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ASEAN University Network – Quality Assurance และน าเสนอต่อคณะกรรมการตรวจประเมิน
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1.1  บทสรุปผู้บริหาร 

รายงานการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เป็นหลักสตูร

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 จัดท าข้ึนเพ่ือรายงานผลการประเมินตนเองตามเกณฑ์การประเมิน

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

Network – Quality Assurance at Programme Leval Version 3.0  ในรอบปีการศึกษา 2562 มี

นักศึกษาในหลักสูตรจ านวน 14 คน  ทั้งนี้ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 คน มีคุณวุฒิปริญญา

เอกจ านวน 3 คน และมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรทั้งหมด 6 คน ซ่ึงมีต าแหน่งทางวิชาการระดับ รอง

ศาสตราจารย์ จ านวน 2 คน และผู้ช่วยศาสตราจารย์ จ านวน 4 คน  ได้รับงบประมาณในการบริหาร

จัดการหลักสูตรจากเงินรายได้ประมาณ 200,000 บาท  โดยมีผลการประเมินจ านวน 11 Criteria 

พบว่า ในภาพรวมอยู่ในระดับ 3.55 เมื่อพิจารณาเป็นราย Criteria แสดงผลดังนี้ 
 

ตารางการประเมินตนเองของหลักสูตร 

ตัวบ่งชี้ / Criteria ประเมินตนเอง 

ตัวบ่งชี้ 1.1 การก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลกัสูตร 

ที่ก าหนดโดย สป.อว. 

ผ่าน 

Criterion 1 Expected Learning Outcome 3 

Criterion 2 Programme Specification 3 

Criterion 3 Programme Structure and Content 3 

Criterion 4 Teaching and Learning Approach 4 

Criterion 5 Student Approach 4 

Criterion 6 Academic Staff Quality 4 

Criterion 7 Support Staff Quality 3 

Criterion 8 Student Quality and Support 4 

Criterion 9 Facilities and Infrastructure 4 

Criterion 10 Quality Enhancement 4 

Criterion 11 Output 3 



ข 

1.2  วิธีการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง 

 ทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบนัฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (MFE) ด าเนินการบรหิาร

และจัดการหลักสูตรไปคู่ขนานกันกับทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบันฑิต สาขาวิศวกรรม

อาหาร (DFE) โดยใช้อาจารย์ประจ าหลักสูตรชุดเดียวกัน เพ่ือให้เกิดความคล้องตัวในการด าเนินงาน 

นอกจากนี้ในรายวิชาสัมมนา และการจัดกิจกรรมเสริมการเรียนรู้ จะด าเนินการด้วยกันเพ่ือ

เสริมสร้างทักษะจากพ่ีสู่น้อง ดังนั้นวิธีการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ของทางหลักสูตรทั้ง

สอง จึงมีบางส่วนคล้าย สัมพันธ์ และต่อเน่ืองกัน 

 

1.3  ข้อมูลพ้ืนฐาน 

1.3.1  ภาพรวมของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้เป็นมหาวิทยาในก ากับของรัฐตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

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

เป็นผู้อุดมด้วยปัญญา  อดทน  สู้งาน  เป็นผู้มีคุณธรรมและจริยธรรมเพื่อความเจริญรุ่งเรือง

วัฒนาของสังคมไทยท่ีมีการเกษตรเป็นรากฐาน” และมีวิสัยทัศน์ (Vision) ของมหาวิทยาลัยแมโ่จ้

ว่า “เป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าท่ีมีความเป็นเลิศทางการเกษตรในระดับนานาชาติ” 

1.3.2  ภาพรวมของคณะ 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ได้รับการจัดตั้งตามประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 114 ตอนที่ 19 ก เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2540 เพ่ือผลิตบัณฑิตในสาขาที่

ขาดแคลน คือ สาขาวิศวกรรมศาสตร์และสาขาอุตสาหกรรมเกษตร เป็นการรวมภาควิชาเกษตรกล

วิธานซ่ึงเดิมสังกัดคณะผลิตกรรมการเกษตร และภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรซ่ึงเดิมสังกัดในคณะ

ธุรกิจการเกษตร เข้าด้วยกัน โดยมีปรัชญาการศึกษา (Philosophy of Education)ว่า "บัณฑิตผู้มี

ความรู้และความเชี่ยวชาญด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมด้วยคุณธรรมและ

จริยธรรม" และมีวิสัยทัศน์ (Vision) ว่า "สร้างและพัฒนาบัณฑิตให้เป็นนักปฏิบัติท่ีมุ่ งมั่น 

ซื่อสัตย์ เช่ียวชาญ รวมทั้งเสริมสร้างนวัตกรรม ด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรให้ทัน

ต่อการเปล่ียนแปลงตามบริบทของมหาวิทยาลัยในก ากับ" 

1.3.3  ภาพรวมของหลักสูตร 

ช่ือหลักสูตร : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

ช่ือปริญญา : วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

หลักสูตรได้รับการพิจารณาเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย : ในคราวประชุมครั้งที่ 2/2560  

เมื่อวันที่ 10 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2560 
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ความเป็นมาของหลักสูตร :  

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (รหัสหลักสูตร 

25490131111067) คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เริ่มใช้หลักสูตรครั้งแรกปีการศึกษา 

2554 โดยปัจจุบันหลักสูตรได้ปรับปรุงใหม่ส าหรับปีการศึกษา 2559 โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรบัณฑิตศึกษา 2558 ในการรับนักศึกษาใหม่ในปี 2560  

 การพัฒนาหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรได้ท าการ

เปิดสอนหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2559 ได้ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับจุดเด่นของงานวิจัยและการเรียนการสอน  โดยมุ่งเน้น

การผลิตมหาบัณฑิตให้มีองค์ความรู้ระดับสูง เกิดการสร้างสรรค์องค์ความรู้เทคโนโลยีทางด้าน

วิศวกรรมอาหาร แต่ยังคงสอดคล้องกับการยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศให้เป็นครัวของโลก 

เพ่ือให้การผลิตมหาบัณฑิตได้มีประสบการณ์การท างานวิจัยที่มีคุณภาพ สามารถวิเคราะห์ และ

สังเคราะห์องค์ความรู้ต่อยอด เพ่ือผลิตผลงานวิจัยที่น าไปประยุกต์ใช้ประโยชน์ได้จริง มุ่งสู่ความเป็น

นานาชาติ พร้อมรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนอย่างเต็มรูปแบบ สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของ

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่มุ่งสู่ความเป็นผู้น าด้านการเกษตรในระดับนานาชาติ 

ปรัชญาของหลักสูตร :   

 “มุ่งพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาและสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่จากการค้นคว้าด้าน

วิศวกรรมอาหารให้สามารถน าไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์แก่สังคมและประเทศชาติ” 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร :  

1) เพ่ือพัฒนามหาบัณฑิตให้สามารถสร้างองค์ความรู้ทางวิชาการเพ่ือพัฒนาด้านวิศวกรรม

อาหารได้ด้วยตนเองได้ 

2) เพ่ือพัฒนามหาบัณฑิตให้สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาด้านวิศวกรรมอาหาร

อย่างเป็นระบบ รวมถึงการใช้ข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการทางานได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 

3) เพ่ือพัฒนาให้มหาบัณฑิตมีความรู้เท่าทันความเปล่ียนแปลงทางเทคโนโลยี สภาวะการ

เปลี่ยนแปลงธรรมชาติ และใช้ความรู้ทางวิศวกรรมอาหารเข้าแก้ไขปัญหา 

4) เพ่ือให้มหาบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรมด้านวิชาการ มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และ

สังคม 

 

 

 



ง 

อาชีพหลังส าเร็จการศึกษา :  

 สามารถประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือ

อุตสาหกรรมเกษตรอ่ืน ๆ หน่วยงานในภาครัฐและเอกชน ในด้านออกแบบทางวิศวกรรม  

การวางแผนการผลิต และการวิจัยที่เน้นเทคโนโลยีขั้นสูง ได้แก่ 

- อาจารย์/พนักงาน ในหน่วยงานการศึกษาภาครัฐและเอกชน 

- นักวิจัย/นักพัฒนา 

- นักวิชาการ/ผู้เชี่ยวชาญ/ที่ปรึกษาในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

- วิศวกรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

- ประกอบอาชีพอิสระ 

OBE ของหลักสูตร : เป็นนักวิจัยเฉพาะทาง ที่สามารถพัฒนา นวัตกรรม กระบวนการ ส าหรับระบบ

ด้านวิศวกรรมอาหาร ที่ตอบสนองต่อการประกอบวิชาชีพที่ทันต่อการเปล่ียนแปลง (To be a 

specialized research capable to develope process innovation for food engineering systems for a 

responsive profession under dynamic change) 

PLO ของหลกัสูตร :  

PLO 1  สามารถน าหลักคุณธรรม จริยธรรม และความรับผิดชอบต่อสังคม มาประยุกต์ใช้

กับงานในวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร 

PLO 2 สามารถวิเคราะห์ วางแผน และแก้ไขปัญหาในงานอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารที่

ซับซ้อน ด้วยการเทคนิค วิทยาการ และนวัตกรรมการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ 

PLO 3 สามารถส่ือสารองค์ความรู้ทางวิศวกรรมอาหาร ในการปฏิบัติงานหรือการเผยแพร่

แก่สังคม ด้วยทักษะการเขียนและการน าเสนอทางวิชาการที่ดีในระดับนานาชาติ 

PLO 4 สามารถวิจัย พัฒนา หรือออกแบบระบบทางวิศวกรรมขั้นสูง หรือผลิตภัณฑ์อาหาร

เชิงนวัตกรรม ด้วยหลักคิดเชิงวิพากษ์ได้อย่างเป็นระบบ 

PLO 5 สามารถประยุกต์แนวคิดการจัดการ และการประกอบการ เพ่ือพัฒนาวิชาชีพ

วิศวกรรมอาหาร หรือเพ่ือเสริมการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงนวัตกรรม

เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม (GO-ECO) 

จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร : 36 หน่วยกิต 

รูปแบบการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร :   

หลักสูตรระดับปริญญา : ปริญญาโท  

ระยะเวลาที่ต้องใช้ในการศึกษาตามหลักสูตร : 2 ปี 

ภาษาที่ใช้ในการเรียนการสอน : ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 



จ 

ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืนในการจัดการเรียนการสอน : หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัย

ที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง  

          การให้ใบปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา : ให้ปริญญาสาขาวิชาเดียว  

ตารางแสดงจ านวนนักศึกษาแต่ละชั้นปี ในปีการศึกษา 2562 

ระดับชัน้ปี (ปทีี่รับเข้า) 

รวม ปี 1 

(2562) 

ปี 2 

(2561) 

ปี 3 

(2560) 

ปี 4 

(2559) 

ปี 5  

(2558) 

ปี 6 

(2557) 

ปี 7 

(2556) 

ปี 8 

(2555) 

3 

(100) 

5 

(100) 

4 

(100) 

2 

(40) 

- 

(-) 

- 

(-) 

- 

 (-) 

- 

 (-) 

14 

 (คน) 

 

ตารางแสดงจ านวนบุคลากรสายสนับสนุนในหลักสูตร (ถ้ามี) 

ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่ง 

วุฒิการศกึษา

สูงสุด (สาขาวิชา

ที่จบ) 

สถานภาพการ

ว่าจ้าง 

อายุการ

ท างาน 

(ปี) 

ท าหน้าท่ีเกี่ยวกับการเรียนการสอนในหลักสูตร 

1. นายประถม  พิชัย เจ้าหนา้ท่ี

ห้องปฎิบัติการ 

ศาสนศาสตร

บัณฑิต 

(รัฐศาสตรก์าร

ปกครอง) 

ลูกจ้างประจ า 27 ปี 

(บรรจุ 5 

ต.ค.36) 

ท าหน้าท่ีเกี่ยวกับการบริหารจัดการในหลักสูตร  

1. นางสาวจีราพร  ทพิย์เนตร 

 

 

เจ้าหนา้ท่ีธุรการ

ทั่วไป 

 

บัญชีบัณฑิต 

(การบัญชี) 

 

พนักงาน

มหาวิทยาลัย 

 

7 ปี 

(บรรจุ 25 

พ.ย.56) 

2. นางสุนทร ีหาญพรหม เจ้าหนา้ท่ีการเงิน ศิลปศาสตร

บัณฑิต 

(เศรษฐศาสตร์

สหกรณ)์ 

ลูกจ้างประจ า 32 ป ี

(บรรจุ 25 

ม.ค.31) 

 

อาคารสถานที่จัดการเรียนการสอน  

1. อาคารเรียนรวมต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

2. อาคารคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

3. อาคารโรงงานน าร่อง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร   

 



ฉ 

ห้องสมุด    

1. ห้องสมุดและค้นคว้างานวิจัย สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

2. ห้องสมุดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

3. ส านักหอสมุด มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

ห้องปฏิบัติการ 

1. ห้องปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 1 

2. ห้องปฏิบัติการงานวิจัยหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

สถานที่ฝึกภาคปฏิบัติ 

1. อาคารโรงงานน าร่อง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

2. นิคมดอยเชียงดาว ศูนย์พัฒนาและสงเคราะห์ชาวเขา ต.อินทขิล  

อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ (ประจ าปีการศึกษา 2562)  

 

 กลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร เพ่ือมุ่งสู่ PLO ที่หลักสูตรก าหนดไว้ : ทาง

หลักสูตรใช้วิธีการจัดการเรียนการสอนตามลักษณะผู้เรียนที่เปล่ียนแปลงในแต่ละปีการศึกษา มา

เลือกวิธีการสอนที่แตกต่างเมื่อให้ได้ผลลัพธ์จากการเรียนรู้ที่หลักสูตรก าหนด ดังแสดงข้อมูลในส่วน

ที่ 2 Criterion ที่ 5 

 การวัดผลและประเมินผลผู้เรียนให้ได้ตาม PLO ที่ก าหนด  : ทางหลักสูตรได้เลือกวิธีการ

ประเมินผลจากจัดการเรียนการสอน ด้วยวิธีการที่หลากหลาย เพ่ือให้แน่ใจว่าสามารถประเมิน

ผลลัพธ์จากการเรียนรู้ที่หลักสูตรก าหนดไว้ได้ ซ่ึงผู้สอนได้น าเสนอผลดังกล่าวมายังผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรพิจารณา และให้ค าแนะน าเพ่ิมเติม ดังแสดงข้อมูลในส่วนที่ 2 Criterion ที่ 5 

            การบริหารจัดการหลักสูตร : ทางหลักสูตรได้มีการทบทวนผลการจัดการศึกษาในแต่ละ

ภาคการศึกษา และท าการแก้ไข พัฒนา ปรับปรุง ตามกระบวนการ PDCA ดังแสดงข้อมูลในส่วนที่ 2 

Criterion ที่ 10 

 

ตารางแสดงงบประมาณท่ีได้รับและใช้จริงในการบริหารจัดการหลักสูตร 

ปีการศึกษา 

ด้านกิจกรรม 

2560 2561 2562 

ได้รับ ใช้จรงิ ได้รับ ใช้จรงิ ได้รับ ใช้จรงิ 

พัฒนานักศึกษา 150,000 30% 180,000 20% 200,000 20% 

พัฒนาอาจารย์  20%  15%  20% 

พัฒนาบุคลากร  0%  0%  0% 

จัดการเรียนการสอน  50%  65%  60% 
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กลุ่มผู้เรียน : ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ทางด้านวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยี หรือเทียบเท่าทั่วไประเทศ ซ่ึงเป็นหลักสูตรที่ได้รับการรับรองจากส านักงาน

คณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) นอกจากนี้กลุ่มเป้าหมายเฉพาะของทางหลักสูตรคือ กลุ่ม

นักศึกษาที่สนใจจากต่างประเทศ ซ่ึงมีคุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑ์ที่หลักสูตรก าหนด 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร : ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ของหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มี 4 ฝ่ายคือ ศิษย์ปัจจุบัน (Students) ศิษย์เก่า 

(Alumni) อาจารย์ (Teachers) และนายจ้าง (Employers) โดยกลุ่มสุดท้ายทางอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรได้มีการคัดเลือกจากตลาดแรงงานที่เก่ียวข้อง (Market Segment) กับศาสตร์ทางวิศวกรรม

อาหาร จ านวน 3 ประเภทคือ ประเภทอุตสาหกรรมด้านเกษตรและอาหารภาคเหนือ เช่น บริษัท 

เบทาโกร จ ากัด (มหาชน) และบริษัทลานนาเกษตรอุตสาหกรรม (จ ากัด) ประเภทหน่วยงานทาง

การศึกษาระดับอุดมศึกษาทางภาคเหนือ และประเภทการท างานอิสระด้านการออกแบบทาง

วิศวกรรมอาหาร เพื่อน ามาใช้ออกแบบหลักสูตร 

กลุ่มผู้ส่งมอบ : กลุ่มผู้ใช้บัณฑิตทุกฝ่าย เช่น โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร วิสาหกิจชุมชน 

สถาบันการศึกษาและวิจัยทางอาหาร นอกจากนี้ยังผลักดันและสร้างแรงบันดาลใจให้ผู้ส าเร็จ

การศึกษาเป็นผู้ประกอบการใหม่ (Entrepreneurial) 

กลุ่มคู่ความร่วมมือ : ส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหารได้

พยายามสร้างความร่วมมือกับภาคอุตสาหกรรมอาหาร ภายใต้โครงการบัณฑิตพันธ์ใหม่ของ สกอ. 

