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แบบรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต พ.ศ. 2560 
รหัสหลักสูตร 25490131111067 ระดับบัณฑิตศึกษา 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
ประจำปีการศึกษา 2560 วันที่รายงาน 10 พฤษภาคม พ.ศ. 2561 

 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป (KPI 1.1) 

 
การรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร   

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ซึ่งปัจจุบันเป็นหลักสูตรฉบับปรับปรุงใหม่ปี 2559 ใช้เกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรบัณฑิตศึกษา 2558 ในการรับนักศึกษาใหม่ในปี 2560 และดูแลคุณภาพนักศึกษาปัจจุบัน ส่วนในการ
รายงานผลการดำเนินของหลักสูตรที่เกี่ยวกับเกณฑ์คุณภาพบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาที่มีรหัสก่อนหน้าจะยังคง
ใช้เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรบัณฑิตศึกษา 2548 อยู่  
 
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร  

 
อาจารย์ประจำหลักสูตร/อาจารย์ผู้สอน/อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก-ร่วม  

 
  

มคอ 2 ปัจจุบัน หมายเหตุ 
1. ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ 1. ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ 

 2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร 2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร 
3. ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ 3. ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ 

มคอ 2 ปัจจุบัน หมายเหตุ 
1.รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ำเลิศ 1. รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ เป็นไปตามคำสั่งมหาวิทยาลัย 

เมื่อวันท่ี 23 มกราคม พ.ศ.
2560 โดยเป็นอาจารย์ประจำ
หลักสตูรตั้งแต่วันท่ี 1 สิงหาคม 
พ.ศ. 2559 ถึง 31 กรกฎาคม 

พ.ศ. 2564 

2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร 2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์ นิทัศน์วจิิตร 
3. อาจารย์ ดร.กาญจนา นาคประสม 3. อาจารย์ ดร.กาญจนา นาคประสม 
4. อาจารย์ ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ 4. ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ 

5. ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ 5. ผศ.ดร.จตุรภัทร  วาฤทธิ์ 
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อาจารย์ผู้สอน (แก้ไขตามรายวิชาที่เปิดในปีการศึกษา 2560) 
ลำดับ อาจารย์ผู้สอน ภาคการศึกษา 1/2560  

(วิชา) 
ภาคการศึกษา 2/2560 

(วิชา) 
1. รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ำเลิศ ✓ 

(วอ 511, วอ 552,  
วอ 591, วอ 593,  

วอ 691) 

✓ 
(วอ 513, วอ 591,  
วอ 592, วอ 594,  

วอ 692) 
2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร ✓ 

(วอ 541, วอ 552, 
วอ 591, วอ 593,  

วอ 691) 

✓ 
(วอ 531, วอ 591,  
วอ 592, วอ 594, 

วอ 692) 
3. ผศ.ดร.จตุรภัทร  วาฤทธิ ์ ✓  

(วอ 512, วอ 552, 
วอ 591, วอ 593) 

✓ 
(วอ 551, วอ 591, 
วอ 592, วอ 594) 

4. อาจารย์ ดร.กาญจนา  นาคประสม ✓  
(วอ 501, วอ 552,  
วอ 591, วอ 593, 

วอ 691) 

✓  
(วอ 514, วอ 591, 
วอ 592, วอ 594, 

วอ 692) 
5. ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ ✓ 

(วอ 501, วอ 552,  
วอ 591, วอ 593, 

วอ 691) 

✓  
(วอ 515, วอ 521,  
วอ 591, วอ 592,  
วอ 594, วอ 692) 

 
สถานที ่จ ัดการเร ียนการสอน การสอนบรรยายและภาคปฏิบ ัต ิใช ้ อาคารเร ียนรวมสาขา

วิศวกรรมศาสตร์ อาคารโรงงานนำร่อง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  หรืออาคารอื ่น ๆ ใน
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ที่สามารถจัดสอนได้ 

หมายเหตุ หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร เปิดดำเนินการตั้งปี 2554 
จนถึงปัจจุบัน โดยหลักสูตรได้ดำเนินการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบ 5 ปี โดยหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร
มหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559) ได้รับอนุมัติหลักสูตรโดยสำนักงาน
คณะกรรมการอุดมศึกษาแล้ว รับนักศึกษาทุกคนเฉพาะในแผน ก 2 รวมทั้งสิ้น 30 คน โดยปัจจุบันมีผู้สำเร็จ
การศึกษาไปแล้วทั้งสิ้น 22 คน 
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การกำกับให้เป็นไปตามมาตรฐาน  
เกณฑ์การประเมิน ผลการดำเนินงาน 

1. จำนวนอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

- ไม่น้อยกว่า 3 คน และ  
- เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรไม่ได้ และ  

ประจำหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น 
2. คุณสมบัติอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือข้ันต่ำปริญญาโทหรือ

เทียบเท่า ที่มีตำแหน่งรองศาสตราจารย์ขึ้นไป 
- มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง  

โดยอย่างน้อย 1 รายการ ต้องเป็นผลงานวิจัย 
3. คุณสมบัติอาจารย์ประจำ

หลักสูตร  
 

- มีคุณวุฒิขั้นต่ำระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า 
- มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง  

โดยอย่างน้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 
4. คุณสมบตัขิองอาจารย์

ผูส้อน 
อาจารยป์ระจ า 
- คุณวุฒริะดบัปรญิญาโท หรอืเทยีบเท่าในสาขาวชิานัน้หรอืสาขาวชิา
ทีส่มัพนัธก์นั หรอืสาขาวชิาของรายวชิาทีส่อน 

- ตอ้งมปีระสบการณ์ดา้นการสอนและมผีลงานทางวชิาการอย่างน้อย  
1 รายการในรอบ 5 ปียอ้นหลงั 

5. คุณสมบัติของอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก 

- เป็นอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือ 
ขั้นตำ่ปริญญาโทหรือเทียบเท่าและดำรงตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่า
รองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน และ 

- มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง  
โดยอย่างน้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 

6. คุณสมบัติของอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม 

อาจารยป์ระจ า 
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ำปริญญาโทหรือ

เทียบเท่าและดำรงตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่ารองศาสตราจารย์ใน
สาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 

- มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดย
อย่างน้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย  

7. คุณสมบัติของอาจารย์
ผู้สอบวิทยานิพนธ์   

อาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ 
- ประกอบด้วยอาจารย์ประจำหลักสูตรและผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกไม่

น้อยกว่า 3 คน ประธานผู้สอบวิทยานิพนธ์ต้องไม่เป็นที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์หลักหรือที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม 

อาจารย์ประจำหลักสูตร 
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือข้ันต่ำปริญญาโทหรือ

เทียบเท่าและดำรงตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่ารองศาสตราจารย์ใน
สาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 
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เกณฑ์การประเมิน ผลการดำเนินงาน 
- มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง  

โดยอย่างน้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย  
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก  
- คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า  
- มีผลงานทางวิชาการท่ีได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ ซึ่งตรงหรือ

สัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระไม่น้อยกว่า 10 เรื่อง  
8. การตีพิมพ์เผยแพร่

ผลงานของผู้สำเร็จ
การศึกษา 

แผน ก 2  
- ต้องได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มี

คุณภาพตามประกาศของ กกอ. หรือนำเสนอต่อที่ประชุมวิชาการโดย
บทความที่นำเสนอได้รับการตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
ทางวิชาการ (Proceeding)  

9. ภาระงานอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์ใน
ระดับบัณฑิตศึกษา 

- อาจารย์คุณวุฒิปริญญาเอก 1 คน ต่อนักศึกษา 5 คน 
- หากอาจารย์คุณวุฒิปริญญาเอกและมีตำแหน่งวิชาการ 1 ต่อ 10 คน 

10. การปรับปรุงหลักสูตร
ตามรอบระยะเวลาที่
กำหนด 

- หลักสูตรฯ มีการปรับปรุงตามรอบไม่เกิน 5 ปี 
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รายงานการกำกับมาตรฐานหลักสูตร ระดับบัณฑิตศึกษา 
 
รายละเอียดผลการดำเนินงาน 
1. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

หลักสูตรมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรซึ่งเป็นอาจารย์ประจำหลักสูตรด้วยไม่น้อยกว่า 3 คน และ 
เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่เกินกว่า 1 หลักสูตร และประจำหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษา
ตามหลักสูตรนั้น โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 คน ได้รับแต่งตั้งให้เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร
ตั้งแต่วันที่ 1 สิงหาคม พ.ศ. 2559 ถึง 31 กรกฎาคม พ.ศ. 2564  

 

ที ่
ชื่อ-นามสกุล/ 

เลขบัตรประชาชน 
ตำแหน่ง คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก สถาบัน 

ปีที่
จบ 

1 นายจตุรภัทร วาฤทธ์ิ  
3-5099-01163-51-0  

ประธาน ผศ.ดร. Ph.D.  
(Biological Systems 
Engineering) 
M.Sc.  
(Master of Science in 
Engineering) 
วศ.บ.  
(วิศวกรรมอุตสาหการ) 

Washington State 
University, U.S.A. 
 
Washington State 
University, U.S.A. 
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2544 
 
 

2541 
 
 
2537 

2 นายชนวัฒน ์ 
นิทัศน์วิจิตร 
3-5019-00503-08-5 

รอง 
ประธาน 

ผศ.ดร. วศ.ด.  
(วิศวกรรมเครื่องกล) 
วศ.ม.  
(วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม) 
วศ.บ.  
(วิศวกรรมเครื่องกล) 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2550 
 

2543 
 

2535 

3 นางสาวหยาดฝน  
ทนงการกิจ 
3-5099-01348-63-3 

เลขานุการ ผศ.ดร. 
 

วศ.ด.  
(วิศวกรรมอาหาร) 
วท.ม.  
(วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว) 
วท.บ.  
(วิศวกรรมกระบวนการอาหาร) 

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุร ี
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2555 
 
2548 
 
2545 

 
เอกสารอ้างอิง  ประกอบด้วย 

1. เอกสารจากกองการเจ้าหน้าที่ ที่เก่ียวข้องกับการจ้างเป็นอาจารย์ประจำ แสดงรายการชื่ออาจารย์ 
ประวัติย่อ ผลงานตามพันธกิจ   

     1.1 ผศ.ดร.ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร (เอกสารแนบ 1.1.2)   
     1.2 ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ (เอกสารแนบ 1.1.4) 
     1.3 ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ (เอกสารแนบ 1.1.5) 
2. ตามเอกสารแนบข้างต้นได้เพ่ิมเติมที่หลักสูตรจัดหาคือ CV ที่มีผลงานวิจัย และบทความวิจัยที่ได้รับ

การเผยแพร่ตามเกณฑ์น้ำหนักการประเมินคุณภาพผลงานวิจัยของอาจารย์ 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg3
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3. เอกสารการแต่งตั้งผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้แต่งตั้ง 
(เอกสารแนบ 1.1.6) 

 
2. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

1)  คุณวุฒิและตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกทั้ง 3 
คน และมีตำแหน่งทางวิชาการระดับผู้ช่วยศาสตราจารย์ทั้ง 3 คน และ 

2) มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการต้องเป็น
ผลงานวิจัย โดยมีรายละเอียดผลงานทางวิชาการดังนี้ 

1. ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ มีประวัติและผลงานทางวิชาการดังเอกสารแนบ 1.1.5 โดยมีผลงาน
วิชาการตามเกณฑ ์ดังนี้ 

(1) Duanrung Benjamas, Jaturapatr Varith, Chalinda Ariyadet and Pusanisa Thechatakerng. 
(2017). Effect of Process Conditions and Shelf life on ORAC (Oxygen Radical Absorbance 
Capacity) Value of Supplement Mangosteen Juice. International Journal of Agricultural 
Technology. 13(7.1): 1403-1412. 

(2) Abd Rahman, N.F., Shamsudin, R., Ismail, A., Shah, N.N.A.K., and Varith, J. (2017). Influence 
of Drying Methods on the Bioactive Compound and Antioxidant Activity of Pomelo 
Residue. In International Food Research Conference 2017. (pp. 196-212). 25-27 July 2017. 
Universiti Putra Malaysia 

(3) สุรินทราพร ช่ังไชย, จตุรภัทร วาฤทธิ์, สมเกียรติ จตุรงคล์้ำเลิศ, กาญจนา นาคประสม, ณัฏฐ์พัชร เถียร
วรกานต์ และ พิสุทธ์ิ กลิ่นขจร. (2559). การใช้แก๊สโอโซนในการกาจัดหนอนแมลงวันผลไม้ (Bactrocera 
latifrons) ในพริก. วารสารวิจัยและส่งเสรมิวิชาการเกษตร, 33(2), 13-23. 

2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร มีประวัติและผลงานทางวิชาการดังเอกสารแนบ 1.1.2 โดยมี
ผลงานวิชาการตามเกณฑ์ ดังนี้ 

(1) เบญจพร อภิวงค์งาม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จตุรภัทร วาฤทธิ์ (นามเดิม จาตุพงศ์) และ สมเกียรติ 
จตุรงค์ล้ำเลิศ. (2560). เทคนิคการลดค่าใช้จ่ายด้านไฟฟ้าในกระบวนการผลิตถั่วแระญี่ปุ่นแช่แข็ง , 
วารสารวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 24(2). 1-10. 

(2) ทิพาพร เรืองยศ, สมเกียรติ จตุรงค์ล้าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และ จตุรภัทร วาฤทธ์ิ (2559). ปัจจัย
ที่มีผลต่อการสกัดไฟโคไซยานินจากสาหร่ายสไปรูลิน่า โดยวิธีแช่แข็งสลับกับการละลายร่วมกับคลื่น
อัลตร้าโซนิค. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง, 10(2): 78-87. 

(3) สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์, จักรพงษ์ พิมพ์พิมล และ ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร. (2557). 
สภาวะที่เหมาะสมของหอบำบัดก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์แบบเปียกสำหรับกระบวนการรมผลลำไยสด . 
วารสารวิจัยและส่งเสริมวิชาการเกษตร. 31(3): 72-84. 

3. ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ มีประวัติและผลงานทางวิชาการดังเอกสารแนบ 1.1.4 โดยมี
ผลงานวิชาการตามเกณฑ์ ดังนี้ 

(1) Yardfon Tanongkankit, Kanjana Narkprasom, Nukrob Narkprasom, Khwanruthai 
Saiupparat, and Phattareeya Siriwat. (2017). Microwave-Assisted Extraction of Lycopenen 
from Gac Arils (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng). In 19th International 
conference on food science and nutition. (pp. 2201-2203). 26-27 March, Madrid Spain. 

(2) Yardfon Tanongkankit, Shyam S Sablani, Naphaporn Chiewchan, Sakamon Devahastin. 
(2013). Microwave-assisted extraction of sulforaphane from white cabbages: Effects of 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg4
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extraction condition, solvent and sample pretreatment. Journal of Food Engineering, 
117(1), 151–157. 

(3) หยาดฝน ทนงการกิจ. (2556). การใช้ประโยชน์จากเศษผักผลไม้เหลือทิ้งเพื่อผลิตเป็นใยอาหารผง, 
วารสารเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 9: 31-38. 

 

3. คุณสมบัติของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
1) อาจารย์ประจำหลักสูตร มีคุณวุฒิขั ้นต่ำระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า  โดยอาจารย์ประจำ

หลักสูตรทั้ง 5 ท่าน มีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกทั้ง 5 ท่าน ซึ่งมีตำแหน่งทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย์ 1 
คน และผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 คน และอาจารย์ 1 คน โดยสาขาวิชาที่จบการศึกษาอาจารย์ประจำหลักสูตร 2 
คน จบในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คือ 1) อาจารย์ ดร.กาญจนา นาคประสม และ 2) ผศ.ดร.หยาดฝน ทนง
การกิจ ซึ่งจบทางวิศวกรรมกรรมกระบวนการอาหาร เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหาร และวิศวกรรมอาหาร ซึ่งเป็นศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับงานทางด้านวิศวกรรมอาหารโดยตรง และมีอาจารย์
ประจำหลักสูตรอีก 3 ท่าน จบในสาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ที่เกี่ยวข้องและสัมพันธ์กับงานทางวิศวกรรมอาหาร
คือ วิศวกรรมเครื่องกล และวิศวกรรมอุตสาหการ โดยมีประสบการณ์การทำวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร 

2) อาจารย์ประจำหลักสูตรมีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่าง
น้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย โดยมีรายละเอียดผลงานทางวิชาการดังนี ้

1. รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ มีประวัติและผลงานทางวิชาการดังเอกสารแนบ 1.1.1 โดยมี
ผลงานวิชาการตามเกณฑ์ ดังนี้ 

(1) สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ จงกล พรมยะ และจตุรภัทร วาฤทธิ์. (2560). แบบจำลองการทำนายอัตรา 
การเติบโตของสาหร่ายสไปรูลินาโดยผลของแสงส่องสว่างจากหลอดแอลอีดีและการประยุกต์. วารสาร
วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 24 (1) 142-151. 

(2) สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ นิวุฒิ หวังชัย และจตุรภัทร วาฤทธ์ิ. (2559). การพัฒนาฟาร์มสาหร่ายเตาแบบ
เกษตรอินทรีย์ในเชิงพาณิชย์. ใน การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้าน
ความร้อน (ครั้งท่ี15). น. 269-274. 30-31 มีนาคม โรงแรมแอลรีสอร์ท สมุย สุราษฎร์ธานี. 

(3) Somkiat Jaturonglumlert, Jatuphong Varith and Tanongkiat Kiatsiriroat. (2015). Influence 
of drying methods on drying kinetics and qualities of longan fruit leather. Maejo 
International Journal of Science and Technology. 9(01), 54-63. 

2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร ดำรงตำแหน่งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำ
หลักสูตร โดยมีประวัติและผลงานทางวิชาการดังเอกสารแนบ 1.1.2 และมีผลงานวิชาการตามเกณฑ์ท่ีกำหนด  

3. อาจารย์ ดร.กาญจนา นาคประสม มีประวัติและผลงานทางวิชาการดังเอกสารแนบ 1.1.3 โดยมี
ผลงานวิชาการตามเกณฑ์ ดังนี้ 

(1) กาญจนา นาคประสม, จตุรภัทร วาฤทธ์ิ, อุมาพร อุประ, หยาดฝน ทนงการกิจ และ นักรบ นาคประสม. 
(2560). สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟีนอลิกรวมจากดอกบัวหลวง โดยใช้เทคนิคสกัดด้วย
ไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 45(2), 328-342. 

(2) กาญจนา นาคประสม ,  หยาดฝน ทนงการก ิจ , เท ิดศ ักด ิ ์  โทณล ักษณ์ , ณ ิชก ุล เท ียนไทย ,    
สุภิญญา สุยะเหล็ก, อัจฉรา เหล่าประเสริฐ, วรัญญา เฟื ่องชุ ่ม และ นักรบ นาคประสม. (2560). 
การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสีแดงจากฝางและความคงตัวของผงสีที่ผ่านกระบวนการ
อบแห้งแบบพ่นฝอย. ใน งานประชุมวิชาการประจำปี 2560 มหาวิทยาลัยแม่โจ้, (หน้า 322-331). 
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จงัหวดัเชยีงใหม่. 
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(3) Narkprasom Kanjana, Tsai Pi-Jen. (2013). Effect of ascorbic acid on the Djulis pigment in 
alcohol model system with different temperature. Advanced Science Letters, 19(3), 3119-
3121 

4. ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ ดำรงตำแหน่งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำ
หลักสูตร โดยมีประวัติและผลงานทางวิชาการดังเอกสารแนบ 1.1.4 และมีผลงานวิชาการตามเกณฑ์ท่ีกำหนด 

5. ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ ดำรงตำแหน่งอาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำ
หลักสูตร โดยมีประวัติและผลงานทางวิชาการดังเอกสารแนบ 1.1.5 และมีผลงานวิชาการตามเกณฑ์ท่ีกำหนด 

 
4. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนดคุณสมบัติอาจารย์
ผู้สอนตามเกณฑ์คุณภาพของหลักสูตร โดยใช้และอาจารย์ประจำหลักสูตรเป็นอาจารย์ผู้สอนภายในหลักสูตร
ทั้งหมด ตามเกณฑ์ที่กำหนดประกอบด้วย  

1) อาจารยผ์ูส้อนมคีุณวุฒริะดบัปรญิญาโท หรอืเทยีบเท่าในสาขาวชิานัน้หรอืสาขาวชิาทีส่มัพนัธ์
กนั หรอืสาขาวชิาของรายวชิาทีส่อนและ 

2) ต้องมปีระสบการณ์ด้านการสอนและมผีลงานทางวชิาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปี
ยอ้นหลงั 
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ภาคการศึกษาที่ 1/2560 
มีอาจารย์ผู้สอน 8 รายวิชา จำนวน 5 คน ดังมีรายชื่อต่อไปนี้ 

อาจารย์ผู้สอน ตำแหน่งวิชาการ/คุณวุฒิ ประสบการณ์การสอน 
อาจารย์ประจำ  

1. นายสมเกียรติ  จตุรงค์ล้ำเลิศ รศ.ดร. สอนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 (13 ปี) 
ประสบการณ์การทำวิจัย (เอกสารแนบ 1.1.1) 
2. นายชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร ผศ.ดร. สอนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2543 (20 ปี) 
ประสบการณ์การทำวิจัย (เอกสารแนบ 1.1.2) 
3. นางกาญจนา  นาคประสม อาจารย์ ดร. สอนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2556 (4 ปี) 
ประสบการณ์การทำวิจัย (เอกสารแนบ 1.1.3) 
4. นางสาวหยาดฝน  ทนงการกิจ ผศ.ดร. สอนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2556 (4 ปี) 
ประสบการณ์การทำวิจัย (เอกสารแนบ 1.1.4) 
5. นายจตุรภัทร  วาฤทธิ์ ผศ.ดร. สอนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2537 (23 ปี) 
ประสบการณ์การทำวิจัย (เอกสารแนบ 1.1.5) 

 

ภาคการศึกษาที่ 2/2560 
มีอาจารย์ผู้สอน 9 รายวิชา จำนวน 5 คน ดังมีรายชื่อต่อไปนี้ 

อาจารย์ผู้สอน ตำแหน่งวิชาการ/คุณวุฒิ ประสบการณ์การสอน 
อาจารย์ประจำ 

1. นายสมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ รศ.ดร. สอนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 (13 ปี) 
ประสบการณ์การทำวิจัย (เอกสารแนบ 1.1.1) 
2. นายชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร ผศ.ดร. สอนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2543 (20 ปี) 
ประสบการณ์การทำวิจัย (เอกสารแนบ 1.1.2) 
3. นางกาญจนา นาคประสม อาจารย์ ดร. สอนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2556 (4 ปี) 
ประสบการณ์การทำวิจัย (เอกสารแนบ 1.1.3) 
4. นางสาวหยาดฝน ทนงการกิจ ผศ.ดร. สอนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2556 (4 ปี) 
ประสบการณ์การทำวิจัย (เอกสารแนบ 1.1.4) 
5. นายจตุรภัทร วาฤทธิ์ ผศ.ดร. สอนตั้งแต่ปี พ.ศ. 2537 (23 ปี) 
ประสบการณ์การทำวิจัย (เอกสารแนบ 1.1.5) 

 
5. คุณสมบัติของอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนดคุณสมบัติอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ปี 2558 คือ  

1) เป็นอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือ ขั้นต่ำปริญญาโทหรือ
เทียบเท่าและดำรงตาแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 
และ 

2) มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการต้องเป็น
ผลงานวิจัย 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjgz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjgz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg3
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หลักสูตรฯ เปิดการเรียนการสอน เป็นแผน ก 2 นักศึกษาในหลักสูตร ต้องทำวิทยานิพนธ์ จำนวน 12 
หน่วยกิต มีอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักประกอบด้วย 

อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก นักศึกษา เอกสารอ้างอิง 
1. รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ำเลิศ  

(เอกสารแนบ 1.1.1) 
1. นางสาวชญานิศ รัตนมงคล  (เอกสารแนบ 1.5.1) 

2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจติร   
(เอกสารแนบ 1.1.2) 

1. นายวีรวัฒน์ วงษ์ภักดี  (เอกสารแนบ 1.5.1) 

3. อ.ดร.กาญจนา  นาคประสม  
(เอกสารแนบ 1.1.3) 

1. นางสาวนฤมล บุญมี 
2. นางสาวณิชกุล เทียนไทย 
3. นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 

(เอกสารแนบ 1.5.2) 
(เอกสารแนบ 1.5.4) 
(เอกสารแนบ 1.5.5) 

4. ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 
(เอกสารแนบ 1.1.4) 

1. นางสาวสุพิชญ์ชญา 
กลันทะกะสุวรรณ 

2. นางสาวสุทธิดา กันวะนา 

(เอกสารแนบ 1.5.1) 
 
(เอกสารแนบ 1.5.6) 

5. ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม  
(เอกสารแนบ 1.1.7) 

1. นางสาวอัจฉรา  
เหล่าประเสริฐ 

(เอกสารแนบ 1.5.4) 

6. ผศ.ดร.นำพร ปัญโญใหญ่  
(เอกสารแนบ 1.1.8) 

1. นางสาวกาญจนา  สีไม้ (เอกสารแนบ 1.5.3) 

 
โดยรายนามอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักลำดับที่ 5 และ 6 นั่นคือ 

 1. ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม มีประวัติและผลงานทางวิชาการดังแสดงในเอกสารแนบ 1.1.7 และมี
ผลงานวิชาการตามเกณฑ์ ดังนี้ 

(1) กาญจนา นาคประสม, จตุรภทัร วาฤทธ์ิ, อุมาพร อุประ, หยาดฝน ทนงการกิจ และ นักรบ นาคประสม. 
(2560). สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟีนอลิกรวมจากดอกบัวหลวง โดยใช้เทคนิคสกดัด้วยไมโครเวฟ. วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข. 45(2), 328-342. 

(2) นักรบ นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, เทิดศักดิ์ โทณลักษณ,์ มุกริน หนูคง, ภานาถ แสงเจรญิรัตน์ และ
กาญจนา นาคประสม. (2560). การพัฒนาสูตรทีเ่หมาะสมสาหรบัเครื่องดื่มสมุนไพรจากฝางโดยวิธีการออกแบบการทดลอง
แบบผสม. ใน การประชุมวิชาการชมรมคณะปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งท่ี 8 “ทรัพยากรไทย : ศักยภาพมากล้นมีให้
เห็น”. (หน้า 171-178). ณ ศูนย์เครือข่ายการเรียนรู้เพื่อภูมภิาค จฬุาลงกรณม์หาวิทยาลัย จังหวัดสระบุรี 

(3) Nukrob Narkprasom, Kanjana Narkprasom and Umaporn Upara. (2015). Optimization of 
Total Phenolic from Cleistocalyx nervosum by Microwave-Assisted Extraction. American Journal of 
Engineering and Applied Sciences. 8(3): 302-309. 

2. ผศ.ดร.นำพร ปัญโญใหญ่ มีประวัติและผลงานทางวิชาการ ดังแสดงในเอกสารแนบ 1.1.8 และมี
ผลงานวิชาการตามเกณฑ์ ดังนี้  

(1) Panyoyai, N., Pathike, P., Wongsiriamnuey, T., Khamdeang, T. and Tanongkankit, Y. (2016). 
Drying Characteristics of Paddy Dried by Thermosyphon Heat Pipe Heat Exchanger. J Sci 
Technol MSU, 35(6), 658-664. 

(2) Moonchai, K. Seemai, N. Panyoyai, T. Wongsiriamnuay, and T. Khamdaeng. (2016). Effect of 
Variables on Honey Dehydration,  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjgz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk4
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk5
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg5
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjkw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk2
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(3) N. Panyoyai, P. Pathike, T. Wongsiriamnuay, and T. Khamdaeng. (2015). Experimental study 
on the thermal performance of thermosyphon heat exchanger for rough rice drying. RMUTI 
Journal Special Issue, 1: 122-127.  

 

6. คุณสมบัติของอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี)  
 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนดคุณสมบัติอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วมตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ปี 2558 คือ  

1) มีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ำปริญญาโทหรือเทียบเท่าและดำรงตำแหน่งทาง
วิชาการไม่ต่ำกว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน และ 

2) มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการต้องเป็น
ผลงานวิจัย 
 หลักสูตรฯ มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วมจำนวน 11 คน ประกอบด้วย 
บุคลากรภายในมหาวิทยาลัย จำนวน 11 คน 

1. นายสมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ คุณวุฒิ วศ.ด. (วิศวกรรมเครื่องกล) 
ตำแหน่งวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.1)  

2. นายชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร คุณวุฒิ วศ.ด. (วิศวกรรมเครื่องกล) 
ตำแหน่งวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.2)  

  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjgz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg0
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3. นายจตุรภัทร วาฤทธิ์ คุณวุฒิ Ph.D. (Biological Systems Engineering) 
ตำแหน่งวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.5)  

4. นางกาญจนา นาคประสม คุณวุฒิ Ph.D. (Food Processing) 
ตำแหน่งวิชาการ อาจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.3)  

5. นายนักรบ นาคประสม คุณวุฒิ Ph.D. (Food Engineering) 
ตำแหน่งวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.7)  

6. นางสาวหยาดฝน ทนงการกิจ คุณวุฒิ วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร) 
ตำแหน่งวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.4)  

7. นางสาวทิพาพร คำแดง คุณวุฒิ วศ.ด. (วิศวกรรมเครื่องกล) 
ตำแหน่งวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.9)  

8. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี คุณวุฒิ Ph.D. (Food Science) 
ตำแหน่งวิชาการ อาจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.9)  

9. นางดวงพร อมรเลิศพิศาล คุณวุฒิ วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
ตำแหน่งวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.9)  

10. นายเรืองชัย จูวัฒนสำราญ คุณวุฒิ วท.ด. (เกษตรเขตร้อน) 
ตำแหน่งวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.9)  

11. นายรัฐพงศ์ ปกแก้ว คุณวุฒิ Ph.D. (Food Science) 
ตำแหน่งวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(เอกสารแนบ 1.1.9)  

  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg5
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjkx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjkx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjkx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjkx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjkx
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7. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์   
 หลักสูตรกำหนดอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์  ตามเกณฑ์คุณภาพของหลักสูตร ประกอบด้วย 
อาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ 

1) ประกอบด้วยอาจารย์ประจำหลักสูตรและผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกไม่น้อยกว่า 3 คน ประธาน
ผู้สอบวิทยานิพนธ์ต้องไม่เป็นที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักหรือที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม 
อาจารย์ประจำหลักสูตร 

1) คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ำปริญญาโทหรือเทียบเท่าและดำรงตำแหน่งทาง
วิชาการไม่ต่ำกว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 

2) มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการต้องเป็น
ผลงานวิจัย  
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก  

1) คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทียบเท่า  
2) มีผลงานทางวิชาการที ่ได้ร ับการตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ  ซึ ่งตรงหรือสัมพันธ์กับหัวข้อ

วิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระไม่น้อยกว่า 10เรื่อง  
โดยหลักสูตรฯ มีนักศึกษาที่สอบจบวิทยานิพนธ์ในรอบปีการศึกษา 2560 จำนวน 3 คน ได้แต่งตั้ง

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัยมาเป็นประธานสอบวิทยานิพนธ์ดังนี้ 
 

นักศึกษา/วิทยานิพนธ์ อาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ 
1. นางสาววรัญญา เฟืองชุ่ม / 
การสกัดสีธรรมชาติจากแก่น
ฝางโดยเทคนิคไมโครเวฟร่วมใน
การสกัด 

ประธานสอบวิทยานิพนธ์ : อาจารย์ ดร.สุรีวรรณ ราชสม 
ประวัติและผลงานวิชาการเป็นไปตามเกณฑ์ดังแสดงในเอกสารแนบ 1.1.10 

กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม   
กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : ผศ.ดร.จตุรภัทร  วาฤทธิ์   
กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : อาจารย์ ดร.กาญจนา  นาคประสม 
กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 

ประกาศแต่งตั้งคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ตามเอกสารแนบ 1.7.1 
2. นางสาวศิริลักษณ์ เกิดศิริ / 
การสกัดและความคงตัวของผงสี
แอนโทไซยานินจากผลหม่อน 

ประธานสอบวิทยานิพนธ์ : อาจารย์ ดร.สุรีวรรณ ราชสม 
ประวัติและผลงานวิชาการเป็นไปตามเกณฑ์ดังแสดงในเอกสารแนบ 1.1.10 

กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : อาจารย์ ดร.กาญจนา นาคประสม   
กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : ผศ.ดร.จตุรภัทร  วาฤทธิ์   
กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม 
กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 

ประกาศแต่งตั้งคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ตามเอกสารแนบ 1.7.2 
3. นางสาวชญานิศ รัตนมงคล / 
จลนพลศาสตร์การอบแห้ง
มะม่วงด้วยสุญญากาศร่วมกับ
อินฟราเรดไกล 

ประธานสอบวิทยานิพนธ์ : ผศ.ดร.ศรีสุวรรณ  นฤนาทวงศ์สกุล  
ประวัติและผลงานวิชาการเป็นไปตามเกณฑ์ดังแสดงในเอกสารแนบ 1.1.11 

กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ำเลิศ 
กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร 
กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ : ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ   

ประกาศแต่งตั้งคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ตามเอกสารแนบ 1.7.3 
 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjky
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzAw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjky
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzAx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjkz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzAy
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8. การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้สำเร็จการศึกษา  
หลักสูตรกำหนดให้นักศึกษาต้องมีผลงานเผยแพร่ตามเกณฑ์ดังนี้ คือ แผน ก 2 ต้องได้รับการยอมรับ

ให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศของ กกอ. หรือนำเสนอต่อที่ประชุม
วิชาการโดยบทความท่ีนำเสนอได้รับการตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมทางวิชาการ (Proceeding)   

