ
จํานวนบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษา
ท้ังหมดจึงจะได 5 คะแนนเต็ม ซึ่ง
หมายความวาโดยเฉล่ียแลวบัณฑิต
แตละคนตองรับผิดชอบตอคาถวง
น้ําหนัก 0.4 แตบัณฑิตบางคนยัง
สามารถทําคาถวงน้ําหนักไดแค 0.2  

คุณภาพบัณฑิต -ทําความเขาใจกับอาจารยท่ีปรึกษา
และนักศึกษา 
-การจัดฝกอบรมเชิงปฏิบัติ การ 
“การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือ
ตีพิมพในวารสาร 
ระดับชาติ”  
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5.2 สิ่งสนบัสนนุการเรียนรู (KPI 6.1) 

ไดแก  ระบบการดําเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบัน โดยมีสวนรวมของอาจารยประจําหลักสูตรเพ่ือใหมีส่ิง
สนับสนุนการเรียนรู จํานวนส่ิงสนับสนุนการเรียนรูที่เพียงพอและเหมาะสมตอการจัดการเรียนการสอน และ 
กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารยตอส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

ผลการดําเนนิงาน 

- มีระบบ มีกลไก  

 หลักสูตร อาศัยระบบกลไกของคณะ เนื่องจากมีการใชวัสดุ อุปกรณ ครุภัณฑ เครื่องมือ รวมกับ 

หลักสูตรอ่ืน โดยระดับคณะมีการเตรียมความพรอมทางดานส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ที่สามารถใชในการเรียนการสอน

ตามความเหมาะสม  

 โดยหลักสูตรมีระบบการจัดการส่ิงสนับสนุนการเรียนรู เชน การจัดเตรียม เคร่ืองมือและอุปกรณ 

พ้ืนฐานสําหรับการทําวิจัยของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา รวมถึงการขอใช/การจอง สถานที่และเครื่องมือ ในการ

เรียนและทําวิจัยของระดับบัณฑิตศึกษา ระบบการยืมครุภัณฑ โดยการกรอบแบบฟอรม เสนอผานความเห็นชอบจาก

อาจารยประจําวิชา เจาหนาท่ีผูควบคุม (อางอิง วทอ 5.1) 

 หลักสูตร ไดเนนการมีสวนรวมของนักศึกษาและอาจารยประจําหลักสูตร ในการเพ่ิมเติมหรือปรับปรุง 

ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ทั้งทางดานอาคาร  สถานท่ี ส่ิงแวดลอม อุปกรณในหองเรียน-วิจัย รวมถึงระบบการสืบคน

ฐานขอมูล ผานอินเทอรเนท (ระบบการสืบคนฐานขอมูลออนไลน มหาวิทยาลัย) เพ่ือการสืบคนบทความวิจัย บทความ

ทางวิชาการ หนังสือ เพ่ืออํานวยความสะดวกในการเรียนรูใหกับนักศึกษาบัณฑิตศึกษาและอาจารย  

 

-  มีการปฏิบัติและมีการประเมินกระบวนการ 

 หลักสูตร ไดจัดสรรงบประมาณ ปการศึกษา 2559 เพ่ือเพิม่เติมส่ิงสนับสนุนการเรียนรูดาน อุปกรณใน 

การทําวิจัยแกนักศึกษา โดยหลักสูตรไดจัดซ้ือเคร่ืองแกวโดยมอบหมายใหเจาหนาทีห่องปฏิบัติการคุณนนัทนภัส ระ

หงษ เปนผูรับผิดชอบ (อางอิง วทอ 5.2) 

 หลักสูตร ไดสอบถามความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรู แกนกัศึกษาและอาจารย ดวย 

แบบสอบถาม  (อางอิง วทอ 5.3) พบวาในปการศึกษา 2559 ดานอาคารสถานและส่ิงแวดลอม ไดคะแนน ดีมาก (รอย

ละ 46) ดานอุปกรณการเรียนการสอน ไดคะแนน ดีมาก (รอยละ 50) ดานอุปกรณ/เครื่องมือในการทําวิจัย ไดคะแนน 

ดีมาก (รอยละ 66) และดานภาพรวมการใหบริการทั่วไป ไดคะแนน ดีมาก (รอยละ 37) และมีขอคิดเห็นในการ