และหลักสูตรวิศวกรรมดุษฎีบัณฑิตได้สร้างความร่วมมือต่อเนื่องกับทางหลักสูตร Food engineering 

ของ UPM ประเทศมาเลเซีย 



 

 

 

 

 
ส่วนที่ 2 

การประเมินตนเอง 
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องค์ประกอบท่ี 1 รายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสตูร 

ของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (สป.อว.) 

เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาโท พ.ศ. 2558 

---------- 
 

ตารางสรุปผลการด าเนินงานตามเกณฑ์การประเมินองค์ประกอบท่ี 1 การก ากับมาตรฐาน 

หลักสูตร : วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร   

หลักสูตรปรับปรุง/หลกัสูตรใหม่ พ.ศ. 2559 

 

การก ากับใหเ้ป็นไปตามมาตรฐาน  

ข้อ เกณฑ์การประเมิน 
ผ่านเกณฑ์/ไม่ผ่านเกณฑ์ 

ตรี โท เอก 

1 จ านวนอาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสตูร  ผ่านเกณฑ์  

2 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร  ผ่านเกณฑ์  

3 คุณสมบัติอาจารยป์ระจ าหลักสูตร  ผ่านเกณฑ์  

4 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน  ผ่านเกณฑ์  

5 คุณสมบัติของอาจารยท์ี่ปรึกษาวิทยานพินธ์หลกัและ 

อาจารย์ที่ปรกึษาการค้นคว้าอิสระ 

 ผ่านเกณฑ์  

6 คุณสมบัติของอาจารยท์ี่ปรึกษาวิทยานพินธร์่วม (ถ้ามี)  ผ่านเกณฑ์  

7 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์  ผ่านเกณฑ์  

8 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา  ผ่านเกณฑ์  

9 ภาระงานอาจารย์ทีป่รึกษาวิทยานิพนธ์และ 

การคน้คว้าอิสระในระดบับัณฑติศกึษา 

 ผ่านเกณฑ์  

10 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด  ผ่านเกณฑ์  

 

สรุปผลการด าเนินงานองค์ประกอบท่ี 1  

   เป็นไปตามเกณฑ์   

   ไม่ผ่านเกณฑ์ในข้อที่[คลิกพิมพ์]   

ข้อสังเกต : [คลิกพิมพ์] ......



2 

ตัวบ่งชี้ 1.1 : การก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรท่ีก าหนดโดย 

สป.อว. (ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเร่ือง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 

และระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558) 

หลักสูตรระดับปริญญาโท/เอก 
 

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรตามเล่ม มคอ 2 :  
ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา วันบรรจุ

เป็น

อาจารย์ 

ระดับผลการ

ทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันที่ได้รับการ

แต่งตั้งให้ท า

หน้าที ่

1.  นายจตุรภัทร  

วาฤทธิ ์

ผศ. Ph.D. Biological Systems Engineering 

(2544) 

M.Sc. Master of Science in Engineering 

(2541) 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

1 ม.ิย. 

2537 

CEFR = C1 8 สิงหาคม 

2559 

2. นายชนวัฒน ์ 

นิทัศน์วิจติร 

ผศ. วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล (2550) 

วศ.ม. วศิวกรรมสิ่งแวดล้อม (2543) 

วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล (2535) 

30 ม.ิย. 

2543 

CEFR = B2 8 สิงหาคม 

2559 

3. นางสาวหยาด

ฝน ทนงการกิจ 

ผศ. วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (2555) 

วท.ม. วทิยาการหลังการเก็บเกี่ยว (2548) 

วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร (2545) 

4 

มกราคม 

2556 

CEFR = C1 8 สิงหาคม 

2559 

  

 

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร ณ ส้ินปีการศึกษา :  
ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒกิารศึกษา วันบรรจุ

เป็น

อาจารย์ 

ระดับผลการ

ทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันท่ีได้รับการ

แต่งตั้งให้ท า

หน้าที่ 

1.  นายจตุรภัทร  

วาฤทธิ ์

รศ. Ph.D. Biological Systems Engineering 

(2544) 

M.Sc. Master of Science in Engineering 

(2541) 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

1 ม.ิย. 

2537 

CEFR = C1 8 สิงหาคม 2559 

2. นายชนวัฒน ์ 

นิทัศน์วจิิตร 

ผศ. วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล (2550) 

วศ.ม. วศิวกรรมสิ่งแวดล้อม (2543) 

วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล (2535) 

30 ม.ิย. 

2543 

CEFR = B2 8 สิงหาคม 2559 

3. นางสาวหยาด

ฝน ทนงการกิจ 

ผศ. วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (2555) 

วท.ม. วทิยาการหลังการเก็บเกี่ยว (2548) 

วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

(2545) 

4 ม.ค. 

2556 

CEFR = C1 8 สิงหาคม 2559 
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อาจารยป์ระจ าหลักสูตร :  
ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่ง

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา สถานภาพ 

สังกัด

หลักสูตร 

นอก

หลักสูตร 

1. นายสมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ รศ. วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล (2553) 

วศ.ม. วศิวกรรมพลังงาน (2546) 

วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล (2540) 

  

2. นายชนวัฒน ์นทิัศน์วิจติร ผศ. วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล (2550) 

วศ.ม. วศิวกรรมสิ่งแวดล้อม (2543) 

วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล (2535) 

  

3. นางกาญจนา นาคประสม ผศ. Ph.D. Food Processing (2555) 

วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

วท.บ. เทคโนโลยอีุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

  

4. นางสาวหยาดฝน ทนงการกิจ ผศ. วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (2555) 

วท.ม. วทิยาการหลังการเก็บเกี่ยว (2548) 

วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร (2545) 

  

5. นายจตุรภัทร  วาฤทธิ ์ รศ. Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

  

6. นายนักรบ นาคประสม ผศ. Ph.D. Food Engineering (2555) 

วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

วท.บ. วศิวกรรมเกษตร (2544) 

  
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อาจารย์ผู้สอนในหลักสูตร :  

รายชื่ออาจารย์

ผู้สอน 

ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒกิารศึกษา 

สถานภาพ 

อาจารย์ประจ า ผู้ทรงคุณวุฒิ

ภายนอก 

(อาจารย์พิเศษ) 
สังกัด

หลักสูตร 

นอก

หลักสูตร 

1. นายสมเกยีรติ  

จตุรงค์ล้ าเลศิ 

รศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล (2553) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล (2540) 

   

2. นายชนวัฒน์  

นิทัศน์วจิติร 

ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล (2550) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม (2543) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วศิวกรรมเครื่องกล (2535) 

   

3. นางกาญจนา  

นาคประสม 

ผศ. ปริญญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

ปริญญาตรี :  วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหา (2544) 

   

4. นางสาวหยาดฝน 

ทนงการกิจ 

ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (2555) 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว (2548) 

ปริญญาตรี :  วท.บ. วศิวกรรมกระบวนการอาหาร (2545) 

   

5. นายจตุรภัทร   

วาฤทธิ ์

รศ. ปริญญาเอก :  Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

ปริญญาโท :  M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

ปริญญาตรี :  วศ.บ. วศิวกรรมอุตสาหการ (2537) 

   

6. นายนักรบ  

นาคประสม 

ผศ ปริญญาเอก : Ph.D. Food Engineering (2555) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

ปริญญาตรี : วท.บ. วศิวกรรมเกษตร (2544) 

   

 

1. จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

1.1 ไม่น้อยกว่า 3 คน และ 

1.2 เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรไม่ได้ และ 

1.3 ประจ าหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีอาจารย์ผู้รับผิดหลักสูตร

จ านวน 3 คน ดังนี้ 

1) รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์  

2) ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร  

3) ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ  
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2. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

2.1 คุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าท่ีมีต าแหน่ง 

ทางวิชาการรองศาสตราจารย์ข้ึนไป  

2.2 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการ

ต้องเป็นผลงานวิจัย 
 

ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งทาง

วิชาการ 

คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงาน

วิชาการ 

1. นายจตุรภัทร วาฤทธิ ์ รศ. ปรญิญาเอก :  Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

ปรญิญาโท :  M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

ปรญิญาตร ี:  วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

3 3 

ผลงานวิจัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., & Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) 

Osbeck) Pomace Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66.   

2) Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Klinkajorn, P., & Phimphimol, J. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness 

of Longan Fumigated with Medium Concentration-ozone Gas. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 159-168. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect 

of gaseous ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 

2. นายชนวัฒน์  

นิทัศน์วิจติร  

ผศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2550) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมส่ิงแวดลอ้ม (2543) 

ปรญิญาตร ี: วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2535) 

3 3 

ผลงานวิจัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) ชนวัฒน์ นิทัศนวจิติร, ชยากร เชงิดี, สมเกยีรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และ จตุรภทัร วาฤทธิ์. (2561) การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมและการเปรียบเทียบผลการ

ท าความเย็นด้วยสุญญากาศแบบขัน้ตอนเดยีวและหลายขั้นตอนส าหรับผักกาดหอมห่อ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 3 วันที่ 24 – 

25 พฤษภาคม 2561 (หน้า 1-11). ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วทิยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์. 

3. นางสาวหยาดฝน  

ทนงการกจิ  

ผู้ชว่ย

ศาสตราจารย์ 

ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (2555) 

ปรญิญาโท : วท.ม. วทิยาการหลังการเก็บเกี่ยว (2548) 

ปรญิญาตร ี:  วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร (2545) 

3 3 

ผลงานวิจัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) Tanongkankit, Y., & Khongkrapan, P. (2019). Production of Tofu Using Electrocoagulation Technique for Protein Precipitation. ETP International 

Journal of Food Engineering, 127-131. doi:10.18178/ijfe.5.2.127-131 

2) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกจิ, ภานาถ แสงเจริญรตัน ์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารฟี

นอลกิทั้งหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธไีมโครเวฟ. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63.  

3) Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon Tanongkankit. (2019). Drying Characteristics and Color of Dried 

Mulberry Leaves Using Hot Air and Infrared Drying. In The 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) 29 July -1 August 2019 (pp. 47-53). Johor Bahru, Malaysia. 
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3. คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสตูร 

3.1 คุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า  

3.2 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการ

ต้องเป็นผลงานวิจัย 
 

ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งทาง

วิชาการ 

คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงาน

วิชาการ 

1. นายสมเกยีรติ  

จตุรงค์ล้ าเลศิ 

รอง

ศาสตราจารย์ 

ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2553) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมพลังงาน (2546) 

ปรญิญาตร ี: วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2540) 

3 3 

ผลงานวิจัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- 

batch cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) สมเกยีรต ิจตุรงคล์้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทศันวิจิตร, จตุรภทัร วาฤทธิ์, และจงกล พรมยะ. (2561) การพัฒนาสาหรา่ยสไปรูลินาในระบบอัจฉริยะ. ใน การ

ประชุมวิชาการระดับชาติ เร่ือง การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวล ในอุปกรณด์า้นความร้อนและกระบวนการ ครั้งที่ 17 วันที ่ 15-16 กุมภาพันธ ์

2561 (น. 42-48). ณ ล าปางรสีอร์ท อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง. 

2. นางกาญจนา  นาค

ประสม 

ผศ. ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

ปรญิญาตร ี:  วท.บ. เทคโนโลยอีุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

3 3 

ผลงานวิจัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิก

ทั้งหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธไีมโครเวฟ. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 

2) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นทิัศน์วิจติร, พฒันา เฟื่องฟ,ู จริยาพร สังขภ์ิรมย ์และกาญจนา นาคประสม.  (2561). การหาสภาวะที่

เหมาะสมต่อการผลติกรดอะซติิกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเน้ือผลกาแฟ.  วารสารวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร,์ 27(6), 1031-1045. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect 

of gaseous ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 

2. นายนักรบ  นาคประสม ผศ. ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Engineering (2555) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. วิศวกรรมเกษตร (2544) 

3 3 

ผลงานวิจัยและผลงานทางวชิาการ :  

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกจิ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิก

ทั้งหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธไีมโครเวฟ. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 

2) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวฒัน์ นิทัศน์วิจติร, พัฒนา เฟื่องฟ,ู จริยาพร สังข์ภริมย์ และกาญจนา นาคประสม.  (2561). การหาสภาวะที่

เหมาะสมต่อการผลติกรดอะซติิกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเน้ือผลกาแฟ.  วารสารวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร,์ 27(6), 1031-1045. 

3) นักรบ นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกจิ, เทิดศักดิ์ โทณลักษณ์, มุกรนิ หนคูง, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และกาญจนา นาคประสม. (2560). การพัฒนา

สูตรที่เหมาะสมสาหรับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรจากฝางโดยวิธกีารออกแบบการทดลองแบบผสม. ใน การประชุมวชิาการชมรมคณะปฏิบัติงานวิทยาการ 

อพ.สธ. ครั้งที่ 8 “ทรัพยากรไทย : ศักยภาพมากล้นมีใหเ้ห็น” (หน้า 171-178). ณ ศูนยเ์ครือข่ายการเรียนรู้เพ่ือภูมิภาค จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 

จังหวัดสระบุร.ี 
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4. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน 

4.1 อาจารย์ประจ า 

4.1.1 คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน

หรือสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน 

4.1.2 ต้องมีประสบการณ์ด้านการสอนและมีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ 

ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

4.2 อาจารย์พิเศษ 

4.2.1 คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน

หรือสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน 

4.2.2 มีประสบการณ์ท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่สอนและมีและมีผลงานทางวิชาการ

อย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

4.2.3 ทั้งนี้  มีชั่วโมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารย์ประจ าเป็น

ผู้รับผิดชอบวิชานั้น 

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีอาจารย์ผู้สอนทั้งหมด

จ านวน 6 คน จ าแนกเป็น 

1. อาจารย์ประจ า จ านวน 6 คน  
 

ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งทาง

วิชาการ 

คุณวุฒกิารศึกษา ประสบการณ์ท างานที่

เกี่ยวข้องกับวิชาสอน (ปี) 

1. นายจตุรภัทร วาฤทธิ ์ รศ. ปรญิญาเอก :  Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

ปรญิญาโท :  M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

ปรญิญาตร ี:  วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

26 ป ี

ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1) Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., & Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) 

Osbeck) Pomace Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66.   

2) Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Klinkajorn, P., & Phimphimol, J. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness 

of Longan Fumigated with Medium Concentration-ozone Gas. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 159-168. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect 

of gaseous ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 

2. นายชนวัฒน์ นิทัศนว์ิจติร  ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2550) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมส่ิงแวดลอ้ม (2543) 

ปรญิญาตร ี: วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2535) 

20 ป ี

ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปยี้อนหลัง) 

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) ชนวัฒน์ นิทัศนวจิติร, ชยากร เชงิดี, สมเกยีรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และ จตุรภัทร วาฤทธิ์. (2561) การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมและการเปรียบเทียบผลการ

ท าความเย็นด้วยสุญญากาศแบบขัน้ตอนเดยีวและหลายขั้นตอนส าหรับผักกาดหอมห่อ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 3 วันที ่24 – 

25 พฤษภาคม 2561 (หน้า 1-11). ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วทิยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์. 
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3. นางสาวหยาดฝน  

ทนงการกจิ  

ผศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (2555) 

ปรญิญาโท : วท.ม. วทิยาการหลังการเก็บเกี่ยว (2548) 

ปรญิญาตร ี:  วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร (2545) 

7 ป ี

ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1) Tanongkankit, Y., & Khongkrapan, P. (2019). Production of Tofu Using Electrocoagulation Technique for Protein Precipitation. ETP International 

Journal of Food Engineering, 127-131. doi:10.18178/ijfe.5.2.127-131 

2)  Tanongkankit Y., Kalantakasuwan S., Varith J. and Narkprasom K. (2019) Ultrasonic-assisted Extraction of Allicin and Its Stability During 

Storage, Food and Applied Bioscience Journal, vol.7, 17-30. 

3) Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon Tanongkankit. (2019). Drying Characteristics and Color of Dried 

Mulberry Leaves Using Hot Air and Infrared Drying. In The 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) 29 July -1 August 2019 (pp. 47-53). Johor Bahru, Malaysia. 