นักศึกษาในหลักสูตรฯ สำเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2560 จำนวน 3 คน คือ 
1. นางสาววรัญญา เฟืองชุ่ม 
2. นางสาวศิริลักษณ์ เกิดศิริ 
3. นางสาวชญานิศ รัตนมงคล 

ชื่อนักศึกษา 
ผลงานที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่  

(เขียนแบบบรรณานุกรมหรือเอกสารอ้างอิง) 
วันที่สภา
อนุมัติจบ 

1. นางสาววรัญญา  
เฟืองชุ่ม 

วรญัญา เฟ่ืองชุ่ม, กาญจนา นาคประสม, จตุรภทัร วาฤทธิ,์ หยาด
ฝน ทนงการกิจ, บัณฑิต หิรญัสถิตย์พร และ นักรบ นาคประสม. 
(2560). การเปรยีบเทียบวธิพีื้นผวิตอบสนองกบัโครงข่ายประสาท
เทียมในการสกัดสารบราซิลีนจากแก่นฝางโดยเทคนิคไมโครเวฟ
ร่วม. ใน การประชุมทางวชิาการวศิวกรรมอาหารแห่งชาตคิรัง้ที ่3, 
(หน้า 150-158). มหาวทิยาลยัแม โจ้ จงัหวดัเชยีงใหม่. (เอกสาร
แนบ 1.8.1) 

06/09/2560 

2. นางสาวศิริลักษณ์ 
เกิดศิริ 

ศริิลกัษณ์  เกิดศิริ, นักรบ  นาคประสม, จตุรภทัร  วาฤทธิ,์ หยาด
ฝน  ทนงการกจิ และ กาญจนา นาคประสม (2560). ผลของการใช้
ไมโครเวฟต่อการสกดัแอนโทไซยานินจากผลหม่อนด้วยวธิพีื้นผวิ
ตอบสนอง. ใน การประชุมวชิาการวศิวกรรมอาหารแห่งชาตคิรัง้ที ่3, 
(หน้า 131-139 ). มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จงัหวดัเชยีงใหม่  
(เอกสารแนบ 1.8.2) 

06/09/2560 

3. นางสาวชญานิศ 
รัตนมงคล 

ชญานิศ รัตนมงคล, ชนวัฒน ์นิทัศน์วิจิตร, พิสุทธิ์ กลิ่นขจร, หยาดฝน 
ทนงการกิจ และ สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ. (2560). จลนพลศาสตร์การ
อบแห้งมะม่วงด้วยสุญญากาศร่วมกับอินฟราเรด. ใน การประชุมวิชาการ 
เรื่องการถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อนและ
กระบวนการ ครั้งที่ 17, วันที่ 15-16 กุมภาพันธ์ 2561, ลำปาง รีสอร์ท 
อ.เมือง จ.ลำปาง 
(เอกสารแนบ 1.8.3) 

02/05/2561 

 
9. ภาระงานอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา  

การบันทึกข้อมูลภาระงานที่ปรึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย คิดเป็นค่าคะแนนดังนี้ 
1) อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ทุกคนมีภาระอาจารย์ต่อนักศึกษาไม่เกิน 5 คน 
2) อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ที่มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกและมีตำแหน่งวิชาการ สามารถมี

ภาระอาจารย์ต่อนักศึกษาไม่เกิน 10 คน (ตามเกณฑ์ใหม่) 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzAz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzAz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzA0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzA2
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รายงานผลการดำเนินงาน   

อาจารย์ท่ีปรึกษา 
ภาระงานที่ปรึกษา  

จำนวนคน  
รวม หมายเหตุ 

วิทยานิพนธ์ ดุษฎีนิพนธ์ 
1. รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ำเลิศ 1 3 4 ตามเกณฑ์ 
2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร 1 - 1 ตามเกณฑ์ 
3. อาจารย์ ดร.กาญจนา  นาคประสม 3 - 3 ตามเกณฑ์ 
4. ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 2 - 2 ตามเกณฑ์ 
5. ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ ์ - 5 5 ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ: ข้อมูลภาระงานที่ปรึกษาของทุกหลักสูตรในระดับบัณฑิตศึกษา สืบค้นจากระบบสารสนเทศเพ่ือ
การบริหาร (วันที่สืบค้น 19 พฤษภาคม พ.ศ.2561) (เอกสารแนบ 1.9.1) 
 
10. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กำหนด 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิตได้ทำการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบเพื่อเสนอต่อ สกอ. โดยทำ
การปรับปรุงเป็นหลักสูตรวิศวกรรมศาตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.
2559) เพื่อให้ใช้กับนักศึกษาใหม่ปีการศึกษา 2560 โดยลำดับขั้นตอนการดำเนิน โดยผ่านการพิจารณาจาก
คณะกรรมการชุดต่าง ๆ ให้คำแนะนำ ตรวจสอบ และแสดงความคิดเห็นดังนี้  

1. อาจารย์ประจำหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
    ในการประชุม ครั้งที่ 1/2558 เมื่อวันที่ 26 ตุลาคม พ.ศ. 2558 
2. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  
    ในการประชุม ครั้งที่ 2/2558 เมื่อวันที่ 9 พฤศจิกายน พ.ศ. 2558 

  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzA2
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3. คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร ที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้ง 
    ในการประชุม ครั้งที่ 1/2558 เมื่อวันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ. 2558 
4.  คณะกรรมการประจำคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
    ในการประชุม  ครั้งที่ 11/2558 เมื่อวันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ. 2558 
5.  คณะกรรมการประจำบัณฑิตวิทยาลัย 
    ในการประชุม  ครั้งที่ 1/2559  เมื่อวันที่ 6 มกราคม พ.ศ. 2559 
6.  คณะกรรมการวิชาการ 
    ในการประชุม  ครั้งที่ 1/2559  เมื่อวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 2559 
7.  คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย 
    ในการประชุม  ครั้งที่ 5/2559 เมื่อวันที่ 9 มีนาคม พ.ศ. 2559 
8.  สภามหาวิทยาลัย 
    ในการประชุม  ครั้งที่ 3/2559 เมื่อวันที่ 10 เมษายน พ.ศ. 2559 
9.  สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาส่งคืนหลักสูตรเพ่ือแก้ไข 
    เมื่อวันที่ 8  กันยายน พ.ศ. 2559  
     (ตามหนังสือที่ ศธ 0506(2)/2986 ลงวันที่ 8 กันยายน 2559) 
10.  คณะกรรมการประจำบัณฑิตวิทยาลัย 
    ในการประชุม  ครั้งที่ 11/2559  เมื่อวันที่ 2 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 
11. คณะกรรมการวิชาการ 
    ในการประชุม  ครั้งที่ 11/2559  เมื่อวันที่ 11 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 
12. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย 
    ในการประชุม  ครั้งที่ 4/2560  เมื่อวันที่ 8 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2560 
13. สภามหาวิทยาลัย 
    ในการประชุม  ครั้งที่ 2/2560 เมื่อวันที่ 19 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2560 
14. สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
    เมื่อวันที่ 16 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2560 
เอกสารอ้างอิง เล่มหลักสูตรที่ได้รับการอนุมัติจากสำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา เมื่อวันที่ 16 

เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2560 (เอกสารแนบ 1.11.1)   
 

  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzA4
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การดำเนินงานให้เป็นไปตามตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานเพื่อการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการ
สอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

หลักสูตรมีการดำเนินงานตามตัวบ่งชี้ในเล่ม มคอ. ข้อ 1-5 ครบถ้วน 
1)  อาจารย์ประจำหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม 

และทบทวนการดำเนินงานของหลักสูตร  
ในปีการศึกษา 2560 อาจารย์ประจำหลักสูตรมีการประชุมทั้งสิ้นจำนวน 4 ครั้ง  
▪ ครั้งที่ 1 เมื่อวันที่ 25 ตุลาคม พ.ศ. 2560 อาจารย์ประจำหลักสูตรเข้าร่วม 5 คน คิดเป็นร้อย

ละ 100 สรุปสาระสำคัญของการประชุมดังนี้ เป็นการประชุมกลุ่มหลักสูตรวิศวกรรมเกษตร
และวิศวกรรมอาหาร เพื่อพิจารณาผลการศึกษา และเกรดของภาคการศึกษาที่ 1/2560 
(เอกสารแนบ 1.12.1)  

▪ ครั้งที่ 2 เมื่อวันที่ 26 ตุลาคม พ.ศ. 2560 อาจารย์ประจำหลักสูตรเข้าร่วม 5 คน คิดเป็นร้อย
ละ 100 สรุปสาระสำคัญของการประชุมดังนี้ เป็นการประชุมหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท 
เพ่ือพิจารณาแผนและผลการดำเนินงานของการบริหารหลักสูตร ในภาคการศึกษาท่ี 1/2560 
โดยคณะกรรมการมีการเสนอแผนกลยุทธ์ กลไก และระบบบริหารต่าง ๆ  (เอกสารแนบ 
1.12.2)  

▪ ครั้งที่ 3 เมื่อวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ. 2561 อาจารย์ประจำหลักสูตรเข้าร่วม  5  คน คิดเป็น
ร้อยละ 100 สรุปสาระสำคัญของการประชุมดังนี้ เป็นการประชุมกลุ่มหลักสูตรวิศวกรรม
เกษตรและวิศวกรรมอาหาร เพื ่อพิจารณาผลการศึกษา และเกรดของภาคการศึกษาที่ 
2/2560 (เอกสารแนบ 1.12.3)  

▪ ครั้งที่ 4 เมื่อวันที่ 21 มีนาคม พ.ศ. 2561 อาจารย์ประจำหลักสูตรเข้าร่วม 5 คน คิดเป็นร้อย
ละ 100 สรุปสาระสำคัญของการประชุมดังนี้ เป็นการประชุมหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท 
เพ่ือพิจารณาแผนและผลการดำเนินงานของการบริหารหลักสูตร ในภาคการศึกษาท่ี 2/2560 
โดยคณะกรรมการมีการเสนอแผนกลยุทธ์ กลไก และระบบบริหารต่าง ๆ  (เอกสารแนบ 
1.12.4) 

 
2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 

หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา  
สำหรับรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 2 มีความสอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

แห่งชาติระดับบัณฑิตศึกษา และมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิศวกรรมศาสตร์ สาขาวิศวกรรมอาหาร (เอกสารแนบ 
1.12.5)  

3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 
3 และ มคอ. 4  อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

▪ ในภาคการศึกษาที่ 1/2560 มีรายวิชาที่เปิดสอนจำนวน 8 รายวิชา ซึ่งจัดทำ มคอ.3 จำนวน 
9 รายวิชา คิดเป็นร้อยละ 100 และมีรายวิชาประสบการณ์ภาคสนาม จำนวน 0 รายวิชา ซึ่ง
จัดทำ มคอ.4 จำนวน 0  รายวิชา คิดเป็นร้อยละ – วันเปิดภาคการศึกษาคือ วันที ่ 12 
มิถุนายน พ.ศ. 2560  (เอกสารแนบ 4.4.3.1) 

▪ ในภาคการศึกษาที่ 2/2560 มีรายวิชาที่เปิดสอนจำนวน 9 รายวิชา ซึ่งจัดทำ มคอ.3 จำนวน 
9 รายวิชา คิดเป็นร้อยละ  100 และมีรายวิชาประสบการณ์ภาคสนาม จำนวน  0 รายวิชา 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQy
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ซึ่งจัดทำ มคอ.4 จำนวน 0  รายวิชา คิดเป็นร้อยละ – วันเปิดภาคการศึกษาคือ วันที่ 6 
พฤศจิกายน พ.ศ. 2560 (เอกสารแนบ 4.4.3.2) 

4) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบ
ทุกรายวิชา 

▪ ในภาคการศึกษา 1/2560 มีการจัดทำรายงาน มคอ. 5 และ มคอ. 6 ครบถ้วนทุกรายวิชา 
ประกอบด้วย มคอ. 5 จำนวน 7 รายวิชา และมีการจัดทำ มคอ. 6 จำนวน 0 รายวิชา และ
จัดส่งเข้าระบบโปรแกรมฐานข้อมูลหลักสูตรภายในวันที่ 16 พฤศจิกายน พ.ศ. 2560 วันปิด
ภาคการศึกษา 1/2560 คือวันที่ 16 ตุลาคม พ.ศ.2560  (เอกสารแนบ 4.4.4.1) 

▪ ในภาคการศึกษา 2/2560 มีการจัดทำรายงาน มคอ. 5 และ มคอ. 6 ครบถ้วนทุกรายวิชา 
ประกอบด้วย มคอ. 5 จำนวน 6 รายวิชา และมีการจัดทำ มคอ. 6 จำนวน 0 รายวิชา และ
จัดส่งเข้าระบบโปรแกรมฐานข้อมูลหลักสูตรภายในวันที่ 12 เมษายน พ.ศ. 2561 วันปิดภาค
การศึกษา 2/2560 คือวันที่ 12 มีนาคม พ.ศ.2561  (เอกสารแนบ 4.4.4.2) 

5) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปี
การศึกษา 

ในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร จัดทำ มคอ. 7 
ส่งเข้าระบบโปรแกรมฐานข้อมูลหลักสูตรในวันที่ 12 พฤษภาคม พ.ศ. 2561 เนื่องจากวันปิดภาคการศึกษา 
2/2560 คือวันที่ 12 มีนาคม พ.ศ. 2561   

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQ0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQ2
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หมวดที่ 2 อาจารย์ 
 

2.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ (KPI 4.1) 
1)  การรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหารได้ทำการเปิด
หลักสูตรมาตั้งแต่ปีการศึกษา 2554 โดยทำการคัดเลือกอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรซึ่งมีความเหมาะสมทั้ง
ทางด้านคุณวุฒิทางสาขาวิศวกรรมอาหาร และทางสาขาวิศวกรรมศาสตร์ที ่ เก ี ่ยวข้ องโดยตรงเช่น 
วิศวกรรมเครื่องกล ซึ่งสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ทางด้านการออกแบบระบบห้องเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร 
การออกแบบระบบหม้อไอน้ำและความร้อนในเครื่องจักรกลอาหารแบบต่าง ๆ วิศวกรรมอุตสาหการ ซึ่ง
สามารถถ่ายทอดองค์ความรู ้ทางด้านการจัดการอุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพ และการหาสภาวะที่
เหมาะสมสำหรับการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม ซึ่งช่วยในการป้องกันและรักษา
สิ่งแวดล้อม เป็นต้น ซ่ึงการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ผ่านความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำ
คณะฯ และคณะกรรมการบัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัย 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน โดยทางหลักสูตรเมื่อได้รับตำแหน่งอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรครบตามจำนวนแล้วในปี 2559 แล้วจึงไม่ได้ประกาศรับอาจารย์ใหม่เพ่ิมเติมจนถึงปัจจุบัน  
แต่ได้นำระบบกลไกที่ผ่านมาดำเนินงานในการพิจารณาแผนการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ ตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558 ดังแสดงในรูปที่ 1 ซึ่งหลักสูตรเดิมใช้อาจารย์ประจำ
หลักสูตร 5 คน เป็นอาจารย์ผู้รับผิดสอบหลักสูตร แต่ในเกณฑ์ใหม่ใช้อาจารย์ผู้รับผิดสอบหลักสูตรเพียง 3 คน 
ตามเกณฑ์หลักสูตรปริญญาโทและปริญญาเอก โดยใช้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรซ้ำกันเพียง 1 คน ซึ่งตาม
เกณฑ์ สกอ. สามารถใช้อาจารย์ผู้รับผิดสอบหลักสูตรซ้ำกันได้ ไม่เกิน 2 คน ถ้าเป็นหลักสูตรปริญญาโทและ
ปริญญาเอกชื่อเดียวกัน คือชื่อหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร (Food engineering) 

- มีการประเมินกระบวนการในส่วนของการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ ตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 โดยดูได้จากกระบวนการพัฒนาหลักสูตรและการวิพากษ์
หลักสูตร ตลอดจนผ่านการพิจารณากลั่นกรองจากคณะกรรมการประจำบัณฑิตวิทยาลัย คณะกรรมการ
วิชาการ คณะกรรมการบริหาร และสภามหาวิทยาลัยตามลำดับ ก่อนส่งไปให้ สกอ. รับทราบ  เล่มหลักสูตร
วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) มคอ. 02 (เอกสารแนบ 
1.1.6) และทำการประเมินกระบวนการภายในอีกครั ้งโดยผ่านมติเส ียงส่วนใหญ่  (Consensus) จาก
คณะกรรมการอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรชุดใหม่ (เอกสารแนบ 1.11.2) 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน โดยทางคณะกรรมการวิชาการมีมติให้
เพิ่มเติมข้อมูลผลงานวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังให้ครบถ้วนของรายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ทั้ง 3 คน 
และอาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคน (เอกสารแนบ 1.11.2)  

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม เนื่องจากการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ของทั้งหลักสูตรปริญญาโทและปริญญาเอก อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถทำงานวิจัยรวมกันเป็นทีม 
และก่อให้เกิดการทำงานอย่างมีประสิทธิภาพ โดยสามารถดูได้จากงานวิจัยจากแหล่งทุนภายนอกที่ได้รับ และ
ผลงานวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังที่มีจำนวนเพิ่มขึ้นของทุกคน  

- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี ยังไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน
ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg4
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg4
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzA5
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รูปที่  1  แผนโครงสร้างการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
2)  การบริหารอาจารย์ 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหารได้กำหนดแผน
โครงสร้างกลุ่มหลักสูตรวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรมอาหาร ดังแสดงในรูปที่ 2  โดยแผนโครงสร้างกลุ่ม
ดังกล่าวสามารถนำมาใช้บริหารจัดการองค์กรร่วมระหว่างสาขาทางวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรมอาหารทั้ง
ระดับปริญญาตรีและบัณฑิตศึกษา 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน ภายหลังจากการประชุมกลุ่มร่วมของสาขา
วิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรมอาหารแล้ว สามารถวางแผนพร้อมทั้งกำหนดจำนวนอาจารย์ประจำหลักสูตร
ของแต่ละสาขาได้อย่างลงตัว แต่ยังขาดเพียงการวิเคราะห์หาอัตรากำลังทดแทนอาจารย์สายข้าราชการที่จะ
เกษียณในอนาคต เนื่องจากจะต้องนำเสนอจากกรรมการคณะไปยังกรรมการบริหารบุคลากรของมหาวิทยาลัย 
โดยใน 5 ปีข้างหน้ายังไม่มีข้าราชการในสาขาวิศวกรรมอาหารที่จะเกษียณ หลักสูตร ฯ มีการกำหนดบทบาท
ความรับผิดชอบในการบริหารหลักสูตร เช่น การวางแผนภาระงานการสอน การวางนโยบายสนับสนุนให้
อาจารย์ขอตำแหน่งทางวิชาการ และปรับให้สูงขึ้น การวางแผนการใช้เงินรายได้ของหลักสูตร เพื่อพัฒนา
อาจารย์ ห้องเรียน ห้องวิจัย การวิเคราะห์ต้นทุนหลักสูตร ให้แต่ละคนรับผิดชอบ 
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- มีการประเมินกระบวนการ ภายหลังการประชุมของหลักสูตรปริญญาโทและปริญญาเอก ได้มี
การแสดงความคิดเห็นและเสียงส่วนใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการกำหนดบทบาทความรับผิดชอบในการ
บริหารหลักสูตรของแต่ละคน และมอบหมายให้นำผลการดำเนินการของแต่ละคนมานำเสนอในการประชุม 
และประเมินกระบวนการที่ได้ทำมา (เอกสารแนบ 1.12.2) 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน จากผลการดำเนินงานในปี 2559-2560 
ได้มีการปรับปรุงกระบวนการที่นำมาเสนอ 3 ส่วนคือ การพัฒนาห้องปฏิบัติการของหลักสูตร การพัฒนาทักษะ
ทางวิชาการและวิชาชีพของอาจารย์และนักศึกษา และการวิเคราะห์ต้นทุนหลักสูตร (เอกสารแนบ 1.12.4) 
โดยการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการทั้ง 3 ได้รับแนวทางมาจากผลประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา
และอาจารย์ เพ่ือนำมาปรุงปรุงในปี 2560 นี้ โดยดูผลดำเนินการปรับปรุงได้จากส่วนต่อไปของรายงานฉบับนี ้ 

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม กระบวนการทั้ง 3 ข้างต้นได้มีผลการดำเนินงาน
เป็นเอกสารผลงาน ผลการวิเคราะห์ย้อนหลัง 4-5 ปี ต่อเนื่อง ซึ่งสามารถนำมาใช้ประเมินผลได้จริง  

- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี ยังไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน
ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

 
รูปที่  2  แผนโครงสร้างกลุ่มหลักสูตรวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรมอาหาร 

 
3)  การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหารได้กำหนดแผน
โครงสร้างอาจารย์ประจำของกลุ่มสำหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ดังแสดงในรูปที่ 3  เพื่อเสริมสร้าง
บรรยากาศทางวิชาการระหว่างอาจารย์ในหลักสูตร และเชื ่อมโยงกับหลักสูตร Dual degree กับทาง

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEz
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มหาวิทยาลัย UPM ด้วย ซึ่งผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจำหลักสูตรครั ้งที่ 
1/2560 วันที่ 26 ตุลาคม พ.ศ. 2560 (รายงานการประชุมของปีการศึกษา 2560) ซึ่งแผนโครงสร้างดังกล่าวใช้
จัดการรูปแบบหน่วยงานการทำวิจัย (Research unit) ของสาขาวิศวกรรมอาหารออกเป็นด้านต่าง ๆ 4 ด้าน
คือ งานวิจัยกลุ่มเครื่องจักรกลอาหาร (Food machinery) กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing) 
กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation) และกลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety 
and security) 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน ภายหลังการประชุมคณะกรรมการอาจารย์
ประจำหลักสูตรได้เสนอแนวคิดท่ีจะเชิญอาจารย์ในสาขาท่ีเกี่ยวข้องที่มีประสบการณ์การทำวิจัยมาร่วมด้วย ซึ่ง
กลุ่มวิจัยดังกล่าวจะต้องขอทุนวิจัยจากภายนอกมหาวิทยาลัยเพ่ือรองรับการทำวิจัยของนักศึกษาในสาขา โดย
ได้พัฒนากลุ่มงานวิจัยและเพ่ิมบุคลากรต่อเนื่องจากปีที่ผ่านมาโดยเพ่ิมเป็น 4 กลุ่มดังนี้  

กลุม่เครื่องจักรกลอาหาร (Food machinery) ประกอบด้วย รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ 
ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร ผศ.ดร.นำพร ปัญโญใหญ่ และ รศ.บัณฑิต 
หิรัญสถิตพร  

กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing) ประกอบด้วย  รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ  
ผศ.ดร.สุเนตร สืบค้า อ.ดร.กาญจนา นาคประสม ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ ผศ.ดร.ทิพาพร คำแดง 
และ ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม 

กลุ ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation) ประกอบด้วย  ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์  
รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร อ.ดร.กาญจนา นาคประสม และ อ.ดร.
กนกวรรณ ตาลดี 

กลุ ่มอาหารปลอดภัยและอาหารม ั ่นคง (Food safety and security) ประกอบด ้วย   
ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ อ.ดร.กาญจนา นาคประสม ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ อ.ดร.กนกวรรณ 
ตาลดี และ ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม 
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รูปที่  3  แผนโครงสร้างอาจารย์ประจำของกลุ่มสำหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 

 

- มีการประเมินกระบวนการ ได้มีการประเมินความพึงพอใจของสมาชิกในกลุ่มงานวิจัยที่สร้างขึ้น
มาแล้วยังทำการประเมินกระบวนการจากการที่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (เอกสารแนบ 1.12.2) ซึ่งที่
ประชุมสรุปว่าในแต่กลุ่มงานวิจัยได้ร่วมมือกับนักศึกษา ป.โท และ ป.เอก ช่วยกันผลักดันผลงานวิจัยของแต่ละ
กลุม่ จากผลงานวิชาการประจำปี 2558 ซึ่งมจีำนวน 14 ชิ้นงานทั้งในระดับชาติ และนานาชาติ (ระดับคะแนน
ถ่วงน้ำหนัก 5.4) ซ่ึงทำให้จำนวนและค่าระดับคะแนนของผลงานวิชาการประจำปี 2559 เพ่ิมข้ึน โดยมีจำนวน 
15 ชิ้นงานทั้งในระดับชาติ และนานาชาติ (ระดับคะแนนถ่วงน้ำหนัก 8.0) และในปี 2560 นี้มีผลงานทาง
วิชาการจำนวน 16 ชิ้น ทั้งในระดับชาติและนานาชาติ (ระดับคะแนนถ่วงน้ำหนัก 7.6)  นอกจากนี้ยังประเมิน
จากการพัฒนาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในส่วนของการขอกำหนดตำแหน่งวิชาการใหม่ และสูงขึ้น 
โดยในปี 2560 มีอาจารย์ได้เลื่อนตำแหน่งทางวิชาการเป็น ผศ. จำนวน 1 คน และการผลักดันให้ทำแผนพัฒนา
ตนเอง (Individual Development Plan, IDP ) ดังแสดงในรูปที่ 4 (เอกสารแนบ 1.12.2) 
ตารางเปรียบเทียบผลงานวิชาการของอาจารย ์นับช้ินงานตามปีปฏิทิน 2558-2560 

ปีการศึกษา จำนวนผลงาน ผลรวมถ่วงน้ำหนัก คะแนนที่ได้ หมายเหตุ 
2558 14 5.4 5 ปีฐานอ้างอิง 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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2559 15 8.0 5 
จำนวนผลงานเพิม่ขึ้น โดย ผลรวมถ่วง
น้ำหนักเพิ่มขึ้น 42.1% เมื่อเทียบกับปี 
2558 

2560 16 7.6 5 
จำนวนผลงานเพิม่ขึ้น โดยผลรวมถ่วง
น้ำหนักลดลง  5 % เมื่อเทียบกับปี 2559 

 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน จากการประชุมได้ประเมินกระบวนการ
จัดกลุ่มงานวิจัยแล้วพบว่า การแบ่งกลุ่มนั้นเหมาะสมกับแนวทางการพัฒนามหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่เน้นการพัฒนา
ทางการเกษตรและอาหาร และสอดคล้องกับนโยบายประเทศไทยเรื่อง Thailand food valley, Thailand  
4.0 และการสร้างนวัตกรรมใหม่ แต่ยังพบปัญหาการเสริมบุคลากรในแต่ทีม เพ่ือระดมสร้างโจทย์งานวิจัย เพ่ือ
ขอทุนวิจัยจากแหล่งทุนภายนอก ดังนั้นการประเมินกระบวนการจึงเสนอให้แก้ปัญหาดังกล่าวในปีนี้  โดยที่
ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรครั้งที่ผ่านมาได้พัฒนากระบวนการโดยเพ่ิมบุคลากรสายวิชาการของคณะ
ที่มีความถนัดในแต่ละงานวิจัยเพิ่มขึ้นในแต่หน่วยวิจัย เพ่ือสร้างโจทย์วิจัยและขอทุนวิจัยจากแหล่งทุนภายนอก
ต่อไป นอกจากนี้ผลงานทางวิชาการเพิ่มขึ้น ยังผลักดันให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนมีตำแหน่ง
วิชาการ และเพ่ิมตำแหน่งที่สูงขึ้น (จาก อาจารย์ เป็น ผศ. จำนวน 1 ราย) (เอกสารแนบ 2.1.1) 
  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE2
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ตารางสถิติการเล่ือนต าแหน่งทางวิชาการของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตรตามปีปฏิทิน 2557-2560 

ปีการศึกษา อาจารย์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ รองศาสตราจารย์ หมายเหตุ 
2557 2 3 -  
2558 2 3 -  
2559 2 2 1  
2560* 1 3 1 * อ.ดร.หยาดฝน 

เลื่อนแป็น ผศ.ดร. 
2561** 0 3 2 ** ขอ ผศ. 1 คน,  

  ขอ รศ. 1 คน 

 
- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม ซึ่งในรอบการประเมินนี้ได้ดำเนินการพัฒนา

กระบวนการ จากเดิมแผนโครงสร้างกลุ่มนักวิจัย เป็นผลผลิตทางวิชาการ และต่อยอดไปสู่การขอกำหนด
ตำแหน่งวิชาการท่ีสูงขึ้นได ้ดังรูปที่ 4  

- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี ยังไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน
ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

 

 

รูปที่ 4  แผนพัฒนารายบุคคล (IDP) หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิตและ 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

สรุปตัวบ่งช้ีที่ 2.1 (KPI 4.1) การคำนวณ หลักสูตรมีการจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม ดังนั้น ทาง
หลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 4.00 
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2.2  คุณภาพอาจารย์ (KPI 4.2) 
1)  ร้อยละอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีวุฒิปริญญาเอก 

รายช่ืออาจารย์ คุณวุฒิการศึกษาปริญญาเอก 

นายสมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ วศ.ด. (วิศวกรรมเครื่องกล) 

นายชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร วศ.ด. (วิศวกรรมเครื่องกล) 

นางกาญจนา  นาคประสม Ph.D. (Food Processing) 

นางสาวหยาดฝน ทนงการกิจ วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร) 

นายจตุรภัทร วาฤทธิ์ Ph.D. (Biological Systems Engineering) 

จำนวนอาจารย์ที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก 5 คน 

ร้อยละของอาจารย์ที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกต่ออาจารย์ประจำหลักสูตร 100 

คะแนนที่ได้ 5 

 
2)  ร้อยละอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีตำแหน่งทางวิชาการ 

รายช่ืออาจารย์ ตำแหน่งทางวิชาการ 

นายสมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ รองศาสตราจารย์ 

นายชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

นางกาญจนา  นาคประสม - 

นางสาวหยาดฝน ทนงการกิจ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

นายจตุรภัทร วาฤทธิ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

จำนวนอาจารย์ที่ดำรงตำแหน่งทางวิชาการ 4 คน 

ร้อยละของอาจารย์ที่ดำรงตำแหน่งวิชาการต่ออาจารย์ประจำหลักสูตร 80 

คะแนนที่ได้ 5 

 
หมายเหตุ การคำนวณ หลักสูตรระดับปริญญาโท คะแนนเต็ม 5 = ร้อยละ 80 ขึ้นไป 

ดังนั้น ทางหลักสูตรได้ร้อยละ 80 จึงได้คะแนนเท่ากับ 5.00 
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3)  ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตร นับชิ้นงานตามปีปฏิทิน 

ข้อ ข้อมูลพื้นฐาน 
น้ำหนัก  

(A) 

จำนวน
ชิ้นงาน 

(B) 

ผลรวม 
ถ่วง

น้ำหนัก 
(AxB) 

1 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ใน
รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

0.20 5 1.0 

2 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ใน
รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  

0.40 6 2.4 

3 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการระดับชาติที่ไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ 
กพอ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการ
เผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันนำเสนอ
สภาสถาบันอนุมัติและจัดทำเป็นประกาศให้ทราบเป็นการ
ทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน นับแต่
วันที่ออกประกาศ 

0.40   

4 ผลงานได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.40   
5 บทความว ิ จ ั ยหร ื อบทความว ิ ช าการท ี ่ ต ี พ ิ มพ ์ ใ น

วารสารวิชาการท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 2 
0.60   

6 บทความว ิ จ ั ยหร ื อบทความว ิ ช าการท ี ่ ต ี พ ิ มพ ์ ใ น
วารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ ไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตาม
ประกาศ กพอ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
ว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับ
การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบัน
นำเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดทำเป็นประกาศให้ทราบ
เป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน 
นับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list)  

0.80   

7 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการท่ีตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1) 

0.80 4 3.2 

8 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการท่ีตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานข้อมูลระดับ
นานาชาติ ตามประกาศ กพอ. หรือระเบียบคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา ว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการสำหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ  

1.00 1 1 

9 ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1.00   
10 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การ

ขอตำแหน่งทางวิชาการแล้ว 
1.00   



30 

ข้อ ข้อมูลพื้นฐาน 
น้ำหนัก  

(A) 

จำนวน
ชิ้นงาน 

(B) 

ผลรวม 
ถ่วง

น้ำหนัก 
(AxB) 

11 ผลงานวิจัยที ่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว ่าจ้างให้
ดำเนินการ 

1.00   

12 ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่ และได้รับการ
จดทะเบียน 

1.00   

13 ตำราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์
การขอตำแหน่งทางวิชาการแล้ว  

1.00   

14 ตำราหรือหนังสือหรืองานแปลที ่ผ ่านการพิจารณาตาม
หลักเกณฑ์การประเมินตำแหน่งทางวิชาการ แต่ไม่ได้นำมา
ขอรับการประเมินตำแหน่งทางวิชาการ  

1.00   

15 ผลรวมถ่วงน้ำหนักของผลงานที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ 7.6 
16 จำนวนอาจารย์ประจำหลักสูตรทั้งหมด 5 
17 ร้อยละของผลงานที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ต่ออาจารย์

ประจำหลักสูตร 
152 

18 คะแนนที่ได้ 5 
หมายเหตุ การคำนวณ หลักสูตรระดับปริญญาโท คะแนนเต็ม 5 = ร้อยละ 40 ขึ้นไป ดังนั้น ทางหลักสูตรได้

คะแนน 7.6/5 คน = ร้อยละ 152 จึงได้คะแนนเท่ากับ 5  
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เอกสารแนบรายละเอียดผลงานวิชาการของอาจารย์ นับชิ้นงานตามปีปฏิทิน 2560 (2017) มีดังนี้ 
ลำดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 

1. Duanrung Benjamas, Jaturapatr Varith, Chalinda Ariyadet and Pusanisa Thechatakerng. 
(2017). Effect of Process Conditions and Shelf life on ORAC (Oxygen Radical Absorbance 
Capacity) Value of Supplement Mangosteen Juice. International Journal of Agricultural 
Technology. 13(7.1), 1403-1412. (เอกสารแนบ 2.2.1) 

1.0 

2. สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ, จงกล พรมยะ และจตรุภัทร วาฤทธิ์. (2560). แบบจำลองการทำนายอัตรา 
การเติบโตของสาหร่ายสไปรูลินาโดยผลของแสงส่องสว่างจากหลอดแอลอีดีและการประยุกต์. วารสาร
วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 24(1), 142-151. (เอกสารแนบ 2.2.2) 

0.8 

3. สยาม อรุณศรีมรกต, นิวุฒิ หวังชัย, สิริวัฒน์ วงษ์ศิริ และ สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ (2560). การศึกษา
พฤติกรรมการกินอาหารและเจริญเติบโตของหอยหอม (Cyclophorus fulguratus). วารสารเกษตร
พระจอมเกล้า, 35(1), 93-101. (เอกสารแนบ 2.2.3) 

0.8 

4. เบญจพร อภิวงค์งาม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จาตุพงศ์ วาฤทธ์ิ และ สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ. (2560). 
เทคนิคการลดค่าใช้จ่ายด้านไฟฟ้าในกระบวนการผลิตถั่วแระญี่ปุ่นแช่แข็ง , วารสารวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 24(2), 1-10. (เอกสารแนบ 2.2.4) 

0.8 

5. กาญจนา นาคประสม, จตุรภัทร วาฤทธิ์, อุมาพร อุประ, หยาดฝน ทนงการกิจ และ นักรบ นาค
ประสม. (2560). สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟีนอลิกรวมจากดอกบัวหลวง โดยใช้
เทคนิคสกัดด้วยไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 45(2), 328-342. (เอกสารแนบ 2.2.5) 

0.8 

6. Sayam Aroonsrimorakot, Siriwat Wongsiri, Niwooti Whangchai, Somkiat Jaturonglumlert 
and Chalinda Ariyadaj. 2017. Bioaccumulation of heavy metal and food safety of Hoi 
Due and Hoi Hom. In International Conference on Agricultural, Environmental and Civil 
Engineering 5th, (pp. 14-20). Phuket, Thailand. (เอกสารแนบ 2.2.6) 

0.4 

7. Sayam Aroonsrimorakot, Siriwat Wongsiri, Niwooti Whangchai, Somkiat Jaturonglumlert 
and Chalinda Ariyadaj. 2017. Food preference and growth of local land snail to develop 
as farmed animal. In International Conference on Agricultural, Environmental and Civil 
Engineering 5th, (pp. 21-25). Phuket, Thailand. (เอกสารแนบ 2.2.7) 

0.4 

8. Jatupol Meesawat, Chalinda Ariyadej, Adisak Joomwong, and Somkiat Jaturonglumlert. 
(2017). Using red-light for purity phycocyanin in Spirulina platensis. In The 13th 
International conference “ASIAN community knowledge networks for the economy, 
society, culture, and environment stability”. Sheraton grande ocean resort, Japan. 8-12 
July 2017. (เอกสารแนบ 2.2.8) 

0.4 

9. Chalinda Ariyadet, Jittana Kaewmaneesuk, Mongkol Thirabunyanon, and Somkiat 
Jaturonglumlert. (2017).  Smart culture for Nostoc commune in closed system. In The 
13th International conference “ASIAN community knowledge networks for the 
economy, society, culture, and environment stability”. Sheraton grande ocean resort, 
Japan. 8-12 July 2017. (เอกสารแนบ 2.2.9) 

0.4 

ลำดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 
10. Abd Rahman, N.F., Shamsudin, R., Ismail, A., Shah, N.N.A.K., and Varith, J. (2017). 