เพิ่มเติม ซอมแซม ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ดังนี ้ 

 

ดานอาคารสถานและส่ิงแวดลอม  หลังคารั่วฝนตกน้ําทวมในหองเรียน  

     หองหญิงน้ําเสียใชการไมไดหลายหอง  

     หองเรียนไมสะอาด กระเบ้ืองพ้ืนหองเรียนแตก  

ดานอุปกรณการเรียนการสอน   คอมพิวเตอรเสียใชการไมได ไมมีพัดลม (อากาศรอน) 

ดานอุปกรณ/เครื่องมือในการทําวิจัย  เครื่องมือเสีย เชน การวิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture analyzer)  

     เครื่องวัดสี (color meter)  
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โดยหลักสูตร ไดนําเขาท่ีประชุมกรรมการประจําหลักสูตร ครั้งที่ 2/2560  (อางอิง วทอ 5.4) โดยพิจารณา 

ถึงความจําเปน เรงดวน รวมถึงงบประมาณ มติท่ีประชุม ไดจัดหา พัดลมต้ังพื้น เพื่อใชในหอง PP7 โดยทางหลักสูตร 

ไดแจงใหนักศึกษาและคณาจารย จากนัน้ไดทําการประเมนิผลการเพ่ิมเติมส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ดวยแบบสอบถาม 

พบวาตรงตามความตองการ ระยะเวลา และความพอใจในการจดัการ อยูในเกณฑท่ีดีมาก (4.2) (อางอิง วทอ 5.5) ใน

สวนขอคิดเห็น/ซอมแซม ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ทางหลักสูตรจะรวบรวมสงใหทางคณะและหนวยงานท่ีเกี่ยวของ เพ่ือ

ทําการพิจารณาตอไป 

 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการ 

 หลักสูตร ไดปรับปรุงและพัฒนากระบวนการ ในการขอหรือซอมแซม ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู เพ่ือ 

ตอบสนองความตองการใหวองไวและรวดเร็ว เนนการมีสวนรวมของนักศึกษาและอาจารย โดยไดจัดใหมีการสอบถาม

ความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรูของนักศึกษาและอาจารย ในตอนตนของภาคการศึกษา แลวนําผลแบบสอบถาม

ความตองการส่ิงสนับสนุนพิจารณาผานกรรมการประจําหลักสูตร โดยพิจารณาตาม ความจําเปน เรงดวน เมื่อ

หลักสูตร ไดจัดหาตามความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ก็จะมีการประเมินผล เพ่ือใชในการปรับปรุงในคร้ังตอไป 

ดังแผนภาพ 6.1 โดย แบบเดิม นักศึกษาและคณาจารย ตองย่ืนคําขอ ความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรูตอ

หลักสูตรหรือ คณะ ดวยตนเอง ซึ่งทําใหเกิดความลาชาและไมสะดวกแกนักศึกษาและคณาจารย ดังนั้นหลักสูตร จึงได

จัดใหมีการสอบถามความตองการส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ในตอนตนภาคการศึกษา เพ่ือเพ่ิมความรวดเร็วและความ

สะดวก แกนักศึกษาและคณาจารย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ก)                                                (ข) 

แผนภาพ ระบบการเพ่ิมเติมหรือปรับปรุง ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ก) แบบเดิม ข) แบบปรับปรุง 

 

- วทอ 5.1  แบบฟอรมขอจองการใชเคร่ืองมือในการทําวิจัยของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

สอบถามความ 

ตองการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

(ตอนตนภาคการศึกษา) 

จัดชื้อ/ปรับปรุง/ชอมแซม 

(กรรมการหลักสูตรฯ) 

พิจารณา 

(กรรมการหลักสูตรฯ) 

ประเมิณผล 

จัดชื้อ/ปรับปรุง/ชอมแซม 

(กรรมการหลักสูตรฯ) 

พิจารณา 

(กรรมการหลักสูตรฯ) 

ประเมิณผล 
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- วทอ 5.2  รายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสตูรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คร้ังที่ 5/2559 วาระที่ 4 

- วทอ 5.3  แบบสอบถาม ขอ ประเมนิ สิ่งสนบัสนนุการเรียนรูหลักสตูร วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

-    วทอ 5.4  รายงานการประชุมกรรมการประจําหลักสตูร วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต   

     สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารคร้ังที่ 2/2560 

- วทอ 5.5  แบบประเมนิผลการขอ/ปรับปรุงสิ่งสนบัสนนุการเรียนรู 

 

 

 

ผลการประเมินตนเอง สิ่งสนบัสนนุการเรียนรู (KPI 6.1): 3 คะแนน 
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หมวดที่ 6 ขอคิดเหน็ และขอเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรจากผูประเมิน 
 

 ขอคิดเห็นหรือสาระจากผูประเมินหลักสูตร ประจําปการศึกษา 2559  มีดังนี้ 
 
ขอคิดเห็นหรือสาระจากผูประเมนิ การนําไปดําเนนิการวางแผนหรือปรับปรุงหลักสตูร 
องคประกอบที่ 1 การกํากับมาตรฐาน  
1.ควรจัดทํากรอบอัตรากําลังระยะ 5 ปหรือตรารอบ
การปรับปรุงหลักสูตร เพ่ือทดแทนอัตราเกษียณหรือ
การคงอยูของอาจารยประจําหลักสูตร 

-หลักสูตรจะจัดทําบันทึกขอความกรอบอัตรากําลังระยะ 5 ป 
เพ่ือทดแทนอัตราเกษียณของอาจารยประจําหลักสูตร 2 ทาน
ในป พ.ศ. 2564  

องคประกอบที่ 2 บัณฑิต  
ไมม ี  
องคประกอบที่ 3 นักศึกษา  
1.ควรมีการประเมนิกระบวนการรับ การเตรียมความ
พรอมและการสงเสริมและพัฒนานักศึกษา เพ่ือนําผล
การประเมนิมาปรบัปรุงการดําเนนิงาน 

- ทําการประเมิน 
-จัดทําโครงการตางๆ  

องคประกอบที่ 4 อาจารย  
1.ควรมีการประเมนิกระบวนการสงเสริมและพัฒนา
อาจารย เพ่ือนาํผลการประเมินมาปรับปรุงการ
ดําเนนิงาน 
2.ควรมีการสงเสริมและสนับสนุนใหมีการเขาสู
ตําแหนงทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร 

- จัดทําโครงการสนับสนุนการจัดทําเอกสารประกอบการสอน 
จํานวนไมเกนิ 5 บทๆ ละ 500 บาท โดยเนื้อหาในแตละบท 
10-15 หนา 

องคประกอบที ่5 หลักสูตร การเรียนการสอน การ
ประเมินผูเรียน 

 

1. หลักสูตรควรมีการประเมนิกระบวนการการ
ปรับปรุงสาระของรายวิชา การวางระบบผูสอนและ
กระบวนการจัดการเรียนการสอน และการประเมิน
ผูเรียนของหลักสูตรใหครอบคลุม 

- ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ โดยการต้ังกรรมการเพ่ือทวนสอบ
รายวิชาท้ังในสวนเอกสารและขอสอบ 

องคประกอบที่ 6 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู  
1.ควรมีการประเมนิกระบวนการและนํามาปรับปรุง
การดําเนนิการสนับสนนุการเรียนรู 

- ทําตามคําแนะนํา ม ีPDCA 

 
-  รายงานผลการดําเนนิงานของหลักสตูร มคอ.7 ประจําปการศึกษา 2558  
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สรุปการประเมนิหลักสตูร 
การประเมนิจากผูท่ีสําเร็จการศึกษา  (รายงานตามปท่ีสํารวจ) วนัที่สํารวจ .............................  

ขอวิพากษท่ีสําคัญจากผลการประเมิน ขอคิดเห็นของคณาจารยตอผลการประเมิน 
  
ขอเสนอการเปล่ียนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน ……………………………………………… 
 
การประเมนิจากผูมีสวนเกี่ยวของ (ผูใชบัณฑิต) 
กระบวนการประเมิน …………………………………………………………………….. 