4. นายสมเกยีรติ  

จตุรงค์ล้ าเลศิ 

รศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2553) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมพลังงาน (2546) 

ปรญิญาตร ี: วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2540) 

16 ป ี

ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- 

batch cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) สมเกยีรต ิจตุรงค์ล้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศนวิจิตร, จตุรภัทร วาฤทธิ์, และจงกล พรมยะ. (2561) การพัฒนาสาหรา่ยสไปรูลินาในระบบอัจฉริยะ. ใน การ

ประชุมวิชาการระดับชาติ เร่ือง การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวล ในอุปกรณด์า้นความร้อนและกระบวนการ ครั้งที่ 17 วันที ่ 15-16 กุมภาพันธ ์

2561 (น. 42-48). ณ ล าปางรสีอร์ท อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง. 

5. นางกาญจนา  นาคประสม ผศ. ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

ปรญิญาตร ี:  วท.บ. เทคโนโลยอีุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

7 ป ี

ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิก

ทั้งหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธไีมโครเวฟ. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 

2) สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกยีรติ จตุรงค์ล้ าเลศิ, ดวงพร อมรเลิศพศิาล, นักรบ นาคประสม และ กาญจนา นาคประสม. 2562. การเอนแคปซูเลชันสาร

สกัดจากปลกีล้วยดว้ยการท าแหง้แบบพ่นฝอย. วารสารวิทยาศาสตรบ์ูรพา, 25 (2): 448-463. 

3) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวฒัน์ นิทัศน์วิจติร, พฒันา เฟื่องฟ,ู จริยาพร สังข์ภริมย์ และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะที่

เหมาะสมต่อการผลติกรดอะซติิกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเน้ือผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี, 27(6): 1038-1053. 

6. นายนักรบ  นาคประสม ผศ. ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Engineering (2555) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. วิศวกรรมเกษตร (2544) 

14 ป ี

ผลงานทางวิชาการ : (อย่างนอ้ย 1 เรื่องในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1) นฤมล บญุมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นทิัศนว์ิจติร, พฒันา เฟื่องฟ,ู จริยาพร สังข์ภริมย์ และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะที่

เหมาะสมต่อการผลติกรดอะซติิกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเน้ือผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี, 27(6): 1038-1053. 

2) ชฎาภรณ ์ขันพล, บัณฑติา เน่ืองกล่ิม, อาทิตย ์ดุเจโต๊ะ, แสนวสันต์ ยอดค า, กาญจนา นาคประสม และ นักรบ นาคประสม. การผลติเช้ือเพลงิอัดแท่ง

จากวัสดุเหลือทิ้งในกระบวนการผลติกาแฟ. การประชุมวิชาการระดับชาติ The Consortium of Cooperative Education in Agro-Industry and 

Management 2019 (COCEAM 2019) ในวนัที่ 4 - 5 กรกฎาคม 2562 จัดโดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ ณ โรงแรมจนัทรา

รีสอรท์ จังหวัดนครนายก. 

3) นักรบ นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, เทิดศักดิ์ โทณลักษณ์, มุกรนิ หนูคง, ภานาถ แสงเจริญรตัน์ และกาญจนา นาคประสม. (2560). การพัฒนา

สูตรที่เหมาะสมสาหรับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรจากฝางโดยวิธกีารออกแบบการทดลองแบบผสม. ใน การประชุมวชิาการชมรมคณะปฏิบัติงานวิทยาการ 

อพ.สธ. ครั้งที่ 8 “ทรัพยากรไทย : ศักยภาพมากล้นมีใหเ้ห็น” (หน้า 171-178). ณ ศนูย์เครือข่ายการเรียนรู้เพ่ือภูมิภาค จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 

จังหวัดสระบุร.ี 
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5. คุณสมบัติของอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก 

5.1 เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือข้ันต่ าปริญญาโท

หรือเทียบเท่าและด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้น 

หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน และ 

5.2 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการ

ต้องเป็นผลงานวิจัย 

 

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้แต่งตั้งอาจารย์ที่

ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก จ านวน 6 คน ดังนี้ 
 

ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ทีป่รกึษา 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

1. นายจตุรภัทร  

วาฤทธิ์  

รศ. ปรญิญาเอก :  Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

ปรญิญาโท :  M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

ปรญิญาตร ี:  วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุธาทิพย์ วงศพ์ันธุ์เสือ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การยืดอายุการผล

ล า ไยสด (Dimocarpus longan Lour. ) 

ด้วยก๊าซโอโซนร่วมกับระบบบังคับ

อากาศแบบแนวตั้ง 

ผลงานวิชาการ :  

1) Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., & Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) 

Pomace Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66.   

2) Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Klinkajorn, P., & Phimphimol, J. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness of 

Longan Fumigated with Medium Concentration-ozone Gas. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 159-168. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect of gaseous 

ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 

2. นายชนวัฒน์ 

นิทัศน์วิจติร  

ผศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2550) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมส่ิงแวดลอ้ม (2543) 

ปรญิญาตร ี: วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2535) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นายวีรวัฒน์ วงษ์ภักด ี

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การจัดการพลังงาน

ไฟฟ้ า ข อ ง ร ะบบท า ค ว าม เ ย็ น ใน

อุตสาหกรรมอาหารแช่แข็ง 

ผลงานวิชาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) ชนวัฒน์ นทิัศนวิจิตร, ชยากร เชงิดี, สมเกยีรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และ จตุรภัทร วาฤทธิ์. (2561) การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมและการเปรียบเทียบผลการท าความ

เย็นดว้ยสุญญากาศแบบขัน้ตอนเดยีวและหลายขั้นตอนส าหรับผักกาดหอมหอ่. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 3 วันที่ 24 – 25 พฤษภาคม 

2561 (หน้า 1-11). ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์. 

3. นางสาวหยาดฝน 

ทนงการกจิ  

ผศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (2555) 

ปรญิญาโท : วท.ม. วทิยาการหลังการเก็บเกี่ยว (2548) 

ปรญิญาตร ี:  วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร (2545) 

ตรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุทธิดา กันวะนา 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การศึกษาการใช้

รังสีอินฟราเรดคล่ืนยาวเพ่ือเพิ่มสาร

ต้านอนุมูลอิสระในใบหม่อนแหง้ชงด่ืม 

2. นางสาวกัญญาวยี ์คันทะมูล 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ทีป่รกึษา 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ :  การใช้สนาม

ไฟฟ้าแรงสู งแบบจั งหวะช่วยสกัด

โปรตีนจากถั่วเหลืองส าหรับผลิตผง

โปรตีน 

3. นางสาวปุณยาพร แสนแปง 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การศึกษาผลของ

สมบัติเคมีกายภาพและการใช้พลังงาน

ของการอบแห้งใบมะกรูดด้วยระบบ

ผสมผสานของฮีตเตอร์และปั๊มความ

ร้อน 

4. นายธีรชัย ปรมาพิจติรวัฒน์ 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: - 

ผลงานวิชาการ :  

1) Tanongkankit, Y., & Khongkrapan, P. (2019). Production of Tofu Using Electrocoagulation Technique for Protein Precipitation. ETP International Journal 

of Food Engineering, 127-131. doi:10.18178/ijfe.5.2.127-131 

2)  Tanongkankit Y., Kalantakasuwan S., Varith J. and Narkprasom K. (2019) Ultrasonic-assisted Extraction of Allicin and Its Stability During Storage, Food 

and Applied Bioscience Journal, vol.7, 17-30. 

3) Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon Tanongkankit. (2019). Drying Characteristics and Color of Dried Mulberry 

Leaves Using Hot Air and Infrared Drying. In The 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 

XI) 29 July -1 August 2019 (pp. 47-53). Johor Bahru, Malaysia. 

4. นายสมเกยีรติ  

จตุรงค์ล้ าเลศิ 

รศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2553) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมพลังงาน (2546) 

ปรญิญาตร ี: วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2540) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวพิสินี เสือสืบพันธุ์ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากลยุทธ์

การวางแผนใช้งานตู้อบแห้งผลิตภัณฑ์

เกษตรแบบอุโมงค์สลับทิศทางก๊าซ

อินฟราเรด - ลมร้อนส าหรับกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชน 

ผลงานวิชาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) สมเกยีรต ิจตุรงค์ล้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นทิัศนวิจิตร, จตุรภทัร วาฤทธิ์, และจงกล พรมยะ. (2561) การพัฒนาสาหร่ายสไปรูลนิาในระบบอัจฉรยิะ. ใน การประชุม

วิชาการระดับชาติ เร่ือง การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวล ในอุปกรณ์ด้านความรอ้นและกระบวนการ ครัง้ที่ 17 วนัที่ 15-16 กุมภาพันธ์ 2561 (น. 42-48). 

ณ ล าปางรสีอร์ท อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง. 

5. นางกาญจนา  

นาคประสม 

ผศ. ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. เทคโนโลยอีุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

ตรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวนฤมล บุญมี  

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนา

กระบวนการผลติน้ าส้มสายชูบัลซามกิ

จากเน้ือผลกาแฟด้วยวิธใีหม ่

2. นางสาวณิชกุล เทียนไทย 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การเพิ่มความคงตัว

ของแอนโทไซยานินส์จากกระชายด า

โดยการใชว้ิธโีคพิกเมนเทชั่น 

3. นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ทีป่รกึษา 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

หั ว ข้ อ วิ ท ย านิ พ น ธ์ :  ก า รพัฒน า

กระบวนการแปรรูปผงปลีกล้วยสกัด

โดยใชเ้ทคนิคไมโครเอ็นแคปซูเลช่ัน 

4. นายสิปปกร สวัสด์ิสุขโข 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ : การหาสภาวะที่

เหมาะสมส าหรับกระบวนการอัดเม็ด

จากผงอนุภาคไมโครสารสกัดสมุนไพร

ไทย 

ผลงานวิชาการ :  

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิกทั้งหมด

จากเมล็ดล าไยโดยวิธีไมโครเวฟ. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 

2) สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกยีรติ จตุรงคล์้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลศิพิศาล, นักรบ นาคประสม และ กาญจนา นาคประสม. 2562. การเอนแคปซูเลชันสารสกัด

จากปลีกล้วยดว้ยการท าแหง้แบบพ่นฝอย. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 25 (2): 448-463. 

3) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นทิัศน์วิจติร, พัฒนา เฟื่องฟ,ู จริยาพร สังขภ์ิรมย ์และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะที่เหมาะสมตอ่

การผลติกรดอะซติิกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเนื้อผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6): 1038-1053. 

5. นายนักรบ   

นาคประสม 

ผศ. ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Engineering (2555) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. วิศวกรรมเกษตร (2544) 

ตรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวอัจฉรา เหล่าประเสริฐ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การสกัดและการ

กลั่นน้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิก

ทั้ งหมด และเพคตินโดยใช้ เทคนิค

ไ ม โ ค ร เ ว ฟ ร่ ว ม จ า ก เ ป ลื อ ก

สม้เขียวหวาน  

2. นายอาทิตย์ ดุเจโต๊ะ 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: - 

ผลงานวิชาการ :  

1) นฤมล บญุมี, นักรบ นาคประสม, ชนวฒัน์ นทิัศน์วิจติร, พัฒนา เฟื่องฟ,ู จริยาพร สังข์ภริมย์ และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะที่เหมาะสมต่อ

การผลติกรดอะซติิกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเนื้อผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6): 1038-1053. 

2) ชฎาภรณ ์ขนัพล, บัณฑติา เนื่องกล่ิม, อาทิตย ์ดุเจโต๊ะ, แสนวสันต ์ยอดค า, กาญจนา นาคประสม และ นักรบ นาคประสม. การผลติเช้ือเพลิงอัดแท่งจาก

วัสดุเหลือทิ้งในกระบวนการผลติกาแฟ. การประชุมวิชาการระดับชาติ The Consortium of Cooperative Education in Agro-Industry and Management 2019 

(COCEAM 2019) ในวนัที่ 4 - 5 กรกฎาคม 2562 จัดโดย มหาวทิยาลัยเทคโนโลยพีระจอมเกล้าพระนครเหนือ ณ โรงแรมจันทรารีสอร์ท จังหวัดนครนายก. 

3) นักรบ นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, เทิดศักดิ์ โทณลักษณ์, มุกรนิ หนคูง, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และกาญจนา นาคประสม. (2560). การพัฒนาสูตรที่

เหมาะสมสาหรับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรจากฝางโดยวิธีการออกแบบการทดลองแบบผสม. ใน การประชุมวิชาการชมรมคณะปฏบิัติงานวทิยาการ อพ.สธ. ครั้งที่ 8 

“ทรัพยากรไทย : ศักยภาพมากลน้มีให้เห็น” (หน้า 171-178). ณ ศูนยเ์ครือข่ายการเรียนรู้เพ่ือภูมิภาค จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย จังหวัดสระบุร.ี 

 

6. คุณสมบัติของอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี) 

6.1 อาจารย์ประจ า 

6.1.1 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า และ 

ด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้น หรือ

สาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 

6.1.2 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 

1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 
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6.2 ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 

6.2.1 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า 

6.2.2 มีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ์

กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระ ไม่น้อยกว่า 10 เร่ือง 

6.2.3 หากไม่มีคุณวุฒิหรือประสบการณ์ตามที่ก าหนดจะต้องมีความรู้ ความเช่ียวชาญ

และประสบการณ์สูงเป็นที่ยอมรับ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือ 

การค้นคว้าอิสระ โดยผ่านความเห็นชอบของสภาสถาบันและแจ้ง กกอ.ทราบ 
 

 หลักสูตรวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้แต่งตั้งอาจารย์ที่

ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม จ านวน 10 คน ดังนี้ 

1. อาจารย์ประจ า จ านวน 10 คน  
ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ภาระงานอาจารย์ทีป่รกึษาร่วม 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

1. นายจตุรภัทร  

วาฤทธิ์  

รศ. ปรญิญาเอก :  Ph.D. Biological Systems 

Engineering (2544) 

ปรญิญาโท :  M.Sc. Master of Science in 

Engineering (2541) 

ปรญิญาตร ี:  วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ 

(2537) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นายวีรวัฒน์ วงษ์ภักด ี

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การจัดการพลังงานไฟฟ้า

ของระบบท าความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร

แช่แข็ง 

2. นางสาวณิชกุล เทียนไทย 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การเพิ่มความคงตัวของ

แอนโทไซยานินส์จากกระชายด าโดยการใช้วิธี

โคพิกเมนเทชั่น 

3. นางสาวกัญญาวยี ์คันทะมูล 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การใช้สนามไฟฟ้าแรงสูง

แบบจังหวะช่วยสกัดโปรตีนจากถั่วเหลือง

ส าหรับผลิตผงโปรตีน 

4. นางสาวพิสินี เสือสืบพันธุ์ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากลยุทธ์การ

วางแผนใช้งานตู้อบแห้งผลิตภัณฑ์เกษตรแบบ

อุโมงค์สลับทิศทางก๊าซอินฟราเรด - ลมร้อน

ส าหรับกลุ่มวสิาหกจิชุมชน 

ผลงานวิชาการ :  

1) Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., & Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) 

Pomace Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66.   

2) Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Klinkajorn, P., & Phimphimol, J. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness 

of Longan Fumigated with Medium Concentration-ozone Gas. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 159-168. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect of 

gaseous ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 

2. นายชนวัฒน์ 

นิทัศน์วิจติร  

ผศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2550) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมส่ิงแวดลอ้ม (2543) 

ปรญิญาตร ี: วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2535) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุธาทิพย์ วงศพ์ันธุ์เสือ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การยืดอายุการผลล าไย

สด  (Dimocarpus longan Lour. )  ด้ ว ยก๊ า ซ

โอโซนร่วมกับระบบบังคับอากาศแบบแนวตั้ง 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ภาระงานอาจารย์ทีป่รกึษาร่วม 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

2. นางสาวปุณยาพร แสนแปง 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การศึกษาผลของสมบัติ

เคมีกายภาพและการใช้พลังงานของการ

อบแห้งใบมะกรูดด้วยระบบผสมผสานของฮีต

เตอร์และปั๊มความรอ้น 

3. นางสาวพิสินี เสือสืบพันธุ์ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากลยุทธ์การ

วางแผนใช้งานตู้อบแห้งผลิตภัณฑ์เกษตรแบบ

อุโมงค์สลับทิศทางก๊าซอินฟราเรด – ลมร้อน

ส าหรับกลุ่มวสิาหกจิชุมชน 

4. นายสิปปกร สวัสด์ิสุขโข 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การหาสภาวะที่เหมาะสม

ส าหรับกระบวนการอัดเม็ดจากผงอนุภาค 

ไมโครสารสกัดสมุนไพรไทย 

5. นางสาวอัจฉรา เหลา่ประเสริฐ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การสกัดและการกลั่น

น้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิกทั้งหมด และ 

เพคตินโดยใช้ เทคนิคไมโครเวฟร่วมจาก

เปลือกสม้เขียวหวาน  

6. นางสาวสุทธิดา กันวะนา 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ : การศึกษาการใช้รังสี

อินฟราเรดคล่ืนยาวเพ่ือเพิ่มสารต้านอนุมูล

อสิระในใบหมอ่นแห้งชงด่ืม 

7. นายอาทิตย์ ดุเจโต๊ะ 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: - 

8. นายธีรชัย ปรมาพิจติรวัฒน์ 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: - 

ผลงานวิชาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) ชนวัฒน์ นิทัศนวจิติร, ชยากร เชงิดี, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และ จตุรภทัร วาฤทธิ์. (2561) การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมและการเปรียบเทียบผลการท า

ความเย็นด้วยสุญญากาศแบบขัน้ตอนเดยีวและหลายขั้นตอนส าหรับผักกาดหอมหอ่. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 3 วันที่ 24 – 25 

พฤษภาคม 2561 (หนา้ 1-11). ชุมพร: สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์. 