Influence of Drying Methods on the Bioactive Compound and Antioxidant Activity of 
Pomelo Residue. In International Food Research Conference 2017. (pp. 196-212). 25-27 
July 2017. Universiti Putra Malaysia (เอกสารแนบ 2.2.10) 

0.4 

11. Yardfon Tanongkankit, Kanjana Narkprasom, Nukrob Narkprasom, Khwanruthai 
Saiupparat, and Phattareeya Siriwat. (2017). Microwave-Assisted Extraction of 

0.4 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE4
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE5
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzIw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzIy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzIz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzI0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzI1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzI2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzI3
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Lycopenen from Gac Arils (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng). In 19th 
International conference on food science and nutition. (pp. 2201-2203). 26-27 March, 
Madrid Spain. (เอกสารแนบ 2.2.11) 

12. สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ  และวงเทวัญ แสนไชย. (2560). จลนศาสตร์ของการสกัดสารพอลิแซ็กคา
ไรด์จากสาหร่ายเตาโดยใช้คลื่นอัลตร้าโซนิคช่วยเสริม. ใน การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทความ
ร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน (ครั้งที่ 16). (น.175-182). 23-24 กุมภาพันธ์ ศูนย์ฝึกอบรม 
ธนาคารไทยพาณิชย์ อ.หางดง จ.เชียงใหม่. (เอกสารแนบ 2.2.12) 

0.2 

13. กาญจนา นาคประสม , หยาดฝน ทนงการกิจ , เท ิดศักด ิ ์  โทณลักษณ์ , ณิชกุล เทียนไทย,    
 สุภิญญา สุยะเหล็ก, อัจฉรา เหล่าประเสริฐ, วรัญญา เฟื่องชุ่ม และ นักรบ นาคประสม. (2560). 
การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสีแดงจากฝางและความคงตัวของผงสีที่ผ่านกระบวนการ
อบแห้งแบบพ่นฝอย. ใน งานประชุมวิชาการประจำปี 2560 มหาวิทยาลัยแม่โจ้, (หน้า 322-331). 
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จงัหวดัเชยีงใหม่. (เอกสารแนบ 2.2.13) 

0.2 

14. นักรบ นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, เทิดศักดิ์ โทณลักษณ์, มกุริน หนูคง,  
ภานาถ แสงเจริญรตัน์ และกาญจนา นาคประสม. (2560). การพัฒนาสูตรทีเ่หมาะสมสาหรับ
เครื่องดื่มสมุนไพรจากฝางโดยวิธีการออกแบบการทดลองแบบผสม. ใน การประชุมวิชาการชมรมคณะ
ปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งที่ 8 “ทรัพยากรไทย : ศักยภาพมากล้นมีให้เห็น”. (หน้า 171-178). 
ณ ศูนย์เครือข่ายการเรียนรู้เพื่อภมูิภาค จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย จงัหวัดสระบุรี (เอกสารแนบ 
2.2.14) 

0.2 

15. วรญัญา เฟ่ืองชุม่, กาญจนา นาคประสม, จตุรภทัร วาฤทธิ,์ หยาดฝน ทนงการกจิ, บณัฑติ 
หริญัสถติยพ์ร และ นักรบ นาคประสม. (2560). การเปรยีบเทยีบวธิพีืน้ผวิตอบสนองกบั
โครงขา่ยประสาทเทยีมในการสกดัสารบราซลินีจากแก่นฝางโดยเทคนิคไมโครเวฟร่วม. ใน การ
ประชุมทางวชิาการวศิวกรรมอาหารแห่งชาตคิรัง้ที ่3, (หน้า 150-158). มหาวทิยาลยัแม โจ ้
จงัหวดัเชยีงใหม่. (เอกสารแนบ 2.2.15) 

0.2 

  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzI5
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzMw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzMx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzMy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzMy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM0
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ลำดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 
16. ศริลิกัษณ์  เกดิศริ,ิ นักรบ  นาคประสม, จตุรภทัร  วาฤทธิ,์ หยาดฝน  ทนงการกจิ และ กาญจนา 

นาคประสม. (2560). ผลของการใชไ้มโครเวฟต่อการสกดัแอนโทไซยานินจากผลหม่อนดว้ยวธิี
พื้นผวิตอบสนอง. ใน การประชุมวชิาการวศิวกรรมอาหารแห่งชาตคิรัง้ที ่3 , (หน้า 131-139 ). 
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จงัหวดัเชยีงใหม่  
(เอกสารแนบ 2.2.16) 

0.2 

 ผลรวมถ่วงน้ำหนัก 7.6 
 

สรุปตัวบ่งชี้ที่ 2.2 (KPI 4.2) การคำนวณ หลักสูตรมีการรายงานผลคำนวณใน 3 ตัวบ่งชี้ย่อย เนื่องจากเป็น
หลักสูตร ป.โท ประกอบด้วย 1) = 5.00 2) = 5.00 และ 3) = 5.00  
ผลรวม 1) - 3) เป็น 15.00/3 = 5 ดังนั้น ทางหลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 5 
 

2.3  ผลที่เกิดกับอาจารย์ (KPI 4.3) 
1) อัตราการคงอยู่ของอาจารย์ 

- มีการรายงานผลการดำเนินงาน ผลการเก็บข้อมูลการคงอยู่ของอาจารย์ทั้งหมด ตั้งแต่เริ่ม
หลักสูตร พ.ศ. 2554 ถึงปัจจุบัน ได้ผลดังนี้ 

 

ชื่อ วันเกษียณอาย ุ เวลาที่เหลือ 
รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ำเลิศ 1 ต.ค. 2579 18 ปี 
ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร 1 ต.ค. 2574 13 ปี 
อ.ดร.กาญจนา  นาคประสม 1 ต.ค. 2582 21 ปี 
ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 1 ต.ค. 2583 22 ปี 
ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ ์ 1 ต.ค. 2575 14 ปี 

 
- มีแนวโน้มผลการดำเนินงานที่ดีขึ้นเนื่องจากอาจารย์ประจำหลักสูตรทั้ง 5 คน ในปัจจุบันดำรง

ตำแหน่งในหลักสูตร ป.โท และในปีการศึกษา 2560 จะทำการดูแลหลักสูตรทั้ง ป.โท และ ป.เอก พร้อมกัน 
เพราะตามเกณฑ์ สกอ. ใหม่ กำหนดให้สามารถดูแลได้ 2 หลักสูตรที่ต่อเนื่องกัน ดังนั้นจึงแสดงว่าอัตราการคง
อยู่ของอาจารย์ดังกล่าวมีผลดีต่อการดำเนินงานของคณะ ซึ่งสามารถทำงานควบกันอยู่ใน 2 หลักสูตร  โดย
ดูแลทั้งนักศึกษาทำวิทยานิพนธ์และดุษฎีนิพนธ์ อีกทั้งการจัดการบริหารหลักสูตรและงบประมาณก็สะดวก
คล่องตัว 

- ไม่มีผลการดำเนินงานที่โดดเด่น เทียบเคียงกับหลักสูตรนั้นในสถาบันกลุ่มเดียวกัน โดย ไม่มี
หลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมินช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

 
2) ความพึงพอใจของอาจารย์ 

- มีการรายงานผลการดำเนินงาน ทางมหาวิทยาลัยได้จัดทำแบบประเมินความพึงพอใจการ
ดำเนินงานของหลักสูตรฯ ของอาจารย์ประจำหลักสูตร โดยทำในรูปของแบบสอบถาม ได้มีอาจารย์ตอบ
แบบสอบถามจำนวน 5 คนจาก 5 คน คิดเป็นร้อยละ 100 (เอกสารแนบ 2.3.1) ซึ่งแสดงความพึงพอใจต่อการ
อยู่ในหลักสูตรระดับดีมาก ด้วยคะแนนเฉลี่ย 4.84 ซึ่งเพ่ิมข้ึนจาก 2 ปีที่ผ่านมาประมาณ 13% และได้เสนอถึง

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM2
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การบริหารภาระงานสอนได้อย่างเหมาะสมขึ้นกว่าที่ผ่านมา และมีการเสนอให้ควรเพิ่มแผนการบริหารและ
พัฒนาหลักสูตรเน้นความเป็นระดับนานาชาติ อย่างเป็นรูปธรรม 
ตารางแสดงสถิติระดับความพึงพอใจของอาจารย์ประจำหลักสูตรในปีการศึกษา 2557-2560  

ปีการศึกษา จำนวนอาจารย์ ระดับความพึงพอใจ 
2557 5/5 4.13 
2558 5/5 4.27 
2559 5/5 4.65 
2560 5/5 4.84 

 
ตารางสรุปผลจากแบบประเมินแสดงระดับความพึงพอใจของอาจารย์ประจำหลักสูตรปีการศึกษา 2559 
ในด้านการบริหารหลักสูตรและการส่งเสริมพัฒนาอาจารย์  

 

คุณลักษณะ 
ผลการประเมินปีการศึกษา 

2559 
ผลการประเมินปีการศึกษา 

2560 
1. ด้านการบริหารและพัฒนาอาจารย ์   

- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.70 4.78 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด 
- ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.50 0.42 
- ค่าร้อยละของคะแนน 94.0 95.6 

2. ด้านกระบวนการบริหารหลักสตูร   
- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.60 4.87 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด 
- ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.49 0.34 
- ค่าร้อยละของคะแนน 92.0 97.4 

3. ด้านกระบวนการเรียนการสอน   
- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.71 4.89 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด 
- ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.45 0.32 
- ค่าร้อยละของคะแนน 94.2 97.8 

 
4. ด้านมาตรฐานการเรียนรู้ที่คาดหวังของ
หลักสตูร 

  

- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.60 4.83 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด 
- ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55 0.37 
- ค่าร้อยละของคะแนน 92.0 96.6 
คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ย  
รวม 4 ด้าน 

4.65 4.84 
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- มีแนวโน้มผลการดำเนินงานที่ดีขึ้น เนื่องจากอาจารย์ประจำหลักสูตรทั้ง 5 คน ในปัจจุบันมีอายุ
ราชการเหลือมากกว่า 10 ปี และได้รับเงินตอบแทนพร้อมสวัสดิการอย่างเหมาะสม อาจารย์ประจำหลักสูตรมี
ผลงาน และคุณวุฒิสูงขึ้นตามลำดับ 

- ไม่มีผลการดำเนินงานที่โดดเด่น เทียบเคียงกับหลักสูตรนั้นในสถาบันกลุ่มเดียวกัน โดย ไม่มี
หลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมินช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

 
สรุปตัวบ่งชี้ที่ 2.3 (KPI 4.3) การคำนวณ หลักสูตรมีการรายงานผลทั้ง 2 ตัวบ่งชี้ย่อย และมีแนวโน้มผลการ

ดำเนินงานที่ดีขึ้นทุกเรื่อง ดังนั้น ทางหลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 4.00  
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หมวดที่ 3 นักศึกษาและบัณฑิต 
 
ข้อมูลนักศึกษาปัจจุบัน  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหารเปิดรับนักศึกษาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2554 – 
ปัจจุบัน รวม 7 ปี รับนักศึกษาทุกคนเฉพาะในแผน ก 2 รวมทั้งสิ้น 30 คน โดยมีผู้สำเร็จการศึกษาไปแล้ว
ทั้งสิ้น 22 คน มีผลการดำเนินงานด้านนักศึกษาและบัณฑิต ดังนี้ 

 
ปีการศึกษาที่รับเข้า 

(ตั้งแต่ปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) 
แผน รับจริง 
(คน) (คน) 

2554 10 6 
2555 10 10 
2556 10 3 
2557 10 2 
2558 5 2 
2559 5 5 
2560 5 4 
2561* 5 6 

 
หมายเหตุ * ข้อมูล ณ วันที่ 1 มิถุนายน พ.ศ. 2561 
 

ประเด็นปัญหาที่ผ่านมาและการแก้ปัญหาโดยผ่านการพัฒนากระบวนการ  
ด้านนักศึกษาและมหาบัณฑิต ของหลักสูตร ฯ มี 2 ประการคือ 
1. จากเดิมจำนวนนักศึกษาใหม่ในแต่ละปีการศึกษายังไม่ได้ตามเป้าหมายที่วางไว้ ปีการศึกษา 2556-

2558 โดยหลังจากผ่านกระบวนการพัฒนาของหลักสูตร จึงสามารถเพิ่มยอดการรับนักศึกษา
ในช่วงปีการศึกษา 2559-2561 ได้ตามเป้าหมาย 

2. จากเดิมนักศึกษาระดับมหาบัณฑิตในแผนที่ผ่านมาสำเร็จการศึกษาช้ากว่าที่แผนกำหนดไว้คือ 2 ปี 
โดยหลังจากผ่านกระบวนการพัฒนาของหลักสูตร เพ่ือเร่งรัดให้มหาบัณฑิตจบภายใน 2 ปี หรือถ้า
เกินระยะเวลาต้องแนะนำให้มีผลงานวิจัยเพิ่มจำนวนหรือคุณภาพสูงขึ้นต่อไป  
 

3.1 การรับนักศึกษา (KPI 3.1) 
1) การรับนักศึกษา 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนด
โครงสร้างการรับนักศึกษาดังแสดงในรูปที่ 5 โดยเงื่อนไขดังกล่าวถูกกำหนดตามงบประมาณที่คาดว่าจะได้รับ 
และอัตราส่วนอาจารย์ต่อนักศึกษาที่เหมาะสม แต่จากสถานการณ์ปัจจุบันพบว่า แนวโน้มการรับนักศึกษาจะ
ลดลง ดังนั้นหลักสูตร ป.โท จึงลดยอดการรับนักศึกษาลงจาก 10 คน เป็น 5 คน อย่างไรก็ดีก็ยังคงเป้าหมาย
เดิมใหอ้าจารย์ประจำหลักสูตร 1 ท่านจะต้องรับนักศึกษาเพ่ือดูแลเป็นที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักอยู่ 2 คนต่อปี 
หรือ 4 คนต่อรอบการจบการศึกษา ซึ่งไม่เกินสัดส่วนที่กำหนดไว้ 5 คน และยังคงหลักเกณฑ์คุณภาพนักศึกษา
ก่อนเข้าตามเกณฑ์ที่หลักสูตร ฯ และมหาวิทยาลัยกำหนดไว้ 
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- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน โดยหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขา
วิศวกรรมอาหาร มีการกำหนดรูปแบบการประเมินนักศึกษาใหม่ในแต่ละปีการศึกษา เพิ่มจากการสอบ
สัมภาษณ์เท่านั้น เป็นทั้งสอบสัมภาษณ์และสอบข้อเขียน (เอกสารแนบ 1.12.2) เพื่อประเมินความพร้อมของ
นักศึกษาก่อนเข้าศึกษาในระดับปริญญาโท 

- มีการประเมินกระบวนการ คณะกรรมการประจำหลักสูตรได้ประชุมเพื่อประเมินกระบวนการ
รับนักศึกษาที ่ผ่านมาตามระบบแบบ PDCA ซึ ่งประกอบด้วยมีระบบกลไก และมีการนำระบบกลไกไป
ดำเนินงาน โดยระบบดังกล่าวมีการนำไปใช้ที่ผ่านมาประมาณ 3 ปีการศึกษา จากนั้นที่ประชุมอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ประเมินกระบวนการในเรื่องการรับนักศึกษาแล้วมีมติเสียงส่วนใหญ่ (Consensus) ให้
ปรับปรุงข้อสอบข้อเขียนเพื่อประเมินความรู้พื้นฐานของนักศึกษาก่อนเข้า ศึกษาในระดับปริญญาโทและเร่ง
ประชาสัมพันธ์หลักสูตรให้แก่นักศึกษาภายในเกี่ยวกับทุนวิจัยภายนอกที่อาจารย์ของหลักสูตรฯ ได้รับมาและ
สามารถช่วยสนับสนุนเป็นทุนการศึกษาให้ได้  

 
รูปที่  5 แผนโครงสร้างการรับนักศึกษา 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน โดยในปีการศึกษา 2559 และ 2560 ได้
ทำการคัดเลือกนักศึกษาใหม่ด้วยการประเมินจากการสอบข้อเขียน จากข้อสอบที่ทำการปรับปรุงใหม่รวมกับ
การสอบสัมภาษณ์ เพื่อประเมินความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าเรียน โดยในปีการศึกษา 1/2560 มีผู้สมัคร
ศึกษาต่อในระดับปริญญาโทจำนวน 4 คน และปริญญาเอกจำนวน 1 คน พบว่านักศึกษาใหม่ที่ได้รับการ

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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ประเมินข้อสอบข้อเขียนแบบใหม่และการสอบสัมภาษณ์มีผลคะแนนค่อนข้างดี ทำให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรสามารถประเมินความเสี่ยงในการรับนักศึกษาได้ และในปีการศึกษา 2559-2560 พบว่านักศึกษารุ่น
ดังกล่าวยังไม่มีปัญหาเรื่องการเรียนในรายวิชาพื้นฐานบังคับในสาขาวิศวกรรมอาหาร ระดับปริญญาโท ส่วน
การประชาสัมพันธ์เชิงรุกโดยการแนะแนวทางการศึกษาต่อในระดับปริญญาโทและเอก แก่นักศึกษาชั้นปีที่ 4 
สาขาวิศวกรรมอาหารและวิศวกรรมเกษตร ดังรูปที่ 5 ซึ่งเป็นคาดว่าจะมีนักศึกษาให้ความสนใจศึกษาต่อในปี
การศึกษา 2561 มากขึ้นได้ เนื่องจากมีทุนสนับสนุนการศึกษาและทำงานวิจัยจากอาจารย์ที่ได้รับทุนวิจัยจาก
แหล่งทุนภายนอก 

นอกจากนี้ที่ประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตรยังเสนอให้อาจารย์ยื่นขอทุนวิจัยจากภายนอกและภายใน 
เพื่อรองรับการทำงานวิจัย และงานวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา (เอกสารแนบ 3.1.1)  ซึ่งในปี 2560 อาจารย์
ประจำหลักสูตรมีงานวิจัยจากแหล่งทุนต่าง ๆ ดังแสดงในตาราง 
ตารางทุนวิจัยท่ีได้รับในปีการศึกษา 2560 

ชื่อ-สกุล ชื่อทุนวิจัย ปีที่ได้ทุนวิจัย (มูลค่า) 
รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ 1. การพัฒนาต้นแบบเครื ่องสกัดสารไฟโคไซยานิน ความ

บริสุทธิ์สูงจากสาหร่ายสไปรูลินา 
2560 

โครงการทุน พวอ.  
ระดับปริญญาเอก 
(1,938,000 บาท) 

2. การพัฒนาเทคโนโลยีดกัจับและควบคุมก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์จากอุตสาหกรรมผลิตเอทานอลเพื่อใช้
เพาะเลี้ยงสไปรูลินาด้วยระบบฟาร์มสาหร่ายอจัฉริยะ 

2560 
โครงการวิจัยการเกษตร สำนักงานพัฒนาวิจยั

การเกษตร (องค์การมหาชน) 
(2,613,000.00 บาท) 

อ.ดร.กาญจนา  นาคประสม 
 

1. การพัฒนากรรมวิธีการผลิตน้ำส้มสายชูบัลซามิกจากเนื้อ
ผลกาแฟด้วยวิธีใหม่  
 

2560 
โครงการทุน พวอ.  
ระดับปริญญาโท 
(502,000 บาท) 

2. ปลีกล้วยสกัดบำรุงน้ำนมแม่สำหรับมารดาให้นมบุตรชนิด
เม็ดเคลือบ 

2560 
สำนักงานนวัตกรรมแห่งชาติ (องค์การมหาชน) 

(1,420,000 บาท) 
อ.ดร.กาญจนา  นาคประสม 
 

3. เครื่องดื่มลดน้ำตาลจากผักเชียงดา 2560 
สำนักงานนวัตกรรมแห่งชาติ (องค์การมหาชน) 

(1,110,000 บาท) 
4. การผลิตเครื่องดื่มน้ำส้มสายชูหมักเพื่อสุขภาพจากเนื้อผล
กาแฟ (Coffee Pulp) 

2560 
โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยี

และวิจยัของภาคเอกชนในพื้นที่ ภายใต้
โครงการอุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ (จังหวัด

เชียงใหม่) 
(240,000 บาท) 

5. โครงการกิจกรรมพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูป ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 6 

2560 
ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาค 6  

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
(1,200,000 บาท) 

7. โครงการกิจกรรมพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูป ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 3 

2560 
ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาค 3  

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
(800,000 บาท) 

8. การใช้คลื ่นอัลคร้าโซนิกช่วยในการสกัดสารแอนโทไซ
ยานินและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากดอกอัญชัน 

2560 
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้ปี 2559  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM3


39 

(28,000 บาท) 
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ช่ือ-สกลุ ช่ือทุนวิจยั ปีท่ีได้ทุนวิจยั (มูลค่า) 
ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ 
 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาจากดอกอัสสัม 2560 
โครงการ Innovation Hub-Agriculture & 
Food เพื่อสร้างเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมของ

ประเทศตามนโยบายประเทศ 4.0 จาก
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

(750,000 บาท) 
2. การผลิตเต้าหู้โดยการใช้ไฟฟ้าเพื่อทำให้โปรตีนตกตะกอน 2560 

เงินสนับสนุนงานวิจัยคณะฯ 
(28,000 บาท) 

3. การผลิตเต้าหู้ปลอดภัยโดยลดการใช้สารเคมี 2560 
เงินสนับสนุนงานวิจัยมหาวิทยาลัยฯ 

 (70,000 บาท) 

 
ตารางแสดงสถิติจำนวนวนทุนที่ได้รับตั้งแต่ปีการศึกษา 2559-2561  
ปีการศึกษา จำนวนทุน มูลค่ารวม (บาท) นศ.โท/เอก หมายเหตุ 

2559 5 1,179,200 4  
2560 13 9,421000 6 เพ่ิมข้ึนจากเดิม 8 เท่า 
2561* 4 120,000 4  

หมายเหตุ * ข้อมูล ณ วันที่ 1 เมษายน พ.ศ. 2561 
- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม เนื่องจากทุนวิจัยภายนอกที่อาจารย์ประจำ

หลักสูตร ได้รับมาและสามารถช่วยสนับสนุนเป็นทุนการศึกษาและการทำงานวิจัยให้นักศึกษาได้ โดยงานวจิัย
ดังกล่าวเป็นงานวิจัยพัฒนาด้านวิศวกรรมอาหาร ตามแผนของมหาวิทยาลัย และนโยบายของประเทศไทย 

- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไมม่ีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน
ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
 

 

รูปที่  6 อาจารย์ประจำหลักสูตรแนะแนวทางการศึกษาต่อในระดับปริญญาโทและเอก 
แก่นักศึกษาชั้นปีที่ 4 และผู้สนใจ 

2) การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนด

โครงการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาดังแสดงในรูปที่ 7 ซึ่งประกอบด้วยการทดสอบพื้นฐานของนักศึกษา
ทางด้านวิศวกรรมอาหาร ด้วยการให้นักศึกษาทำข้อสอบข้อเขียน และการสอบสัมภาษณ์ เพื่อหลักสูตรจะได้
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พิจารณาวิชาพื้นฐานที่เหมาะสมกับนักศึกษาที่จะรับเข้าแต่ละคน อีกทั้งประกอบด้วยโครงการอบรมการใช้
ระบบ E-Thesis สำหรับการทำวิทยานิพนธ์ และโครงการอบรมการใช้โปรแกรม World Mathtype และ 
Endnote เพ่ือทำระบบเอกสารอ้างอิง  

 

 
รูปที่  7  แผนโครงสร้างการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน สำหรับนักศึกษาในปีการศึกษา 2560 พบว่า
นักศึกษาส่วนใหญ่เมื่อเริ่มทำการเขียนวิทยานิพนธ์มักไม่เข้าใจรูปแบบและข้อกำหนด อีกทั้งไม่เคยรู้จักระบบ
การอ้างอิงจากเอกสารทางวิชาการ ดังนั้นทางหลักสูตรจึงกำหนดให้นักศึกษาที่จะเริ่มเขียนวิทยานิพนธ์ทุกคน
เข้าอบรมการเขียนวิทยานิพนธ์ด้วยระบบ E-Thesis จากบัณฑิตวิทยาลัย และจากโครงการที่หลักสูตรกำหนด 
ดังแสดงในรูปที่ 8  

นอกจากนี้หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการประชุมเพื่อกำหนด
หลักเกณฑ์ขั้นตอนของการประเมินความรู้ทางภาษาต่างประเทศ ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยว่าด้วยเรื ่อง
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา และการสอบผ่านภาษาต่างประเทศ ซึ่งนักศึกษาทุกคนต้องสอบภาษาอังกฤษให้
ผ่านทุกคนก่อนจะสำเร็จการศึกษาตามมาตรฐานการวัดที่ประกาศมหาวิทยาลัยกำหนด หรือทำการเรียนใน
รายวิชา ศป 641  ภาษาอังกฤษสำหรับบัณฑิตศึกษา ซึ่งทางหลักสูตร ฯ ได้ทำการแนะนำนักศึกษาทุกคน และ
จัดโครงการเพื่อสนับสนุนความพร้อมทางภาษาอังกฤษ 

- มีการประเมินกระบวนการ โดยหลังจากดำเนินโครงการแล้วมีการประเมินผลความพึงพอใจของ
นักศึกษาที่ผ่านกิจกรรมของโครงการดังกล่าว  และได้ประเมินกระบวนการของโครงการโดยผ่านที่ประชุม
คณะกรรมการอาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตร โดยผลการประเมินจากความคิดเห็นส่วนใหญ่ (Consensus) 
พบว่ารูปแบบการทำวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาที่ส่งให้อาจารย์ที่ปรึกษาตรวจมีคุณภาพดีขึ้น และระบบเอกสาร
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ถูกเก็บบันทึกออนไลน์ทำให้มีความปลอดภัย และประหยัดค่าถ่ายเอกสารในการดำเนินงานตรวจสอบอีกด้วย 
อย่างไรก็ดีที่ประชุมมีข้อเสนอให้ปรับปรุงโครงการ โดยเสนอให้เพิ่มการอบรมการใช้ Microsoft office เพ่ือ
เสริมการพื้นฐานการใช้งานโปรแกรมที่เกี่ยวข้องกับทำ E-Thesis  ซึ่งประยุกต์ใช้ในการเขียนบทความงานวิจัย
ได้ รวมถึงการใช้ตัวเลือกของโปรแกรมที่เหมาะสำหรับงานทางวิศวกรรมอาหารด้วย เพ่ือให้รูปแบบและการจัด
เอกสารจะเป็นไปในทิศทางเดียวกัน และเพิ่มทักษะการใช้โปรแกรมเพื่อต่อยอดในการเขียนบทความงานวิจัย
และงานวิจัยของตนเอง (เอกสารแนบ 1.12.4) 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน โดยใช้ผลจากการประชุมกรรมการ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในรอบที่ผ่านมาที่เสนอให้มีการจัดอบรมโปรแกรม Mathtype เพื่อเสริมการ
เขียนสมการสำหรับงานทางวิศวกรรมอาหาร ซึ่งผลการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการได้ดำเนินงานผ่าน
กิจกรรมในรายวิชาวิทยานิพนธ์ และดุษฎีนิพนธ์ โดยสามารถดูผลการปรับปรุงได้จากร่างรายงานวิทยานิพนธ์ 
และดุษฎีนิพนธ์ ของนักศึกษาที่ส่งมา (เอกสารแนบ 4.4.6.5) 

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม เนื่องจากระบบ E-Thesis ร่วมกับการใช้โปรแกรม 
Endnote และโปรแกรม Mathtype สามารถช่วยเสริมและพัฒนาทักษะการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา
ก่อนทำวิทยานิพนธ์ และดุษฎีนิพนธ์ ของนักศึกษาได้จริง 

- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน
ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

 
รูปที่  8  การอบรมโครงการ E-Thesis, MJU 

สรุปตัวบ่งชี้ที่ 3.1 (KPI 3.1) การคำนวณ หลักสูตรมีการรายงานผลทั้ง 2 ตัวบ่งชี้ย่อย มีผลจากการปรับปรุง
เห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม ดังนั้น ทางหลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 4.00  

 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEz
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3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา  (KPI 3.2) 
1) การควบคุมดูแลการให้คำปรึกษาวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษา 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนด
โครงสร้างกระบวนการควบคุมดูแลการให้คำปรึกษาวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษาดังแสดงในรูปที่ 9 ซึ่ง
สอดคล้องกับเกณฑ์ข้อบังคับว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตวิทยาลัยปี 2560 ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ โดย
คณะกรรมการประจำหลักสูตรได้เพิ่มขั้นตอนเพื่อช่วยส่งเสริมให้นักศึกษาได้เข้าพบอาจารย์ที่ปรึกษา  โดย
กำหนดช่วงเวลาเข้าพบส่วนตัวร่วมกับการติดต่อทางสื่อออนไลน์ เช่น Line และ Facebook เป็นต้น 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน โดยในปีการศึกษา 2560 ทางหลักสูตรได้กำหนดให้
อาจารย์ที่ปรึกษาหลักกำหนดช่วงเวลาเข้าพบส่วนตัว ผ่านการติดต่อทางสื่อออนไลน์ (Application Line) กับ
นักศึกษาทุกคน นอกจากนั้นยังใช้ระบบควบคุมดูแลนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาส่วนกลางผ่านรายวิชาสัมมนา
ซึ่งจัดรวมกันของทั้งหลักสูตร ป.โท และ ป.เอก ซึ่งมีการกำหนดกิจกรรมการนำเสนอความก้าวหน้าของแต่ละ
คนในรอบสัปดาห์ที่ผ่านมา โดยนักศึกษาแต่ละคนจะต้องมีการนำเสนออย่างน้อย 2 ครั้งต่อภาคการศึกษา โดย
มีการให้คะแนนประเมินในแต่ละครั้งจากคณะกรรมการที่เป็นอาจารย์ประจำหลักสูตร 5 ท่าน แล้วนำผลมา
ประเมินปลายภาคการศึกษา 1/2560 และ 2/2560 (เอกสารแนบ 3.2.1) 

 
รูปที่  9  แผนโครงสร้างกระบวนการควบคุมดูแลการให้คำปรึกษาวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษา 

- มีการประเมินกระบวนการ หลักจากที่ได้ดำเนินการในส่วนกิจกรรมการกำหนดช่วงเวลาเข้าพบ
อาจารย์ที่ปรึกษาหลักแล้ว ในส่วนกิจกรรมนำเสนอผ่านรายวิชาสัมมนา ได้นำผลมาประเมินกระบวนการ โดย
ผ่านความเห็นและยอมรับจากทั้งนักศึกษาและอาจารย์ในหลักสูตร ดังแสดงในตาราง โดยนักศึกษาส่วนใหญ่มี
ความก้าวหน้าเพิ่มข้ึน (เอกสารแนบ 1.12.4) 
ผลการประเมินการรายงานความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM4
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEz
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รหสันักศกึษา ช่ือ-นามสกลุ 
ครัง้ท่ี 1 ครัง้ท่ี 2 