ขอวิพากษท่ีสําคัญจากผลการประเมิน ขอคิดเห็นของคณาจารยตอผลการประเมิน 
  
ขอเสนอการเปล่ียนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน …………………………………………… 
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หมวดที่ 7 แผนการดําเนนิการเพื่อพฒันาหลักสตูร 
 

ความกาวหนาของการดําเนนิงานตามแผนที่เสนอในรายงานของปทีผ่านมา 
แผนดําเนินการ กําหนดเวลาที่แลวเสร็จ ผูรับผิดชอบ ความสําเร็จของแผน/เหตุผลที่ไมสามารถ

ดําเนนิการไดสําเร็จ 
    
    
 
ขอเสนอในการพัฒนาหลักสูตร 

1. ขอเสนอในการปรับโครงสรางหลักสูตร (จํานวนหนวยกิต รายวิชาแกน รายวิชาเลือกฯ) 
2. ขอเสนอในการเปล่ียนแปลงรายวิชา (การเปล่ียนแปลง เพ่ิมหรือลดเนื้อหาในรายวิชา การเปล่ียนแปลง 
วิธีการสอนและการประเมินสัมฤทธิผลรายวิชาฯ) 
3. กิจกรรมการพัฒนาคณาจารยและบุคลากรสายสนับสนุน     
 
แผนปฏิบตัิการใหมสําหรับปการศึกษา 2560 
ระบุแผนการปฏิบัติการแตละแผน วันท่ีคาดวาจะส้ินสุดแผน และผูรับผิดชอบ 

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

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

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

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

 
การบันทึกขอมูลสําหรับแผนปฏิบัติการใหมสําหรับปการศึกษา 2559 

ลําดับท่ี ช่ือแผนปฏิบัติการ ระยะเวลาดําเนินการ ผูรับผิดชอบ 
    
 
 
เอกสารประกอบรายงาน 

1. สําเนารายงานรายวิชาทุกวิชา 

2. วิธีการใหคะแนนตามกําหนดเกณฑมาตรฐานที่ใชในการประเมิน 

3. ขอสรุปผลการประเมนิของบัณฑิตท่ีจบการศึกษาในปที่ประเมนิ 

4. ขอสรุปผลการประเมนิจากบุคคลภายนอก 
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อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร : อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 
ลายเซ็น : __________________________________ วันที่รายงาน : __________________________ 
 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร : ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี 
ลายเซ็น : __________________________________ วันที่รายงาน : __________________________ 
 
ประธานหลักสูตร : รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก 
ลายเซ็น : __________________________________ วันที่รายงาน : __________________________ 
 
เห็นชอบโดย : ผูชวยศาสตราจารยอุมาพร อุประ (คณบดี) 
ลายเซ็น : __________________________________ วันที่รายงาน : __________________________ 
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แบบรายงานผลการประเมนิตนเองราย 
ตัวบงช้ีตามองคประกอบคุณภาพ 

หลักสตูรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

 

 องคประกอบ/ตัวบงชี้ 

เปาหมาย 
กําหนดไว 

ผลการดําเนินงาน คะแนน 

ตัวตั้ง/
ตัวหาร 

ผลลัพธ  ประเมิน
ตนเอง 

องคประกอบที่ 1 การกํากับมาตรฐาน  

1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรที่กําหนดโดย สกอ. ผาน   ผาน 

องคประกอบที่ 2 บัณฑิต  

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 4.5   N/A 

2.2 ผลงานวิจัยของผูสําเร็จการศึกษา 5 1.6/2 80% 5 

องคประกอบที่ 3 นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา 2   3 

3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 2   2 

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 2   2 

องคประกอบที่ 4 อาจารย 

4.1 การบริหารและการพัฒนาอาจารย  
4.2  

2   2 

4.2 คุณภาพอาจารย (คาเฉล่ียจาก 4.2.1 - 4.2.3) 5   5 

4.2.1 รอยละของอาจารยที่มีคุณวุฒิปรญิญาเอก 5 5/5 100% 5 

4.2.2 รอยละของอาจารยที่ดํารงตําแหนงทางวิชาการ 5 3/5 60% 5 

4.2.3 ผลงานทางวิชาการของอาจารย 5 8.6/5  172 5 

4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย 2   2 

องคประกอบที่ 5 หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 2   2 

5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 2   2 

5.3 การประเมินผูเรียน 2   2 
5.4 ผลการดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แหงชาติ 
4 11/12 91.7% 4.5 

องคประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 2   3 

คะแนนรวมของตัวบงช้ี 13 (12) ตัวบงช้ี (34.5) 

คะแนนรวมเฉล่ีย (34.5/12) 2.87 

ระดับคุณภาพ ปานกลาง 
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