3. นางสาวหยาด

ฝน ทนงการกจิ  

ผศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (2555) 

ปรญิญาโท : วท.ม. วทิยาการหลังการเก็บเกี่ยว 

(2548) 

ปรญิญาตร ี:  วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร (2545) 

ตรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวนฤมล บุญมี  

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

ผลติน้ าสม้สายชูบัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟ

ดว้ยวิธใีหม ่

2. นายอาทิตย์ ดุเจโต๊ะ 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: - 

ผลงานวิชาการ :  

1) Tanongkankit, Y., & Khongkrapan, P. (2019). Production of Tofu Using Electrocoagulation Technique for Protein Precipitation. ETP International 

Journal of Food Engineering, 127-131. doi:10.18178/ijfe.5.2.127-131 

2)  Tanongkankit Y., Kalantakasuwan S., Varith J. and Narkprasom K. (2019) Ultrasonic-assisted Extraction of Allicin and Its Stability During Storage, 

Food and Applied Bioscience Journal, vol.7, 17-30. 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ภาระงานอาจารย์ทีป่รกึษาร่วม 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

3) Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon Tanongkankit. (2019). Drying Characteristics and Color of Dried 

Mulberry Leaves Using Hot Air and Infrared Drying. In The 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) 29 July -1 August 2019 (pp. 47-53). Johor Bahru, Malaysia. 

4. นายสมเกยีรติ  

จตุรงค์ล้ าเลศิ 

รศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2553) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมพลังงาน (2546) 

ปรญิญาตร ี: วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2540) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นายวรีวัฒน์ วงษภ์ักดี 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การจัดการพลังงานไฟฟ้า

ของระบบท าความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร

แช่แข็ง 

2. นางสาวสุธาทิพย์ วงศพ์ันธุ์เสือ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การยืดอายุการผลล าไย

สด  (Dimocarpus longan Lour. )  ด้ ว ยก๊ า ซ

โอโซนร่วมกับระบบบังคับอากาศแบบแนวตั้ง 

3. นางสาวปุณยาพร แสนแปง 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การศึกษาผลของสมบัติ

เคมีกายภาพและการใช้พลังงานของการ

อบแห้งใบมะกรูดด้วยระบบผสมผสานของ 

ฮีตเตอรแ์ละปั๊มความรอ้น 

4. นายสิปปกร สวัสด์ิสุขโข 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การหาสภาวะที่เหมาะสม

ส าหรับกระบวนการอัดเม็ดจากผงอนุภาค 

ไมโครสารสกัดสมุนไพรไทย 

5. นางสาวอัจฉรา เหล่าประเสริฐ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การสกัดและการกลั่น

น้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิกทั้งหมด และ 

เพคตินโดยใช้ เทคนิคไมโครเวฟร่วมจาก

เปลือกสม้เขียวหวาน  

6. นางสาวสุทธิดา กันวะนา 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ : การศึกษาการใช้รังสี

อินฟราเรดคล่ืนยาวเพ่ือเพิ่มสารต้านอนุมูล

อสิระในใบหม่อนแหง้ชงด่ืม 

7. นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

แปรรูปผงปลีกล้วยสกัดโดยใช้เทคนิคไมโคร

เอ็นแคปซูเลช่ัน 

8. นายอาทิตย์ ดุเจโต๊ะ 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: - 

9. นายธีรชัย ปรมาพิจติรวัฒน์ 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: - 

ผลงานวิชาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) สมเกยีรต ิจตุรงค์ล้ าเลศิ, ชนวัฒน ์นทิศันวิจติร, จตุรภทัร วาฤทธิ์, และจงกล พรมยะ. (2561) การพัฒนาสาหรา่ยสไปรูลนิาในระบบอัจฉริยะ. ใน การ

ประชุมวิชาการระดับชาติ เร่ือง การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวล ในอุปกรณด์า้นความร้อนและกระบวนการ ครั้งที่ 17 วนัที ่15-16 กุมภาพันธ ์2561 

(น. 42-48). ณ ล าปางรีสอรท์ อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง. 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ภาระงานอาจารย์ทีป่รกึษาร่วม 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

5. นางกาญจนา  

นาคประสม 

ผศ. ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

ปรญิญาตร ี : วท.บ. เทคโนโลยอีุตสาหกรรม

อาหาร (2544) 

ตรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวอัจฉรา เหล่าประเสริฐ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การสกัดและการกลั่น

น้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิกทั้งหมด และ 

เพคตินโดยใช้เทคนิคไมโครเวฟร่วมจาก

เปลือกสม้เขียวหวาน  

2. นางสาวกัญญาวยี ์คันทะมูล 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การใช้สนามไฟฟ้าแรงสูง

แบบจังหวะช่วยสกัดโปรตีนจากถั่วเหลือง

ส าหรับผลิตผงโปรตีน 

3. นายอาทิตย์ ดุเจโต๊ะ 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: - 

4. นายธีรชัย ปรมาพิจติรวัฒน์ 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: - 

ผลงานวิชาการ :  

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิก

ทั้งหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธไีมโครเวฟ. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 

2) สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกยีรติ จตุรงคล์้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลิศพศิาล, นักรบ นาคประสม และ กาญจนา นาคประสม. 2562. การเอนแคปซเูลชันสาร

สกัดจากปลกีล้วยดว้ยการท าแหง้แบบพ่นฝอย. วารสารวิทยาศาสตรบ์ูรพา, 25 (2): 448-463. 

3) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นิทศัน์วจิติร, พัฒนา เฟื่องฟ,ู จริยาพร สังข์ภริมย์ และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะที่เหมาะสม

ต่อการผลติกรดอะซติกิในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเนื้อผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6): 1038-1053. 

6. นายนักรบ   

นาคประสม 

ผศ. ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Engineering (2555) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. วิศวกรรมเกษตร (2544) 

ตรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวนฤมล บุญมี  

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

ผลิตน้ าส้มสายชูบัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟ

ดว้ยวิธใีหม ่

2. นางสาวณิชกุล เทียนไทย 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การเพิ่มความคงตัวของ

แอนโทไซยานินส์จากกระชายด าโดยการใช้วิธี

โคพิกเมนเทชั่น 

3. นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

แปรรูปผงปลีกล้วยสกัดโดยใช้เทคนิคไมโคร

เอ็นแคปซูเลช่ัน 

ผลงานวิชาการ :  

1) นฤมล บญุมี, นักรบ นาคประสม, ชนวฒัน์ นิทัศน์วิจติร, พัฒนา เฟื่องฟ,ู จริยาพร สังข์ภริมย์ และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะที่เหมาะสม

ต่อการผลติกรดอะซติกิในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเนื้อผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6): 1038-1053. 

2) ชฎาภรณ ์ขันพล, บัณฑติา เน่ืองกล่ิม, อาทิตย ์ดุเจโต๊ะ, แสนวสันต์ ยอดค า, กาญจนา นาคประสม และ นักรบ นาคประสม. การผลติเช้ือเพลิงอัดแท่ง

จากวัสดุเหลือทิ้งในกระบวนการผลติกาแฟ. การประชุมวิชาการระดับชาติ The Consortium of Cooperative Education in Agro-Industry and Management 

2019 (COCEAM 2019) ในวนัที ่4 - 5 กรกฎาคม 2562 จัดโดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ ณ โรงแรมจันทรารสีอร์ท จังหวัด

นครนายก. 

3) นักรบ นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกจิ, เทิดศักดิ์ โทณลักษณ์, มุกรนิ หนูคง, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และกาญจนา นาคประสม. (2560). การพัฒนา

สูตรที่เหมาะสมสาหรับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรจากฝางโดยวิธกีารออกแบบการทดลองแบบผสม. ใน การประชุมวิชาการชมรมคณะปฏิบัติงานวทิยาการ 

อพ.สธ. ครั้งที่ 8 “ทรพัยากรไทย : ศักยภาพมากล้นมีใหเ้ห็น” (หน้า 171-178). ณ ศูนยเ์ครือข่ายการเรียนรู้เพ่ือภูมิภาค จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย จังหวัด

สระบุร.ี 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ภาระงานอาจารย์ทีป่รกึษาร่วม 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

7. นางสาว

กนกวรรณ 

ตาลดี 

อาจารย์ ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Science (2555) 

ปรญิญาโท : - 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. ชวีวทิยา (2549) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวนฤมล บุญมี  

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

ผลติน้ าสม้สายชูบัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟ

ดว้ยวิธใีหม ่

ผลงานวิชาการ :  

1) Kanokwan Tandee, Nawaporn Sukprasertsil, Suwinai Aeimsupan, Jaturapatr Varith (2016). Selection of acid-producing bacteria for extracting 

pectin from fermented fruit juice. In The 8th International Conference on Science, Technology and Innovation, 15–17 June, 2016 (pp.1–10). Yangon, 

Myanmar 

2) Aktas, B., De Wolfe, T., Tandee, K., Safdar, N., Darien, B., & Steele, J. (2015). The Effect of Lactobacillus casei 32G on the Mouse Cecum 

Microbiota and Innate Immune Response Is Dose and Time Dependent. PLoS One, 10(12), e0145784.  

3) มิ่งขวัญ ทองกลาง, กนกวรรณ ตาลดี และกรผกา อรรคนิตย.์ (2559) การดัดแปรแปง้ข้าวหอมมะลิและแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิโดยวิธเีช่ือมข้าม. ใน 

การประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14, วันที่ 1 พฤศจิกายน 2559 (หน้า 285 – 292). ณ คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม 

มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก. 

8. นายเรืองชัย 

จูวัฒนส าราญ 

ผศ. ปรญิญาเอก : วท.ด. เกษตรเขตร้อน-การปรับปรุง

พันธุ์พืช (2553) 

ปรญิญาโท : วท.ม. เกษตรศาสตร์-การปรับปรุง

พันธุ์พืช (2531) 

ปรญิญาตร ี: ทษ.บ. พืชศาสตร์-พืชไร ่(2526) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวอัจฉรา เหล่าประเสริฐ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การสกัดและการกลั่น

น้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิกทั้งหมด และ 

เพคตินโดยใช้เทคนิคไมโครเวฟร่วมจาก

เปลือกสม้เขียวหวาน  

ผลงานวิชาการ :  

1) พรแก้ว แซเ่ฮง และเรืองชัย จูวัฒนส าราญ. (2558). การทดสอบเสถียรภาพของผลผลิตสายพันธุ์ถั่วเขียว. (น.109 – 116). ใน รายงานการประชุมวชิาการ

พืชไร่วงศ์ถ่ัวแห่งชาติ ครั้งที่ 5. 25 - 27 สงิหาคม 2558 ณ โรงแรมทคีการเ์ดน้สปารสีอรท์, จ.เชยีงราย. 

2) เรืองชัย จูวัฒนส าราญ และสุภักตร์ ปญัญา. (2556). การทดสอบเสถียรภาพผลผลติของสายพันธุ์ถั่วเหลืองฝักสดหอมในจังหวัดเชยีงใหม่. (น. 78-84). 

ใน การประชุมวิชาการประจ าปี 2556. 2-3 ธันวาคม 2556 ณ ศนูย์การศกึษาและอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแม่โจ้, จ. เชียงใหม่. 

3) เรืองชัย จูวัฒนส าราญ, สุภักตร์ ปญัญา, พรพันธ์ ภู่พร้อมพันธุ,์ สุทัด ปินตาเสน, ประกิจ สมทา่ และพรีะศักด์ิ ศรีนิเวศน์. (2556). การทดสอบเสถียรภาพ

ผลผลิตของสายพันธุถ์ั่วเหลืองฝักสดหอม. (น. 97-105). ใน การประชุมวิชาการพืชไร่วงศ์ถั่วแหง่ชาติครั้งที่ 4. 27-29 สงิหาคม 2556 ณ โรงแรมริเวอร์

ไซด์, จ.นครปฐม.  

9. นางดวงพร  

อมรเลิศพศิาล 

ผศ. ปรญิญาเอก : วท.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ (2551) 

ปรญิญาโท : วท.ม. เภสัชวทิยา (2536) 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. พยาบาลศาสตร์ (2532) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

แปรรูปผงปลีกล้วยสกัดโดยใช้เทคนิคไมโคร

เอ็นแคปซูเลช่ัน 

ผลงานวิชาการ :  

1)  Ontawong, A. , Srimaroeng, C. , Boonphang, O. , Phatsara, M. , Amornlerdpison, D. , & Duangjai, A.  (2019) .  Spirogyra neglecta Aqueous Extract 

Attenuates LPS-Induced Renal Inflammation. Biological and Pharmaceutical Bulletin, 42, 1814-1822. doi:10.1248/bpb.b19-00199 

2) Whangsomnuek, N., Mungmai, L., Mengamphan, K., & Amornlerdpison, D. (2019). Bioactive compounds of aqueous extracts of flower and leaf 

of Etlingera elatior (Jack) R.M.Sm. for cosmetic application. Maejo international journal of science and technology, 13, 196-208. 

3) Whangsomnuek, N., Mungmai, L., Mengamphan, K., & Amornlerdpison, D. (2019). Efficiency of Skin Whitening Cream Containing Etlingera elatior 

Flower and Leaf Extracts in Volunteers. Cosmetics, 6, 39. doi:10.3390/cosmetics6030039 
10. นายรัฐพงศ์  

ปกแกว้ 

ผศ. ปรญิญาเอก : Ph. D. Food Science (2556) 

ปรญิญาโท : วท.ม. เทคโนโลยชีวีภาพ (2546) 

ปรญิญาตร ี : วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร (2541) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวณิชกุล เทียนไทย 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การเพิ่มความคงตัวของ

แอนโทไซยานินส์จากกระชายด าโดยการใช้วิธี

โคพิกเมนเทชั่น 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ภาระงานอาจารย์ทีป่รกึษาร่วม 

(ชื่อนักศกึษาและหัวข้องาน) 

ผลงานวิชาการ :  

1)  Pokkaew, R. , & Manangsatit, P.  (2018) .  The Comparison of Two Rice Varieties on Quality of Rice Vinegar.  (pp.  420-426) .  In The 20th Food Innovation Asia 

Conference 2018 (FIAC2018), Bangkok, Thailand. 

2) Pokkaew, R., Junkaew, A., Chaitawatwithi, T., Wuthiyan, K., Kerdsang, A., & Paosrichai, C. (2016). The anti-oxidant and anti-microbial properties of young leaves 

of Ma-kiang (Cleistocalyx nervosum var. paniala) as a novel source of bioactive compounds. (pp. 411-417). In The 18th Food Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 

2016) Food Research and Innovation for Sustainable Global Prosperity, Bangkok, Thailand. 

3) Pokkaew, R., Umnat, S., Yaiduang, P., & Kartsakun, P. (2015). Development of ready-to-drink emblic fruit juice mixed with dietary fiber. Paper presented at the 

The 6th International Conference on Food Factors - ICoFF 2015, COEX, Seoul, Republic of Korea. 
 

7. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ ์

7.1 อาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ ประกอบด้วย อาจารย์ประจ าหลักสูตร และผู้ทรงคุณวุฒิจาก

ภายนอกไม่น้อยกว่า 3 คน ประธานผู้สอบวิทยานิพนธ์ ต้องไม่เป็นที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์

หลักหรือท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม 

7.1.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร :  

 คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรือเทยีบเท่า หรือข้ันต่ าปริญญาโทหรือเทียบเทา่ 

และด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชา

ที่สัมพันธ์กัน 

 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดย 

อย่างน้อย 1 รายการต้องเป็นผลงานวิจัย 

7.1.2 ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 

 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า 

 มีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ ซ่ึงตรงหรือ

สัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระ ไม่น้อยกว่า 10 เร่ือง 

 หากไม่มีคุณวุฒิหรือประสบการณ์ตามที่ก าหนดจะต้องมีความรู้ 

ความเช่ียวชาญและประสบการณ์สูงเป็นที่ยอมรับ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ์กับหัวข้อ

วิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระ โดยผ่านความเห็นชอบของสภาสถาบันและแจ้ง 

กกอ.ทราบ 
 

 

 

 

 

 

 



18 

ในปีการศึกษา 2562 หลักสูตรฯ ได้ท าการสอบวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาในหลักสูตรฯ 

จ านวน 6 คน ดังนี้ 
 

รายชื่อนักศึกษา หัวข้องาน วันที่สอบ อาจารย์ผู้สอบ 

1. นางสาว นฤมล บุญมี หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

ผลิตน้ าส้มสายชูบัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟ

ดว้ยวิธใีหม่ 

วันที่สอบ : 1 พฤศจิกายน 

2562 

1. ผศ.ดร.ณัฐจรีย์ จิรัคคกุล* 

2. ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม 

3. ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม 

4. ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกจิ 

5. อ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี 

2. นางสาวอัจฉรา   เหลา่ประเสริฐ 

 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ : การสกัดและการกลั่น

น้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิกทั้งหมด และ 

เพคตินโดยใช้เทคนิคไมโครเวฟร่วมจากเปลือก

สม้เขียวหวาน 

วันที่สอบ : 1 พฤศจิกายน 

2562 

1. ผศ.ดร.ณัฐจรีย์ จิรัคคกุล* 

2. ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม 

3. ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม 

4. ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจติร 

5. ผศ.ดร.เรืองชัย  จูวัฒนส าราญ 

3. นางสาวณชิกุล    เทียนไทย 

 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การเพิ่มความคงตัวของ

แอนโทไซยานินส์จากกระชายด าโดยการใช้วิธี

โคพิกเมนเทชั่น 

วันที่สอบ : 28 ตุลาคม 2562 1. ผศ.ดร.ศรีสุวรรณ  นฤนาทวงศส์กุล* 

2. ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม 

3. รศ.ดร.จตุรภัทร  วาฤทธิ์ 

4. ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม 

5. ผศ.ดร.รัฐพงศ์ ปกแก้ว 

4. นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 

 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

แปรรูปผงปลีกล้วยสกัดโดยใช้เทคนิคไมโคร

เอ็นแคปซูเลช่ัน 

วันที่สอบ : 28 ตุลาคม 2562 1. ผศ.ดร.ศรีสุวรรณ  นฤนาทวงศส์กุล* 

2. ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม 

3. รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ าเลศิ 

4. ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม 

5. ผศ.ดร.ดวงพร  อมรเลิศพศิาล 

5. นางสาวสุทธิดา  กันวะนา 

 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ :  การศึกษาการใช้รั งสี

อินฟราเรดคล่ืนยาวเพ่ือเพิ่มสารต้านอนุมูล

อสิระในใบหม่อนแหง้ชงด่ืม 

วันที่ สอบ :  7 กุมภาพันธ์  

2563 

1. ผศ.ดร.ภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล* 

2. ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ 

3. รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ าเลศิ 

4. ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจติร 

6. นายวีรวฒัน์   วงษ์ภักด ี

 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การจัดการพลังงานไฟฟ้า

ของระบบท าความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร

แช่แข็ง 

วันที่สอบ : 28 กุมภาพันธ ์

2563 

1. รศ.ดร.ธงชัย   ฟองสมุทร* 

2. ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศน์วิจติร 

3. รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ าเลศิ 

4. รศ.ดร.จตุรภัทร  วาฤทธิ์ 

หมายเหตุ เคร่ืองหมาย * คือรายนามประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ซึ่งเป็นผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 

 

คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตร จ านวน 6 คน และอาจารยป์ระจ า จ านวน 4 คน 
ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ชื่อนักศึกษาทีท่ าการสอบ 

และชื่อหัวข้องาน 

1. นายจตุรภัทร  

วาฤทธิ์  

รศ. ปรญิญาเอก :  Ph.D. Biological Systems 

Engineering (2544) 

ปรญิญาโท :  M.Sc. Master of Science in 

Engineering (2541) 

ปรญิญาตร ี:  วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ 

(2537) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นายวีรวัฒน์ วงษ์ภักด ี

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การจัดการพลังงานไฟฟ้า

ของระบบท าความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร

แช่แข็ง 

2. นางสาวณิชกุล เทียนไทย 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การเพิ่มความคงตัวของ

แอนโทไซยานินส์จากกระชายด าโดยการใช้วิธี

โคพิกเมนเทช่ัน 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ชื่อนักศึกษาทีท่ าการสอบ 

และชื่อหัวข้องาน 

ผลงานวิชาการ :  

1) Abd rahman, N., A, I., Nadiah, N., Varith, J., & Shamsudin, R. (2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) 

Pomace Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27, 57-66.   

2) Chamnan, S., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Klinkajorn, P., & Phimphimol, J. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness of 

Longan Fumigated with Medium Concentration-ozone Gas. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 159-168. 

3) Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Somkiat Jaturonglumlert, Niwooti Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Jaturapatr Varith. (2018). Effect of 

gaseous ozone fumigation on organophosphate pesticide degradation of dried chilies.  Ozone: Science & Engineering, 40(6), 473-481. 

2. นายชนวัฒน์ 

นิทัศน์วิจติร  

ผศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2550) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมส่ิงแวดลอ้ม (2543) 

ปรญิญาตร ี: วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2535) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวอัจฉรา เหล่าประเสริฐ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ : การสกัดและการกลั่น

น้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิกทั้งหมด และ 

เพคตินโดยใช้ เทคนิคไมโครเวฟร่วมจาก

เปลือกสม้เขียวหวาน  

2. นางสาวสุทธิดา กันวะนา 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ : การศึกษาการใช้รังสี

อินฟราเรดคล่ืนยาวเพ่ือเพิ่มสารต้านอนุมูล

อสิระในใบหม่อนแหง้ชงด่ืม 

3. นายวีรวัฒน์ วงษ์ภักด ี

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การจัดการพลังงานไฟฟ้า

ของระบบท าความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร

แช่แข็ง 

ผลงานวิชาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) ชนวัฒน์ นิทัศนวจิติร, ชยากร เชงิดี, สมเกยีรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และ จตุรภัทร วาฤทธิ์. (2561) การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมและการเปรียบเทียบผลการท า

ความเย็นด้วยสุญญากาศแบบขัน้ตอนเดยีวและหลายขั้นตอนส าหรับผักกาดหอมหอ่. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 3 วันที ่ 24 – 25 

พฤษภาคม 2561 (หนา้ 1-11). ชุมพร: สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์. 

3. นางสาวหยาดฝน 

ทนงการกจิ  

ผศ. ปรญิญาเอก :  วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (2555) 

ปรญิญาโท :  วท.ม. วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 

(2548) 

ปรญิญาตร ี:  วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

(2545) 

ตรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวนฤมล บุญมี  

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

ผลติน้ าสม้สายชูบัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟ

ดว้ยวิธใีหม ่

2. นางสาวสุทธิดา กันวะนา 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ : การศึกษาการใช้รังสี

อินฟราเรดคล่ืนยาวเพ่ือเพิ่มสารต้านอนุมูล

อสิระในใบหม่อนแหง้ชงด่ืม 

ผลงานวิชาการ :  

1) Tanongkankit, Y., & Khongkrapan, P. (2019). Production of Tofu Using Electrocoagulation Technique for Protein Precipitation. ETP International Journal 

of Food Engineering, 127-131. doi:10.18178/ijfe.5.2.127-131 

2)  Tanongkankit Y., Kalantakasuwan S., Varith J. and Narkprasom K. (2019) Ultrasonic-assisted Extraction of Allicin and Its Stability During Storage, Food 

and Applied Bioscience Journal, vol.7, 17-30. 

3) Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon Tanongkankit. (2019). Drying Characteristics and Color of Dried Mulberry 

Leaves Using Hot Air and Infrared Drying. In The 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XI) 29 July -1 August 2019 (pp. 47-53). Johor Bahru, Malaysia. 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ชื่อนักศึกษาทีท่ าการสอบ 

และชื่อหัวข้องาน 

4. นายสมเกยีรติ  

จตุรงค์ล้ าเลศิ 

รศ. ปรญิญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2553) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมพลังงาน (2546) 

ปรญิญาตร ี: วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล (2540) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นายวรีวัฒน์ วงษภ์ักดี 

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การจัดการพลังงานไฟฟ้า

ของระบบท าความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร

แช่แข็ง 

2. นางสาวอัจฉรา เหล่าประเสริฐ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ : การสกัดและการกลั่น

น้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิกทั้งหมด และ 

เพคตินโดยใช้ เทคนิคไมโครเวฟร่วมจาก

เปลือกสม้เขียวหวาน  

3. นางสาวสุทธิดา กันวะนา 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ : การศึกษาการใช้รังสี

อินฟราเรดคล่ืนยาวเพ่ือเพิ่มสารต้านอนุมูล

อสิระในใบหม่อนแหง้ชงด่ืม 

4. นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

แปรรูปผงปลีกล้วยสกัดโดยใช้เทคนิคไมโคร

เอ็นแคปซูเลช่ัน 

ผลงานวิชาการ :  

1) Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Taip, F. S., & Nitatwichit, C. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of C-phycocyanin from S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 16(55), 176-183.  

2) Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2019). Kinetic models for phycocyanin production by fed- batch 

cultivation of the Spirulina platensis. International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194.  

3) สมเกยีรต ิจตุรงค์ล้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทศันวิจิตร, จตุรภัทร วาฤทธิ์, และจงกล พรมยะ. (2561) การพัฒนาสาหรา่ยสไปรูลินาในระบบอัจฉริยะ. ใน การประชุม

วิชาการระดับชาติ เร่ือง การถ่ายเทพลังงานความรอ้นและมวล ในอุปกรณด์า้นความรอ้นและกระบวนการ ครั้งที่ 17 วันที่ 15-16 กุมภาพันธ ์2561 (น. 42-

48). ณ ล าปางรสีอร์ท อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง. 

5. นางกาญจนา   

นาคประสม 

ผศ. ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Processing (2555) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. เทคโนโลยอีุตสาหกรรม

อาหาร (2544) 

ตรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวอัจฉรา เหลา่ประเสริฐ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การสกัดและการกลั่น

น้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิกทั้งหมด และ 

เพคตินโดยใช้ เทคนิคไมโครเวฟร่วมจาก

เปลือกสม้เขียวหวาน  

2. นางสาวนฤมล บุญมี  

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

ผลิตน้ าส้มสายชูบัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟ

ดว้ยวิธใีหม ่

3. นางสาวณิชกุล เทียนไทย 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การเพิ่มความคงตัวของ

แอนโทไซยานินจากกระชายด าโดยการใช้วิธี

โคพิกเมนเทชั่น 

4. นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

แปรรูปผงปลีกล้วยสกัดโดยใช้เทคนิคไมโคร

เอ็นแคปซูเลช่ัน 

ผลงานวิชาการ :  

1) กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกจิ, ภานาถ แสงเจริญรัตน ์ และนักรบ นาคประสม. (2562) การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิก

ทั้งหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธไีมโครเวฟ. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 24(1), 48-63. 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ชื่อนักศึกษาทีท่ าการสอบ 

และชื่อหัวข้องาน 

2) สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกยีรติ จตุรงคล์้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลศิพิศาล, นักรบ นาคประสม และ กาญจนา นาคประสม. 2562. การเอนแคปซูเลชันสารสกัด

จากปลีกล้วยดว้ยการท าแหง้แบบพ่นฝอย. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 25 (2), 448-463. 

3) นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นทิัศน์วิจติร, พฒันา เฟื่องฟ,ู จริยาพร สังข์ภริมย์ และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะที่เหมาะสมต่อ

การผลติกรดอะซติิกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเนื้อผลกาแฟ. วารสารวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6), 1038-1053. 

6. นายนักรบ   

นาคประสม 

ผศ. ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Engineering (2555) 

ปรญิญาโท : วศ.ม. วศิวกรรมอาหาร (2550) 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. วิศวกรรมเกษตร (2544) 

ตรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวอัจฉรา เหล่าประเสริฐ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การสกัดและการกลั่น

น้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิกทั้งหมด และเพ

คตินโดยใช้เทคนิคไมโครเวฟร่วมจากเปลือก

สม้เขียวหวาน  

2. นางสาวนฤมล บุญมี  

หัวขอ้วทิยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

ผลติน้ าสม้สายชูบัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟ

ดว้ยวิธใีหม ่

3. นางสาวณิชกุล เทียนไทย 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การเพิ่มความคงตัวของ

แอนโทไซยานินส์จากกระชายด าโดยการใช้วิธี

โคพิกเมนเทชั่น 

4. นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

แปรรูปผงปลีกล้วยสกัดโดยใช้เทคนิคไมโคร

เอ็นแคปซูเลช่ัน 

ผลงานวิชาการ :  

1) นฤมล บญุมี, นักรบ นาคประสม, ชนวฒัน์ นทิัศนว์ิจติร, พัฒนา เฟื่องฟ,ู จริยาพร สังขภ์ิรมย ์และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะที่เหมาะสมต่อ

การผลติกรดอะซติิกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเนื้อผลกาแฟ. วารสารวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 27(6), 1038-1053. 

2) ชฎาภรณ ์ขนัพล, บัณฑติา เน่ืองกล่ิม, อาทิตย ์ดุเจโต๊ะ, แสนวสันต์ ยอดค า, กาญจนา นาคประสม และ นักรบ นาคประสม. การผลติเช้ือเพลิงอัดแท่งจาก

วัสดุเหลือทิ้งในกระบวนการผลติกาแฟ. ใน การประชุมวชิาการระดับชาติ The Consortium of Cooperative Education in Agro-Industry and Management 2019 

(COCEAM 2019) ในวนัที่ 4 - 5 กรกฎาคม 2562 จัดโดย มหาวทิยาลัยเทคโนโลยพีระจอมเกล้าพระนครเหนือ ณ โรงแรมจันทรารีสอร์ท จังหวัดนครนายก. 

3) นักรบ นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, เทิดศักดิ ์โทณลักษณ์, มุกรนิ หนูคง, ภานาถ แสงเจริญรตัน ์และกาญจนา นาคประสม. (2560). การพฒันาสูตร

ที่เหมาะสมสาหรับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรจากฝางโดยวิธีการออกแบบการทดลองแบบผสม. ใน การประชุมวิชาการชมรมคณะปฏิบตัิงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งที่ 

8 “ทรัพยากรไทย : ศกัยภาพมากล้นมีใหเ้ห็น” (หน้า 171-178). ณ ศูนยเ์ครือข่ายการเรียนรู้เพ่ือภูมิภาค จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย จังหวัดสระบุร.ี 

7. นางสากนกวรรณ 

ตาลดี 

อาจารย์ ปรญิญาเอก : Ph.D. Food Science (2555) 

ปรญิญาโท : - 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. ชวีวทิยา (2549) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวนฤมล บุญมี  

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

ผลิตน้ าส้มสายชูบัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟ

ดว้ยวิธใีหม ่

ผลงานวิชาการ :  

1) Kanokwan Tandee, Nawaporn Sukprasertsil, Suwinai Aeimsupan, Jaturapatr Varith (2016). Selection of acid-producing bacteria for extracting pectin 

from fermented fruit juice. In The 8th International Conference on Science, Technology and Innovation, 15–17 June, 2016 (pp.1–10). Yangon, Myanmar 

2) Aktas, B., De Wolfe, T., Tandee, K., Safdar, N., Darien, B., & Steele, J. (2015). The Effect of Lactobacillus casei 32G on the Mouse Cecum Microbiota 

and Innate Immune Response Is Dose and Time Dependent. PLoS One, 10(12), e0145784.  

3) มิ่งขวัญ ทองกลาง, กนกวรรณ ตาลดี และกรผกา อรรคนติย์. (2559) การดัดแปรแป้งขา้วหอมมะลแิละแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิโดยวิธเีช่ือมข้าม. ใน การ

ประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14, วันที่ 1 พฤศจิกายน 2559 (หน้า 285 – 292). ณ คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม 

มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก  

8. นายเรืองชัย  

จูวัฒนส าราญ 

ผศ. ปรญิญาเอก : วท.ด. เกษตรเขตร้อน-การปรับปรุง

พันธุ์พืช (2553) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวอัจฉรา เหล่าประเสริฐ 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒกิารศึกษา ความสัมพนัธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ)์ 

ชื่อนักศึกษาทีท่ าการสอบ 

และชื่อหัวข้องาน 

ปรญิญาโท : วท.ม. เกษตรศาสตร์-การปรับปรุง

พันธุ์พืช (2531) 

ปรญิญาตร ี: ทษ.บ. พืชศาสตร-์พืชไร ่(2526) 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การสกัดและการกลั่น

น้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิกทั้งหมด และเพ

คตินโดยใช้เทคนิคไมโครเวฟร่วมจากเปลือก

สม้เขียวหวาน  

ผลงานวิชาการ :  

1) พรแก้ว แซเ่ฮง และเรืองชัย จูวัฒนส าราญ. (2558). การทดสอบเสถียรภาพของผลผลิตสายพันธุ์ถั่วเขียว. ใน รายงานการประชุมวิชาการพืชไร่วงศ์ถ่ัว

แห่งชาติ ครั้งที่ 5, 25 - 27 สงิหาคม 2558 (น.109 – 116). ณ โรงแรมทคีการเ์ดน้สปารสีอร์ท จ.เชยีงราย. 