ผลต่าง คิดเปอรเ์ซน็ต์ คิดเปอรเ์ซน็ต์ 
100% 100% 

ป.โท 
6003307001 นางสาวณิชกุล เทยีนไทย 78.00 83.00 5 
6003307002 นางสาวสุภญิญา สุยะเหลก็ 77.80 86.00 8 
6003307003 นางสาวอจัฉรา เหล่าประเสรฐิ 79.00 84.00 5 
6003307004 นางสาวสุทธดิา กนัวะนา 74.25 80.00 6 
5903307001 นางสาวสุพชิญช์ญา กลนัทะกะสุวรรณ 77.00 84.00 7 
5903307002 นางสาวกาญจนา สไีม ้ 74.00 80.00 6 
5903307003 นางสาวชญานศิ รตันมงคล 79.75 85.00 5 
5903307004 นางสาวนฤมล บญุม ี 80.50 85.00 5 
5903307005 นายวรีวฒัน์ วงษ์ภกัด ี 75.67 84.00 8 
ป.เอก 
6003507001 นางวรลกัษณ์ สุรวิงษ์ 84.00 86.00 2 
6003507002 Nur Farhana Abd Rahman  85.00 87.00 2 
5903507001 นางสาวสกาวเดอืน แกว้ด า 80.00 85.00 5 
5803507001 นายพนัธล์พ สนิธุยา 81.67 84.00 2 
5803507002 นางสาวพริุฬหร์ชัย ์ไทยสมคัร 81.00 83.00 2 
5703507001 นางสาวศรลัยภคัร ์ช านาญ 79.67 88.00 8 

 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน โดยหลังจากการประชุมหลักสูตรเพ่ือ
พิจารณาผลการดำเนินงานของกระบวนการ ซึ่งพบว่าเป็นที่พึงพอใจต่อทั้งนักศึกษาและอาจารย์ ในหลักสูตร 
ทางคณะกรรมการมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติม โดยให้ปรับปรุงกระบวนการในส่วนแบบฟอร์มการประเมินให้
คะแนนในแต่ครั้ง โดยให้แบ่งสัดส่วนคะแนนเป็น 2 ส่วน คือ คะแนนในส่วนการนำเสนอ และคะแนนในส่วน
ความก้าวหน้าที่ชัดเจนของนักศึกษา จะทำให้เป็นภาพรวมของการประเมินผลที่ถูกต้อง  

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม โดยหลักสูตรมีกิจกรรมติดตามความก้าวหน้า
วิทยานิพนธ์ของนักศึกษา ในรูปแบบของการนำเสนอความก้าวหน้าต่อคณาจารย์และนักศึกษาภายในหลักสูตร 
ภาคการศึกษาละสองครั้งและมีการประเมินให้คะแนนรวมของความก้าวหน้าที่ชัดเจนเป็นรูปธรรม สะท้อนให้
เห็นถึงการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาระดับบัณฑิตได้จริง โดยกิจกรรมดังกล่าวดำเนินมา 3 ปีต่อเนื่อง โดยมี
แนวโน้มค่าคะแนนและผลการดำเนินการดีขึ ้นอย่างต่อเนื่องเนื่องจากการกำหนดผลลัพธ์ของการพัฒนา
กระบวนการไว้ชัดเจนคือเพ่ือส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 

- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี ไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมินช่วย
แนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

2) การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต และดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มี

การกำหนดโครงสร้างการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
รวมกัน และให้เกิดความสอดคล้องกับแผนโครงสร้างการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาผ่านระบบกลไกที่ทาง
หลักสูตรกำหนดไว้ดังแสดงในรูปที่ 10   
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รูปที่  10  แผนโครงสร้างการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน โดยในปีการศึกษา 2560 ทางหลักสูตรได้รับเงิน
สนับสนุนจากคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เพื่อจัดโครงการพานักศึกษาหลักสูตร 2 ปริญญา ไปทำ
การสอบวัดคุณสมบัติ (QE) ที่ Universiti Putra Malaysia (UPM) (เอกสารแนบ 3.2.2) โดยมีคณะกรรมการ
ภายนอก 2 ท่าน ซึ่งมีคุณวุฒิปริญญาเอกทางวิศวกรรมอาหาร และดำรงตำแหน่ง วิชาการในระดับรศ. จาก
ทาง UPM เป็นผู้ทรงคุณวุฒิประเมิน โดยเป็นโครงการต่อเนื่องจากโครงการความรวมมือทางวิชาการระดับ
บัณฑิตศึกษาระหว่าง MJU-UPM ซึ่งเป็นโครงการที่ทำต่อเนื่องจากปีการศึกษา 2557-2560 (รอบการพัฒนา 4 
ปี) ดังรูปที่ 11-14  

 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM5
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P

• หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิตร่วมกัมบัณฑติวิทยาลยั และ UPM ประชุม
เพื่อวางแผนจัดโครงการนักศึกษาแลกเปลีย่น ASEAN ทางวิชาการรับบัณฑิตศึกษา 
ประจ าปีงบประมาณ 2557 เพื่อใหส้อดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตรม์หาวิทยาลยั
ข้อที่ 1 คือ การผลิตบัณฑิตที่มีมาตรฐานและคณุภาพตามความต้องการของ
ประเทศ และเพื่อพัฒนานักศึกษาให้สามารถยืนอยู่อย่างมั่นคงในประชาคมอาเซยีน

D

• กิจกรรมแลกเปลี่ยนทางวิชาการโดยการแบ่งกลุ่มนักศึกษาเพื่อท างานวิจัยระยะสั้น 
• กิจกรรมแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม
• กิจกรรมศึกษาดูงานทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย

C

• มีกิจกรรมจัดประชุมสัมมนาเพื่อน าเสนอร่างบทความงานวิจัย ต่อคณะอาจารย์ที่
ปรึกษา เพื่อติดตามกระบวนการควบคุมขอบเขตงานวิจัย และให้ข้อแนะน าทักษะ
ต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง

A

• จากการประเมินการจัดโครงการ มีข้อเสนอแนะควรให้นักศึกษามีการเตรียมตัว
และฝึกการใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารเพิ่มเติม รวมถึงการวางแผนก่อนการ
ท างานวิจัย เพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 

รูปที่ 11 กระบวนการ PDCA เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการ
เสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21  ประจำปี 2557 
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รูปที่  12  กระบวนการ PDCA เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 
ในศตวรรษท่ี 21  ประจำปี 2558  

A (2557)

• จากการประเมินการจัดโครงการ มีข้อเสนอแนะควรให้นักศึกษามีการเตรียมตัวและฝึกการใช้
ภาษาอังกฤษในการสื่อสารเพิ่มเติม รวมถึงการวางแผนก่อนการท างานวิจัย เพื่อให้บรรลุ
วัตถุประสงค์ของกิจกรรม 

P

• คณะกรรมการอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร ประชุม วางแผนต่อยอดโครงการฯ เพื่อผลักดันให้นักศึกษา
ในหลักสูตรได้พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ  โดยก าหนดให้นักศึกษาที่ร่วมโครงการตอ่ยอดงานวิจัย
และน าผลงานไปน าเสนอในการประชุมวิชาการระดบันานาชาติ ในปีการศึกษา 2558

D

• หลักสูตรฯ ได้จัดส่งนักศึกษาในระดับปริญญาโทไดไ้ปน าเสนอผลงานทางวิชาการในการประชุม
วิชาการ  (ICSAFEI 2015) และมีนักศึกษาระดับปริญญาเอก 2 คนเข้าร่วมโครงการระหว่างวันท่ี 
25–27 สิงหาคม 2558, ณ Universiti Putra Malaysia

C

• คณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมประเมินผลการต่อยอดโครงการซ่ึงมีมติเห็นชอบกับผลการด าเนินการ
ที่บรรลุตามวัตถุประสงค์ นั่นคือนักศึกษาได้พัฒนาศักยภาพของตนเองทางด้านภาษาและได้เกิดการสร้างปฏิสัมพันธ์
ที่ดีระหว่างนักศึกษา และอาจารย์ ซ่ึงท าให้เป็นผลดีต่อการท าความร่วมมือระหว่างคณะจากทั้งสองมหาวิทยาลัย 
จากเดิมที่ท าความร่วมมือเฉพาะระดับบัณฑิตตศึกษา ไปสู่ระดับอื่นๆ

• หลักสูตรได้ประชุมและเห็นชอบให้เชิญ อาจารย์จากมหาวิทยาลัย Universiti Putra Malaysia ร่วมเป็นอาจารย์ที่
ปรึกษาร่วม ให้กับนักศึกษาภายในหลักสูตรวศิวกรรมอาหาร

A

• คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรเล็งเห็นความส าคัญในการท าความร่วมมือกับ มหาวิทยาลัย 
Universiti Putra Malaysia จึงมีการจัดกิจกรรมศึกษาดูงาน เพื่อเป็นแนวทางในการท า MOA ใน
หลักสูตรอื่นต่อไป
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รูปที่ 13  กระบวนการ PDCA เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษท่ี 21  ประจำปี 2559 

A (2558)

• คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรเล็งเห็นความส าคัญในการท าความร่วมมือกับ 
มหาวทิยาลยั Universiti Putra Malaysia จงึมกีารจดักจิกรรมศกึษาดูงาน เพื่อเป็นแนวทางใน
การท า MOA ในหลกัสตูรอื่นต่อไป

P

• คณะกรรมการอาจารยป์ระจ าหลกัสตูร ประชุม วางแผน เพื่อผลกัดนัใหน้กัศกึษาในหลกัสตูรได้
พฒันาทกัษะทางวชิาการและทกัษะภาษาองักฤษอย่างต่อเนื่อง  โดยประชาสมัพนัธใ์ห้
นกัศกึษาเขา้ร่วมโครงการ Dual Degree ทีม่หาวทิยาลยัแม่โจท้ าความร่วมมอืกบัมหาวทิยาลยั 
Universiti Putra Malaysia (UPM) 

D

• หลกัสตูรฯ เชญิอาจารยจ์ากมหาวทิยาลยั Universiti Putra Malaysia ร่วมเป็นอาจารยท์ี่
ปรกึษาร่วม ใหก้บันกัศกึษาภายในหลกัสตูรสาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร

• หลกัสตูรฯ ไดจ้ดัใหม้กีารสอบวดัคุณสมบตันิกัศกึษาระดบัปรญิญาเอก ทีเ่ขา้ศกึษาตาม
โครงการ Dual Degree โดยด าเนินการสอบตามระเบยีบของมหาวทิยาลยัโดยการสอบมกีาร
แต่งตัง้คณะกรรมการสอบจากทัง้สองมหาวทิยาลยั โดยเดนิทางไปสอบ ณ มหาวทิยาลยั
Universiti Putra Malaysia (UPM) ในวนัที ่2 กนัยายน พ.ศ.2559 

C

• คณะกรรมการอาจารยป์ระจ าหลกัสตูรประชุมประเมนิผลการต่อยอดโครงการซึง่มมีตเิหน็ชอบ
กบัผลการด าเนินการคณะกรรมการอาจารยป์ระจ าหลกัสตูรประชุมประเมนิผลการต่อยอด
โครงการซึง่มมีตเิหน็ชอบกบัผลการด าเนินการตามวตัถุประสงค ์นัน่คอืนกัศกึษาไดท้ราบ
ศกัยภาพของตนเองและไดเ้รยีนรูจ้ากการสอบเพื่อพฒันาศกัยภาพของตนเอง ในทัง้ด้านภาษา 
การสือ่สาร และดา้นวชิาการซึง่ถอืว่าเป็นเป็นไปตามวตัถุประสงค ์

A

• มขีอ้เสนอแนะควรใหน้กัศกึษามกีารเตรยีมตวัและฝึกการใชภ้าษาองักฤษในการสือ่สารเพิม่เตมิ 
ดงันัน้หลกัสตูรจงึเสนอใหน้กัศกึษาฝึกการน าเสนอความกา้วหน้าในรายวชิาสมัมนาทัง้ใน
รปูแบบภาษาไทยและภาษาองักฤษ เพื่อเพิม่ทกัษะดา้นการพดู การอ่าน การเขยีน และทกัษะ
ในการน าเสนอ และเหน็ชอบใหม้กีารเชญิวทิยากรชาวต่างชาต ิเพื่อฝึกทกัษะการฟังและการ
สือ่สาร
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รูปที่ 14  กระบวนการ PDCA เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษท่ี 21  ประจำปี 2560  

A (2559)

• มขีอ้เสนอแนะควรใหน้กัศกึษามกีารเตรยีมตวัและฝึกการใชภ้าษาองักฤษในการสือ่สาร
เพิม่เตมิ ดงันัน้หลกัสตูรจงึเสนอใหน้กัศกึษาฝึกการน าเสนอความกา้วหน้าในรายวชิาสมัมนา
ทัง้ในรปูแบบภาษาไทยและภาษาองักฤษ เพื่อเพิม่ทกัษะดา้นการพดู การอ่าน การเขยีน และ
ทกัษะในการน าเสนอ และเหน็ชอบใหม้กีารเชญิวทิยากรชาวต่างชาต ิเพื่อฝึกทกัษะการฟังและ
การสือ่สาร

P

• คณะกรรมการหลกัสตูร ประชุม วางแผน เพื่อผลกัดนัใหน้กัศกึษาในหลกัสตูรไดพ้ฒันาทกัษะ
ทางวชิาการและทกัษะภาษาองักฤษอยา่งต่อเนื่อง  

• คณะกรรมการหลกัสตูรประชุม วางแผนจดัการ เรื่องการรบันกัศกึษาทีเ่ขา้ร่วมโครงการ Dual 
Degree ทีม่หาวทิยาลยัแม่โจท้ าความร่วมมอืกบัมหาวทิยาลยั Universiti Putra Malaysia 
(UPM) ทีจ่ะเดนิทางมาในภาคการเรยีนที ่2/2560

D

• หลกัสตูรฯ เชญิอาจารยจ์ากมหาวทิยาลยั Universiti Putra Malaysia ร่วมเป็นอาจารยท์ี่
ปรกึษาร่วม ใหก้บันกัศกึษาภายในหลกัสตูรสาขาวชิาวศิวกรรมอาหาร

• หลกัสตูรจดัใหม้กีารพฒันาทกัษะภาษาองักฤษของนกัศกึษา ต่อเนื่องโดยจดัให้มกีารเรยีน
การสอนเป็นภาษาองักฤษ ในวชิา วอ 551 นวตักรรมทางอาหารสูผู่ป้ระกอบการใหม่ และวชิา
สมัมนา เพื่อใหน้กัศกึษาฝึกทดัษะการน าเสนองานเป็นภาษาองักฤษ

• หลกัสตูรฯ จดักจิกรรมการการน าเสนอความกา้วหน้างานวจิยัของนกัศกึษาระดบัปรญิญาเอก
ชัน้ปีที ่3 และนกัศกึษาปรญิญาเอกของมหาวทิยาลยั Universiti Putra Malaysia (UPM) โดย
ใชร้ะบบการประชุมทางไกล (Teleconference)

C

• คณะกรรมการอาจารยป์ระจ าหลกัสตูรประชุมประเมนิผลการต่อยอดโครงการซึง่มมีตเิหน็ชอบ
กบัผลการด าเนินการตามวตัถุประสงค ์นัน่คอืนกัศกึษาไดท้ราบศกัยภาพของตนเองและได้
เรยีนรูจ้ากการสอบเพื่อพฒันาศกัยภาพของตนเอง ในทัง้ดา้นภาษา การสือ่สาร และด้าน
วชิาการซึง่ถอืว่าเป็นเป็นไปตามวตัถุประสงค ์

A

• คณาจารยม์ขีอ้เสนอแนะควรใหน้กัศกึษามกีารเตรยีมตวัและฝึกการใชภ้าษาองักฤษในการ
สือ่สารเพิม่เตมิ และเพิม่ใหม้กีารถามตอบเป็นภาษาองักฤษ

• นกัศกึษาเสนอใหม้กีารเชญิผูเ้ชยีวชาญภาษาองักฤษ เพื่อแนะน าและตชิมการน าเสนอที่
ถูกตอ้ง
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- มีการประเมินกระบวนการ หลังจากเสร็จสิ้นโครงการดังกล่าว ได้ดำเนินการสรุปผลเข้าสู่ที่
ประชุมคณะกรรมการประจำหลักสูตรเพ่ือประเมินผล และนำเสนอวิธี กลไกในการพัฒนาต่อไป โดยที่ประชุมมี
ข ้อเสนอแนะการปร ับปร ุงกระบวนการค ือการพัฒนาระบบส ัมมนาและสอบออนไลน ์ผ ่านระบบ 
Teleconference เพ่ือลดค่าใช้จ่ายในการเดินทาง (เอกสารแนบ 1.12.2) 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน ทางหลักสูตรได้ดำเนินการนำผลการ
ประชุมและมติของที่ประชุม ซึ่งเสนอแนะให้ดำเนินการปรับปรุงกระบวนการโดยการพัฒนาระบบสัมมนาและ
สอบออนไลน์ผ่านระบบ Teleconference เพื่อลดค่าใช้จ่ายในการเดินทาง ได้ถูกบรรจุอยู่ในโครงการพัฒนา
นักศึกษาเพ่ือความเป็นนานาชาติ โดยใช้เงินงบประมาณของหลักสูตรในการดำเนินการปรับปรุงห้องและระบบ
ดังกล่าว (เอกสารแนบ 1.12.2) 

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม จากโครงการความร่วมมือดังกล่าว สามารถแสดง
ให้เห็นได้จากผลงานที่ได้ดำเนินการมาสามารถช่วยพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการ
เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ได้จริง โดยกิจกรรมดังกล่าวดำเนินมา 4 ปีต่อเนื่อง ซึ่งมีแนวโน้มค่าคะแนนและผลการ
ดำเนินการดีขึ้นอย่างต่อเนื่องเนื่องจากการกำหนดผลลัพธ์ของการพัฒนากระบวนการไว้ชัดเจนคือเพ่ือส่งเสริม
และพัฒนานักศึกษา และลดค่าใช้จ่ายในการดำเนินกิจกรรม 
ผลการประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ ที่สอดคล้องกับการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา   

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพฒันากระบวนการ 
การปรบัปรุงอย่างเป็น

รปูธรรม 
2557     

- คณาจารย์ 3.27 - คณาจารยแ์ละนักศกึษามี
ขอ้เสนอแนะใหจ้ดัการเรยีนการ
สอนรายวชิาสมัมนารว่มกนั เพื่อให้
แนวทางการประเมนิผลเป็นไป
ในทางเดยีวกนั อกีทัง้นักศกึษาทัง้
สองระดบั ไดแ้ลกเปลีย่นและ
พฒันาตวัเองเพิม่ขึน้ 
นอกเหนอืจากการไดร้บัค าแนะน า
จากคณาจารย ์

คณาจารยเ์หน็ควรใหก้ าหนดผลลพัธ์
ของการพฒันากระบวนการเป็น
ทกัษะการน าเสนอทางวชิาการใน
ระดบันานาชาต ิโดยใหจ้ดัการเรยีน
การสอนวชิาสมัมนาร่วมกนัเพื่อให้
นักศกึษามคีวามกระตอืรือ้รน้ในการ
ท างานวจิยัมากขึน้  

 
- นักศกึษา 3.56  

2558     
- คณาจารย์ 3.65 - คณาจารยเ์หน็ควรใหส้่งเสรมิ

ศกัยภาพนักศกึษาโดยผลกัดนัให้
นักศกึษาบางคนเดนิทางไป
น าเสนอผลงานวจิยัในต่างประเทศ  

คณาจารยเ์หน็ดว้ยกบัขอ้เสนอและ
ประชุมเพื่อหาแนวทางในการจดัท า
โครงการสนับสนุนจากงบประมาณ
ของหลกัสตูร โดยก าหนดผลลพัธ์
ของการพฒันากระบวนการเป็น
จ านวนนักศกึษาทีไ่ดร้บั
การสนันสนุน  

- หลกัสตูรผลกัดนัให้
นักศกึษาเดนิทางไป
น าเสนองานวจิยัในงาน
แระชุมวชิาการที่
ประเทศมาเลเซยี
จ านวน 1 คน ดงัแสดง
ในรปูที ่12 

- นักศกึษา 3.89 - อยากใหท้างหลกัสตูรเพิม่หวัขอ้การ
สมัมนาโดยใหค้วามรูเ้รื่องการเขยีน
บทความวชิาการภาษาองักฤษ 

  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx


51 

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพฒันากระบวนการ 
การปรบัปรุงอย่างเป็น

รปูธรรม 
2559     

- คณาจารย์ 4.08 - คณาจารยเ์หน็ควรใหส้่งเสรมิ
ศกัยภาพนักศกึษาโดยผลกัดนัให้
นักศกึษาบางคนเดนิทางไป
น าเสนอผลงานวจิยัในต่างประเทศ
อย่างต่อเนื่อง 

- เพื่อผลกัดนัใหน้ักศกึษาไดพ้ฒันา
ทกัษะภาษาองักฤษ เพื่อสอบรบักบั
การรบันักศกึษาจากโครงการ Dual 
degree จงึควรใหน้ักศกึษาน าเสนอ
เป็นภาษาองักฤษ แต่อนุโลมให้
ตอบค าถามเป็นภาษาไทย 

คณาจารยเ์หน็ดว้ยกบัขอ้เสนอแนะ 
และก าหนดใหร้ายวชิาสมัมนาในปี
การศกึษาถดัไป นักศกึษาทุกคน
ตอ้งน าเสนอความกา้วหน้าเป็น
ภาษาองักฤษ รวมถงึการเชญิ
วทิยากรชาวใหค้วามรูเ้รื่องการ
น าเสนอเป็นภาษาองักฤษ โดย
ก าหนดผลลพัธข์องการพฒันา
กระบวนการเป็นคะแนนความพึง่
พอใจ และทกัษะทางภาษาองักฤษที่
เพิม่ขึน้ซึง่ประเมนิจากคะแนนโดย
อาจารยภ์ายในหลกัสตูร 

- หลกัสตูรผลกัดนัให้
นักศกึษาน าเสนอ
ความกา้วหน้าของ
วทิยานิพนธเ์ป็น
ภาษาองักฤษ และตอบ
ค าถามเป็นภาษาไทย
ดงัแสดงในรปูที ่13  

- หลกัสตูรน าขอ้เสนอใน
การพฒันาทางวชิาการ 
บรรจุเป็นกจิกรรมหนึ่ง
ในโครงการการพฒันา
ทกัษะทางวชิาการ ที ่
ผศ.ดร.จตุรภทัร เป็น
ผูดู้แลโครงการ 

- นักศกึษา 4.33 - อยากใหเ้ชญิวทิยากรชาวต่างชาติ
เพื่อฝึกฝนทกัษะการฟัง หรอืเชญิ
วทิยากรใหค้วามรูเ้รือ่งการน าเสนอ
เป็นภาษาองักฤษ 

2560     
- คณาจารย์ 4.15 - เหน็ควรใหจ้ดัการประชุมสือ่สาร

ทางไกล (Teleconference) 
ระหว่างสองมหาวทิยาลยั เพื่อลด
ค่าใชจ้่ายในการเดนิทางไปสอบ
หรอืน าเสนอความกา้วหน้า 

- คณาจารยเ์หน็ควรใหเ้พิม่การถาม-
ตอบเป็นภาษาองักฤษ 

- หลกัสตูรจดัสรรงบประมาณพฒันา
ทางวชิาการเพื่อจดักจิกรรมการ
ประชุมสือ่สารทางไกลระหว่าง
มหาวทิยาลยั MJU และ UPM  

- คณาจารยเ์หน็ควรใหเ้พิม่การเชญิ
ผูเ้ชีย่วชาญทางดา้นภาษาองักฤษ
จากภายนอก ซึง่ทางหลกัสตูรจะ
ด าเนินการจดัท าเป็นโครงการ
พฒันาทางวชิาการ โดยใช้
งบประมาณของหลกัสตูร 

- หลกัสตูรผลกัดนัให้
นักศกึษาความกา้วหน้า
ของวทิยานพินธเ์ป็น
ภาษาองักฤษ และตอบ
ค าถามเป็นภาษาไทย
และภาษาองักฤษ (ให้
คณาจารยแ์นะน าทกัษะ
การพดูตามหลกั
วชิาการ) 

- หลกัสตูรน าขอ้เสนอใน
การพฒันาทางวชิาการ  

- นักศกึษา 4.41 - นักศกึษามขีอ้เสนอแนะใหท้าง
หลกัสตูรเชญิผูเ้ชีย่วชาญ
ภาษาองักฤษ เพื่อแนะน า ตชิม
เกีย่วกบัภาพการน าเสนองาน  และ
แนะน าวธิกีารตอบค าถามเป็น
ภาษาองักฤษ 

 
- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน

ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
 

สรุปตัวบ่งช้ีที่ 3.2 (KPI 3.2) การคำนวณ หลักสูตรผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม ดังนั้น ทาง
หลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 4.00 
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3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา (KPI 3.3) 
1) อัตราการคงอยู่ 

- มีการรายงานผลการดำเนินงานเรื่องอัตราการคงอยู่ของนักศึกษาในหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร   
ป.โท ดังแสดงในตาราง ซึ่งจากข้อมูลพบว่าอัตราการคงอยู่ ในปีการศึกษา 2560 ของนักศึกษาที่รับเข้าในปี 
2554-2558 มีค่าเป็นศูนย์ โดยนักศึกษาได้สำเร็จการศึกษาครบตามจำนวน สำหรับนักศึกษาที่รับเข้าในปี 
2558-2560 เป็นนักศึกษาท่ีกำลังศึกษาตามแผน และคาดว่าใกล้จะสำเร็จการศึกษาในปีนี้ 
ข้อมูลจำนวนนักศึกษา นับถึงสิ้นปีการศึกษา 2560 เป็นดังนี้  

ปีการศึกษา
ที่รับเข้า 

 
แผน รับ 

จำนวนนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษา จำนวน
นักศึกษาท่ี
ลาออกหรือ
คัดชื่อออก 
ในปี 2560 

อัตราการ
คงอยู่ของ
นักศึกษา

ในปี 
2560 

2555 2556 2557 2558 2559 2560 

2555 10 10 0 0 2 4 4 - - 0 % 

2556 10 3 - 0 0 0 2 - 1 (ลาออก) 0 % 

2557 10 4   0 0 2 2 0 0 % 

2558 5 0    - - - 0 0 % 

2559 5 5     0 1 0 80 % 

2560 5 4     - - 0 100 % 

 
- มีแนวโน้มผลการดำเนินงานที่ดีขึ้น โดยในปีการศึกษา 2560 ที่ผ่านมายังไม่มีนักศึกษาคงค้างอยู่

เลย ทำให้อัตราการคงอยู ่ของนักศึกษามีค่าเป็นศูนย์ เนื ่องจากหลักสูตรมีกระบวนการติดตามการทำ
วิทยานิพนธ์ของนักศึกษาที่คงค้าง  เมื่อเทียบร้อยละของอัตราการคงอยู่ในปีการศึกษา 2558 กับปีการศึกษา 
2559 พบว่าปีการศึกษา 2560 มีอัตราการคงอยู่ที่ดีขึ้นอย่างชัดเจน เนื่องจากสามารถทำให้มีนักศึกษาผู้สำเร็จ
การศึกษาภายในระยะเวลา 2 ปี 

- ไม่มีผลการดำเนินงานที่โดดเด่น เทียบเคียงกับหลักสูตรนั ้นในสถาบันกลุ ่มเดียวกัน โดยมี
หลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมินช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

2) การสำเร็จการศึกษา 
- มีการรายงานผลการดำเนินงานเรื่องการสำเร็จการศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรวิศวกรรม

อาหาร ป.โท ดังแสดงในตาราง ซึ่งจากข้อมูลพบว่ามีจำนวนผู้สำเร็จการศึกษาหลังเวลาตามหลักสูตรมากกว่า
จำนวนผู้สำเร็จการศึกษาตามเวลาหลักสูตร ซึ่งไม่เป็นที่น่าพอใจ 

 
 
 
 

จำนวนผู้สำเร็จการศึกษา  

ปีการศึกษา
ที่รับเข้า 

รับเข้า 
(คน) 

จำนวนนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษา สำเร็จการศึกษาในปี 
2560 

คิดเป็นเปอร์เซ็นต ์
2555 2556 2557 2558 2559 2560 
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2555 10 0 0 4 2 4 - 100 % 
2556 3 - 0 0 0 2 - 100 % 
2557 4   0 0 2 2 100 % 
2558 0    0 0 0 - 
2559 5     0 1 20 % 
2560 4      - 0 % 

 
ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการสำเร็จการศึกษาที่ล่าช้า ทางคณะกรรมการประจำหลักสูตรวิเคราะห์

เบื้องต้นพบว่าน่าจะเกิดจาก 2 สาเหตุ โดยตรวจสอบจากแบบประเมินกระบวนการ (เอกสารแนบ 1.12.2) 
1. ขาดเงินทุนทำวิจัย ดังนั้นจึงได้สร้างผลงานวิจัยและบทความทางวิชาการเพ่ือใช้สำเร็จการศึกษา

ล่าช้า 
2. นักศึกษาไม่มีความตั้งใจเพียงพอในการศึกษาให้สำเร็จภายในระยะเวลาการศึกษา 2 ปี  
 
- มีแนวโน้มผลการดำเนินงานที่ดีขึ ้น เนื ่องจากในปีการศึกษา 2558 นักศึกษาและผู ้สำเร็จ

การศึกษาครบทุกคน และมีจำนวนผลงานที่เผยแพร่ตามเกณฑ์มาตรฐานกำหนด โดยในปีการศึกษา 2560 มี
ผู้สำเร็จการศึกษาภายในระยะเวลา 2 ปี 

- ไม่มีผลการดำเนินงานที่โดดเด่น เทียบเคียงกับหลักสูตรนั้นในสถาบันกลุ่มเดียวกัน โดย ไม่มี
หลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมินช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

3) ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
- มีการรายงานผลการดำเนินงานในเรื ่องความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของ

นักศึกษาโดยนักศึกษาแจ้งผลการร้องเรียนผ่านในรายวิชาที่ศึกษา (เอกสารแนบ 3.3.1) และสามารถแจ้งความ
ประสงค์ทางตรงต่อประธานอาจารย์ประจำหลักสูตรได้  

คุณลักษณะ 
ผลการประเมินปี
การศึกษา 2559 

ความคิดเห็น 
ผลการประเมินปี
การศึกษา 2560 

ความคิดเห็น 

1. การเตรียมความพร้อมก่อนเข้า
ศึกษา 

 กำหนดรายวิชา
เพิ่มเติม เพื่อปรับ

พื้นฐานแก่นักศึกษา 
เช่น  การถา่ยเท
ความร้อน ฯลฯ 

 
ควรมีการประเมินผล 

สัมฤทธิ์ของรายวิชาปรับ
พื้นฐาน เพื่อต่อยอดการ

นำไปใช้งาน 

-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.75 4.77 
-ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.43 0.5 
-ค่าร้อยละของคะแนน 95.00 95.40 

คุณลักษณะ 
ผลการประเมินปี
การศึกษา 2559 

ความคิดเห็น 
ผลการประเมินปี
การศึกษา 2560 

ความคิดเห็น 

2. การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา  
ควรจัดกิจกรรม

พัฒนาด้านวิชาการ
ในระดับนานาชาติ

อย่างต่อเนื่อง 

 
เพิ่มการเชิญผู้เชี่ยวชาญ
ทางด้านภาษา เพื่อให้

คำแนะนำและตรวจความ
ถูกต้อง 

-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.45 4.72 
-ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59 0.41 
-ค่าร้อยละของคะแนน 90.00 94.40 
3. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  

ควรเพิ่มตำราทาง
วิศวกรรมอาหารและ

วารสารวิชาการ 

  
-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.19 4.38 
-ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.46 0.56 
-ค่าร้อยละของคะแนน 88.80 87.60 
4. คุณภาพหลักสูตร     

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQw
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-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.50  4.65  
-ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด  มากที่สุด  
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.50  0.45  
-ค่าร้อยละของคะแนน 91.20  93.00  
5. การพัฒนานักศึกษา ตามมาตรฐาน
การเรียนรู้แต่ละด้าน 

  
  

-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.63  4.70 
-ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด  มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.53  0.46 
-ค่าร้อยละของคะแนน 99.00  94.00 
6. การพัฒนานักศึกษา ตามมาตรฐาน
การเรียนที่คาดหวังของหลกัสูตร 
(LOs) 

 
ควรมีการจัดอบรม
การใช้งานระบบ E-

Thesis 

 
ควรเพิ่มการฝึกอบรมการ

ใช้ Microsoft Office 
เพื่อนำไปใช้ในการทำ
รายงาน นำเสนอ และ  

E-thesis 

-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.53 4.72 
-ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.54 0.47 
-ค่าร้อยละของคะแนน 95.00 94.4 
ความพึงพอใจเฉลี่ยรวม  6 ด้าน 4.51  4.65  

 
- มีแนวโน้มผลการดำเนินงานที่ดีขึ ้นในเรื่องความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของ

นักศึกษา โดยคณะกรรมการประจำหลักสูตรรับเรื่องร้องเรียน เช่น  การปรับปรุงห้องเรียน สิ่งอำนวยความ
สะดวก การใช้ระบบสืบค้นวารสารวิชาการ เพิ่มตำราทางวิศวกรรมอาหาร เป็นต้น ซึ่งคณะกรรมการประจำ
หลักสูตรมีการประชุมปรึกษาและวางแผนการปรับปรุงกระบวนการให้ดีขึ้น ซึ่งพบว่าผลประเมินความพึงพอใจ
และผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา ในเรื่องการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา มีแนวโน้มดีขึ้นมา
ตลอดช่วง 3 ปี ที่ดำเนินการพัฒนากระบวนการจากปี 2558-2560 เป็น 4.16 4.51 และ 4.65 ตามลำดับ คิด
เป็น 5% ที่เพ่ิมข้ึน (เอกสารแนบ 1.12.2) 

ตารางการประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการเรื่องความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียน
ของนักศึกษา 