2) เรืองชัย จูวัฒนส าราญ และสุภักตร์ ปญัญา. (2556). การทดสอบเสถียรภาพผลผลติของสายพันธุ์ถั่วเหลืองฝักสดหอมในจังหวัดเชยีงใหม่. ใน การประชุม

วิชาการประจ าปี 2556, 2-3 ธันวาคม 2556 (น. 78-84).  ณ ศูนย์การศึกษาและอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ จ. เชียงใหม.่ 

3) เรืองชัย จูวัฒนส าราญ, สุภักตร ์ปญัญา, พรพันธ ์ภู่พร้อมพันธุ์, สุทัด ปินตาเสน, ประกจิ สมท่า และพรีะศักด์ิ ศรีนิเวศน์. (2556). การทดสอบเสถียรภาพ

ผลผลิตของสายพันธุถ์ั่วเหลืองฝักสดหอม. ใน การประชุมวิชาการพืชไร่วงศ์ถ่ัวแห่งชาติครั้งที่ 4, 27-29 สงิหาคม 2556 (น. 97-105).  ณ โรงแรมริเวอร์ไซด์, 

จ.นครปฐม.  

9. นางดวงพร   

อมรเลิศพศิาล 

ผศ. ปรญิญาเอก : วท.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ (2551) 

ปรญิญาโท : วท.ม. เภสัชวทิยา (2536) 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. พยาบาลศาสตร์ (2532) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การพัฒนากระบวนการ

แปรรูปผงปลีกล้วยสกัดโดยใช้เทคนิคไมโคร

เอ็นแคปซูเลช่ัน 

ผลงานวิชาการ :  

1)  Ontawong, A. , Srimaroeng, C. , Boonphang, O. , Phatsara, M. , Amornlerdpison, D. , & Duangjai, A.  (2019) .  Spirogyra neglecta Aqueous Extract 

Attenuates LPS-Induced Renal Inflammation. Biological and Pharmaceutical Bulletin, 42, 1814-1822. doi:10.1248/bpb.b19-00199 

2)  Whangsomnuek, N. , Mungmai, L. , Mengamphan, K. , & Amornlerdpison, D.  (2019) .  Bioactive compounds of aqueous extracts of flower and leaf of 

Etlingera elatior (Jack) R.M.Sm. for cosmetic application. Maejo international journal of science and technology, 13, 196-208. 

3)  Whangsomnuek, N. , Mungmai, L. , Mengamphan, K. , & Amornlerdpison, D.  (2019) .  Efficiency of Skin Whitening Cream Containing Etlingera elatior 

Flower and Leaf Extracts in Volunteers. Cosmetics, 6, 39. doi:10.3390/cosmetics6030039 
10. นายรัฐพงศ์  

ปกแกว้ 

ผศ. ปรญิญาเอก : Ph. D. Food Science (2556) 

ปรญิญาโท : วท.ม. เทคโนโลยชีวีภาพ (2546) 

ปรญิญาตร ี: วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร (2541) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวณชิกุล  เทียนไทย 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การเพิ่มความคงตัวของ

แอนโทไซยานินส์จากกระชายด าโดยการใช้วิธี

โคพิกเมนเทชั่น 

ผลงานวิชาการ :  

1) Pokkaew, R., & Manangsatit, P. (2018). The Comparison of Two Rice Varieties on Quality of Rice Vinegar. (pp. 420-426). In The 20th 

Food Innovation Asia Conference 2018 (FIAC2018), Bangkok, Thailand. 

2) Pokkaew, R., Junkaew, A., Chaitawatwithi, T., Wuthiyan, K., Kerdsang, A., & Paosrichai, C. (2016). The anti-oxidant and anti-microbial 

properties of young leaves of Ma-kiang (Cleistocalyx nervosum var. paniala) as a novel source of bioactive compounds. (pp. 411-417). In 

The 18th Food Innovation Asia Conference 2016 ( FIAC 2016)  Food Research and Innovation for Sustainable Global Prosperity, Bangkok, 

Thailand. 

3)  Pokkaew, R. , Umnat, S. , Yaiduang, P. , & Kartsakun, P.  (2015) .  Development of ready- to-drink emblic fruit juice mixed with dietary 

fiber. Paper presented at the The 6th International Conference on Food Factors - ICoFF 2015, COEX, Seoul, Republic of Korea. 
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2. ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก จ านวน 4 คน 
 

ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ชื่อนักศึกษาที่ท าการสอบและชื่อ

หัวข้องาน 

1. นางณัฐจรีย ์จริัคคกุล 

 

ผศ. ปริญญาเอก : D. Eng Food Engineering 

(2555) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 

(2548) 

ปริญญาตรี : วท.บ เทคโนโลยีอาหาร 

(2545) 

วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวนฤมล บุญมี  

หั ว ข้ อ วิ ท ย า นิ พ น ธ์ :  ก า ร พั ฒ น า

กระบวนการผลิตน้ าส้มสายชูบัลซามิก

จากเนื้อผลกาแฟดว้ยวิธีใหม ่

2. นางสาวอัจฉรา เหลา่ประเสริฐ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การสกัดและการ

กลั่นน้ ามันหอมระเหย สารฟีนอลิก

ทั้ งหมด และเพคตินโดยใช้ เทคนิค

ไมโครเวฟร่วมจากเปลือกส้มเขยีวหวาน 

ผลงานทางวชิาการที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ :  

1) Rungsinee Sothornvit and Natcharee Pitak.  (2007).  Oxygen permeability and mechanical properties of banana films.  Food 

Research International, 40(3), 365–370. 

2) Natcharee Pitak, Sudip K. Rakshit.  (2011).  Physical and antimicrobial properties of banana flour/chitosan biodegradable and self 

sealing films used for preserving Fresh-cut vegetables.  LWT - Food Science and Technology, 44(10), 2310-2315. 

3) Natcharee Jirukkakul and Sudip K. Rakshit.  (2011).  Processing and Functional Properties of Banana Flour.  Agricultural Science 

Journal, 42(3), 745-748. 

4) Jirukkakul, N.  (2013).  A study of Mu Yor sausage wraps using chitosan films in corporating garlic oil, lemon grass oil and galangal 

oil. International Food Research Journal, 20(3), 1199-1204. 

5) Jirukkakul, N.  (2016).  The study of edible film production from unriped banana flour and riped banana puree. International Food 

Research Journal, 23(1), 95-101. 

6) Natcharee Jirukkakul and Jedsada Sothipinta. (2017). Effects of the tomato pomace oil extract on the physical and antioxidant 

properties of gelatin films. International Journal of Food Engineering, 3(2), 1-5. 

7) Natcharee Jirukkakul. (2017). The production and development of tomato crisp from tomato pomace. Asia-Pacific Journal of 

Science and Technology, 22(2), 120-130. 

8) Jirukkakul, N. and Sengkhampan, N. (2018). Physicochemical properties and potential of lotus seed flour as wheat flour substitute 

in noodles. Songklanakarin J. Sci. Technol., 40(6), 1354-1360.  

9) Natcharee Jirukkakul. (2019). Physical Properties of Banana Stem and Leaf Papers Laminated with Banana Film. Walailak J Sci 

& Tech., 16(10), 753-763. 

10) Jirukkakul, N. (2018). Physical Properties and Phenolic Content of Pectin/Lotus Seed Flour Composite Films. Food and Applied 

Bioscience Journal, 6(Special), 1-11.  

11) ณัฐจรีย์ พิทักษ์.  (2553).  การศึกษาการตากแห้งปลาสลิดด้วยตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์.  วารสารวิทยาเขตหนองคาย 

มหาวิทยาลัยขอนแกน่, 5(1-2), 16-22. 

12) ณชยุต จันท์โชติกุล, ณัฐจรีย์ จริัคคกุล, นิภาพร เส็งค าปาน, ศักรินทร์ นนทพจน์ และบังอร เหมัง. (2558). อายุการเก็บรักษามะพร้าว

แกว้ในบรรจุภัณฑ์สุญญากาศร่วมกับวัตถุดูดซับออกซิเจน. วารสารเกษตรพระจอมเกล้า, 33(พิเศษ 1), 513-522. 

13) ณัฐจรีย์ จริัคคกุล และณชยุต จันท์โชติกุล. (2561). การยืดอายุเก็บรักษากล้วยหอมทองด้วยสารเคลือบจากแป้งกล้วยผสมซีโอไลต์

หรือผงถา่นกัมมันต์. ว.วิทย.กษ., 49(พิเศษ 4), 223-226. 

2. นางศรีสุวรรณ  นฤนาทวงศ์

สกุล 

 

ผศ. ปริญญาเอก : วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร

(2546) 

ปริญญาโท : วศ.ม. เทคโนโลยีการอาหาร 

(2533) 

วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวณชิกุล    เทยีนไทย  

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การเพิ่มความคงตัว

ของแอนโทไซยานินส์จากกระชายด า

โดยการใชว้ิธโีคพิกเมนเทชั่น 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ชื่อนักศึกษาที่ท าการสอบและชื่อ

หัวข้องาน 

ปริญญาตรี : วท.บ เทคโนโลยีการอาหาร 

(2530) 

2. นางสาวสุภญิญา สุยะเหล็ก 

หั ว ข้ อ วิ ท ย า นิ พ น ธ์ :  ก า ร พั ฒ น า

กระบวนการแปรรูปผงปลีกล้วยสกัด

โดยใช้เทคนิคไมโครเอ็นแคปซูเลชั่น 

ผลงานทางวชิาการที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ : ZX 

1) Wiruch, P., Naruenartwongsakul, S., & Chalermchat, Y. (2019). Textural Properties, Resistant Starch, and in Vitro Starch 

Digestibility as Affected by Parboiling of Brown Glutinous Rice in a Retort Pouch. Current Research in Nutrition and Food 

Science Journal, 7(2), 555-567. 

2) Anong Jainan, Aree Deenu, Srisuwan Naruenartwongsakul, Patcharin Raviyan, Jurmkwan sungsuwan, & Suthaphat Kamthai. 

(2017). Preliminary study of alkaline pretreatment effect on carboxymethyl flour (CMF) from chiang mai university (CMU) 

purple rice properties. Chiang Mai Journal of Science, 44(4), 1624-1632. 

3) Utama-ang, N., Phawatwiangnak, K., Naruenartwongsakul, S., & Samakradhamrongthai, R. (2017). Antioxidative effect of 

Assam Tea (Camellia sinesis Var. Assamica) extract on rice bran oil and its application in breakfast cereal. Food Chemistry, 

221, 1733-1740. 

4) Deenu, A., Naruenartwongsakul, S., & Kim, S. M. (2014). Optimization and economic evaluation of ultrasound extraction of lutein 

from Chlorella vulgaris. Biotechnology and Bioprocess Engineering, 18(6), 1151-1162. 

5) Leawtrakoon, P. and Naruenartwongsakul, S. (2014). Physicochemical, antioxidant and sensory properties of puffed longan-rice 

snack by extrusion process. Acta Hortic. 1024, 413-417 

6) Phawatwiangnak, K., Samakradhamrongthai, R., Naruenartwongsakul, S., & Utama-ang, N. (2013). Effect of moisture content 

on extruded dough of green tea breakfast cereal. Food and Applied Bioscience Journal, 1(1), 11-23. 

7) Naruenartwongsakul, S., Chinnan, M. S., Bhumiratana, S., & Yoovidhya, T. (2008). Effect of cellulose ethers on the microstructure 

of fried wheat flour-based batters. LWT - Food Science and Technology, 41(1), 109-118. 

8) Naruenartwongsakul, S., Chinnen, M. S., Bhummiratana, S., & Yoovidhya, T. (2004). Influence of methylcellulose on oil absorption 

of wheat flour batter coated cut potatoes. Journal of Food Processing and Preservation, 28(3), 223-239. 

9) Naruenartwongsakul, S., Chinnan, M. S., Bhumiratana, S., & Yoovidhya, T. (2004). Pasting characteristics of wheat flour-based 

batters containing cellulose ethers. LWT - Food Science and Technology, 37(4), 489-495. 

10) Santikunakorn, M., Naruenartwongsakul, S. and Attapanyo, R. (2008). Heat penetration of aloe vera and hoary basil seed in 

bale fruit extract (Aeglo marmelos) in retort pouch. In National Agriculture Conference 2008, Naresuan University, 8-10 

September 2008. (In Thai) 

3. นางภัทวรา ปฐมรังษิยังกุล 

 

ผศ. ปริญญาเอก : PH.D. Food Engineering 

(2553) 

ปริญญาโท : วศ.ม. วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร (2543) 

ปริญญาตรี : วท.บ. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร (2537) 

วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุทธิดา กันวะนา 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: การศึกษาการใช้รังสี

อินฟราเรดคล่ืนยาวเพ่ือเพิ่มสารต้าน

อนุมูลอิสระในใบหม่อนแหง้ชงด่ืม 

  

ผลงานทางวชิาการที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ :  

1) Cahyuning Isnaini, Pattavara Pathomrungsiyounggul, Nattaya Konsue. (2019). Effect of Preparation Method on Chemical 

Property of Different Thai Rice Variety. Journal of Food and Nutrition Research, 7(3), 231-236 

2) Eko Hari Purnomo, Fransiska Agatha Nindyautami, Nattaya Konsue and Pattavara Pathomrungsiyounggul. (2018). Fortification 

of Rice Grain with Gac Aril (Momordica conchinchinensis) Using Vacuum Impregnation Technique. Journal of Nutrition and Food 

Sciences. 6(2), 412-424 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ชื่อนักศึกษาที่ท าการสอบและชื่อ

หัวข้องาน 

3)  Jiranat Techarang, Arunee Apichartsrangkoon, Pattavara Pathomrungsiyounggul, Pittaya Chaikham and Katekan Dajanta. 

(2016) .  Viscoelastic behavior and physico- chemical characteristics of heated swai- fish (Pangasius hypophthalmus)  based 

emulsion containing fermented soybeans. LWT - Food Science and Technology, 66, 63 – 71  

4) Srisajjalertwaja, S., Apichartsrangkoon, A., Chaikham, P., Chakrabandhu, Y., Pathomrungsiyounggul, P., Leksawasdi, N., Hirun, 

S.  (2012) .  Color, Capsaicin and Volatile Components of Baked Thai Green Chili (Capsicum annuum Linn.  var.  Jak Ka Pat) . 

Journal of Agricultural Science, 4, 75-84. doi:10.5539/jas.v4n12p75 

5)  Pathomrungsiyounggul, P. , Grandison, A. , & Lewis, M.  (2012) .  Feasibility of Using Dialysis for Determining Calcium Ion 

Concentration and pH in Calcium- Fortified Soymilk at High Temperature.  J Food Sci, 77, E10- 16.  doi: 10. 1111/ j. 1750-

3841.2011.02436.x 

6) Pathomrungsiyounggul, P., Grandison, A., & Lewis, M. (2010). Effect of calcium carbonate, calcium citrate, tricalcium phosphate, 

calcium gluconate and calcium lactate on some physicochemical properties of soymilk. International Journal of Food Science & 

Technology, 45, 2234-2240. doi:10.1111/j.1365-2621.2010.02399.x 

7) Pathomrungsiyounggul, P., Lewis, M., & Grandison, A. (2010). Effects of calcium-chelating agents and pasteurisation on certain 

properties of calcium-fortified soy milk. Food Chemistry, 118, 808-814. doi:10.1016/j.foodchem.2009.05.067 

8) Pathomrungsiyounggul, P., Grandison, A., & Lewis, M. J. (2007). Effects of Calcium Chloride and Sodium Hexametaphosphate 

on Certain Chemical and Physical Properties of Soymilk. J Food Sci, 72, E428-434. doi:10.1111/j.1750-3841.2007.00504.x 

9) Phromraksa, P., Wiriyacharee, P., Rujanakraikarn, L. and Pathomrungsiyungkul, P. (2005). Using potassium sorbate and vaccum 

packaging to extend shelf life of Thai fermented pork sausages (Sai Krok Prew). Chiang Mai University Journal 4(1), 27-38.  

10)  Phromraksa, P. , Wiriyacharee, P. , Rujanakraikarn, L.  and Pathomrungsiyungkul, P.  ( 2004) .  Optimizing formulation and 

fermentation time of Thai fermented pork sausage (Sai Krok Prew) using starter cultures. Chiang Mai University Journal, 3(2), 

133-146. 

11) Phromraksa, P., Wiriyacharee, P., Rujanakraikarn, L. and Pathomrungsiyungkul, P. (2003). Identification of main factors affecting 

quality of Thai fermented pork sausage (Sai Krok Prew). Chiang Mai University Journal, 2(2), 89-96. 

4. นายธงชัย  ฟองสมุทธ 

 

รศ. ปริญญาเอก : D.Eng. Mechanical 

Engineering (2544) 

ปริญญาโท : M.Eng. Mechanical 

Engineering (2541) 

ปริญญาตรี : วศ.บ. วศิวกรรมเครื่องกล 

(2535) 

วิทยานิพนธ์ :  

1. นายวีรวัฒน์ วงษภ์ักด ี

หัวข้อวทิยานิพนธ์: การจัดการพลังงาน

ไฟฟ้าของระบบท าความเย็นใน

อุตสาหกรรมอาหารแช่แข็ง  

ผลงานทางวชิาการที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ :  

1) Sukjamsri, C., Ingsuwan, P., Klongpanich, W., & Fongsamootr, T. (2020). Bending Analysis of Square Thin Plates with Two Beamed 

Edges and Two Free Edges Supported at Corners and Center-Column. 

2) Dechwayukul, C., Thongruang, W., Suwannao, J., & Fongsamootr, T. (2020). Spring Element for modelling of 2-D adhesively 

bonded lap joints.  

3) Sinthamrongruk, T., Gunhasuit, A., Fongsamootr, T., Thongpoon, K., & Sangamuang, S. (2013). An experiment on developing 

media for junior high school kids: Biogas. 

4)  Suwannao, J. , Dechwayukul, C. , Thongruang, W. , & Fongsamootr, T.  (2007) .  Effects of thin adhesive layer and riveted-pitch 

distance on the stress concentration factor of riveted lap joints. Songklanakarin Journal of Science and Technology, 29, 1069-

1092.  

5) Fongsamootr, T., & Dechwayukul, C. (2005). Stress analysis of thin adhesive bonding dissimilar adherends single lap joints. 11th 

International Conference on Fracture 2005, ICF11, 3.  

6) Fongsamootr, T., Sutcharikul, T., & Rubin, C. A. (2004). Distortion analyses of combined adhesive-riveted lap joints. Strength, 

Fracture and Complexity, 2, 137-147. 
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ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ชื่อนักศึกษาที่ท าการสอบและชื่อ

หัวข้องาน 

7) Fongsamootr, T., Dechwayukul, C., Kamnerdtong, N., Rubin, C., & Hahn, G. (2004). Parametric Study of Combined Adhesive-

Riveted Lap Joints. Key Engineering Materials - KEY ENG MAT, 261-263, 399-404. 

doi:10.4028/www.scientific.net/KEM.261-263.399 

8) ธงชัย ฟองสมุทธ และ ประกอบ ชาติภุกต์. (2549). การวิเคราะห์การกระจายของความเค้นในเสาบอกทางจราจรแบบแขวนย่ืนโดยใช้

วิธไีฟไนต์เอลเิมนต์. วิศวกรรมสาร มข., 33(6), 587-597. 

9) Chaichana, C., Chantrasri, P., Wongsila, S., Wicharuck, S.  & Fongsamootr, T.  2020.  Heat load due to LED lighting 

of in-door strawberry plantation.  Energy Reports, 6, 368-373. 

10) Wongsapai, W., Achawangkul, Y., Thepsaskul, W., Daroon, S.  & Fongsamootr, T.  2020.  Biomass supply chain for 

power generation in southern part of Thailand.  Energy Reports, 6, 221-227. 

 

8. การตพีิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา  
ชื่อ-นามสกุล 

ของผู้ส าเร็จการศึกษา 

รายละเอียดของการตีพิมพ์เผยแพร่ * 

(เอกสารอ้างอิง 5) 

ระดับคุณภาพของ

ผลงาน 

(ค่าน้ าหนัก) 

ปริญญาโท แผน ก2  

1. นางสาวณชิกุล    เทยีนไทย ณิชกุล  เทียนไทย, จตุรภัทร วาฤทธิ์ , นักรบ นาคประสม, รัฐพงศ์ ปกแก้ว และ  

กาญจนา  นาคประสม.  (2563).  การเพิ่มความคงตัวของแอนโทไซยานินส์จากกระชาย

ด า โดยการ ใช้ วิ ธี โ คพิ ก เมน เทชั่ น .   วารสารวิ ทยาศาสตร์ และ เทค โน โลยี . 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 28(10), (In press). (TCI กลุม่ที่ 1) 

0.8 

2. นางสาวสุภิญญา   

สุยะเหล็ก 

สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, นักรบ นาค

ประสม และ กาญจนา นาคประสม. (2562). การเอนแคปซูเลชันสารสกัดจากปลีกล้วย

ดว้ยการท าแห้งแบบพน่ฝอย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา. 5(2), 448-463. (TCI กลุม่ที่ 1) 

0.8 

3. นางสาวอัจฉรา  

เหลา่ประเสิรฐ 

อัจฉรา เหล่าประเสริฐ, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, กาญจนา นาคประสม และ นักรบ นาค

ประสม. (2563).  การหาสภาวะที่เหมาะสมของการสกัดเพคตินจากเปลือกสม้เขียวหวาน

โ ด ย เ ท ค นิ ค ไ ม โ ค ร เ ว ฟ ร่ ว ม .  ว า ร ส า ร วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี . 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 28(10), (In press). (TCI กลุม่ที่ 1) 

0.8 

4. นางสาวสุทธิดา กันวะนา Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon 

Tanongkankit. (2019). Drying Characteristics and Color of Dried Mulberry Leaves Using 

Hot Air and Infrared Drying. In The 11th International Conference on Science, 

Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI) 29 July -1 August 

2019 (pp. 47-53). Johor Bahru, Malaysia. 

0.4 

5. นางสาวนฤมล บุญมี นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, พัฒนา เฟื่องฟู, จริยาพร สังข์

ภิรมย์ และกาญจนา นาคประสม. (2562). การหาสภาวะที่เหมาะสมต่อการผลิตกรดอะ

ซิติกในระหว่างกระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเนื้อผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย,ี 27(6), 1038-1053. (TCI กลุม่ที่ 1) 

0.8 

6. นายวีรวัฒน์ วงษภ์ักดี วีรวัฒน์ วงษ์ภักดี, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร , สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และจตุภัทร  

วาฤทธิ.์  (2562). การจัดการพลังงานไฟฟ้าของระบบท าความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร

แช่แข็ง. ใน การประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร์  วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ

สถาปัตยกรรมศาสตร์ ครั้งที่ 10 เฉลิมพระเกียรติ เนื่องในโอกาสมหามงคลพระราชพิธี

บรมราชาภิเษก วันที่  30 สิงหาคม 2562 (หน้า 488 – 496). ณ อาคารขวัญแก้ว 

มหาวิทยาลัยวงษช์วลิตกุล จังหวัดนครราชสีมา. 

0.2 

 * ใช้รูปแบบการเขียนแบบบรรณานุกรม APA เชน่ ช่ือผู้เขียนบทความ./(ปีพิมพ)์./ช่ือบทความ./ช่ือวารสาร,/ปีที่ (ฉบับที่),/เลขหน้าที่ปรากฎ 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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9. ภาระงานอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์และการคน้คว้าอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 

9.1 วิทยานิพนธ์ : อาจารย์คุณวุฒิปริญญาเอก 1 คน ต่อนักศึกษา 5 คน 

9.2 การค้นคว้าอิสระ : อาจารย์คุณวุฒิปริญญาเอก 1 คน ต่อนักศึกษา 15 คน 

 หากอาจารย์คุณวุฒิปริญญาเอกและมีต าแหน่งทางวิชาการ หรือปริญญาโทและ 

มีต าแหน่งทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย์ข้ึนไป 1 คนต่อนักศึกษา 10 คน 

 หากเป็นที่ปรึกษาทั้ง 2 ประเภท ให้เทียบสัดส่วนนักศึกษาที่ท าวิทยานิพนธ์ 1 คน 

เทียบเท่ากับนักศึกษาที่ค้นคว้าอิสระ 3 คน 

อาจารย์ท่ีปรึกษา ต าแหน่ง 

ทาง

วิชาการ 

วุฒิการศึกษา ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(จ านวนนักศึกษาที่อาจารย์เป็นอาจารย์ท่ี

ปรึกษาหลัก) 

1. นายจตุรภัทร  

วาฤทธิ์  

รศ. Ph.D. Biological Systems Engineering (2544) 

M.Sc. Master of Science in Engineering (2541) 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (2537) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุธาทิพย์  วงศ์พันธุ์เสือ 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎนีิพนธ์ :  

1. นางสาวศรัลยภัคร์ ช านาญ 

2. นายนราธิป สุจนิดา 

3. นายพันธ์ลพ สนิธุยา 

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 4 คน  

2. นายชนวัฒน์ 

นิทัศน์วจิติร 

ผศ. วศ.ด. วศิวกรรมเครื่องกล (2550) 

วศ.ม. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม (2543) 

วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล (2535) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ :  

1. นายวีรวัฒน์  วงษ์ภักดี 

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 1 คน 

3. นางสาวหยาดฝน 

ทนงการกิจ 

ผศ. วศ.ด. วศิวกรรมอาหาร (2555) 

วท.ม. วทิยาการหลังการเก็บเกี่ยว (2548) 

วท.บ. วศิวกรรมกระบวนการอาหา (2545) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุทธิดา  กันวะนา 

2. นางสาวกัญญาวี คันทะมูล 

3. นางสาวปุณยาพร  แสนแปง 

4. นายธีรชัย ปรมาพิจติรวัฒน์ 

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 4 คน 

4. นายสมเกียรติ 

จตุรงค์ล้ าเลศิ 

รศ. วศ.ด. วศิวกรรมเครื่องกล (2553) 

วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน (2546) 

วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล (2540) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวพิสนิี  เสือสืบพันธุ์ 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎนีิพนธ์ :  

1. นางสาวพิรุฬหร์ัชย์  ไทยสมัคร 

2. นางสาวสกาวเดือน  แกว้ด า 

3. นางวรลักษณ ์ สุริวงษ์ 

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 4 คน 

5. นางกาญจนา 

นาคประสม 

ผศ. Ph.D. Food Processing (2555) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

วท.บ. เทคโนโลยอีุตสาหกรรมอาหาร (2544) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวนฤมล  บุญมี 

2. นางสาวณิชกุล    เทยีนไทย 

3. นางสาวสุภญิญา สุยะเหล็ก 

4. นายสิปปกร สวัสดิ์สุขโข 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎนีิพนธ์ :  

1. นางสาววรัญญา  เฟือ่งชุ่ม 

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 5 คน 
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10. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีก าหนด 

ต้องไม่เกิน 5 ปี ตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรืออย่างน้อยทุก ๆ 5 ปี 
  

1. คณะกรรมการปรับปรุงหลกัสูตร ในการประชมุครั้งที ่2/2558 

เมื่อวันท่ี 9 พฤศจิกายน 2558 

2. คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร ในการประชมุครั้งที ่1/2558 

เมื่อวันท่ี 12 พฤศจิกายน 2558 

3. คณะกรรมการประจ าคณะ ในการประชมุครั้งที ่11/2558 

เมื่อวันท่ี 18 พฤศจิกายน 2558 

4. คณะกรรมการประจ าบัณฑิตวิทยาลยั ในการประชมุครั้งที ่1/2559 

เมื่อวันท่ี 6 มกราคม 2559 

5. คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย ในการประชมุครั้งที ่1/2559 

เมื่อวันท่ี 20 มกราคม 2559 

6. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย ในการประชมุครั้งที ่5/2559 

เมื่อวันท่ี 9 มนีาคม 2559 

7. สภามหาวิทยาลัย ในการประชมุครั้งที ่3/2559 

เมื่อวันท่ี 10 เมษายน 2559 

8. การด าเนินการประเมนิความสอดคล้องตามระบบ 
CHE CO  

อยู่ในขั้นตอน - 

ได้รบัอักษร – 

หลักสูตรผ่านจากระบบเดิม 

6. นายนักรบ   

นาคประสม 

ผศ. Ph.D. Food Engineering (2555) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (2550) 

วท.บ. วศิวกรรมเกษตร (2544) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวอัจฉรา  เหลา่ประเสริฐ 

2. นายอาทิตย์ ดุเจโต๊ะ 

รวมภาระงานจ านวนนักศึกษา 2 คน 
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องค์ประกอบท่ี 2 เกณฑ์พัฒนา (AUN. 1 – AUN. 11) 

AUN-QA criterion 1  ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  (Expected Learning Outcomes) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 1 

1. การก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัตอ้งสะท้อนถึงวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

ซ่ึงนักศกึษาและบุคลากรจะต้องทราบถึงวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัยด้วย  

2. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังจากบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา โดยทุกรายวิชาใน

หลักสูตรควรออกแบบมาให้ตอบสนองตอ่ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงั และต้องสอดคล้องกับผลการ

เรียนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตร  

3. หลักสูตรมีผลการเรียนรู้ทีค่าดหวังครอบคลุมทัง้ความรู้และทักษะเฉพาะทาง (ท่ีเกี่ยวข้อง

กับความรู้ในสาขาวิชา) รวมถึงความรู้และทักษะทั่วไป (บางครั้งเรียกว่าทักษะที่จ าเป็นต่อการ

ท างาน) ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาอ่ืน ๆ เช่น การเขียน การพูดการแก้ปัญหา เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะการท างานเป็นทีม เป็นต้น  

4. หลักสูตรก าหนดผลการเรียนรูท้ี่คาดหวังไว้อย่างชัดเจน และสะท้อนถึงความต้องการของ

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

 

1.1 การก าหนดผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังต้องสะท้อนถึงวิสัยทัศน์และพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย [1,2] 

ในการด าเนินงานของหลักสูตรวิศวกรรมมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (ป.โท) ได้ท า

การปรับปรุงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังใหม่ตามค าแนะน าของผู้ประเมินในปีที่ผ่านมา ซ่ึงจากการ

ประชุมมีมติเสียงส่วนใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการปรับปรุงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของ

หลักสูตร (Program Learning Outcome, PLO) ซ่ึงหลักสูตรระดับ ป.โท มี 5 ข้อ ดังแสดงในตารางที ่1 

และ รูปที่ 1 ส่วนหลักสูตรระดับ ป.เอก มี 6 ข้อ ซ่ึงมีผลการเรียนรู้ที่คาดหวังที่ต่างกัน โดยได้ใช้

ปรัชญา (Philosophy) และวิสัยทัศน์ (Vision) ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ และคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร และข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 กลุ่ม คือ ศิษย์

ปัจจุบัน (Students) ศิษย์เก่า (Alumni) อาจารย์ (Teachers) และนายจ้าง (Employers) มาประกอบการ

ปรับปรุง (เอกสารอ้างอิง 1) เพ่ือก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง พร้อมทั้ง Breakdown and 

curriculum mapping ไปยังส่วนของรายละเอียดของวิชาต่อไป  

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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ตารางท่ี 1 ตารางผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับจากหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.โท 

PLOs ผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับ สาขาวิศวกรรมอาหาร ป.โท 

1 สามารถน าหลักคุณธรรม จริยธรรม และความรับผิดชอบต่อสังคม มาประยุกต์ใช้กับงานในวิชาชีพ

วศิวกรรมอาหาร (Ethics in Food Engineering profession) 

1.1  มีคุณธรรมและจริยธรรม ไม่ลักลอกผลงานของผู้อ่ืนมาเป็นของตนในการพัฒนางานวิจัยหรือวิชาชีพด้าน

วิศวกรรมอาหาร 

1.2  มีจติอาสา ภาวะผูน้ า และการท างานเป็นทมีในการชว่ยเหลือและรับผิดชอบต่อสังคม 

2 สามารถวิเคราะห์ วางแผน และแก้ไขปัญหาในงานอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารที่ซับซ้อน ด้วยการ

เทคนิค วิทยาการ และนวัตกรรมการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ (Complex problem analysis & solving 

in Food Industry using novel knoeledge and innovation) 

2.1  สามารถระบุ และวิเคราะห์ปัญหาด้านการออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะในกระบวนการแปรรูปอาหาร และ

วางแผนการทดลองด้วยหลักการทางสถิติ 

2.2  สามารถแก้ไขปัญหา หรือ ออกแบบระบบงานเกี่ยวกับเคร่ืองจักรกลอาหารและเคร่ืองมือวัด ที่ เหมาะสม

ธุรกจิขนาดเล็ก หรืออุตสาหกรรมขนาดใหญ ่ด้วยเทคนคิ วิทยาการ และนวัตกรรมสมัยใหม่ 

3 สามารถสื่อสารองค์ความรู้ทางวิศวกรรมอาหาร ในการปฏบิัตงิานหรือการเผยแพร่แก่สังคม ด้วยทักษะ

การเขียนและการน าเสนอทางวิชาการที่ดีในระดับนานาชาติ (Communication of Food Engineering 

knowledge thru language skilling, writing and presentation) 

3.1  สามารถเขียนบทความทางวิชาการที่มีผู้ประเมิน หรือน าเสนอผลงานวิชาการ เพ่ือเผยแพร่องค์ความรู้แก่