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็น
รูปธรรม 

2559 4.51 - ควรกำหนดรายวิชาเพิ่มเติม 
เพื่อปรับพ้ืนฐานแก่นักศึกษา 
เช่น  การถ่ายเทความร้อน ฯลฯ 
- ควรจัดกิจกรรมพัฒนาด้าน
วิชาการในระดับนานาชาติอย่าง
ต่อเนื่อง 
- ควรเพิ่มตำราทางวิศวกรรม
อาหารและวารสารวิชาการ 
- ควรมีการจัดอบรมการใช้งาน
ระบบ E-Thesis 

คณาจารย์ร่วมหารือกัน โดย
ก าหนดผลลพัธข์องการพฒันา
กระบวนการเป็นทกัษะพืน้ฐาน
ทีไ่ด ้เพื่อตอ่ยอดในวชิาตอ่ไป 
ซึง่ประเมนิจากคะแนนสอบของ
วชิาทีน่ าไปใชต้อ่ยอด 

มีการจัดโครงการพัฒนาทักษะ
ทางวิชาการและวิชาชีพรวมถึง
กันพัฒนาปรับปรุงสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ ในปีการศึกษา 
2560 ดังแสดงในหมวดท่ี 5 
ตามรูปท่ี 19 และ 20 

2560 4.65 - ควรมีการประเมินผล สัมฤทธิ์
ของรายวิชาปรับพ้ืนฐาน เพื่อต่อ
ยอดการนำไปใช้งาน 

คณาจารย์ร่วมหารือกัน โดย
ก าหนดผลลพัธข์องการพฒันา
กระบวนการเป็น คุณภาพของ
เอกสารโครงร่าง และเอกสาร

จากโครงการท่ีสนับสนุนต่าง ๆ 
จะเห็นได้ว่าหลักกสูตรมีการ
จัดการกับเรื่องร้องเรียนต่าง ๆ 
อย่างต่อเนื่อง และเป็น

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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- ไม่มีผลการดำเนินงานที่โดดเด่น เทียบเคียงกับหลักสูตรนั้นในสถาบันกลุ่มเดียวกัน โดยไม่มี

หลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมินช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
 
สรุปตัวบ่งชี้ที่ 3.3 (KPI 3.3) การคำนวณ หลักสูตรมีการรายงานผลการดำเนินงานครบทุกเรื่องมีแนวโน้มผล

การดำเนินงานที่ดีขึ้นทุกเรื ่อง การคงอยู่ การสำเร็จการศึกษา และความพึง
พอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา ดังนั ้น ทางหลักสูตรได้
คะแนนเท่ากับ 4.00 

  

-เพิ่มการเชิญผู้เชี่ยวชาญ
ทางด้านภาษา เพื่อให้คำแนะนำ
และตรวจความถูกต้อง 
- ควรเพิ่มการฝึกอบรมการใช้ 
Microsoft Office เพื่อนำไปใช้
ในการทำรายงาน นำเสนอ และ  
E-thesis 

วทิยานิพนธ ์ทีม่คีุณภาพ ทัง้
ส่วนการรปูแบบ ระยะเวลา 
ตน้ทุนการด าเนินการ และ
ความสะดวกในการตรวจ
รปูเล่มจากอาจารยท์ีป่รกึษา 

รูปธรรม มีโครงการพัฒนา
อย่างต่อเนื่อง 3 ปี และมีผล
ประเมินความพึ่งพอใจสูงขึ้น
อย่างต่อเนื่องทุกปี 
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3.4 บัณฑิต (KPI 2.1 และ 2.2) 
1) คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (KPI 2.1) 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

ในปีการศึกษา 2560 มีผู้สำเร็จการศึกษาท้ังสิ้น 3 คน ดังนั้นมีจำนวนผู้ที่สามารถใช้แบบประเมินสอบถามความ
พึงพอใจไดเ้ท่ากับ 3 คน ดังแสดงผลในตาราง  
 

ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตใหม่ (KPI 2.1) โดยมีข้อมูลแบบสอบถาม (เอกสารแนบ 3.4.1) 

คุณลักษณะ 
ผลการประเมินปี
การศึกษา 2558 

ผลการประเมินปี
การศึกษา 2559 

ผลการประเมินปี
การศึกษา 2560 

1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรมของบัณฑิต    
- ค่าคะแนนเฉลีย่ 5.00 4.50 4.50 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด 
- ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 0.63 0.90 
- ค่าร้อยละของคะแนน 100.00 90.00 90.00 

2. ด้านความรู้ความสามารถทางวชิาการของบัณฑิต    
- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.50 4.00 3.58 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก มาก 
- ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.53 0.89 1.16 
- ค่าร้อยละของคะแนน 90.00 80.00 71.67 
3. ด้านทักษะทางปัญญาของบัณฑิต    
- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.75 4.00 3.67 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก มาก 
- ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.46 1.10 1.15 
- ค่าร้อยละของคะแนน 95.00 80.00 73.33 
4. ด้านทักษะความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบของบัณฑติ 

   

- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.63 4.38 3.92 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด 
- ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.52 0.72 1.00 
- ค่าร้อยละของคะแนน 92.50 87.50 78.33 
5. ด้านทักษะเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสาระสนเทศ 

   

- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.75 3.81 4.17 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด 
- ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.46 0.91 0.83 
- ค่าร้อยละของคะแนน 95.00 76.25 83.33 

คุณลักษณะ 
ผลการประเมินปี
การศึกษา 2558 

ผลการประเมินปี
การศึกษา 2559 

ผลการประเมินปี
การศึกษา 2560 

6. การพัฒนานักศึกษาตามมาตรฐานการเรยีนรู้ที่
คาดหวังของหลักสตูร (Los) 

   

- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.75 4.47 3.73 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก มาก 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQx
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- ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.46 0.83 1.03 
- ค่าร้อยละของคะแนน 95.00 89.33 74.67 
คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยรวม 5 ด้าน 4.73 4.19 3.92 

 

จำนวนผู้ประเมินทั้งหมด  3  คน    
จำนวนผู้ประเมิน  3  คน 
คิดเป็นร้อยละ   100 

คะแนนความพึงพอใจรวม 5 ด้าน 3.92 คะแนน  ระดับความพึงพอใจรวม  มากที่สุด 
 
สรุปตัวบ่งชี้ที่ 3.4 (KPI 2.1) การคำนวณ หลักสูตรมีค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบัณฑิต (คะแนนเต็ม 5) 

เท่ากับ 3.92 ดังนั้น ทางหลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 3.92 
 

2) ผลงานของนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษา ในระดับปริญญาโท ท่ีได้รับการตีพิมพ์และเผยแพร่ 
ในปีปฏิทิน 2559 (KPI 2.2) 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
ในปีการศึกษา 2560 มีผู้สำเร็จการศึกษาทั้งสิ้น 3 คน มีผลงานที่ใช้ประเมินในปี 2560 ได้จำนวน 2 ชิ้นงาน 
ผลงานของนักศึกษาที่เกิดหลังจบการศึกษาสามารถนำไปใช้ได้ในปี 2561 อยู่ 1 ชิ้น (นับไม่ได้) และมีผลงานที่
เกิดข้ึนหลังปีที่นักศึกษาสำเร็จ (2559) อยู่ 1 ชิ้น (ปี 2560)  ดังแสดงผลในตาราง  
การเผยแพร่ผลงานของนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (KPI 2.2) 

นักศึกษาและ 
ผู้สำเร็จการศึกษา 

ชื่อผลงาน แหล่งเผยแพร่ ค่า
น้ำหนัก 

นางสาวเบญจพร  
อภิวงค์งาม 

เทคนิคการลด
ค่าใช้จ่ายดา้นไฟฟา้ใน
กระบวนการผลิตถั่ว
แระญี่ปุ่นแช่แข็ง 

เบญจพร อภิวงค์งาม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จาตุพงศ์ 
วาฤทธิ์ และ สมเกียรติ จตุรงค์ลำ้เลิศ. (2560). 
เทคนิคการลดค่าใช้จา่ยดา้นไฟฟ้าในกระบวนการผลิต
ถั่วแระญี่ปุ่นแช่แข็ง, วารสารวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 24(2), 1-10.  
(เอกสารแนบ 2.2.4) 

0.8 
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นักศึกษาและ 
ผู้สำเร็จการศึกษา 

ชื่อผลงาน แหล่งเผยแพร่ ค่า
น้ำหนัก 

นางสาววรัญญา  
เฟืองชุ่ม 

การเปรยีบเทยีบวธิี
พืน้ผวิตอบสนองกบั
โครงขา่ยประสาท
เทยีมในการสกดัสาร
บราซลินีจากแก่นฝาง
โดยเทคนิค
ไมโครเวฟร่วม 

วรญัญา เฟ่ืองชุ่ม, กาญจนา นาคประสม, จตุรภทัร 
วาฤทธิ,์ หยาดฝน ทนงการกจิ, บณัฑติ หริญัสถติย์
พร  และ  นักรบ  นาคประสม.  (2560) .  การ
เปรียบเทียบวิธีพื้นผิวตอบสนองกับโครงข่าย
ประสาทเทยีมในการสกดัสารบราซลินีจากแก่นฝาง
โดยเทคนิคไมโครเวฟร่วม. ใน การประชุมทาง
วิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติครัง้ที ่3 , (หน้า 
150-158). มหาวทิยาลยัแม โจ ้จงัหวดัเชยีงใหม่. 
(เอกสารแนบ 1.8.1) 

0.2 

นางสาวศิริลักษณ์  
เกิดศิริ 

ผลของการใช้
ไมโครเวฟต่อการ
สกดัแอนโทไซยา
นินจากผลหม่อนดว้ย
วธิพีืน้ผวิตอบสนอง 

ศริลิกัษณ์  เกดิศริิ, นักรบ  นาคประสม, จตุรภทัร  
วาฤทธิ,์ หยาดฝน  ทนงการกจิ และ กาญจนา นาค
ประสม (2560). ผลของการใช้ไมโครเวฟต่อการ
สกัดแอนโทไซยานินจากผลหม่อนด้วยวิธีพื้นผิว
ตอบสนอง. ใน การประชุมวิชาการวิศวกรรม
อาหารแห่งชาติครัง้ที  ่3 , (หน้า  131 -139  ) . 
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จงัหวดัเชยีงใหม่ 
(เอกสารแนบ 1.8.2) 

0.2 

นางสาวชญานิศ  
รัตนมงคล 

จลนพลศาสตร์การ
อบแห้งมะม่วงด้วย
สุญญากาศร่วมกับ
อินฟราเรด 

ชญานิศ รัตนมงคล, ชนวฒัน์ นทิัศน์วิจิตร, พิสุทธิ์ 
กลิ่นขจร, หยาดฝน ทนงการกิจ และ สมเกียรติ 
จตุรงค์ล้ำเลิศ. (2561). จลนพลศาสตร์การอบแห้ง
มะม่วงด้วยสญุญากาศร่วมกับอนิฟราเรด. ใน การ
ประชุมวชิาการ เร่ืองการถ่ายเทพลังงานความร้อน
และมวลในอุปกรณ์ดา้นความร้อนและกระบวนการ 
คร้ังที่ 17, วันที่ 15-16 กุมภาพันธ์ 2561, ลำปางรี
สอร์ท อ.เมือง จ.ลำปาง  
(เอกสารแนบ 1.8.3) 

0.2 
(นับ
ไม่ได้) 

ค่าคะแนนรวมถ่วงน้ำหนัก 1.2 
หมายเหตุ การคำนวณ หลักสูตรระดับปริญญาโท คะแนนเต็ม 5 = ร้อยละ 40 ขึ้นไป 
    ดังนั้น ทางหลักสูตรได้คะแนนรวมถ่วงน้ำหนัก เท่ากับ (1.2/3) x 100 คน = 40 
   เมื่อเทียบสัดส่วนคะแนนจึงได้เท่ากับ (40/40) x 5 = 5  
สรุปตัวบ่งชี้ที ่ 3.4 (KPI 2.2) การคำนวณ หลักสูตรมีผลคะแนนผลรวมถ่วงน้ำหนัก เท่ากับ ร้อยละ 40  

ดังนั้น ทางหลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 5  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzAz
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3) ความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่  
โดยมีข้อมูลแบบสอบถามความพึงพอใจของนักศึกษารวมทุกด้าน (เอกสารแนบ 3.4.1) 

คุณลักษณะ 
ผลการประเมินปี
การศึกษา 2558 

ผลการประเมินปี
การศึกษา 2559 

ผลการประเมินปี
การศึกษา 2560 

1. การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา    
-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.35 4.75 4.77 
-ระดับความพึงพอใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.67 0.43 0.5 
-ค่าร้อยละของคะแนน 87.00 95.00 95.40 
2. การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา    
-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.90 4.45 4.72 
-ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.31 0.59 0.41 
-ค่าร้อยละของคะแนน 98.00 90.00 94.40 
3. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้    
-ค่าคะแนนเฉลี่ย 3.81 4.19 4.38 
-ระดับความพึงพอใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.64 0.46 0.56 
-ค่าร้อยละของคะแนน 76.25 88.80 87.60 
4. คุณภาพหลักสูตร    
-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.35 4.50 4.65 
-ระดับความพึงพอใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59 0.50 0.45 
-ค่าร้อยละของคะแนน 87.00 91.20 93.00 
5. การพัฒนานักศึกษา ตามมาตรฐานการ
เรียนรู้แต่ละด้าน 

 
 

 

-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.75 4.63 4.70 
-ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.44 0.53 0.46 
-ค่าร้อยละของคะแนน 95.00 99.00 94.00 
6. การพัฒนานักศึกษา ตามมาตรฐานการเรียน
ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (LOs) 

 
 

 

-ค่าคะแนนเฉลี่ย - 4.53 4.72 
-ระดับความพึงพอใจ - มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน - 0.54 0.47 
-ค่าร้อยละของคะแนน - 95.00 94.4 
คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยรวม 5 ด้าน 4.43 4.51 4.65 

 
 
จำนวนผู้ประเมินทั้งหมด  11 คน    
จำนวนผู้ประเมิน  10 คน 
คิดเป็นร้อยละ   90.91 
 

คะแนนความพึงพอใจรวม 5 ด้าน 4.65 คะแนน    ระดับความพึงพอใจรวม มากที่สุด 
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หมวดที่ 4  
ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตรและคุณภาพการสอนในหลักสูตร 

ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร 
 

สรุปผลรายวิชาที่สาขาวิชาเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1 /ปีการศึกษา  2560  
ของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 

ชื่อรายวิชา  การกระจายระดับคะแนน  จำนวน 
นศ. 

ลงเรียน 

จำนวน 
นศ. 

ที่สอบ
ผ่าน 

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

หมวดวิชาเฉพาะ 
วอ 591 สัมมนา 1           3   3 3 
วอ 593 สัมมนา 3          5   5 5 
กลุ่มวชิาเอกบังคับ 
วอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง
วิศวกรรมอาหาร 

         3   3 3 

วอ 511 ปรากฏการณ์การถ่าย
โอนในงานวิศวกรรมอาหาร 

 3           3 3 

วอ 512  สุขลักษณะในการ
ออกแบบด้านวิศวกรรมอาหาร 

 1 2          3 3 

กลุ่มวชิาเอกเลือก 
วอ 541 การจัดการพลังงานใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 3           3 3 

วอ 552 หัวข้อเฉพาะทาง
วิศวกรรมอาหาร 1 

 5           5 5 

กลุ่มวชิาวิทยานิพนธ ์
วอ 691 วิทยานิพนธ ์1           5  5 5 

รายงานการรับรองผลการศึกษาผ่านคณะกรรมการสาขา และคณะกรรมการประจำคณะวิศวกรรม
และอุตสาหกรรมเกษตร (เอกสารแนบ 1.12.1) เอกสารของรายวิชา มคอ.3 และ มคอ.5 และคะแนนผลการ
ประเมินจากนกัศึกษา (เอกสารแนบ 4.4.3.1, 4.4.4.1 และ 4.4.5.1)  
 
 
 

สรุปผลรายวิชาที่สาขาวิชาเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 2 /ปีการศึกษา  2560 
ของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 

ชื่อรายวิชา การกระจายระดับคะแนน จำนวน 
นศ. 

ลงเรียน 

จำนวน 
นศ. 

ที่สอบ
ผ่าน 

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

หมวดวิชาเฉพาะ 
วอ 591 สัมมนา 1          1   1 1 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQ0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQ3
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วอ 592 สัมมนา 2          3   3 3 
วอ 594 สัมมนา 4          5   5 5 
กลุ่มวชิาเอกบังคับ 
วอ 513 ระเบียบวิธีเชิงตัวเลข
ประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหาร 

1 3           4 4 

วอ 514 อุปกรณ์เครื่องมือ
สำหรับความปลอดภัยและการ
จัดการทางอาหาร 

 4           4 4 

กลุ่มวชิาเอกเลือก 
วอ 521 สมบัติทางวิศวกรรม
ของอาหารและชีววัสด ุ

1            1 1 

วอ 531 การปรับอากาศและการ
ทำความเย็นสำหรับผลติภณัฑ์
อาหาร 

1 3           4 4 

วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่
ผู้ประกอบการใหม ่

 4           4 4 

กลุ่มวชิาวิทยานิพนธ ์
วอ 692 วิทยานิพนธ ์2           5  5 5 

รายงานการรับรองผลการศึกษาผ่านคณะกรรมการสาขา และคณะกรรมการประจำคณะวิศวกรรม
และอุตสาหกรรมเกษตร (เอกสารแนบ 1.12.3) เอกสารของรายวิชา มคอ.3 มคอ.5 และคะแนนผลการ
ประเมินจากนักศึกษา (เอกสารแนบ 4.4.3.2, 4.4.4.2 และ 4.4.5.2)  
 
 
 
 
 
 
คุณภาพหลักสตูรการเรียนการสอนและการประเมินผล 
4.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร (KPI 5.1)  

1) การออกแบบหลักสูตร และสาระรายวิชาในหลักสูตร  
- มีระบบ มีกลไก โดยหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีแผน

โครงสร้างการปรับปรุงหลักสูตร ดังแสดงในรูปที่ 14 เพ่ือใช้ในการออกแบบหลักสูตร และกำหนดสาระรายวิชา
ในหลักสูตร ซึ่งกำหนดวัตถุประสงค์ของหลักสูตรไว้ว่าเพื่อผลิตมหาบัณฑิตที่สามารถเป็นนักวิจัยและพัฒนา 
(Research and Development, R&D) ทางงานวิศวกรรมอาหารได้ โดยผลการประเมินกระบวนการของปี 
2558 ที่ผ่านมาได้ทำการออกแบบหลักสูตรใหม่ซึ ่งกำหนดผลการเรียนรู้ที ่คาดว่าจะได้รับของมหาบัณฑิต 
(Expected Learning Outcomes, ELO) ไว้ 5 ข้อ และกำหนดผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับของดุษฎีบัณฑิต 
(Expected Learning Outcomes, ELO) ไว้ 6 ข้อเพ่ือให้หลักสูตรมีมาตรฐาน ดังแสดงในรูปที่ 15 และเป็นไป
ตามเกณฑ์ความต้องการของผู ้ที ่มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 ฝ่ายคือ ศิษย์ปัจจุบัน 
(Students) ศิษย ์เก ่า (Alumni) อาจารย ์ (Teachers) และนายจ้าง (Employers)  และสอดคล้องกับ

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQ2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQ4
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ยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ทางด้านเกษตรอินทรีย์ และมหาวิทยาลัยเชิงนิเวศ และตอบสนองความ
ต้องการของประเทศอย่างแท้จริง  

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขา
วิศวกรรมอาหาร ฉบับปรับปรุงใหม่ พ.ศ. 2559 ดังกล่าวนี ้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558 (สกอ.) โดยผ่านความเห็นชอบจากคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร บัณฑิต
วิทยาลัย และสภามหาวิทยาลัยแม่โจ้แล้ว อยู่ระหว่างการพิจารณาของทาง สกอ.  

- มีการประเมินกระบวนการ  ในการปรับปรุงหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขา
วิศวกรรมอาหาร ฉบับปรับปรุงใหม่ พ.ศ. 2559 อยู่ระหว่างการดำเนินงานในปีที่ 1 โดยหลักสูตรมีการดำเนิน
ประชุมคณะกรรมการประจำหลักสูตรเพื่อประเมินกระบวนการที่ได้ดำเนินการมาในส่วนของการรับนักศึกษา
ใหม่ การแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา และการทวนสอบว่ารายวิชาในหลักสูตรสามารถสร้างผลสัมฤทธิ์ในหัวข้อของ
ผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับ ได้มากน้อยเพียงใด (เอกสารแนบ 1.12.2) โดยที่ประชุมมีข้อเสนอแนะให้
ปรับปรุงกระบวนการเพ่ิมเติมในส่วนการทำผลการเรียนรู้ตามรายวิชา (Course Learning Outcomes, CLO) 
เพื่อใช้สำหรับจัดการเรียนการสอนในปีการศึกษา 2560 เป็นต้นไป ซึ่งสามารถนำมาใช้ในส่วนการกำหนด
แบบฟอร์มการทวนสอบรายวิชาให้เหมาะสมและสามารถใช้ประเมินผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับได้อย่างเป็น
รูปธรรม  

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/การ
ดำเนินงานคือในปีการศึกษา 2560 ได้กำหนดรายวิชาให้มีการใช้แบบฟอร์มใหม่ของการทวนสอบอย่างน้อย 3 
รายวิชา เพ่ือทดสอบผลสัมฤทธิ์ในหัวข้อของผลการเรียนรู้ตามรายวิชาที่จัดทำขึ้นใหม่ไว้ (CLO) คือรายวิชา วอ 
513 ระเบียบวิธีเชิงตัวเลขประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหาร วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร และ วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่ 

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม ตามรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรจากปรัชญาและ
วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ และคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เพื่อถ่ายทอดไปสู่การกำหนดผล
การเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับของมหาบัณฑิต โดยสร้าง ELO ของหลักสูตร และ CLO ของแต่ละรายวิชา มา
ประกอบกันโดยสามารถดูผลสัมฤทธิ์จากรายที่เลือกมาทวบสอบทั้ง 3 รายวิชา  

- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน
ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

 

2) การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชานั้น ๆ 
- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนด

โครงสร้างการปรับปรุงหลักสูตรฯ ดังแสดงในรูปที่ 14 ตามเกณฑ์มาตรฐาน TQF และรอบการปรับปรุง
หลักสูตรไม่เกิน 5 ปี โดยทำการแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงและวิพากษ์หลักสูตรฯ สำหรับหลักสูตรปรับปรุง
ปี 2559 เพื ่อปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัย  และทำให้หลักสูตรมีมาตรฐานตามเกณฑ์ ASEAN 
University Network Quality Assurance (AUN-QA) (เอกสารแนบ 1.12.2) ดังแสดงในรูปที่ 15 โดยกำหนด
ผลการเรียนรู ้ที ่คาดว่าจะได้รับ (Expected Learning Outcomes, ELO) และผลการเรียนรู ้ตามรายวิชา 
(Course Learning Outcomes, CLO) ซึ ่งการเพิ ่มรายวิชาแนวใหม่ตามกลุ ่มงานวิจัยของอาจารย์ประจำ
หลักสูตร ตามหลักเกณฑ์การออกแบบผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับไปยังรายวิชา (Backward curriculum 
design) และยังคงมุ่งพัฒนานวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร เพื่อต่อยอดงานวิจัย และผลักดันนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา ป.โท และ ป.เอก รวมทั้งอาจารย์ประจำหลักสูตรให้ได้รางวัลการประดิษฐ์ และรางวัลผลงานวิจัย
ระดับชาติ และนานาชาติต่อไป 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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รูปที่ 14  แผนโครงสร้างการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
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รูปที่ 15 ผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับ (Expected Learning Outcomes, ELOs) ของมหาบัณฑิต และดุษฎี
บัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร  

 

ELOs ผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับ  
ของมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 

1 ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรม และความรับผิดชอบในวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร 
2 มีทักษะในการสืบค้น การวางแผน และการแก้ปัญหาในงานวิศวกรรมอาหาร 
3 มีทักษะในการสื่อสาร การเขียน และการนำเสนออย่างมีประสิทธิภาพ 
4 สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณ ในการออกแบบระบบทางวิศวกรรมอาหาร 
5 สามารถทำการวิจัยและพัฒนา กระบวนการและผลิตภัณฑ์ทางวิศวกรรมอาหาร 

หมายเหตุ รายงานการพัฒนาผลการเรียนรู้ที ่คาดว่าจะได้รับ (Expected Learning Outcomes, ELOs) ได้จาก
เอกสารอ้างอิง (เอกสารแนบ 1.12.2) 

 
 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน ในปีการศึกษา 2559 มีการประชุมคณะกรรมการ
ประจำหลักสูตรเพื่อร่างเล่มหลักสูตรปรับปรุง 2559 และพิจารณารายวิชาให้ทันสมัย โดยมุ่งเน้นให้ตรงกับกลุ่ม
งานวิจัยที่กำหนดไว้ โดยรายวิชาใหม่ในหลักสูตรปรับปรุง 2559 มีจำนวนวิชาทั้งหมด 8 วิชาที่ได้ปรับปรุง

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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สอดคล้องและเป็นตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 และสอดคล้องกับแผนพัฒนา
การศึกษา ฉบับที่ 12 มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ระยะ 5 ปี (พ.ศ. 2559-2564) ที่จะมุ่งไปสู่มหาวิทยาลัยอินทรีย์-สี
เขียว และ Food Innopolis 

- มีการประเมินกระบวนการ โดยที่ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้จัดให้มีการประเมิน
กระบวนการ โดยที่ประชุมมีมติเสียงส่วนใหญ่ (Consensus) เห็นชอบตามที่ผู้ประเมินประกันคุณภาพแนะนำ
ให้ขยายผลการจัดการเรียนการสอนไปสู่รายวิชาอ่ืน ๆ ด้วย ซึ่งการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการในปี 2560 
ไดใ้ช้เทคนคิการสอนที่หลากหลายในการประเมินผลนักศึกษาระดับมหาบัณฑิต เพ่ิมข้ึนจากปีที่ผ่านมา  

 

Table of Course Learning Outcomes (CLOs) forward to Expected Learning Outcomes (ELOs) 

CLOs ELO 01 ELO 02 ELO 03 ELO 04 ELO 05 

กลุ่มไม่บังคับหน่วยกิต      

วอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้ถึงความหมาย ขอบเขตของการวจิัย 

กระบวนการการวิจยั 
 ● ○   

CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถนำความรูจ้ากทฤษฎีไป
ประยุกต์ใช้กับงานระบบทางวิศวกรรมอาหารได้ 

 ○  ●  

CLO 03 ให้นักศึกษามีความสามารถในการวิเคราะห์ขอ้มูลที่
นำเสนอจากบทความวิชาการได้ ○ ○ ●  ○ 

วอ 591 สัมมนา 1      
CLO 01 ให้นักศึกษาสามารถค้นหาหวัเรื่องที่จะทำวิจยัได้ ○  ●   
CLO 02 ให้นักศึกษาเรียนรู้การนำเสนอในที่ประชุม ○  ●   
วอ 592 สัมมนา 2      
CLO 01 ให้นักศึกษาสามารถจัดทำโครงร่างวิทยานิพนธ์ได้ ○  ●   
CLO 02 ให้นักศึกษาเรียนรู้การทำวจิัยอย่างเป็นระบบ ○   ●  
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วอ 593 สัมมนา 3      
CLO 01 ให้นักศึกษาสามารถจัดทำรา่งบทความวิชาการได้ ○  ●   
CLO 02 ให้นักศึกษาเรียนรู้การวิเคราะห์และแปรผลข้อมูลจาก

บทความวิชาการ ○  ● ●  

วอ 594 สัมมนา 4      
CLO 01 ให้นักศึกษาสามารถประมวลความรู้จากหลักสูตรเพื่อ

นำไปใช้ในการทำวจิัย ○   ● ○ 

CLO 02 ให้นักศึกษามีทักษะการนำเสนอบทความทางวิชาการ
ในที่สาธารณะ ○  ● ● ○ 

กลุ่มเอกบังคับหน่วยกิต      
วอ 511 ปรากฏการณ์การถ่ายโอนในงานวิศวกรรม
อาหาร      
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรู้สมการคณิตศาสตร์สำหรับ

ปรากฏการณ์การถา่ยโอนในงานวิศวกรรมอาหาร  ● ○   
CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถนำความรูจ้ากทฤษฎีไป

ประยุกต์ใช้กับงานระบบทางวิศวกรรมอาหารได้  ○  ●  
CLO 03 ให้นักศึกษามีความสามารถในการวิเคราะห์ขอ้มูลที่

นำเสนอจากบทความวิชาการได้ ○ ○ ●  ○ 

วอ 512 สุขลักษณะในการออกแบบด้านวิศวกรรม
อาหาร      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้และประยกุต์ถึงหลักการออกแบบด้าน

วิศวกรรมอาหารให้ถกูสุขลักษณะ  ○     
CLO 02 ให้นักศึกษาคิดวิเคราะหจ์ุดเสี่ยงในการออกแบบที่ถกู

สุขลักษณะ   ○ ○  
CLO 03 ให้นักศึกษาออกแบบเครื่องจักรหรือโรงงานที่ถูกหลัก 

Hygienic Design     ● 
วอ 513 ระเบียบวิธีเชิงตัวเลขประยุกต์ในงาน
วิศวกรรมอาหาร      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้ถึงหลักการประยกุต์การคำนวณเชิง

ตัวเลขสำหรับวิศวกรรมอาหาร  ● ○   
CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถนำความรูจ้ากทฤษฎีไป

ประยุกต์ใช้กับงานระบบทางวิศวกรรมอาหารได้  ○  ●  
CLO 03 ให้นักศึกษามีความสามารถในการวิเคราะห์ขอ้มูลที่

นำเสนอจากบทความวิชาการได้ ○ ○ ●  ○ 
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วอ 514 อุปกรณ์เครื่องมือสำหรบัความปลอดภัยและ
การจัดการทางอาหาร 

     
CLO 01 ให้นักศึกษารู้ถึงหลักการพื้นฐานของการใช้เครื่องมือ

ตรวจวัด การควบคุมการผลิตและการวิเคราะห์
ปริมาณสารทางเคมีและกายภาพสำหรบัวิศวกรรม
อาหาร 

 ● ○   

CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถนำความรูจ้ากทฤษฎีไป
ประยุกต์ใช้กับงานระบบทางวิศวกรรมอาหารได้ 

 ○  ●  

CLO 03 ให้นักศึกษามีความสามารถในการวิเคราะห์ขอ้มูลที่
นำเสนอจากบทความวิชาการได้ ○ ○ ●  ○ 

กลุ่มวิชาเลือก Food processing      
วอ 521 สมบัติทางวิศวกรรมของอาหารและชีววัสด ุ      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้ถึงหลักการพื้นฐานของการลดความชื้น

และวิธกีารลดความชื้น 
 ● ○   

CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถนำความรูจ้ากทฤษฎีไป
ประยุกต์ใช้กับงานระบบทางวิศวกรรมอาหารได้ 

 ○    

CLO 03 ให้นักศึกษามีความสามารถในการวิเคราะห์ขอ้มูลที่
นำเสนอจากบทความวิชาการได้ ○ ○ ●  ○ 

วอ 522 กระบวนการแปรรูปและห่วงโซ่อุปทานของ
อาหารอินทรีย ์      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้ถึงหลักการแปรรูปและห่วงโซ่อุปทาน

ของอาหารอินทรีย ์ ○     

CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถประยุกต์การวิจัยทางการแปรรูป
อาหารอินทรยี ์

    ● 

วอ 523 เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟสำหรับงาน
วิศวกรรมอาหาร      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้และประยกุต์ถึงทฤษฎีของคลื่น

ไมโครเวฟ   ○   
CLO 02 ให้นักศึกษาคิดวิเคราะหอ์อกแบบการทดลอง

กระบวนการทางไมโครเวฟ    ○ ● 

วอ 524 จลนพลศาสตร์ของปฏิกริยิาในวิศวกรรม
อาหาร      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้และประยกุต์ถึงการวิเคราะห์

จลนพลศาสตร์ของปฏิกิรยิาในวิศวกรรมอาหาร   ○   
CLO 02 ให้นักศึกษามีความสามารถในการออกแบบการเก็บ

ข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูลจลนพลศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง
กับเทคโนโลยีกระบวนการทางเลือก 

   ○ ● 
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วอ 525 เทคโนโลยีการหมักเชิงอุตสาหกรรม      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้และประยกุต์ถึงการวิเคราะห์

กระบวนการหมัก   ○   
CLO 02 ให้นักศึกษามีความสามารถในการออกแบบเครื่อง

ปฎิกรณ์ทางชีวภาพ การหาสภาวะที่เหมาะสมใน
กระบวนการหมัก 

   ○ ● 

วอ 526 เทคโนโลยีการสกัดสารโภชนเภสัช      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้และสามารถหาสภาวะที่เหมาะสมใน

กระบวนการสกัด   ○   
CLO 02 ให้นักศึกษามีความสามารถในการออกแบบการเก็บ

ข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูลเกีย่วกบัการสกัด    ○ ● 

วอ 527 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิศวกรรม
อาหาร      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้ทฤษฎีทางสถิติ การพัฒนาแบบจำลอง 

การหาสภาวะที่เหมาะสม วธิีทางคณิตศาสตร์สำหรับ
การหาสภาวะที่เหมาะสม 

  ○   

CLO 02 ให้นักศึกษามีความสามารถทางด้านโปรแกรม
คอมพิวเตอร์สำหรับการหาสภาวะที่เหมาะสม และ
การประยกุต์ใช้ในทางวิศวกรรมอาหาร 

   ○ ● 

กลุ่มวิชาเลือก Food machinery      
วอ 531 การปรับอากาศ และการทำความเย็นสำหรับ
ผลิตภณัฑ์อาหาร      
CLO 01 ให้ผู้เรียนรู้หลักการคำนวณด้านระบบปรับอากาศและ

ระบบทำความเย็นสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร ○ ● ○   

CLO 02 ให้ผู้เรียนศึกษาค้นคว้าเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่
เกี่ยวขอ้งกับระบบปรับอากาศและระบบทำความเย็น 

 ○ ● ○  

CLO 03 ให้ผู้เรียนสามารถออกแบบ คำนวณ และเลือก
เครื่องจักรและอุปกรณ์แบบองค์รวมด้วยกรณีศึกษา 

 ○ ○ ● ○ 

วอ 532 การออกแบบและควบคุมระบบเครื่องจักรกล
อาหาร      
CLO 01 ให้ผู้เรียนสามารถใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ

เครื่องจักรที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการแปรรูปอาหาร ○ ● ○   

CLO 02 ให้ผู้เรียนศึกษาค้นคว้าเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่
เกี่ยวขอ้งกับกระบวนการแปรรูปอาหาร 

 ○ ● ○  

CLO 03 ให้ผู้เรียนสามารถออกแบบ คำนวณ และเลือก
เครื่องจักรและอุปกรณ์ทั้งกระบวนการด้วย
กรณีศึกษา 

 ○ ○ ● ○ 
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กลุ่มวชิาเลือก Food safety and Management      
วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร      
CLO 01 ให้ผู้เรียนรู้หลักการคำนวณด้านการประหยัดพลังงาน

ในอุตสาหกรรมอาหาร ○ ● ○   

CLO 02 ให้ผู้เรียนศึกษาค้นคว้ามาตรการต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
การประหยัดพลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร 

 ○ ● ○  

CLO 03 ให้ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ขอ้มูลด้านการจัด
การพลังงานต่างๆ แบบองค์รวมด้วยกรณีศึกษา 

 ○ ○ ● ○ 

วอ 552 หัวข้อเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร 1      
CLO 01 ให้นักศึกษาสามารถเรียนรูก้ารค้นหาหัวขอ้ที่สนใจใน

งานทางวิศวกรรมอาหารได้ ● ○ ●   

CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถวิเคราะหแ์ละสังเคราะห์ข้อมูล
แล้วนำไปประยุกต์ใช้งานได้ ● ○ ● ○ ○ 

กลุ่มวิชาเลือก Food Innovation      
วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสูผู่ป้ระกอบการใหม่      
CLO 01 ให้นักศึกษารู้ถึงหลักการประกอบการธุรกิจนวัตกรรม

เร่ิมต้น (Startup) 
  ○   

CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถประยุกต์การวิจัยทางนวัตกรรม
อาหารไปสู่ธุรกิจ Startup 

   ○  

CLO 03 ให้นักศึกษามีความสามารถในการวิเคราะหก์ารลงทุน
เบื้องต้นและมีร่างแผนธุรกิจ Startup สำหรับ
นวัตกรรมอาหารได้ 

○    ● 

วอ 553 หัวข้อเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร 2      
CLO 01 ให้นักศึกษาสามารถเรียนรูก้ารค้นหาหัวขอ้ที่สนใจใน

งานทางวิศวกรรมอาหารได้ ● ○ ●   

CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถวิเคราะหแ์ละสังเคราะห์ข้อมูล
แล้วนำไปประยุกต์ใช้งานได้ ● ○ ● ○ ○ 

กลุ่มวิทยานิพนธ์      
วอ 691 วิทยานิพนธ์ 1      
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรูก้ระบวนการทำวิทยานิพนธอ์ยา่ง

เป็นระบบ และมีความกา้วหนา้ในการทำวิทยานิพนธ์ ○  ●   
CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถนำความรูจ้ากหลกัสูตรไปใช้ทำ

วิทยานพินธ์ได ้ ○ ○ ● ●  

  



71 

CLOs ELO 01 ELO 02 ELO 03 ELO 04 ELO 05 
วอ 692 วิทยานิพนธ์ 2       
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรูก้ระบวนการทำวิทยานิพนธอ์ยา่ง

เป็นระบบ และมีความกา้วหนา้ในการทำวิทยานิพนธ์ ○  ●   
CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถนำความรูจ้ากหลกัสูตรไปใช้ทำ

วิทยานพินธ์ได ้ ○ ○ ● ●  
CLO 03 ให้นักศึกษานำข้อมูลการวิเคราะห์จากการวิจยัไป

นำเสนอบทความวิชาการ ●  ● ●  

วอ 693 วิทยานิพนธ์ 3       
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรูก้ระบวนการทำวิทยานิพนธอ์ยา่ง

เป็นระบบ และมีความกา้วหนา้ในการทำวิทยานิพนธ์ ○  ●   
CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถนำความรูจ้ากหลกัสูตรไปใช้ทำ

วิทยานพินธ์ได ้ ○ ○ ● ●  

วอ 694 วิทยานิพนธ์ 4      
CLO 01 ให้นักศึกษาเรียนรูก้ระบวนการทำวิทยานิพนธอ์ยา่ง

เป็นระบบ และมีความกา้วหนา้ในการทำวิทยานิพนธ์ ○  ● ●  
CLO 02 ให้นักศึกษาสามารถนำความรูจ้ากหลกัสูตรไปใช้ทำ

วิทยานพินธ์ได ้ ○ ○ ● ●  
CLO 03 ให้นักศึกษานำข้อมูลการวิเคราะห์จากการวิจยัไป

นำเสนอบทความวิชาการ ○ ○ ● ● ○ 

ผลสรปุการด าเนินการและประเมินผล 5 8 28 18 8 
หมายเหตุ ○ มีการดำเนินการ ● มีการดำเนินการและประเมินผล 
 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน ในปีการศึกษา 2560 ได้นำร่องวิธีการ
ประเมินผลที่สามารถวัดผลสัมฤทธิ์แบบใหม่ ๆ เช่น วอ 551 รายวิชานวัตกรรมทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่ 
นั้นได้ทำการประเมินผลที่สามารถวัดผลสัมฤทธิ์ที่ชัดเจนอย่างต่อเนื่อง (Progressive Project) และ รายวิชา 
วอ 513 ระเบียบวิธีเชิงตัวเลขประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหาร ได้ทำดัชนีวัดคุณภาพข้อสอบ และผลประเมิน
ตาม CLO วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ได้เพิ่มกิจกรรมดูงานในอุตสาหกรรม
อาหาร เพ่ือใช้ออกแบบเป็นโครงงานนำเสนอ (Industrial Project) (เอกสารแนบ 4.4.6.3) 

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม เนื่องจากมีการกำหนดผลลัพธ์ที่แสดงถึงคุณภาพ
ของการพัฒนากระบวนการจากปีที่ผ่านมาโดยการทำ CLO เพื่อถ่ายทอดสู่รายวิชาเพื่อใช้ประเมินผู้เรียนให้
เห็นผลได้อย่างชัดเจน ต่อเนื่อง และเป็นรูปธรรม โดยในรายวิชานวัตกรรมทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่ ดัง
แสดงในเอกสารอ้างอิง ซึ่งมีผลประเมินความพึงพอใจในระดับดีมากที่คะแนน 4.59  (เอกสารแนบ 4.4.6.3) 
และผลประเมินกระบวนการพบว่าสามารถวัดผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาได้ดี  นอกจากนี้ยังขยายผลการจัดเรียน
การสอนไปยังรายวิชาที่มีความพร้อมด้วย คือ วอ 513 ระเบียบวิธีเชิงตัวเลขประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหาร 
และ วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไมม่ีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน
ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
สรุปตัวบ่งช้ีที่ 4.1 (KPI 5.1) การคำนวณ หลักสูตรมีการปรับปรุงเห็นชัดเป็นรูปธรรม ดังนั้นทางหลักสูตรได้

คะแนนเท่ากับ 4.00  
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4.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน (KPI 5.2) 
1) การกำหนดผู้สอน 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนด
โครงสร้างการกำหนดผู้สอนและการจัดการเรียนการสอนดังแสดงในรูปที่ 16 โดยพิจารณาจากความเชี่ยวชาญ 
ประสบการณ์การทำวิจัยให้สอดคล้องกับรายวิชาในหลักสูตร 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน โดยคณะกรรมการประจำหลักสูตรได้ใช้เกณฑ์
ดังกล่าวในการกำหนดอาจารย์ผู้สอน และทำการเชิญอาจารย์ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะทางภายในมหาวิทยาลัยร่วม
สอนในบางวิชาประกอบด้วย 

- มีการประเมินกระบวนการ โดยผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการอาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบ
หลักสูตร เพื ่อช่วยรวมพิจารณากระบวนการจากคะแนนการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษาผ่านรายวิชาที่ทำการจัดการเรียนการสอนในปี 2560 (เอกสารแนบ 1.12.2)โดยที่ประชุมมีการ
แสดงความคิดเห็น และเสนอให้บางรายวิชาควรจัดรูปแบบการเรียนการสอน และการประเมินผลการสอนจาก
ผลงานของโครงการที่นำเสนอแทนการใช้การประเมินแบบสอบข้อเขียน 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน จากการประเมินกระบวนการโดย
คณะกรรมการอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ซึ่งได้เสนอให้มีการปรับปรุง เรื่องการประเมินผลการสอนจาก
ผลงานของโครงงานที่นำเสนอแทนการใช้การประเมินแบบสอบข้อเขียน โดยให้อาจารย์ประจำวิชานวัตกรรม
ทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่ ดำเนินการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการสอน ซึ่งพบว่ามีผลประเมินความ
พึงพอใจในระดับดีมาก และพบแนวโน้มการพัฒนาทางวิชาการด้านวิศวกรรมอาหารจากเอกสารโครงงาน
ดังกล่าว (เอกสารแนบ 4.4.6.3) 

- ไม่มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม  
- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน

ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
2) การกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู้ (มคอ.3 และ มคอ.4) 

- มีระบบ มีกลไก จากที่ทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการ
กำหนดโครงสร้างการกำหนดผู้สอนและการจัดการเรียนการสอนดังแสดงในรูปที่ 16 โดยคณะกรรมการประจำ
หลักสูตรตกลงยอมรับในการจัดทำ มคอ.3 ส่งก่อนเปิดภาคการศึกษาอย่างน้อย 7 วัน และจัดทำรายละเอียด
วิชาอย่างย่อ (Course syllabus) ให้แก่นักศึกษาทุกรายวิชาในวันเปิดภาคการศึกษา โดยหลังจากเสร็จสิ้น
กระบวนการสอนแล้วได้จัดทำ มคอ.5 ส่งภายใน 30 วันหลังจากปิดภาคการศึกษา และร่วมกันประชุมเพ่ือ
จัดทำ มคอ.7 ต่อไป 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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รูปที่  16  แผนโครงสร้างการกำหนดผู้สอนและการจัดการเรียนการสอน 
 
- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน ในปีการศึกษา 2560 ที่ผ่านมาคณาจารย์ที่สอน

ในหลักสูตรจัดส่ง มคอ.3 และ มคอ.5 ครบตามกำหนด และได้ร่วมกันจัดทำเล่มรายงานประกันคุณภาพ
หลักสูตรในปี 2560 

- มีการประเมินกระบวนการ คณะกรรมการอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ประเมินกระบวนการ
และผลการดำเนินงานในปีการศึกษา 2560 ที ่ผ่านมาในการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบ
หลักสูตร (เอกสารแนบ 1.12.2) โดยที่ประชุมมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับการจัดทำระบบแจ้งเตือนการ
จัดส่งแผนการเรียนรู้ (มคอ.3 และ มคอ.5) ทั้งในปีการศึกษา 2560 ต่อไป     

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน  ทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร
มหาบัณฑิต และดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ได้ใช้ระบบตารางแจ้งเตือนการจัดส่งแผนการเรียนรู้ 
(มคอ.3 และ มคอ.5) ทั้งในปีการศึกษา 2559 และต่อเนื่องมายังป ี2560 

- ไม่มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไมม่ีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน
ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

3) การควบคุมหัวข้อวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศ ึกษาให้สอดคล้องกับสาขาวิชาและ
ความก้าวหน้าของศาสตร์ 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนดแผน
โครงสร้างขั้นตอนการศึกษารายวิชาสัมมนา ป.โท ดังแสดงในรูปที่ 17 เพื่อใช้การควบคุมหัวข้อวิทยานิพนธ์ใน
ระดับบัณฑิตศึกษาให้สอดคล้องกับสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร โดยหัวข้อจะต้องสอดคล้องกับกลุ่มงานวิจัยที่
กำหนด และผ่านความเห็นชอบของคณะกรรมการอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรก่อนเสนอหัวข้อวิทยานิพนธ์
ต่อไป 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน คณะกรรมการอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้
กำหนดแผนดำเนินงานการควบคุมหัวข้อวิทยานิพนธ์ โดยลงไปกำกับในรายวิชาสัมมนา 1 ในเทอมการศึกษา
แรกของนักศึกษา ซึ่งกำหนดให้นักศึกษาทุกคนต้องสืบค้นหัวข้องานวิจัยที่ผ่านมาที่สนใจ โดยใช้คำสำคัญ 
(Keywords) สืบค้นจากฐานข้อมูลทางวิชาการท่ีเชื่อถือได้มานำเสนออาจารย์ที่ปรึกษาและรวบรวมแนวคิดที่ได้
เพ่ือใช้นำเสนอหัวข้อวิทยานิพนธ์ในรายวิชาสัมมนา 1 ต่อไป 

- มีการประเมินกระบวนการ โดยผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการอาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบ
หลักสูตร (เอกสารแนบ 1.12.2) เพื่อประเมินกระบวนการที่ผ่านมา โดยที่ประชุมมีข้อเสนอแนะให้มีแนว
ปฏิบัติการค้นหาหัวข้อวิทยานิพนธ์ที่น่าสนใจจากบทความวิจัยระดับนานาชาติและระดับชาติ อย่างน้อยคำ
สำคัญละ 5 บทความ และอย่างน้อยก่ึงหนึ่งต้องเป็นบทความนานาชาติด้วย    

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน  โดยในปีการศึกษา 2560 ได้จัดทำ
นโยบายในการเรียนรายวิชาสัมมนา 1-4 แบบใหม่ซึ่งเป็นการปรับปรุงครั้งที่ 3 (เอกสารแนบ 1.12.2) เพื่อใช้
ค้นหาและทำการควบคุมหัวข้อวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษา โดยกำหนดเป้าหมายให้ชัดเจนทั้งสำหรับ
นักศึกษาระดับปริญญาโทและเอก ซึ่งพบว่านักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาทุกคนที่ผ่านรายวิชาสัมมนา 1 จะมี
หัวข้อวิทยานิพนธ์และอาจารย์ที่ปรึกษาหลักและร่วมครบทุกคน  

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม เนื่องจากรูปแบบกระบวนการดังกล่าวสามารถ
พัฒนาการควบคุมหัวข้อวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษาให้สอดคล้องกับสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร โดย
หลักสูตรมีการพัฒนากระบวนการมายังต่อเนื่องเป็นระยะเวลากว่า 4 ปี คือในช่วง 2557-2560 ดังแสดงใน
ตารางผลการพัฒนากระบวนการไปสู่การปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 

 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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รูปที่  17 แผนโครงสร้างขั้นตอนการศึกษารายวิชาสัมมนา ป.โท และ เอก 
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รูปที่  17 แผนโครงสร้างขั้นตอนการศึกษารายวิชาสัมมนา ป.โท และ เอก (ต่อ) 
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ตารางการประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการเรื่องการจัดการเรียนการสอนรายวิชาสัมมนา 

 
- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี และไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน

ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 

4) การแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษาที่มีความเชี่ยวชาญ สอดคล้อง
หรือสัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์ 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนด
โครงสร้างขั้นตอนการศึกษารายวิชาสัมมนา ป.โท ดังแสดงในรูปที่ 17 เพื่อใช้คัดเลือกอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์ที่มีความเหมาะสม และอาจารย์ที่ปรึกษาร่วมซึ่งสามารถช่วยเสริมทักษะการวิเคราะห์ที่เกี่ยวข้อง
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจน
เป็นรูปธรรม 

2557 3.50 ควรมีการกำหนดเปา้หมาย
ของวิชาสัมมนาสำหรับ นศ. 
เพื่อให้ทราบถึงเป้าหมายของ
แต่ละภาคการศึกษา 

มีการหารือกันระหว่าง
อาจารย์และ นศ. ถึง
ข้อตกลง และเปา้หมายที่
วางไว้ในแต่ละสัมมนา 

กำหนดนโยบายและการ
จัดการของวิชาสัมมนา 

2558 3.86 อาจารย์เสนอว่าควรมีการ
กำหนดบทลงโทษ เช่นการติด 
I หรือ U เพื่อใน นศ. ได้
ตระหนักถึงนโยบาย 

อาจารย์ร่วมกันหารือ 
เนื่องจากการ ให้ติด I หรือ 
U อาจมีผลต่อการขอรับทุน 
หรือ อาจเพิ่มเวลาใน
การศึกษา เนื่องจากไม่
สามารถลงทะเบยีนในภาค
การศึกษาถัดมาได ้

มีความผลักดันให้นักศึกษา
ทำให้ได้ตามนโยบาย หรือมี
การยืดหยุ่น ให้ นศ. หาก
อาจารยล์งความเห็นว่ามี
ปริมาณงานเพียงพอ จึงลง
มติให้ผ่านในรายวิชาสัมมนา
นั้น 

2559 4.23 ควรมีการระบุ หรือกำหนด
ดัชนีช้ีวัดว่าต้องสำเรจ็ไดแ้ค่
ไหน ที่สามารยดืหยุ่นได้ กรณี 
นศ. ทำตามได้ไม่ถึงเป้าหมาย
ที่กำหนดไว้ท้ังหมด 

มีการหารือกันในคาบเรยีน
สัมมนา เพื่อเป็นการตกลง
ร่วมกันระหว่างอาจารย์ 
และ นศ. 

กำหนดและร่างตกลง และ
ประกาศให้ทราบและ
ยอมรับโดยทั่วกันในคาบ
เรียนแรก ของภาค
การศึกษาถัดไป 

2560 4.41 อาจารย์เสนอว่าควรมีการเพิม่
เงื่อนไข สำหรับ นศ. ท่ีไม่
เป็นไปตามเป้าของนโยบาย 
เช่น หากระยะเวลาใน
การศึกษามากกว่าที่กำหนดไว้ 
จะต้องมีการเพิ่มจำนวนของ
ผลงานวิชาการ เป็นต้น 

คณาจารย์มีกำหนดผลลัพธ์
ที่แสดงถงึคุณภาพท่ี
ต้องการจากกระบวนการ
ออกแบบไว้คือ นักศึกษา
สามารถจบได้ในระยะเวลา 
2 ปี หรือมีผลงานคุณภาพ
และปริมาณสงูขึน้ 

มีนักศกึษาจบการศึกษา  
ป. โท ในระยะเวลา 2 ปีได้ 
ส่วนที่เหลือตั้งเป้าให้มีผล
ภาพสูงขึ้น เชน่ ทำ
บทความในที่ประชุม
วิชาการ 2 เร่ืองแทน 
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- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน คณะกรรมการอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้
กำหนดแผนดำเนินการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ โดยลงไปกำกับตั้งแต่ในรายวิชาสัมมนา 1 และ 2 
โดยในเทอมการศึกษาทีส่องของนักศึกษาก็ยังได้ติดตามการดำเนินงานต่อไป 

- มีการประเมินกระบวนการ โดยผ่านการพิจารณาจากหลักสูตร คณะกรรมการอาจารย์
ผู้รับผิดชอบ (เอกสารแนบ 1.12.2) โดยที่ประชุมมีข้อเสนอแนะให้มีแนวปฏิบัติการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ์ ซึ่งที่ประชุมเห็นชอบร่วมกันที่จะให้นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาสามารถมีอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม
จากต่างสาขาได้ แต่จะต้องมีอาจารย์ภายในหลักสูตรร่วมกำกับเป็นคณะกรรมการอยู่ด้วยเสมอ 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน  โดยในปีการศึกษา 2560 ได้จัดทำ
นโยบายในการเรียนรายวิชาสัมมนา 2 และใช้อาจารย์ที่ปรึกษาร่วมจากต่างสาขาเพ่ือช่วยกันระดมความคิดใน
การหาโจทย์วิจัยทางวิศวกรรมอาหาร และร่วมกันขอทุนวิจัยจากแหล่งทุนภายนอกมาสนับสนุนการทำวิจัย 

- ไม่มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม  
- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน

ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
5) การช่วยเหลือ กำกับ ติดตาม ในการทำวิทยานิพนธ์  และการตีพิมพ์ผลงานในระดับ

บัณฑิตศึกษา 
- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนด

โครงสร้างขั้นตอนการศึกษารายวิชาสัมมนา 3 และ 4 ดังแสดงในรูปที่ 17 เพ่ือช่วยเหลือ กำกับ ติดตาม ในการ
ทำวิทยานิพนธ์ และตีพิมพ์ผลงานระดับบัณฑิตศึกษา 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน คณะกรรมการอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้
กำหนดแผนดำเนินการช่วยเหลือ กำกับ ติดตาม ในการทำวิทยานิพนธ์ และตีพิมพ์ผลงานระดับบัณฑิตศึกษา 
โดยกำหนดให้นักศึกษาที่สอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ผ่านแล้ว สามารถยื่นขอรับทุนสนับสนุนการทำวิทยานิพนธ์ 
และทุนผู้ช่วยนักวิจัย (Research assistant) ได ้

- มีการประเมินกระบวนการ โดยผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการอาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบ
หลักสูตร (เอกสารแนบ 1.12.2) ในการประเมินกระบวนการ โดยที่ประชุมมีข้อเสนอแนะให้มีการจัดสรร
งบประมาณเงินรายได้ของสาขาวิศวกรรมอาหาร เพ่ือเป็นทุนสำหรับการสนับสนุนการทำวิทยานิพนธ์  

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน  โดยในปีการศึกษา 2559 ได้จัด
งบประมาณสนับสนุนเป็นทุนการทำวิทยานิพนธ์ และทุนผู ้ช ่วยนักว ิจัย โดยผ่านความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจำคณะ โดยทุนดังกล่าวดำเนินการ
ต่อเนื่องมายังปีการศึกษา 2560 ดังแสดงในรูปที่ 18 (เอกสารแนบ 1.12.4) 

 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEz
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รูปที่ 18 แนวทางในการสนับสนุนค่าใช้จ่ายในการเผยแพร่ผลงานวิจัย  



80 

ตารางการประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ 

 
- ไม่มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม  
- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน

ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
 
สรุปตัวบ่งช้ีที่ 4.2 (KPI 5.2) การคำนวณ หลักสูตรมีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน   

ดังนั้น ทางหลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 3.00 
 
4.3 การประเมินผู้เรียน (KPI 5.3) 

1) การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนด

ขั้นตอนการประเมินผู้เรียน ตามเล่มหลักสูตรปีการศึกษา 2554 (มคอ.2) สำหรับนักศึกษารหัสก่อน 59 และ
เล่มหลักสูตรปีการศึกษา 2559 (ฉบับปรับปรุง) สำหรับนักศึกษารหัส 59 เป็นต้นไป ซึ่งดำเนินการสอดคล้อง
กับมาตรฐานหลักสูตรสาขาวิศวกรรมศาสตร์ (มคอ.1) ซึ่งกำหนดคุณลักษณะมหาบัณฑิตที่พึงประสงค์ไว้ 5 
ด้านคือ 1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2) ด้านความรู้ 3) ด้านทักษะทางปัญญา 4) ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ และ 5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื ่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ โดยทางหลักสูตรได้กำหนดรูปแบบการประเมินในแต่ละรายวิชาของหลักสูตรไว้ดังแสดง
ในแบบรายละเอียดวิชา (มคอ.3) 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน ในปีการศึกษา 2560 ทางหลักสูตรจัดการเรียน
การสอนในระดับปริญญาโท สาขาวิศวกรรมอาหาร และใช้แบบรายละเอียดวิชา (มคอ.3) ดำเนินงานและจัดส่ง
ครบทุกรายวิชา 

- มีการประเมินกระบวนการ หลังจากที่จัดการเรียนการสอนครบ ในปีการศึกษา 2560 ทาง
หลักสูตรได้ประเมินกระบวนการเรียนทั้งหมดโดยใช้แบบประเมินผลรายวิชา (มคอ.5) ครบทุกรายวิชา ซึ่งจาก
ที่ประชุมหลักสูตรได้มีการนำเสนอปัญหาในเรื่องการใช้กลยุทธ์การประเมินผู้เรียนที่หลากหลาย และปัญหาที่

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจน
เป็นรูปธรรม 

2559 4.28 นักศึกษาขอให้มีการสนับสนุน
ทุน เพื่อช่วยในการทำวิจัย 

คณาจารย์ร่วมหารือกันเพื่อ
จัดหางบท่ีจะเป็นทุน
สนับสนุน 

จัดสรรงบ กำหนดคณุสมบัติ
ผู้ขอรับทุนสนับสนุน และ
เริ่มประกาศรับสมัคร นศ. ที่
สนใจ 

2560 4.42 มีการเสนอให้เพิ่มทุนในการ
นำเสนอและตีพิมพ์ในระดับ
นานาชาติ 

คณาจารย์ร่วมหารือกันเพ่ือ
กำหนดผลลัพธ์ที่แสดงถงึ
คุณภาพท่ีต้องการจาก
กระบวนการออกแบบไว้คือ 
จัดหางบที่จะเป็นเพ่ิม
จำนวนทนุให้ครบตาม
จำนวนนักศึกษาที่ต้องการ 

เพ่ือเป็นการผลักดันใน นศ. 
มีการพัฒนาผลงาน
วิชาการและสำเร็จ
การศึกษาตามแผนของ
หลักสูตร 
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นักศึกษาร้องเรียนตามแบบประเมินความพึงพอใจ ดังนั้นที่ประชุมจึงมีมติให้ประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิด้วยแบบประเมินทวนสอบใหม่ (เอกสารแนบ 1.12.2) 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน โดยในรายวิชาที่เลือกใช้ในการทวนสอบ
ของปีการศึกษา 2560 ได้ใช้แบบฟอร์มการประเมินทวนสอบใหม่ ที่มีการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิด้วย (เอกสารแนบ 4.4.6.1, 4.4.6.2 และ 4.4.6.3) 

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม เนื่องจากหลักสูตรมีผลประเมินการเรียนรู้มาตั้งแต่
เปิดหลักสูตรในปี 2554 โดยในตารางแสดงผลการประเมินการเรียนรู้ทั้งของนักศึกษาและผู้สอน ตั้งแต่ปี 2559 
ซึ่งได้ทำการปรับปรุงหลักสูตรโดยใช้ ELO และ CLO มาดำเนินการใหม่ 
ตารางประเมินความพึงพอใจวิชาที่ทวนสอบของ ปี 59 กับ 60 (นักศึกษา) 

ปี
การศึกษา 

วิชาที่ทวนสอบ คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนา
กระบวนการ 

การปรับปรุง
กระบวนการชดัเจน
เห็นเป็นรูปธรรม 

2559 วอ 551 นวัตกรรม
ทางอาหารสู่

ผู้ประกอบการใหม ่

4.59 - เมื่อมีการรายงาน ความคืบหนา้ ของ
การเขียนแผนธุรกิจเชิงนวัตกรรมในแต่
ละคาบเรียนแล้ว นักศึกษาไม่ทราบ
ประเด็นหรือเนื้อหาวา่ แก้ไขแล้วถูกต้อง
หรือไม่ เนื่องจาก Feed back ของ
ผู้สอนจะพบกับนักศึกษาต่อเมื่อเข้าชั้น
เรียนแล้วเท่านั้น 
- ควรมีการยกตวัอยา่ง Case study ที่
เป็น Success story ของ ธุรกิจ
นวัตกรรมอาหาร 

- การยกตัวอย่างการ
เขียนแผนธุรกิจเพื่อให้
นักศึกษาเข้าใจได้ง่าย
ยิ ่งขึ ้นในปีการศึกษา 
2560 

รายงานผลการปรับปรุง
และพัฒนากระบวนการ
สอนดังแสดงรายงานผล
การทวนสอบรายวิชาใน
ปี 2560 

 วอ 541 การจัด
การพลังงานใน

โรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

4.71 - มีการติดตามผลการดำเนินงานอย่าง
ต่อเนื่อง 
- ควรสอดแทรกเร่ืองจรรยาบรรณและ
ควรเพิ่มการศึกษาดูงาน 

- การเพิ่มการสอด 
แทรกจรรยาบรรณ
วิชาชีพและการศึกษา
ดูงานในปีการศึกษา 
2560  

รายงานผลการปรับปรุง
และพัฒนากระบวนการ
สอนดังแสดงรายงานผล
การทวนสอบรายวิชาใน
ปี 2560 

 วอ 513 ระเบียบวธิี
เชิงตัวเลขประยุกต์
ในงานวิศวกรรม

อาหาร 

4.74 - เนื้อหาวิชามีความยากและเยอะ จึงทำ
ให้ตามไม่ทัน 

- การประเมินความรู้
และปรับการสอนให้
นักศึกษาเข้าใจได้ง่าย
ยิ ่งขึ ้นในปีการศึกษา 
2560 

รายงานผลการปรับปรุง
และพัฒนากระบวนการ
สอนดังแสดงรายงานผล
การทวนสอบรายวิชาใน
ปี 2560 

2560 วอ 551 นวัตกรรม
ทางอาหารสู่

ผู้ประกอบการใหม ่

4.36 - อยากให้มกีารสอดแทรกแนวคิดการ
สร้างนวัตกรรมใหม่ ๆ ทางวิศวกรรม
อาหาร 

- การเตรียมการสอน
และการยกตัวอยา่ง
แนวคิดนวัตกรรมในปี
การศึกษา 2561 

 

 วอ 541 การจัด
การพลังงานใน

โรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

4.60 - มีการนำโปรแกรมสำเร็จรูปใหม่มาใช้
ในการประกอบการสอนทำให้เกิดการ
สับสน 

- การเตรียมการสอน
เกี่ยวกบัโปรแกรม
สำเร็จรูปให้ดียิ่งขึ้นใน
ปีการศึกษา 2561 

 

 วอ 513 ระเบียบวธิี
เชิงตัวเลขประยุกต์ใน
งานวิศวกรรมอาหาร 

4.50 - อยากให้มกีารเพิ่มตัวอยา่งที่เข้าใจง่าย 
และนำไปใช้ในงานทางวิศวกรรมอาหาร
ได้จริง 

- การยกต ัวอย ่างที่
ส ืบเนื ่องกับงานวิจัย
ขอ งนั ก ศ ึ กษา ในปี
การศึกษา 2561 

 

 
ตารางประเมินความพึงพอใจวิชาที่ทวนสอบของ ปี 59 กับ 60 (ผู้สอนประเมินตนเอง) 
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ปี
การศึกษา 

รายวิชา คะแนน การประเมิน
กระบวนการ 

การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงกระบวนการ
ชัดเจนเห็นเป็นรูปธรรม 

2559 วอ 551 นวัตกรรมทาง
อาหารสู่ผู้ประกอบการ

ใหม่ 

4.00 - เห็นด้วยกับนกัศึกษา - มีการเพิ่มตัวอย่างการ
จัดทำแผนธุรกจิจริง 

รายงานผลการปรับปรุงและ
พัฒนากระบวนการสอนดัง
แสดงรายงานผลการทวน
สอบรายวิชาในปี 2560 

วอ 541 การจัด
การพลังงานในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.00 - เห็นด้วยกับนกัศึกษา - มีการจัดทำโครงการศึกษา
ดูงานในปีการศึกษา 2560 
จริง 

รายงานผลการปรับปรุงและ
พัฒนากระบวนการสอนดัง
แสดงรายงานผลการทวน
สอบรายวิชาในปี 2560 

วอ 513 ระเบียบวธิีเชิง
ตัวเลขประยุกต์ในงาน

วิศวกรรมอาหาร 

3.00 - เนื่องจากนศ. ทำ
ข้อสอบไม่ได้ จึงควรวัด
ประเมินความยาก-ง่าย
ของข้อสอบ 

- การยกตวัอยา่งที่ทำให้
นักศึกษาเข้าใจได้มากขึ้น 
และการประเมินความรู้ของ
นักศึกษา และข้อสอบ 

รายงานผลการปรับปรุงและ
พัฒนากระบวนการสอนดัง
แสดงรายงานผลการทวน
สอบรายวิชาในปี 2560 

2560 วอ 551 นวัตกรรมทาง
อาหารสู่ผู้ประกอบการ

ใหม่ 

4.5 - เห็นด้วยกับนกัศึกษา - การสอดแทรกแนวคิดใน
การพัฒนานวัตกรรมสู่การ
ประกอบธุรกิจที่ทันสมยั 

 

วอ 541 การจัด
การพลังงานในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.50 - เห็นด้วยกับนกัศึกษา - การเพิ่มเน้ือหาการจัด
การพลังงานรูปแบบใหม ่ 

 

 วอ 513 ระเบียบวธิีเชิง
ตัวเลขประยุกต์ในงาน

วิศวกรรมอาหาร 

3.50 - นศ.ยังมีพื้นฐานไม่
เพียงพอจึงทำให้การ
เรียนการสอนเชิง
ประยุกต์เป็นไปได้ยาก 

- การเชื่อมโยงความรู้เนื้อหา
กับบทความวิจยัที่เกี่ยวข้อง 

 

 
- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไมม่ีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน

ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
2) การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนด
ขั้นตอนการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา โดยใช้ตัวบ่งชี้ในเรื่องการกำหนดผลการเรียนรู้ที่
คาดว่าจะได้รับของมหาบัณฑิต (Expected Learning Outcomes)  (เอกสารแนบ 1.12.2) จากแบบฟอร์ม
การประเมินทวนสอบใหม่   

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน โดยในปีการศึกษา 2560 ได้มีการกำหนดรายวิชา
ที่จะใช้ในการทวนสอบ และดำเนินการนำกลไกไปสู่การปฏิบัติเพื่อตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของ
นักศึกษา 

- มีการประเมินกระบวนการ หลังจากที่จัดการเรียนการสอนครบ ในปีการศึกษา 2560 ทาง
หลักสูตรได้ประเมินกระบวนการเรียนทั้งหมด (เอกสารแนบ 1.12.2) โดยใช้แบบประเมินผลรายวิชา (มคอ.5) 
ครบทุกรายวิชา นอกจากนี้ยังจัดสุ่มรายวิชาเพื่อทวนสอบจำนวน 25 เปอร์เซ็นต์ของรายวิชาทั้งหมดตามที่
มาตรฐานกำหนด โดยผลการจัดประเมินทวนสอบตามแบบฟอร์มใหม่ พบว่าสามารถประเมินผลการเรียนรู้ของ
นักศึกษาตามผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับได้ดี โดยไม่มีความผิดปกติในการออกข้อสอบ การตรวจประเมิน 
การออกคะแนนเกรด และไม่มีเรื ่องร้องเรียนในการทุจริตใด ๆ ทางคณะกรรมการหลักสูตรแนะนำให้
พัฒนาการออกข้อสอบแนวใหม่ เช่น ใช้ข้อสอบภาษาอังกฤษรวมกับโจทย์เทคโนโลยีสมัยใหม่ การออกข้อสอบ
การวารสารวิชาการท่ีค้นพบนวัตกรรมใหม่ ๆ เช่นจากโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในเขตภาคเหนือตอนบน เช่น 
ลำไย มะม่วง ถั่วแระ เป็นต้น 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx


83 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน ในปีการศึกษา 2560 ได้ดำเนินการ
ประเมินผลที่สามารถวัดผลสัมฤทธิ์แบบใหม่ ๆ ตามที่คณะกรรมการประจำหลักสูตรกำหนดตามแผน และ
มอบหมายหน้าที่ให้ดำเนินการ เช่น วอ 551 รายวิชานวัตกรรมทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่ นั้นได้ทำการ
ประเมินผลที่สามารถวัดผลสัมฤทธิ์ที่ชัดเจนอย่างต่อเนื่อง (Progressive Project) เพื่อพัฒนาผู้เรียนตั ้งแต่
เริ่มทำโครงงาน มีการติดตามแก้ไขผลงาน ให้คำแนะนำ จนไปสู่การทำโครงงานที่มี คุณภาพสูงในปลายภาค
การศึกษา และ รายวิชา วอ 513 ระเบียบวิธีเชิงตัวเลขประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหาร ได้ทำดัชนีวัดคุณภาพ
ข้อสอบทั้งข้อสอบกลางภาค เพื่อดูระดับความยากง่ายของข้อสอบและสามารถนำไปประเมินจุดบกพร่องของ
การสอน เพื่อแก้ไขใหม่ให้ตรงตามผลการเรียนรู้ของรายวิชา CLO วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร ได้เพิ่มกิจกรรมดูงานในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อใช้ออกแบบเป็นโครงงานนำเสนอ 
(Industrial Project) โดยสอดแทรกการเรียนรู้กฎระเบียบทางงานวิศวกรรมอาหาร และกฎหมายที่ออกมา
ใหม่เพ่ือให้ทันสมัยต่อการเรียนรู้ในยุคศตวรรษที่ 21 (เอกสารแนบ 4.4.6.3) 

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม เนื่องจากหลักสูตรได้กำหนดผลลัพธ์ที่แสดงถึง
คุณภาพที่ต้องการจากกระบวนการที่ออกแบบไว้คือผลการเรียนรู้ตามรายวิชา CLO  

- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน
ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

 

3) การกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 และ    
มคอ.7) 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำกับการ
ประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (เอกสารแนบ 1.12.2) ตามนโยบายคณะกำหนดให้
การจัดส่งผลประเมินรายวิชา (มคอ.3 และ มคอ.5) เป็นภาระงาน (TOR) และกำหนดตัวชี้วัดค่าคะแนนให้กับ
อาจารย์ ในการประเมินผลปฏิบัติราชการประจำทุกภาคการศึกษา 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน ในปีการศึกษา 2560 ที่ผ่านมาอาจารย์ประจำ
หลักสูตรทุกคนได้รับการประเมินผลปฏิบัติงานประจำปีของพนักงานมหาวิทยาลัย โดยทุกคนผ่านการประเมิน
และได้จัดทำแผนพัฒนารายบุคคล (IDP) และแผนพัฒนาบุคลากรทั้งหลักสูตรระยะยาว 

- มีการประเมินกระบวนการ จากการประชุมของหลักสูตรเพ่ือประเมินกระบวนการ (เอกสารแนบ 
1.12.2) ที่ประชุมมีการนำเสนอแนวปฏิบัติในการกำกับติดตามแบบประเมินผลในทุกรายวิชาของหลักสูตร โดย
ใช้การแจ้งเตือนผ่านสื่อออนไลน์ เช่น Line และ Message เพื่อช่วยเตือนการจัดส่ง มคอ.5 เพื่อที่จะนำส่งที่
ประชุมกรรมการประจำคณะได้ทันกำหนด ซึ่งผลที่ได้พบว่าอาจารย์ทุกคนในหลักสูตรจัดส่ง มคอ.5 พร้อมออก
คะแนนเกรด และแนบผลประเมินรายวิชาจากนักศึกษาท่ีประเมินรายวิชาที่เรียนออนไลน์ ได้ครบตามกำหนด 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน ทางคณะกรรมการหลักสูตรเห็นชอบให้
ใช้กระบวนการนี้ต่อไป และพัฒนาเพิ่มเติมในส่วนการแจ้งประชุม และส่งเอกสารแลกเปลี่ยนทั่วไปด้วย    

- ไม่มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 
- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไมม่ีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน

ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
 

4) การประเมินวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษา 
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- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการกำหนด
ขั้นตอนการประเมินวิทยานิพนธ์ ซึ่งสอดคล้องกับเกณฑ์ข้อบังคับของบัณฑิตวิทยาลัย 2560 และเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรบัณฑิตศึกษา 2558  

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน สำหรับนักศึกษา ป. โท ทุกคนของหลักสูตรต้อง
จัดทำวิทยานิพนธ์ตามรูปแบบ มาตรฐานการอ้างอิง โดยใช้ระบบ E-Thesis และข้อกำหนดของบัณฑิตวิทยาลัย 
ในการคัดเลือกผู้ทรงคุณวุฒิมาเป็นกรรมการภายนอกสำหรับการสอบวิทยานิพนธ์โดยใช้บังตับกับนักศึกษา
ตั้งแต่ปี 2559 เป็นต้นไป และต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้ที่สนใจเข้ารับฟังได้ด้วย 

- มีการประเมินกระบวนการ เมื่อนักศึกษาผ่านขั้นตอนการสอบวิทยานิพนธ์ตามข้อกำหนดดังกล่าว 
โดยมีการใช้ผู้ทรงคุณวุฒิมาเป็นกรรมการภายนอกสำหรับการสอบวิทยานิพนธ์ซึ่งกำหนดให้มีผลงานวิชาการ
ระดับชาติที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัย จำนวนไม่น้อยกว่า 10 เรื่อง มาทำการเป็นประธานสอบ โดยให้ประเมินผล
งานวิทยานิพนธ์ให้มีคุณภาพเพียงพอก่อนสำเร็จการศึกษา ซึ่งมีการรายงานผลประเมินจากบัณฑิตวิทยาลัย 
รวมทั้งการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา อาจารย์ที่ปรึกษา และผู้ทรงภายนอก ในระบบออนไลน์ของ
มหาวิทยาลัย นอกจากนี้อาจารย์ประจำหลักสูตรยังสรุปผลประเมินกระบวนการ (เอกสารแนบ 1.12.2) ในการ
จัดทำวิทยานิพนธ์และเอกสารเผยแพร่ผลงานวิจัยดังกล่าวด้วย โดยมีข้อเสนอให้ผลักดันให้นักศึกษาทำ
ผลงานวิจัยนำเสนอที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติมากขึ้นด้วย 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน ผลจากการปรับปรุงและพัฒนานโยบาย
วิชาสัมมนา 1-4 ของหลักสูตร เพื ่อกำกับติดตาม ประเมินผลการเรียน และประเมินความก้าวหน้าของ
วิทยานิพนธ์ ทำให้มีนักศึกษาสามารถสำเร็จการศึกษาในระยะเวลา 2 ปี นอกจากนี้ยังมีนักศึกษาที่สามารถ
สำเร็จการศึกษาโดยใช้ผลงานทางวิชาที่มีคุณภาพสูงขึ้น จากบทความในที่ประชุมวิชาการระดับชาติจำนวน 1 
เรื่องเป็นบทความวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติจำนวน 1 เรื่องแทน  

- มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม เนื่องจากนโยบายวิชาสัมมนา 1-4 ที่ปรับปรุงใหม่
ของหลักสูตร ส่งผลต่อคุณภาพของมหาบัณฑิตที่ผลิตออกไปจากหลักสูตร ซึ่งทำให้การประเมินวิทยานิพนธ์
ระดับบัณฑิตศึกษามีความชัดเจนเป็นรูปธรรม 

- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไม่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน
ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

 
สรุปตัวบ่งช้ีที่ 4.3 (KPI 5.3) การคำนวณ หลักสูตรมีผลการปรับปรุงเห็นชัดเป็นรูปธรรม 

ดังนั้น ทางหลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 4.00 
 
4.4 ผลการดำเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (KPI 5.4) 

ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ประจำปี
การศึกษา 2560 ตามเล่มหลักสูตร มคอ.02 มีผลการดำเนินการดังนี้ 
  ผลการดำเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (KPI 5.4) 

 ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

เป็นไป 
ตามเกณฑ์ 

ไม่เป็นไป 
ตามเกณฑ์ 

1) อาจารย์ประจำหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม
เพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 
(ตามผลการดำเนินงานที่รายงานในหมวดที่ 1) 

✓ 
 

 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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  ผลการดำเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (KPI 5.4) 
2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 
(ตามผลการดำเนินงานที่รายงานในหมวดที่ 1) 

✓ 
 

 

3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละ
ภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 
(ตามผลการดำเนินงานที่รายงานในหมวดที่ 1) 

✓ 
 

 

4) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุก
รายวิชา (ตามผลการดำเนินงานที่รายงานในหมวดที่ 1) 

✓ 
 

 

5) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 
(ตามผลการดำเนินงานที่รายงานในหมวดที่ 1) 

✓ 
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6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
กำหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่
เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

มีการทวนสอบรายวิชา
จำนวน 5 รายวิชา 
(เอกสารแนบ 4.4.6.1-
4.4.6.5) 
 

7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน 
มคอ.7 ปีที่แล้ว  

มีการประเมินผลการ
เรียนรู้ 
(แสดงในหมวดที่ 6)  
 

8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

ไม่รับการประเมิน 

9) อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

มีการพัฒนาวิชาการครบ
ทั้ง 5 คน 

10) จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

ไม่รับการประเมิน 

11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

มีผลประเมินเป็น 4.65 
(เอกสารแนบ 3.3.1) 

12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

มีผลประเมินเป็น 3.92 
(เอกสารแนบ 3.4.1) 

รวมตัวบ่งชี้ในปีนี้ 10 
จำนวนตัวบ่งชี้ในปีนี้ที่ได้ดำเนินการ/เป็นไปตามเกณฑ์ 10 
ร้อยละของตัวบ่งชี้ที่ดำเนินการผ่านต่อตัวบ่งชี้ทั้งหมดในปีนี้ 100 
คะแนนที่ได้ 5 

 
สรุปตัวบ่งช้ีที่ 4.4 (KPI 5.4) การคำนวณ หลักสูตรมีการดำเนินการตามเกณฑ์เป็น 10/10 = 1.00  

ดังนั้น ทางหลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 5 
หมายเหตุ โดยดูรายละเอียดประกอบดังตารางถัดมา ข้อ 6) ถึง 12) 
 
 
 
 
6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่กำหนดใน มคอ.3 (ถ้ามี) อย่างน้อย
ร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 
 ซึ่งทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต และดุษฎีบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ประจำปี
การศึกษา 2560 ได้ดำเนินงานรวมกัน ดังนั้นเมื่อคำนวณจำนวนรายวิชาที่ต้องทำการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของ
นักศึกษาจะได้ (รายวิชา ป.โท รวม กับ ป. เอก) x 0.25 = (17+15)x0.25 = 8.00 หรือ 8 รายวิชา 
 

รายวิชาที่มีการประเมินคุณภาพการสอน และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQx
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รหัส ชื่อวิชา ภาค
การศึกษา 

ผลการประเมิน
โดยนักศึกษา 

รายวิชาที่เลือกทวนสอบ 

2559 2560 
วอ 591 สัมมนา 1 1 4.51 4.50  
วอ 593 สัมมนา 3 1 4.74 4.76  
วอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรม
อาหาร 

1 4.63 4.47  

วก 511 ปรากฏการณ์การถ่ายโอนในงาน
วิศวกรรมอาหาร 

1 4.63 4.55  

วอ 512 สุขลักษณะในการออกแบบด้าน
วิศวกรรมอาหาร 

1 4.58 3.93  

วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

1 4.71 4.60 ทวนสอบ รายวิชาที่ 1 
(เอกสารแนบ 4.4.6.1) 

วอ 552 หัวข้อเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร1 1 na 4.74  
วอ 691 วิทยานิพนธ์ 1 1 na 4.78  
วอ 591 สัมมนา 1 2 na 4.50  
วอ 592 สัมมนา 2 2 4.64 4.54 ทวนสอบ รายวิชาที่ 4 

(เอกสารแนบ 4.4.6.4) 
วอ 594 สัมมนา 4 2 na 4.74  
วอ 513 ระเบียบวิธีเชิงตัวเลขประยุกต์ใน
งานวิศวกรรมอาหาร 

2 4.74 4.50 ทวนสอบ รายวิชาที่ 2 
(เอกสารแนบ 4.4.6.2) 

วอ 514 อุปกรณ์เครื่องมือสำหรับความ
ปลอดภัยและการจัดการทางอาหาร 

2 4.60 4.62  

วอ 521 สมบัติทางวิศวกรรมของอาหาร
และชีววัสดุ 

2 na na  

วอ 531 การปรับอากาศและการทำความ
เย็นสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 

2 4.75 4.58  

วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่
ผู้ประกอบการใหม่ 

2 4.59 4.36 ทวนสอบ รายวิชาที่ 3 
(เอกสารแนบ 4.4.6.3) 

วอ 692 วิทยานิพนธ์ 2 2 na 4.77  
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รหัส ชื่อวิชา ความผิดปกติ การตรวจสอบ เหตุที่ทำให้ผิดปกติ มาตรการแก้ไข 
1. วอ 541 การจัด

การพลังงานในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร
(เอกสารแนบ 4.4.6.1) 

ไม่มี เอกสาร ไม่มี ไม่มี 

2. วอ 513 ระเบียบวิธีเชิง
ตัวเลขประยุกต์ในงาน
วิศวกรรมอาหาร 
(เอกสารแนบ 4.4.6.2) 

ไม่มี เอกสาร ไม่มี ไม่มี 

3. วอ 551 นวัตกรรมทาง
อาหารสู่ผู้ประกอบการ
ใหม่ 
(เอกสารแนบ 4.4.6.3) 

ไม่มี เอกสาร ไม่มี ไม่มี 

4. วอ 592 สัมมนา 2 
(เอกสารแนบ 4.4.6.4) 

ไม่มี เอกสาร ไม่มี ไม่มี 

5. วอ 794 สัมมนา 4 
(เอกสารแนบ 4.4.6.4) 

    

6. วอ 796 สัมมนา 6 
(เอกสารแนบ 4.4.6.4) 

    

7. วอ 894 ดุษฎีนิพนธ์ 4 
(เอกสารแนบ 4.4.6.5) 

 
- 

   

8. วอ 896 ดุษฎีนิพนธ์ 6 
(เอกสารแนบ 4.4.6.5) 

-    

 
ดังนั ้นจากตารางจะเห็นได้ว่าทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 

ประจำปีการศึกษา 2560 ได้ดำเนินการทวนสอบรายวิชา จำนวน 4 รายวิชา และไม่มีความผิดปกติใด ๆ แต่ผล
การตรวจสอบมีข้อเสนอแนะ และการประเมินกระบวนการผ่านคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร ตามที่
แสดงในเอกสารอ้างอิง (เอกสารแนบ 4.4.6.1-4.4.6.4) 

 
7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผล
การประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว  

ดูผลดำเนินการได้ในหัวหมวดที่ 6  
8) การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ 

การปฐมนิเทศเพ่ือชี้แจงหลักสูตร  มี ❑ ไม่มี ✓ 
จำนวนอาจารย์ใหม่ ……………-…………. จำนวนอาจารย์ที่เข้าร่วมปฐมนิเทศ ………-………… 
เนื่องจากทางหลักสูตรฯ ไม่มีอาจารย์ใหม่  
ดังนั้นทางหลักสูตรไม่ขอรับการประเมินในหัวข้อนี้ 
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9) อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 
กิจกรรมการพัฒนาวิชาชีพของอาจารย์ 

กิจกรรมที่จัดหรือเข้าร่วม ผู้ดำเนินการ/เอกสารแนบ สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ 
ที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ 

1. การประชุมวิชาการ เรื่อง การ
ถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลใน
อุปกรณ์ด้านความร้อนและ
กระบวนการ ครั้งที่ 17, วันที่ 15-16 
กุมภาพันธ์ 2561, ลำปางรีสอร์ท 
อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง. 

รศ.ดร.สมเกียรติ  
จตุรงค์ล้ำเลิศ / 

(เอกสารแนบ 4.4.9.1) 

ได้ร่วมประชุมทางวิชาการ 

2.1 การประชุมวิชาการ เรื่อง การ
ถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลใน
อุปกรณ์ด้านความร้อนและ
กระบวนการ ครั้งที่ 17, วันที่ 15-16 
กุมภาพันธ์ 2561, ลำปางรีสอร์ท 
อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง. 

ผศ.ดร.ชนวัฒน์   
นิทัศน์วิจิตร /  

(เอกสารแนบ 4.4.9.2) 

ได้ร่วมประชุมทางวิชาการ 

2.2 สำนักงานพลังงานจังหวัดลำพูน
ขอความอนุเคราะห์เป็นวิทยากรให้
ความรู้ด้านการอนุรักษ์พลังงานและ
พลังงานทดแทน 

ตอบรับการเป็นวิทยากร  

2.3 บริษัท คิงส์วิช จำกัด ขอความ
อนุเคราะห์แต่ตั้งเป็นที่ปรึกษาบริษัท 

ตอบรับการเป็นที่ปรึกษาปริษัท 

3. นำผลงานวิจัยนวัตกรรม
นานาชาติ เรื่อง “Coffatic: 
Balsamic vinegar from coffee 
pulp” จากงาน International 
Invention and Design 
Competition, IIDC 2017, 
Hongkong เมื่อวันที่ 6-8 ธันวาคม 
2560 

อ.ดร.กาญจนา นาคประสม 
/ (เอกสารแนบ 4.4.9.3) 

ไดน้ำเสนอผลงานวิจัย 

4. International Conference on 
Food science and nutrition 19th. 
(ICFSN 2017), 26-27 March 
2017. Spain. 

ผศ.ดร.หยาดฝน  
ทนงการกิจ 

/ (เอกสารแนบ 4.4.9.4) 

ได้ร่วมประชุมทางวิชาการ 

5. เข้าร่วมประชุมวิชาการด้านความ
ปลอดภัยของอาหารตามแนวชายฝั่ง
(FSMA), 6-8 June 2017, USA. 

ผศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ ์
/ (เอกสารแนบ 4.4.9.5) 

ได้ร่วมประชุมทางวิชาการ 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzUw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzUx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzUy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzUz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU0
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10) จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่
น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

เนื่องจากทางคณะฯ จะรับผิดชอบดำเนินการพัฒนาให้   
ดังนั้นทางหลักสูตรไม่ขอรับการประเมินในหัวข้อนี้ 
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11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ โดยมีข้อมูลแบบสอบถาม (เอกสารแนบ 3.3.1) 

คุณลักษณะ 
ผลการประเมินปี
การศึกษา 2558 

ผลการประเมินปี
การศึกษา 2559 

ผลการประเมินปี
การศึกษา 2560 

1. การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา    
-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.00 4.75 4.77 
-ระดับความพึงพอใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.82 0.43 0.5 
-ค่าร้อยละของคะแนน 80 95.00 95.40 
2. การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา    
-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.50 4.45 4.72 
-ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.53 0.59 0.41 
-ค่าร้อยละของคะแนน 90.00 90.00 94.40 
3. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้    
-ค่าคะแนนเฉลี่ย 3.69 4.19 4.38 
-ระดับความพึงพอใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.50 0.46 0.56 
-ค่าร้อยละของคะแนน 73.75 88.80 87.60 
4. คุณภาพหลักสูตร    
-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.63 4.50 4.65 
-ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.52 0.50 0.45 
-ค่าร้อยละของคะแนน 92.50 91.20 93.00 
5. การพัฒนานักศึกษา ตามมาตรฐานการเรียนรู้แต่
ละด้าน 

 
 

 

-ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.00 4.63 4.70 
-ระดับความพึงพอใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.41 0.53 0.46 
-ค่าร้อยละของคะแนน 80 99.00 94.00 
6. การพัฒนานักศึกษา ตามมาตรฐานการเรียนที่
คาดหวังของหลักสูตร (LOs) 

 
 

 

-ค่าคะแนนเฉลี่ย  4.53 4.72 
-ระดับความพึงพอใจ  มากที่สุด มากที่สุด 
-ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.54 0.47 
-ค่าร้อยละของคะแนน  95.00 94.4 
คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยรวม 5 ด้าน 4.16 4.50 4.65 

จำนวนผู้ประเมินท้ังหมด  11 คน    
จำนวนผู้ประเมิน  10 คน 
คิดเป็นร้อยละ   90.91 
คะแนนความพึงพอใจรวม 5 ด้าน   4.65 คะแนน    ระดับความพึงพอใจรวม มากที่สุด 
  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQw
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12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ โดยมีข้อมูลแบบสอบถาม (เอกสารแนบ 3.4.1) 

คุณลักษณะ 
ผลการประเมินปี
การศึกษา 2558 

ผลการประเมินปี
การศึกษา 2559 

ผลการประเมินปี
การศึกษา 2560 

1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรมของบัณฑติ   4.50 
- ค่าคะแนนเฉลีย่ 5.00 4.50 มากที่สุด 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก 0.90 
- ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 0.00 0.63 90.00 
- ค่าร้อยละของคะแนน 100.00 90.00  

2. ด้านความรู้ความสามารถทางวิชาการของบัณฑิต   3.58 
- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.50 4.00 มาก 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก 1.16 
- ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 0.53 0.89 71.67 
- ค่าร้อยละของคะแนน 90.00 80.00  
3. ด้านทักษะทางปัญญาของบัณฑิต   3.67 
- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.75 4.00 มาก 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก 1.15 
- ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 0.46 1.10 73.33 
- ค่าร้อยละของคะแนน 95.00 80.00  
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหวา่งบุคคลและความ
รับผิดชอบของบัณฑิต 

  3.92 

- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.63 4.38 มากที่สุด 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก 1.00 
- ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 0.52 0.72 78.33 
- ค่าร้อยละของคะแนน 92.50 87.50  
5. ด้านทักษะเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สาระสนเทศ 

  4.17 

- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.75 3.81 มากที่สุด 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก 0.83 
- ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 0.46 0.91 83.33 
- ค่าร้อยละของคะแนน 95.00 76.25 4.50 
6. การพัฒนานักศึกษาตามมาตรฐานการเรียนรู้ที่คาดหวัง
ของหลักสูตร (Los) 

   

- ค่าคะแนนเฉลีย่ 4.75 4.47 3.73 
- ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มาก มาก 
- ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 0.46 0.83 1.03 
- ค่าร้อยละของคะแนน 95.00 89.33 74.67 
คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยรวม 6 ด้าน 4.73 4.19 3.92 

 

จำนวนผู้ประเมินทั้งหมด  3  คน    
จำนวนผู้ประเมิน  3  คน 
คิดเป็นร้อยละ   100 
คะแนนความพึงพอใจรวม 6 ด้าน  3.92 คะแนน  ระดับความพึงพอใจรวม  มาก

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQx
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หมวดที่ 5  การบริหารหลักสูตร 
 

5.1 การบริหารหลักสูตร 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการบริหารหลักสูตรประจำปี

การศึกษา 2560 และมีผลการดำเนินงานตามแผนที่กำหนดไว้ในปีที่ผ่านมา ดังแสดงในตาราง 
ปัญหาในการบริหารหลักสูตร ผลกระทบของปัญหาต่อ

สัมฤทธิ์ผลตามวัตถุประสงค ์
ของหลักสูตร 

แนวทางการป้องกันและแก้ไขปญัหาใน
อนาคต 

1) การวิเคราะหต์้นทุนหลักสูตรฯ 1. ปัญหางบประมาณจากเงิน
รายได้ เพื่อการพัฒนา
หลักสตูร 

1. ทำการวิเคราะห์ต้นทุนหลักสูตรต่อเนื่อง 5 
ปี จากในปี 2556-2560 เพื่อวิเคราะห์
ต้นทุน และประมาณการค่าธรรมเนียม
หลักสตูรแบบเหมาจ่าย ข้อมลูเพ่ิมเติม 
(ข้อ 1) (เอกสารแนบ 5.1.1) 

2) การพัฒนาหลักสูตรสูค่วามเป็น
นานาชาติ/อาเซยีน 

2. มหาวิทยาลัยแม่โจ้และคณะ
วิศวกรรมและอุตสาหกรรม
เกษตร มีนโยบายมุ่งสู่การเป็น
มหาวิทยาลยัเกษตรในระดบั
นานาชาติ  

2. อาจารย์ประจำหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 
ป.โท และ ป.เอก ได้จัดใหม้ีโครงการ
พัฒนาวิชาการ นักศึกษาปริญญาโทและ
นักศึกษาปริญญาเอก สาขาวิชาวศิวกรรม
อาหาร ในระดบันานาชาติ เพื่อให้
สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย  
ดังรูปที่ 19 ข้อมูลเพ่ิมเติม (ข้อ 2) 
(เอกสารแนบ 5.1.2) 

3) การพัฒนาหลักสูตรและนักศึกษา
ให้เป็นหลักสูตรทีผ่ลติผูม้ีทักษะ
ทางวิชาการและวิชาชีพ 

3. ปัญหานักศึกษายังขาดทักษะ
เรื่องการนำเสนองานในท่ี
ประชุม และยังขาดประสบ
กาณ์เกี่ยวกับอุตสาหกรรมที่
เกี่ยวข้องกับวิศวกรรมอาหาร 

3. อาจารย์ประจำหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 
ป.โท และ ป.เอก ได ้จ ัดให ้ม ีโครงการ
สัมมนาวิชาการเพื ่อพัฒนาอาจารย์และ
นักศึกษาด้านวิชาการและวิชาชีพ ดังรูปที่ 
20 ข้อมูลเพิ่มเติม (ข้อ 3) (เอกสารแนบ 
5.1.3) 

4) การประชาสัมพันธ์หลักสตูรฯ เพื่อ
เพิ่มจำนวนนักศึกษา  

 

4. เพื่อใหห้ลักสูตรมียอด
นักศึกษาเป็นไปตามเป้าหมาย 

3. ควรเร่งดำเนินการประชาสัมพนัธ์หลักสตูร
ฯ เพื่อเพ่ิมจำนวนนักศึกษา เช่น 

3.1 การประชาสัมพันธเ์ชิงรุก ดังรปูที่ 21 
3.2 การทำแผ่นพับประชาสมัพันธ์หลักสตูรฯ  

ดังรูปที่ 22 
3.3 การทำเว็บไซต์ประชาสัมพันธ์หลักสตูร  
ข้อมูลเพ่ิมเติม (ข้อ 4) (เอกสารแนบ 5.1.4) 

  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU4
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ข้อมูลเพิ่มเติม 
1) การวิเคราะห์ต้นทุนหลักสูตรฯ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการประชุมเพื่อวิเคราะห์และวางแผน
เรื่องงบประมาณเงินรายได้ที่ใช้ในการบริหารงานหลักสูตร ซึ่งได้มอบหมายให้  รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ 
นำข้อมูลในปีการศึกษา 2556-2560 ไปวิเคราะห์ต้นทุนของหลักสูตรฯ ดังแสดงในตาราง 

 

 
 

ที่ประชุมหลักสูตรฯ ได้วิจารณ์ผลการวิเคราะห์ต้นทุนหลักสูตรเฉพาะในระดับบัณฑิตศึกษาของ
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร จากข้อมูลการคำนวณซึ่งแสดงรายละเอียดอยู่ใน
รายงานการประชุมครั้งที่ 2 (เอกสารแนบ 1.12.4) ซึ่งพบว่ามีค่าเพิ่มขึ้นทั้งในส่วนต้นทุนรวม ต้นทุนต่อ FTES 
ต้นทุนต่อผู้สำเร็จการศึกษา และต้นทุนต่อนักศึกษาทั้งหลักสูตร โดยมีผลเนื่องมาจากการปันเงินจากส่วนกลาง
ของมหาวิทยาลัย ผ่านมายังคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ส่งต่อไปยังหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา
ของคณะ มีค่อนข้างสูงขึ้นทุก ๆ ปี แต่งบใช้จ่ายรวมของหลักสูตรจริงมีเพียงงบประมาณเงินรายได้จากจำนวน
หัวนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ซึ่งจากข้อมูลเมื่อนำมาเปรียบเทียบกับค่าเทอมซึ่งมีการจัดเก็บแบบเดิมคือคิด
ตามหน่วยกิตและค่าธรรมเนียมต่าง ๆ จะพบว่ามีค่าเฉลี่ยอยู่ประมาณ 20,000 บาทต่อเทอม ถ้าทางหลักสูตร
จะดำเนินการเปลี่ยนรูปแบบไปเป็นการเก็บค่าธรรมเนียมแบบเหมาจ่ายจากข้อมูลต้นทุนในปี 2556-2560 จะ
พบว่าค่าเฉลี่ยต้นทุนต่อนักศึกษาทั้งหลักสูตรของหลักสูตร ป.โท วิศวกรรมอาหารควรมีค่าประมาณ 25 ,000 
บาทต่อเทอม และควรมีจำนวนนักศึกษาขั้นต่ำไม่น้อยกว่าปีการศึกษาละ 10 คน จึงมีความเหมาะสม โดยเมื่อ
เปรียบเทียบกับค่าธรรมเนียมของหลักสูตรใกล้เคียงกัน เช่น หลักสูตรวิศวกรรมเครื่องกล ป.โท ภาคปกติ 
หลักสูตรวิศวกรรมพลังงาน และหลักสูตรวิศวกรรมเกษตร ของคณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ก็
พบว่ามีอัตราใกล้เคียงกัน   
 ที่ประชุมหลักสูตรฯ ได้มีมติมอบหมายให้ รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงค์ล้ำเลิศ นำข้อมูลไปวิเคราะห์
ต่อเนื่อง 6 ปี เพ่ือหาแนวโน้มต่อไป และนำเสนอแนวทางการวิเคราะห์ข้อมูลที่น่าจะเหมาะสมเพื่อหาทาง
แก้ปัญหาในปีการศึกษาถัดไป โดยให้จัดทำต้นทุนสำหรับหลักสูตร ป.โท และ ป.เอก ในปีหน้า เพื่อเป็นแนว
ทางการบริหารและจัดการหลักสูตรที่ดีต่อไป  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEz
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2) การพัฒนาหลักสูตรสู่ความเป็นนานาชาติ/อาเซียน 
 ทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิตและดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารได้ต้อนรับ
นักศึกษาแลกเปลี่ยนในโครงการ Dual degree จากมหาวิทยาลัย Universiti Putra Malaysia จำนวน 1 
คน นั่นคือ Miss Nur Farhana Abd Rahman ทางหลักสูตรได้ประชุมและมีมติในท่ีประชุมเพ่ือจัดการเรียน
การสอนให้รองรับความเป็นนานาชาติ โดยการจัดการเรียนการสอนและกำหนดให้นักศึกษาใช้ภาษาอังกฤษใน
การนำเสนอ ในวิชาสัมมนาซ่ึงเป็นผลักดันให้นักศึกษาทุกคนในหลักสูตรได้พัฒนาตนเองด้านภาษาอังกฤษ และ
มีการจัดโครงการการพัฒนาทักษะทางวิชาการ โดยการจัดการประชุมนำเสนอความก้าวหน้างานวิจัยด้วย
ระบบ Teleconference โดยทางหลักสูตรได้ให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรม วางแผนติดต่อ 
ประสานงานเพ่ือเพ่ิมประสบการณ์ในการจัดประชุมวิชาการอีกด้วย ดังแสดงในรูปที่ 19 
 

 

 
 

รูปที่  19 โครงการพัฒนาวิชาการ นักศึกษาปริญญาโทและนักศึกษาปริญญาเอก สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ประจำปีงบประมาณ 2560  
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3) การพัฒนาหลักสูตรและนักศึกษาให้เป็นหลักสูตรที่ผลิตผู้มีทักษะทางวิชาการและวิชาชีพ 
ทางหลักสูตรจัดสรรงบประมาณส าหรับโครงการสัมมนาวิชาการเพื่อพัฒนาอาจารย์และ

นักศึกษาด้านวิชาการและวิชาชีพ ประจ าปีการศึกษา 2560 ได้จดัขึ้นครัง้นี้เป็นครัง้ที่ 8 เพื่อพฒันา
ศักยภาพอาจารย์และนักศึกษาทางด้านวิชาการและวชิาชีพให้มีการพฒันาที่ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง ซึ่ง
ประกอบไปดว้ยการน าเสนอความก้าวหน้าวทิยานิพนธแ์ละดุษฏนีิพนธ ์กจิกรรมบรรยายและแลกเปลีย่น
เรยีนรู้ประสบการณ์ทัง้การท างานสายอาชพีวศิวกรและสายวชิาการ โดยในปีการศกึษา 2560 นี้จดัขึ้น 
ณ สวนป่าดอยบ่อหลวง องคก์ารอุตสาหกรรมป่าไม ้ต าบลบ่อหลวง อ าเภอฮอด จงัหวดัเชยีงใหม่ และมี
ผูเ้ขา้ร่วมกจิกรรมทัง้สิน้จ านวน 18 คน  

ผลการด าเนินโครงการส าเร็จลุล่วงเป็นไปตามวตัถุประสงค์ที่ตัง้ไว้ด้วยดี โดยนักศึกษาได้รบั
ความรู้และข้อเสนอแนะเพื่อน าไปปรับปรุงและต่อยอดในงานวิจัยของตนเองจากการน าเสนอ
ความก้าวหน้าในงานของตน นอกจากนี้ยงัไดร้บัความรู้จากการศกึษาดูงานทีบ่รษิทั คงิส ์วชิ จ ากดั ซึ่ง
เป็นสถานประกอบการที่มเีครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวขอ้งกบังานทางด้านวศิวกรรมอาหารอย่างมาก 
จงึจะเป็นประโยชน์ต่อนกัศกึษาต่อไป ดงัแสดงในรปูที ่20 

 

 

 
รูปที่  20 โครงการสมัมนาวชิาการเพือ่พฒันาอาจารยแ์ละนกัศกึษาดา้นวชิาการและวชิาชพี 

ประจ าปีการศกึษา 2560 
  



97 

4) การประชาสัมพันธ์หลักสูตรฯ เพื่อเพิ่มจำนวนนักศึกษา 
 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการประชุมเพื่อแก้ไขปัญหาการที่
นักศึกษามียอดสมัครเรียนลดลง ซึ่งที่ประชุมมีข้อเสนอต่าง ๆ เช่น การรับรู้ข้อมูลประชาสัมพันธ์ของหลักสตูร
วิศวกรรมอาหาร การหาแหล่งทุนทำวิจัย การสนับสนุนทุนการศึกษา เป็นต้น ซึ่งที่ประชุมมอบหมายให้
ประธานหลักสูตรไปดำเนินการจัดทำแผ่นพับประชาสัมพันธ์หลักสูตร ป.โท และ ป.เอก และจัดทำเว็บไซต์
แนะนำหลักสูตร ดังแสดงในรูปที่ 21 และ 22 
 

 
ฉบับภาษาอังกฤษ (ด้านหน้า) 

 
ฉบับภาษาอังกฤษ (หลัง) 

รูปที่  21 แผ่นพับประชาสัมพันธ์หลักสูตร วิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป. เอก 
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อ้างอิง https://dfeprogram.wordpress.com/ 

รูปที่  22 เว็บไซต์ประชาสัมพันธ์หลักสูตร วิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป. เอก  
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5.2 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ (KPI 6.1) 
1) ระบบการดำเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจำหลักสูตร

เพื่อให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
-มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการดำเนินงาน

ของหลักสูตรโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ โดยได้รับข้อเสนอ
จากนักศึกษา และนำมาประชุมหลักสูตรเพื่อดำเนินงานหาแนวทางแก้ไข 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน จากการประชุมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ได้มีการนำเสนอรูปแบบการพัฒนาสิ่งสนับสนุนการเรียน (เอกสารแนบ 1.12.2) และมีการกำหนดผู้รับผิดชอบ
ในการดำเนินงาน พร้อมทั้งจัดสรรงบประมาณเงินรายได้เพ่ือจัดซื้อสิ่งสนับสนุนต่าง ๆ ในปี 2560  

- มีการประเมินกระบวนการ ในการประชุมเพื่อประเมินกระบวนการพัฒนาสิ่งสนับสนุนการเรียน 
โดยหลังจากได้ดำเนินการปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ห้องเรียนแล้ว คณะกรรมการประจำหลักสูตรได้
ประเมินผลของกระบวนการด้วยการรับฟังความพึงพอใจของนักศึกษาปัจจุบัน และอาจารย์ผู้สอนในหลักสตูร 
และในปี 2560 โดยได้มจีุดมุ่งเน้นไปที่การปรับปรุงห้องปฏิบัติการ และห้องคลังความรู้ทางวิศวกรรมอาหาร ป.
โท และ ป.เอก (เอกสารแนบ 1.12.2) 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน โดย ผศ.ดร. หยาดฝน ทนงการกิจเป็น
ผู้ดำเนินการจัดทำรายละเอียดอุปกรณ์เครื่องมือที่จำเป็น และที่ยังขาดแคลน โดยให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการ
เสนอจัดซื้ออุปกรณ์ที่นักศึกษาจำเป็นต้องใช้ในการทำวิจัย  โดยผลการประเมินข้อร้องเรียนและการประชุม
วางแผนของอาจารย์ประจำหลักสูตร จึงได้มติในการกำหนดรูปแบบการจัดห้องปฏิบัติการดังรูปที่ 23 และห้อง
คลังความรู้ทางวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก ดังรูปที่ 24  โดยรายละเอียดต่าง ๆ อาจารย์ประจำหลักสูตร
ได้พิจารณาเห็นชอบในการประชุมครั้งที่ 1/2560 (เอกสารแนบ 1.12.2)  

- ไม่มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 
- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไมม่ีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน

ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
 

  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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รูปที่  23 แผนผังและการจัดห้องปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก  
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รูปที่ 24 แผนผังและการจัดคลังความรู้ทางวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

2) จำนวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 
- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีการดำเนินงาน

เพ่ือเพ่ิมจำนวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน ดังแสดงในรูปที่ 25 
และ รูปที่ 26 เพ่ือดำเนินการปรับปรุงห้องปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร ป.โท 

- มีการนำระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน คณะกรรมการประจำหลักสูตรมีการจัดประชุม
เพื่อรับฟังข้อเสนอแนะในการพัฒนาการดำเนินงานของหลักสูตรจากอาจารย์ประจำหลักสูตร ( เอกสารแนบ 
1.12.2) 

- มีการประเมินกระบวนการ  คณะกรรมการประจำหลักสูตรได้ประเมินผลของกระบวนการด้วย
การรับฟังความพึงพอใจของนักศึกษาปัจจุบัน และอาจารย์ผู้สอนในหลักสูตร (เอกสารแนบ 1.12.2)  

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน  โดย ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ เป็น
ผู้ดำเนินการ และอาจารย์ประจำหลักสูตรได้พิจารณาเห็นชอบในการประชุมครั้งที่ 2/2560 และมีข้อเสนอแนะ
ให้มีการประเมินผลอย่างต่อเนื่อง เพ่ือนำไปสู่การจัดสรรงบประมาณเพ่ือจัดซื้อวัสดุและสารเคมีเพ่ิมเติมในการ
ปีการศึกษา 2560 (เอกสารแนบ 1.12.2) 

- ไม่มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 
- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไมม่ีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน

ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
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รูปที่  25 แผนผังการจัดห้อง Teleconference room ป.โท และ ป.เอก 

 
รูปที่  26 อุปกรณ์เฉพาะทางที่เก่ียวข้องกับงานวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร 

3) กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ 

- มีระบบ มีกลไก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มี ระบบการ
ประเมินความพึงพอใจและกระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์
ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ โดยผ่านระบบเสนอแนะ/ร้องเรียน/ติดตาม ของหลักสูตร  

- มีการนำระบบกลไกไปสู ่การปฏิบัติ/ดำเนินงาน ในปีการศึกษา 2560 มีเรื ่องเสนอแนะจาก
นักศึกษา จำนวน 2 เรื่องคือ ขอเสนอให้มีห้องพักสำหรับศึกษาที่สะดวกสบาย เพื่อสามารถอ่านตำรา และ
ค้นคว้าบทความวิจัยในการทำวิทยานิพนธ์ และห้องปฏิบัติการวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร โดยทางหลักสูตรจึงทำ
การปรับปรุงห้องเรียนและห้องพักนักศึกษา อีกทั้งยังมีการร้องเรียนให้มีปรับปรุงห้องปฏิบัติการเพื่อให้เป็น
ห้องปฏิบัติการสำหรับนักศึกษาระดับปริญญาโทและปริญญาเอก  

- มีการประเมินกระบวนการ คณะกรรมการประชุมหลักสูตรได้นำเรื่องเข้าประชุมและหาแนว
ทางการแก้ไขเรื ่องดังกล่าวให้ดีขึ้น (เอกสารแนบ 1.12.2) โดยประธานหลักสูตรมอบหมายให้อาจารย์ ดร.
กาญจนา นาคประสม และ ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ เป็นผู้รับรับผิดชอบ โดยภายในปีการศึกษา 2560 มี

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx


103 

การปรับปรุงและจัดหาอุปกรณ์ภายในห้องปฏิบัต ิการอย่างต่อเนื ่องตลอดทั ้งปี ซ ึ ่งผลการป รับปรุง
ห้องปฏิบัติการ ทางหลักสูตรได้มีการติดตามผลการประเมินความพึงพอใจซึ่งพบว่ามีค่าคะแนนความพึงพอใจ
ของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาจากปี 2558-2560 มีค่าเพิ่มขึ้นเป็นลำดับจาก 3.18  3.69  4.19 เป็นเท่ากับ 
4.38 (เอกสารแนบ 3.3.1) โดยที่ประชุมมีข้อเสนอในการประเมินกระบวนการให้เพิ่มตำราทางวิศวกรรมอาหาร
ให้ครบทุกรายวิชาที่สาขาเปิดสอนต่อไป และเพ่ิมแฟ้มสะสมวารสารทางวิศวกรรมอาหารที่สืบค้นผ่านมาให้เป็น
ระบบมากยิ่งขึ้น 

- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน จากข้อเสนอในการประเมินกระบวนการ
ให้เพิ่มตำราทางวิศวกรรมอาหารให้ครบทุกรายวิชาที่สาขาเปิดสอน จึงได้ดำเนินการปรับปรุงโดยเพิ่มตำราจน
ครบทุกรายวิชา 

ปี
การศึกษา 

คะแนน การประเมินกระบวนการ 
การพัฒนา

กระบวนการ 

การปรับปรุง
เห็นชัดเจน
เป็นรูปธรรม 

2557 3.18 นักศึกษาร้องเรียนเรื่องสภาพแวดล้อมและบรรยากาศ
การเรยีนการสอน และสิ่งอำนวยความสะดวกต่อการ
เรียน และการสืบค้นข้อมลู เช่นตอ้งการให้ทำห้องแอร์
และ ต้องการ wifi เป็นต้น 

หลักสตูรประชุม
เพื่อระดมจัดสรร
งบประมาณ 

 

2558 3.69 - นักศึกษาต้องการให้จัดห้องแลปปฎิบัติการทีม่ีอุปกรณ์ 
และเครื่องมือพ้ืนฐาน 
- เนื่องจากทรัพยากรห้องสมดุมีหนังสือทางวิศวกรรม
อาหารไม่เพียงพอจึงเสนอให้ทำหอ้ง knowledge room 
- เนื่องจากมีนักศึกษาที่ร่วมโครงการ Dual degree 
อาจารย์บางท่านจึงเสนอให้จัดทำห้องประชุมผ่าน
ทางไกล เพื่อลดค่าใช้จ่ายการเดินทางไปสอบ
ต่างประเทศ 

หลักสตูรประชุม
เพื่อระดมจัดสรร
งบประมาณ 

 

  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQw
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ปี
การศึกษา 

คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ 
การปรับปรุงเห็นชัดเจน
เป็นรูปธรรม 

2559 4.19 นักศึกษาต้องการให้เพิ่มเติม
อุปกรณ์เฉพาะทางที่
สอดคล้องกับงานวิจัยทาง
วิศวกรรมอาหาร 

หลักสตูรจดัประชุมเพื่อระดม
ความคิดในการหาเงินทุนโดยการ
เขียนทุนวิจัยและจัดสรรงบประมาณ
หลักสตูรบางส่วนเพื่อจัดทำ 

  

2560 4.38 นักศึกษาและอาจารย์
ต้องการให้หลักสูตรจัดหาผู้
เชียวชาญด้านภาษาอังกฤษ
เข้าร่วมประเมินผลสัมฤทธ์ิ 
ในรายวิชาสัมมนา 

หลักสตูรจดัประชุมเพื่อให้เกิด
กิจกรรม โดยกำหนดผลลัพธ์ที่แสดง
ถึงคุณภาพที่ต้องการจาก
กระบวนการทีไ่ด้ออกแบบ โดยใหม้ี
การจัดโครงการการพัฒนาทักษะ
ทางวิชาการ 

แสดงด้วยตัวช้ีวัดค่าความ
พึ่งพอใจของนักศึกษา 
และคณุภาพนักศึกษาท่ี
สำเรจ็การศึกษาจากแบบ
ประเมินคุณภาพบัณฑิต 

 
- ไม่มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 
- ไม่มีแนวทางปฏิบัติที่ดี โดยไมม่ีหลักฐานเชิงประจักษ์ยืนยัน และขอให้กรรมการผู้ตรวจประเมิน

ช่วยแนะนำการสร้างแนวปฏิบัติที่ดีด้วย 
 
สรุปตัวบ่งช้ีที่ 5.2 (KPI 6.1) การคำนวณ หลักสูตรมีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน  

ดังนั้น ทางหลักสูตรได้คะแนนเท่ากับ 3.00 
 



 

หมวดที่ 6 ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรจากผู้ประเมิน 
 

ข้อคิดเห็นหรือสาระ 
จากผู้ประเมิน ในปี 2559 

การนำไปดำเนนิการวางแผนหรือปรับปรุง
หลักสูตร ในปี 2560 

องค์ประกอบที่ 2  บัณฑิต 
1. ควรยกระดับคุณภาพการเผยแพร่ผลงานที่สูงกว่าที่

เป็นอยู่ 

 
1. ผลักดันให้ นักศึกษา ป.โท ตีพิมพ์บทความวิจัย

ในวารสารระดับชาติ 
องค์ประกอบที่ 3  นักศึกษา 
2. ควรเพิ่มเติมการรายงานกระบวนการพัฒนา

นักศึกษาในด้านต่างๆ ให้ชัดเจนยิ่งขึ้น โดยเฉพาะ
อย่างยิ่ง การดำเนินการไปถึงเป้าหมายที่วางไว้ เช่น 
การพัฒนา Innovation หรือ startup เป็นต้น 

 
2. กำหนดรายวิชาที่ใช้ทวนสอบและประเมินผล

การเรียนรู้ โดยจัดทำรายงานแสดง
กระบวนการพัฒนาจากปีท่ีแล้วมายังปจจุบัน 

องค์ประกอบที่ 4  อาจารย์ 
3. หลักสูตรควรจะต้องมีการพัฒนาตำแหน่งทาง

วิชาการอย่างต่อเนื่อง โดยอาจจัดทำเป็นแผน หรือ
แนวทางการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

 
3. หลักสูตร ได้ดำเนินการจัดทำแผนพัฒนา

รายบุคคล (IDP) และแผนพัฒนาบุคลากรใน
หลักสูตรระยะยาว ตามที่เสนอ 

องค์ประกอบที่ 5  หลักสูตรการเรียนการสอน การ
ประเมินผู้เรียน 
4. จุดที่ควรพัฒนา หลังจากท่ีหลักสูตรมีการปรับ 

Leaning outcomes แล้ว ควรนำเสนอหลักสูตร
ปรับปรุงให้ สกว. เพื่อทราบ 

 
 
4. สกอ.รับทราบแล้ว โดยหลักสูตรเพิ่มการทำ 

CLO และกำลังดำเนินการของหลักสูตร ป.เอก 

 
 



 
สรุปการประเมินหลักสูตร 

 
การประเมินจากผู้ที่สำเร็จการศึกษา  (รายงานตามปี 2560)  

ข้อวิพากษ์ที่สำคัญจากผลการประเมิน ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน 
1. ควรเพิ่มการฝึกอบรมการใช้ Microsoft Office 
เพ่ือนำไปใช้ในการทำรายงาน นำเสนอ และ  
E-thesis 
2. เพ่ิมการเชิญผู้เชี่ยวชาญทางด้านภาษา เพ่ือให้
คำแนะนำและตรวจความถูกต้อง 

1. จัดอบรมตามโครงการพัฒนาทักษะทางวิชาการ
และวิชาชีพ 
 
 
2. กำลังเริ่มดำเนินการในปี 2561  

 
การประเมินจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง (ผู้ใช้บัณฑิต) 
กระบวนการประเมิน ………แบบสอบถาม…………………………………………………………….. 

ข้อวิพากษ์ที่สำคัญจากผลการประเมิน ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน 
  
 

 



 

หมวดที่ 7 แผนการดำเนินการเพื่อพัฒนาหลักสูตร 
 

ความก้าวหน้าของการดำเนนิงานตามแผนที่เสนอในรายงานของปีท่ีผ่านมา 
แผนดำเนินการ กำหนดเวลาที่

แล้วเสร็จ 
ผู้รับผิดชอบ ความสำเร็จของแผน/เหตุผลที่ 

ไม่สามารถดำเนินการได้สำเร็จ 
1.  ด้านการบริหารหลักสูตร    

- การวิเคราะห์ต้นทุนหลักสูตร
ต่อเนื่อง 6 ปี 

ธ.ค. 2560 รศ.ดร.
สมเกียรติ 

- มีผลการวิเคราะห์ และ
ประเมิน และวิจารณ์เสนอแนะ 

- การพานักศึกษาดูงานทาง
เทคโนโลยีด้านวิศวกรรม
อาหาร 
(เอกสารแนบ 5.1.3) 

ก.ค. 2561 ผศ.ดร.ชนวัฒน์ - มีผลสำเร็จตามกำหนดเวลา 
(ดำเนินการแล้วเสร็จภายใน
เดือน เม.ย.) 

2.  การบริหารทรัพยากรการ
เรียนการสอน 

   

- ปรับปรุงห้องเรียนและ
ห้องปฏิบัติการ 

ก.ค. 2561 อ.ดร.กาญจนา 
ผศ.ดร.หยาดฝน 

- มีผลสำเร็จตามกำหนดเวลา 
(ดำเนินการแล้วเสร็จภายใน
เดือน เม.ย.) 

3.  การบริหารคณาจารย์    
- การพัฒนาคณาจารย์ด้าน
วิชาชีพ 
(เอกสารแนบ 5.1.2) 

พ.ค. 2561 ผศ.ดร.ชนวัฒน์ 
ผศ.ดร.จตุรภัทร 

- มีผลสำเร็จตามกำหนดเวลา 
(ดำเนินการแล้วเสร็จภายใน
เดือน ม.ค.) 

4.  การบริหารบุคลากรฝ่าย
สนับสนุนการเรียนการสอน 

   

- ไม่มี    
5. การสนับสนุนและการให้
คำแนะนำนักศึกษา 

   

    
 
 
 
 
ข้อเสนอในการพัฒนาหลักสูตร 

1. ข้อเสนอในการปรับโครงสร้างหลักสูตร (จำนวนหน่วยกิต รายวิชาแกน รายวิชาเลือกฯ) 
2. ข้อเสนอในการเปลี่ยนแปลงรายวิชา (การเปลี่ยนแปลง เพ่ิมหรือลดเนื้อหาในรายวิชา การเปลี่ยนแปลง

วิธีการสอนและการประเมินสัมฤทธิ์ผลรายวิชาฯ) 
3. กิจกรรมการพัฒนาคณาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU2
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แผนปฏิบัติการใหม่สำหรับปี 2561 

แผนปฏิบัติการ 
 

วันที่คาดว่าจะ
สิ้นสุดแผน 

ผู้รับผิดชอบ 

1.  ด้านการบริหารหลักสูตร   
- การวิเคราะห์ต้นทุนหลักสูตรต่อเนื่อง 6 ปี ธ.ค. 2561 รศ.ดร.สมเกียรติ 

- การพานักศึกษาดูงานทางเทคโนโลยีด้านวิศวกรรมอาหาร ก.ค. 2562 ผศ.ดร.ชนวัฒน์ 

2.  การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน   
- ปรับปรุงห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ ก.ค. 2562 อ.ดร.กาญจนา 

ผศ.ดร.หยาดฝน 
3.  การบริหารคณาจารย์   

- การพัฒนาคณาจารย์ด้านวิชาการและวิชาชีพ พ.ค. 2562 ผศ.ดร.ชนวัฒน์ 
ผศ.ดร.จตุรภัทร 

4.  การบริหารบุคลากรฝ่ายสนับสนุนการเรียนการสอน - - 
   

5. การสนับสนุนและการให้คำแนะนำนักศึกษา - - 
- การเชิญผู้เชี่ยวชาญทางภาษาอังกฤษมาประเมินผล
สัมฤทธิ์และให้คำแนะนำในรายวิชาสัมมนา 

พ.ค. 2562 ผศ.ดร.จตุรภัทร 
รศ.ดร.สมเกียรติ 

 
เอกสารประกอบรายงาน 
1. สำเนารายงานรายวิชาทุกวิชา 
2. วิธีการให้คะแนนตามกำหนดเกณฑ์มาตรฐานที่ใช้ในการประเมิน 
3. ข้อสรุปผลการประเมินของบัณฑิตที่จบการศึกษาในปีที่ประเมิน 
4. ข้อสรุปผลการประเมินจากบุคคลภายนอก 
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หมวดที่ รหัสอ้างอิง เอกสารอ้างอิง 

1 ข้อมูลทั่วไป  
  1.1.1  ข้อมูล รศ.ดร.สมเกียรติ 1) ประวัติ 2) ผลงานวชิาการปี 2560 
  1.1.2  ข้อมูล ผศ.ดร.ชนวัฒน์ 1) ประวตัิ 2) ผลงานวชิาการปี 2560 
  1.1.3  ข้อมูล อ.ดร.กาญจนา 1) ประวตัิ 2) ผลงานวชิาการปี 2560 
  1.1.4  ข้อมูล ผศ.ดร.หยาดฝน 1) ประวัติ 2) ผลงานวชิาการปี 2560 
  1.1.5  ข้อมูล ผศ.ดร.จตุรภัทร 1) ประวัติ 2) ผลงานวชิาการปี 2560 
 1.1.6 คำสั่งแต่งตัง้คณะกรรมการประจำหลักสูตร 
 1.1.7 ข้อมูล ผศ.ดร.นักรบ 1) ประวัติ 2) ผลงานวชิาการปี 2560 
 1.1.8 ข้อมูล ผศ.ดร.นำพร 1) ประวัติ 2) ผลงานวชิาการปี 2560 
 1.1.9 อาจารย์ผู้สอน อาจารย์ทีป่รึกษาร่วม (บุคคลภายใน) (อ.ดร.ทิพาพร, อ.ดร.กนกวรรณ,    ผศ.ดร.

ดวงพร , ผศ.ดร.รัฐพงศ์, อ.ดร.เรืองชัย) 
  1.1.10  ประวัติประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ (อาจารย์ ดร.สุรีวรรณ ราชสม) 
  1.1.11  ประวัติประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ (ผศ.ดร.ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศ์สกุล) 
  1.5.1  คำสั่งแต่งตัง้กรรมการที่ปรึกษา (สุพิชญช์ญา กลันทะกะสุวรรณ, ชญานิศ รัตนมงคล, วีรวฒัน์ 

วงษ์ภักดี) 
 1.5.2 คำสั่งแต่งตัง้กรรมการที่ปรึกษา (นฤมล บุญม)ี 
 1.5.3 คำสั่งแต่งตัง้กรรมการที่ปรึกษา (กาญจนา สไีม้) 
 1.5.4 คำสั่งแต่งตัง้กรรมการที่ปรึกษา (ณิชกุล เทียนไทย, อัจฉรา เหลา่ประเสริฐ) 
 1.5.5 คำสั่งแต่งตัง้กรรมการที่ปรึกษา (สุภิญญา สุยะเหล็ก) 
 1.5.6 คำสั่งแต่งตัง้กรรมการที่ปรึกษา (สุทธิดา กันวะนา) 
  1.7.1  คำสั่งแต่งตัง้กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ (วรัญญา เฟืองชุ่ม) 
  1.7.2  คำสั่งแต่งตัง้กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ (ศิริลักษณ์ เกิดศิริ) 
  1.7.3  คำสั่งแต่งตัง้กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ (ชญานิศ รัตนมงคล) 
  1.8.1  ผลงานวิจัยของนักศึกษาที่จบในปีการศึกษา 2560 (วรัญญา เฟืองชุ่ม) 
  1.8.2  ผลงานวิจัยของนักศึกษาที่จบในปีการศึกษา 2560 (ศิริลักษณ์ เกิดศิริ) 
  1.8.3  ผลงานวิจัยของนักศึกษาที่จบในปีการศึกษา 2560 (ชญานิศ รัตนมงคล) 
 1.9.1 ตารางแสดงภาระงานอาจารย์ทีป่รึกษาของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
  1.11.1  เล่ม มคอ. 2 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559 
 1.11.2 บันทึกข้อความแจ้งมติทีป่ระชุมกรรมการวิชาการ คร้ังที่ 6/2560 เร่ืองผู้รับผิดชอบหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjgz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg4
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjg5
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjkw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjkx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjky
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjkz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk4
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMjk5
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzAw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzAx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzAy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzAz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzA0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzA2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzA3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzA4
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzA5
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หมวดที่ รหัสอ้างอิง เอกสารอ้างอิง 
  1.12.1 รายงานการประชุมอาจารยป์ระจำหลักสูตรสาขาวิศวกรรมเกษตรและอาหาร ครั้งที่ 1/2560 
  1.12.2 รายงานการประชุม อาจารยป์ระจำหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดษุฎีบัณฑิตและวิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต ครั้งที่ 1/2560 
  1.12.3 รายงานการประชุม อาจารยป์ระจำหลักสูตร สาขาวิศวกรรมเกษตรและอาหาร ครั้งที่ 2/2560 
  1.12.4 รายงานการประชุม อาจารยป์ระจำหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดษุฎีบัณฑิตและวิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต ครั้งที่ 2/2560 
  1.12.5 มคอ. 1 สาขาวิศวกรรมศาสตร์ 

2 อาจารย์ 
  2.1.1  หนังสือราชการการเลื่อนตำแหน่งทางวิชาการ ผศ.ดร.หยาดฝน  
  2.2.1  ผลงานทางวชิาการของ ผศ.ดร.จตุรภัทร 01 
  2.2.2  ผลงานทางวชิาการของ รศ.ดร.สมเกียรติ 01 
 2.2.3 ผลงานทางวชิาการของ รศ.ดร.สมเกียรติ 02 
 2.2.4 ผลงานทางวชิาการของ ผศ.ดร.ชนวฒัน์ 01 
 2.2.5 ผลงานทางวชิาการของ ดร.กาญจนา 01 
  2.2.6  ผลงานทางวชิาการของ รศ.ดร.สมเกียรติ 03 
  2.2.7  ผลงานทางวชิาการของ รศ.ดร.สมเกียรติ 04 
  2.2.8  ผลงานทางวชิาการของ รศ.ดร.สมเกียรติ 05 
 2.2.9 ผลงานทางวชิาการของ รศ.ดร.สมเกียรติ 06 
  2.2.10  ผลงานทางวชิาการของ ผศ.ดร.จตุรภัทร 02 
  2.2.11  ผลงานทางวชิาการของ ผศ.ดร.หยาดฝน 01 
 2.2.12 ผลงานทางวชิาการของ รศ.ดร.สมเกียรติ 06 
  2.2.13  ผลงานทางวชิาการของ ดร.กาญจนา 02 
 2.2.14 ผลงานทางวชิาการของ ผศ.ดร.หยาดฝน 02 
 2.2.15 ผลงานทางวชิาการของ ดร.กาญจนา 03 
 2.2.16 ผลงานทางวชิาการของ ดร.กาญจนา 04 
  2.3.1  แบบประเมนิความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร  
  

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzEz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE4
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzE5
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzIw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzIy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzIz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzI0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzI1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzI2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzI3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzI5
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzMw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzMx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzMy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM2
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หมวดที่ รหัสอ้างอิง เอกสารอ้างอิง 

3 นักศึกษาและบัณฑติ 
  3.1.1  รายชื่อทุนอุดหนนุงานวิจัย  
  3.2.1  ผลประเมินการนำเสนอความกา้วหน้าวทิยานิพนธ์  
  3.2.2  หนังสือราชการแต่งตัง้อาจารยท์ี่ปรึกษาสำหรับนักศึกษาที่สมัครร่วม Dual Degree   
  3.3.1  ผลประเมินความพึงพอใจของนกัศึกษา  
 3.4.1 ผลประเมินความพึงพอใจของผูใ้ช้บัณฑิต 

4 ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตรและคุณภาพการสอนในหลักสูตร 
 4.4.3.1 รวม มคอ.3 ภาคการเรียนที่ 1/2560 
 4.4.3.2 รวม มคอ.3 ภาคการเรียนที่ 2/2560 
 4.4.4.1 รวม มคอ.5 ภาคการเรียนที่ 1/2560 
 4.4.4.2 รวม มคอ.5 ภาคการเรียนที่ 2/2560 
 4.4.5.1 รวมผลประเมินรายวิชาที่เปิดสอน ภาคการเรียนที่ 1/2560 
 4.4.5.2 รวมผลประเมินรายวิชาที่เปิดสอน ภาคการเรียนที่ 2/2560 
  4.4.6.1 ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ วิชา วอ 541  
 4.4.6.2 ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ วิชา วอ 513  
 4.4.6.3 ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ วิชา วอ 551  
 4.4.6.4 ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ รายวิชาสัมมนา 
 4.4.6.5 ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ รายวิชาดุษฎีนิพนธ์ 
  4.4.9.1  หลักฐานประกอบการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ รศ.ดร.สมเกียรติ  
  4.4.9.2  หลักฐานประกอบการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ผศ.ดร.ชนวัฒน ์
  4.4.9.3  หลักฐานประกอบการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อ.ดร.กาญจนา   
  4.4.9.4  หลักฐานประกอบการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ผศ.ดร.หยาดฝน 
  4.4.9.5  หลักฐานประกอบการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ผศ.ดร.จตุรภัทร  

5 การบริหารหลักสูตร 
 5.1.1 การวิเคราะห์ต้นทุนหลักสูตรฯ 
 5.1.2 การพัฒนาหลักสูตรสู่ความเป็นนานาชาติ/อาเซียน  
 5.1.3 การพัฒนาอาจารย์และนักศึกษาด้านวิชาการและวชิาชีพ 
 5.1.4 การประชาสัมพนัธ์หลักสูตรฯ เพื่อเพิ่มจำนวนนักศึกษา 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM4
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzM5
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQw.
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQ0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQ2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQ3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzQ4.
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzUw
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzUx
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzUy
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzUz
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU0
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU2
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU3
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MjgzMzU4


 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร : 
รองศาสตราจารย์ ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ำเลิศ 
ลายเซ็น : __________________________________ วนัที่รายงาน : 10 พ.ค. 61 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชนวฒัน์ นิทัศน์วิจิตร 
ลายเซ็น : __________________________________ วนัที่รายงาน : 10 พ.ค. 61 
อาจารย์ ดร.กาญจนา  นาคประสม 
ลายเซ็น : __________________________________ วนัที่รายงาน : 10 พ.ค. 61 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ 
ลายเซ็น : __________________________________ วนัที่รายงาน : 10 พ.ค. 61 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จตุรภทัร วาฤทธิ์ 
ลายเซ็น : __________________________________ วนัที่รายงาน : 10 พ.ค. 61 
 
 
ประธานหลักสูตร : รองศาสตราจารย์ ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ำเลิศ 
ลายเซ็น : __________________________________ วนัที่รายงาน : 10 พ.ค. 61 
 
 
เห็นชอบโดย : ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ อุมาพร อุประ 
(คณบดีคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร) 
ลายเซ็น : __________________________________ วนัที่รายงาน : 10 พ.ค. 61 



 
แบบรายงานผลการประเมินตนเองรายตัวบ่งช้ีตามองค์ประกอบคุณภาพ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

 องค์ประกอบ/ตัวบ่งชี้ 
เป้าหมาย 
กำหนดไว้ 

ผลการดำเนินงาน คะแนน 
ตัวตั้ง/
ตัวหาร 

ผลลัพธ์  ประเมิน
ตนเอง 

องค์ประกอบที่ 1 การกำกับมาตรฐาน  
1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรท่ีกำหนดโดย สกอ. 
ผ่าน 10/10 ผ่าน ผ่าน 

องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต  
2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
4.00 3.92/5 3.92 3.92 

2.2 ผลงานวิจัยของนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระดับ
ปริญญาโทท่ีได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ 

4.00 1.2/3 5.00 5.00 

องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา 
3.1 การรับนักศึกษา 4.00 4/5 4.00 4.00 
3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศกึษา 4.00 4/5 4.00 4.00 
3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 4.00 4/5 4.00 4.00 
องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์ 
4.1 การบริหารและการพฒันาอาจารย์  4.00 4/5 4.00 4.00 
4.2 คุณภาพอาจารย์  4.50   5.00 
4.2.1 ร้อยละของอาจารย์ท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก  (5x100)/5 5.00 5.00 
4.2.2 ร้อยละของอาจารย์ท่ีดำรงตำแหน่งทางวิชาการ  (4x100)/5 5.00 5.00 
4.2.3 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์  (7.6x100)/5 5.00 5.00 
4.2.4 จำนวนบทความของอาจารย์ประจำหลักสูตร

ปริญญาเอกที่ได้รับการอ้างอิงในฐานข้อมูล TCI 
และ Scopus ต่อจำนวนอาจารย์ประจำหลักสูตร  

n/a n/a n/a n/a 

4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย์ 4.00 4/5 4.00 4.00 
องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 4.00 4/5 4.00 4.00 
5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการ

สอน 
3.00 3/5 3.00 3.00 

5.3 การประเมินผู้เรียน 4.00 4/5 4.00 4.00 
5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
5.00 10/10 5.00 5.00 

องค์ประกอบที่ 6 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ 
6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 3.00 3/5 3.00 3.00 
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 องค์ประกอบ/ตัวบ่งชี้ 
เป้าหมาย 
กำหนดไว้ 

ผลการดำเนินงาน คะแนน 
ตัวตั้ง/
ตัวหาร 

ผลลัพธ์  ประเมิน
ตนเอง 

คะแนนรวมเฉล่ีย 3.96 
ระดับคุณภาพ ดี 

 