สังคม 

3.2 สามารถสื่อสารองคค์วามรู้ในการปฏิบัติงานด้านวิศวกรรมอาหารเป็นภาษาอังกฤษในระดับท่ีดี 

4 สามารถวิจัย พัฒนา หรือออกแบบระบบทางวิศวกรรมขั้นสูง หรือผลิตภัณฑ์อาหารเชิงนวัตกรรม ด้วย

หลั กคิ ด เ ชิ ง วิ พ ากษ์ ไ ด้ อย่ า ง เ ป็ น ร ะบบ  (Research capability on Food Innovation for food 

industry/system designing for professional career with critical thinking skill) 

4.1  มีทักษะการท าวิจัยด้านวิศวกรรมอาหาร เพ่ือพัฒนาหรือออกแบบงานระบบวิศวกรรมวิชาชีพ หรือ พัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารเชงินวัตกรรมได้อย่างเป็นระบบ 

4.2  มีการฝึกทักษะการคิดเชิงวิพากษ ์เพื่อเสริมทักษะการท าวิจัยด้านวิศวกรรมอาหาร 

5 สามารถประยุกต์แนวคิดการจัดการ และการประกอบการ เพื่อพัฒนาวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร หรือ

เพื่อเสริมการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงนวัตกรรมเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (GO-ECO) 

(Management and Entrepreneurship for Food Engineering profession to promote research in 

GO-ECO food innovation) 

5.1 สามารถประยุกต์หลักการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือมุ่งสู่การผลิตอาหารที่เป็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อม (GO-ECO) 

5.2 สามารถประยุกต์หลักการประกอบการ เพ่ือต่อยอดนวัตกรรมที่ได้จากการวิจัยด้านวิศวกรรมอาหารไปสู่

การประกอบธุรกิจใหม่ที่เกดิขึ้นใหม่ เพื่อพัฒนาวิชาชพีวิศวกรรมอาหารให้อยู่ในระดับที่สูงขึน้ 
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รูปที่ 1  ผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับจากหลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs)  

ของมหาบณัฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (เอกสารอ้างอิง 1) 

 

1.2 ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังครอบคลุมทั้งความรู้และทักษะทั่วไป รวมถึงความรู้และ

ทักษะเฉพาะทาง [3] 

 จากผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับจากหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.โท ซ่ึงทาง

อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณาจากข้อมูลของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ และคณะวิศวกรรม

และอุตสาหกรรมเกษตร เพ่ือให้สอดคล้องกันกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องมาตรฐานการ

อุดมศึกษา พ.ศ. 2561 ที่ก าหนดเกณฑ์ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของการศึกษา (Expected Learning 

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

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

ฉบับปรับปรงุ 2561 (NQF) ที่ก าหนดเกณฑ์ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (Program Learning 

Outcomes, PLO) ไว้ 3 มิติคือ มิติความรู้ (Knowledge, K) มิติทักษะ (Skills, S) และมิติความสามารถ

ในการประยุกต์ใช้ความรับผิดชอบ (Application and Responsibility, A) ซ่ึงทางคณะกรรมการ

หลักสูตรได้พิจารณาให้ครอบคลุมทั้งทักษะทั่วไป (Generic LO) ทักษะเฉพาะทาง (Specific LO) โดย

วางให้มีระดับ (Level) ตามเกณฑ์ของ Bloom Taxonomy และประเภทมิติของผลการเรยีนรู้ที่คาดหวงั

ของหลักสูตรดังตารางที่ 2 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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ตารางท่ี 2 ผลการเรียนรู้ระดับหลักสูตร และสอดคล้องกับ Bloom Taxonomy ระดับใด 

PLOs Outcome Statement Specific 

LO 

Generic 

LO 

Level Type 

1 Ethics in Food Engineering profession  / R/U/AP S,A 

2 Complex problem analysis & solving in Food 

Industry using novel knoeledge and innovation 

/  U/AP/AN K,S 

3 Communication of Food Engineering 

knowledge thru language skilling, writing and 

presentation 

 / AP/AN K,S 

4 Research capability on Food Innovation for 

food industry/system designing for professional 

career with critical thinking skill 

/  E/C K,S 

5 Management and Entrepreneurship for Food 

Engineering profession to promote research in 

GO-ECO food innovation 

/  AP/E/C  K,S 

Level: Bloom’s Taxonomy : R = Remembering   U = Understanding  AP = Applying 

                                     AN = Analyzing         E = Evaluating         C = Creating                                   

  Type: K=Knowledge, S=Skill, A=Application and Responsibility 

 

1.3 ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังสะท้อนถึงความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอย่าง

ชัดเจน [4] 

จากข้อมูลในรายงานการประชุม เรื่องการปรับปรุงหลักสูตร และการวิพากษ์หลักสูตร ปี 

2562 ของสาขาวิศวกรรมอาหาร ป.โท จะพบว่าได้ด าเนินการและเป็นไปตามเกณฑ์ความต้องการ

ของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 ฝ่ายคือ ศิษย์ปัจจุบัน (Students) ศิษย์เก่า 

(Alumni) อาจารย์ (Teachers) และนายจ้าง (Employers) ดังแสดงในตารางที ่3 (เอกสารอ้างอิง 1) ซ่ึง

การจ าแนกกลุ่มความต้องการได้จัดกลุ่มให้ชัดเจนข้ึนตามข้อมูลที่มีความคล้ายคลึงกันคือ MJU/TQF

เป็นความต้องการตามนโยบายมหาวิทยาลัยแม่โจ้และเกณฑ์ข้อก าหนดของ สกอ. Program/Faculty 

เป็นความต้องการตามนโยบายคณะและหลักสูตร Employers/Free เป็นความต้องการตามของผู้ใช้

บัณฑิตและบัณฑิตที่เป็นผู้ประกอบการอิสระ Student/Alumni เป็นความต้องการจากศิษย์ปัจจุบัน

และศิษย์เก่า ตามล าดับ 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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ตารางท่ี  3 ตารางความสัมพันธ์ระหว่างผลการเรียนรู้กับหลักสูตรกับความต้องการของผู้มีส่วนได้

ส่วนเสีย 

PLOs MJU/TQF Program/Faculty Employers/Free Student/Alumni 

1 F F F M 

2 M F F F 

3 F F F P 

4 M F F F 

5 F F M M 

Remark: F=Fully fulfilled M=Moderately fulfilled P=Partially fulfilled 

 

จากข้อมูลจะพบว่าทางอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณาจากข้อมูลของทุกฝ่าย

แล้วน ามาออกแบบสร้างผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร เพ่ือเติมเต็มความต้องการของ 

ทุกฝ่าย โดยในตารางระดับการเติมเต็มความต้องการถูกแบ่งเป็น 3 ระดับคือ ครบถ้วนความ

ต้องการ (Fully fulfilled, F) เพียงพอความต้องการ (Moderately, M) และเพียงบางส่วนของความ

ต้องการ (Partially fulfilled, P) เช่น จากศิษย์ปัจจุบัน (Students) จากรายงานต้องการพัฒนาทักษะ

การคิดอย่างเป็นระบบในงานทางวิศวกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพ่ือพัฒนาและ

ส่งเสริมดังจะแสดงในหัวข้อ 8.4 ด้านนายจ้าง (Employers) จากข้อมูลต้องการแก้ปัญหาโจทย์ในงาน

ภาคอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การออกแบบเครื่องปอกใบนอกของผัก และการออกแบบตู้อบแห้ง

ผลิตภัณฑ์ผลไม้แบบประหยัดพลังงาน เป็นต้น  

โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณากลั่นกรองข้อมูลเชิงวิเคราะห์ จาก

แบบสอบถามจากระบบ Google form ทั้งหมดแล้วพบว่าความต้องการของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย 

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

และนายจ้าง (Employers) ในรูปแบบความต้องการเชิงประจักษ์ (Expressed need) และในรูปความ

ต้องการแฝง (Latent need) ซ่ึงได้สรุปผลและท าการประเมินเหตุและผลเพ่ือปรับปรุงผลลัพธ์การ

เรียนรู้ของหลักสูตรในขั้นตอนสุดท้ายในที่ประชุมหลักสูตร 
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    การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพท่ี 1 – ผลการเรียนรูท่ี้คาดหวัง 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

1.1 

 

 

ใชท้ัง้วิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย และคณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรมาปรับปรุงผลการ

เรียนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตรใหม ่

 ท าการเก็บรวบรวมผลการประเมิน

หลังจากเปลี่ยนแปลงผลการเรียนรู้

ที่คาดหวังของหลักสูตรใหม่ โดยดู

ผลลัพธ์ของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี 

และนักศึกษาที่ส าเร็จการศกึษา 

1.2 ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรใหม่ครอบคลุม

ทัง้ความรูแ้ละทักษะทั่วไป 
 - 

1.3 มีการน าความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้ง 4 

กลุ่มมาปรับปรุงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร

ใหม่ พร้อมทั้งการวางแผนการประเมินผลลัพธ์ และ

ด าเนินการน าร่องใช้งานบางส่วน จากรูปแบบการ

เรียนการสอน และกจิกรรมเสรมิของหลักสูตร  

เอกสารอ้างอิง 1 น าผลมาวิเคราะห์เ พ่ือปรับปรุง

ต่อไป โดยรอนักศึกษาที่ส าเร็จ

การศึกษาท างานแล้วเก็บข้อมูลอีก

รอบ  

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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AUN-QA criterion 2 ข้อก าหนดของหลักสูตร  (Programme Specification) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 2 

1. มหาวิทยาลัยควรมีการส่ือสาร เผยแพร่ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชา 

รวมถึงข้อมูลต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรทุกหลักสูตร เพ่ือให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียได้รับรู้  

2. ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชาต้องแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ซ่ึง

ประกอบไปด้วย ความรู้ ทักษะ และเจตคติ ซ่ึงช่วยให้ผู้เรียนเข้าใจถึงกระบวนการการเรียนการ

สอนที่ท าให้บรรลุผลการเรียนรู้  วิธีการวัดประเมินผลที่ แสดงถึงการบรรลุผล รวมไปถึง

ความสัมพันธ์ของหลักสูตรและองค์ประกอบในการเรียน 

 

2.1 ข้อก าหนดของหลักสตูรมีความครอบคลุมและทันสมัย [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้จัดท าเล่ม มคอ.2 โดยผ่านความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยแม่โจ้ เมื่อ 19 มี.ค. 2560 

และรับทราบจาก สกอ. เมื่อ 16 พ.ย. 2560 โดยมีการออกแบบหลักสูตรและท าการปรับปรุงใหม่ให้

ความสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) ทั้ง 5 ข้อตามที่กล่าวมา นอกจากนี้

ยังได้จัดท าผลการเรียนรู้ตามรายวิชา (Course Learning Outcomes, CLO) ซ่ึงได้เพิ่มรายวิชาแนวใหม่

ตามกลุ่มงานวิจัยของอาจารย์ประจ าหลักสูตร และตามหลักเกณฑ์การออกแบบผลการเรียนรู้ที่คาด

ว่าจะได้รับไปยังรายวิชา (Backward curriculum design) ดังจะแสดงรายละเอียดต่อไปในหัวข้อท่ี 3.2 

โดยมุ่งพัฒนานวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร เพ่ือต่อยอดงานวิจัย และผลักดันนักศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา ป.โท และ ป.เอก รวมทั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรให้ได้รางวัลการประดิษฐ์ และรางวัล

ผลงานวิจัยระดับชาติ และนานาชาติต่อไป  

 โดยข้อก าหนดของหลักสูตรได้ท าตามกรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมฉบับที่ 12  

(พ.ศ. 2560 – 2564) ด้านการพัฒนาประเทศสู่ความสมดุลในทุกมิติอย่างบูรณาการและเป็นองค์

รวม กอปรกับนโยบายการพัฒนานวัตกรรมและองค์ความรู้ในการพัฒนาประเทศในรูปแบบ 

Thailand 4.0 ที่ต้องการผลักดันให้เกิดการพัฒนาประเทศแบบยั่งยืน ภายใต้การด ารงชีพแบบ

เศรษฐกิจพอเพียง โดยหลักสูตรถูกออกแบบไว้ให้นักศึกษาจะต้องค้นคว้า พัฒนาโจทย์วิจัยจาก

การศึกษา ปฏิบัติและวิเคราะห์จริงด้วยตนเอง (Hand On) เพ่ือให้สามารถแก้ปัญหาของการออก

แบบเครื่องจักรกลหรือกระบวนการเพ่ือแปรรูปอาหาร รวมไปถึงการออกแบบโรงงานอาหารที่ต้อง

ใช้ความรู้เชิงลึกจากการสังเคราะห์ความรู้ ผสมผสานด้านวิศวกรรมศาสตร์ และวิทยาศาสตร์การ

อาหาร แต่ยังคงอัตลักษณ์ของนักศึกษาแม่โจ้ ซ่ึงข้อก าหนดของหลักสูตรที่ครอบคลุมและทันสมัยที่

น าเสนอในเวปไซด์ของหลักสูตรและแบบย่อในแผ่นพับแนะน าหลักสูตรดังรูปที่ 2 
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ฉบับภาษาไทย 

 
ฉบับภาษาอังกฤษ  

รูปที่ 2  แผ่นพับประชาสัมพันธ์หลกัสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 
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2.2 รายละเอียดของวิชามีความครอบคลุมและทนัสมัย [1,2] 

จากเดิมเป้าหมายหลักส าหรับการจัดท ารายละเอียดของวิชาทางคณะกรรมการหลักสูตรได้

พิจารณาให้ครอบคลุมเนื้อหาแบ่งออกเป็น ๆ 4 ด้านคือ งานวิจัยกลุ่มเครื่องจักรกลอาหาร  

(Food machinery)  กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing)  กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร  

(Food innovation) และกลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety and security) ภายหลัง

การประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้เสนอแนวคิดที่จะปรับปรุงและพัฒนาสาขา

ย่อยแต่ละด้านให้ทันสมัย ตามกรอบงานวิจัยในปัจจุบัน ซ่ึงกลุ่มวิจัยของทางหลักสูตรดังกล่าว

จะต้องขอทุนวิจัยจากภายนอกมหาวิทยาลัย เพ่ือรองรับการท าวิจัยของนักศึกษาระดับบัณฑิตของ

สาขา  

โดยหลังการด าเนินงานพัฒนาและปรับปรุงหลักสตูร 

 หลักสูตรได้ประชุมหารือเพ่ือปรับปรุงข้อก าหนดและปรับวัตถุประสงค์ของหลักสูตรให้ชัดเจน

ข้ึน จนน าไปสู่ข้อสรุปว่า หลักสูตรมีวัตถุประสงค์ เพ่ือ “พัฒนามหาบัณฑิตให้เป็นนักวิจัยเฉพาะทางท่ี

มีความสามารถพัฒนานวตักรรมกระบวนการส าหรับระบบด้านวิศวกรรมอาหารท่ีตอบสนองต่อการ

ประกอบวิชาชีพท่ีทันต่อการเปล่ียนแปลง” 

ซ่ึงน าไปสู่ปรับ Program Learning Outcomes 5 ด้านที่ปรับปรุงใหม่ น าเสนอโดย Mind map 

ดังรูปที่ 3 ซ่ึงเป็นการท า PLO Breakdown ผลการเรียนรู้ของมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรงุ 2559 ปรับ PLOs ครั้งที่ 2 เมื่อ ธ.ค. 2562)  

พบว่า จากการวิเคราะห์สถานการณ์ต่าง ๆ รวมทั้งผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย พบว่า หลักสูตร

ปรับปรุงปี 2559 ยังมีความทันสมัยอยู่ สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ PLOs ที่ปรับใหม่ สามารถแยก

การเรียนรู้ 5 ด้าน ซ่ึงเมื่อด าเนินการเรียนการสอน และนักศึกษาได้เรียนรู้จนส าเร็จการศึกษาจาก

หลักสูตรฯ แล้วบัณฑิตจะเป็น “นักวิจัยเฉพาะทางที่มีความสามารถพัฒนานวัตกรรมกระบวนการ 

ส าหรับระบบด้านวิศวกรรมอาหารที่ตอบสนองต่อการประกอบวิชาชีพที่ทันต่อการเปล่ียนแปลง” 

จากแผนภาพ Mind map PLO ของหลักสูตรฯ พบว่า หลักสูตรได้วางแผน PLOs ให้นักศึกษามีองค์

ความรู้ (Knowledge) ทักษะ (Skill) และ ทศันคติ (Attitude) ครบทั้ง 3 ด้านดังนี้ 

Knowledge (K) : มีจ านวน 12 องค์ความรู้ โดยส่วนใหญ่มาจาก รายวิชาที่เปิดสอน วิชา

บังคับ วิชาเอกเลือก วิชาสัมมนา และวิชาวิทยานิพนธ์  

กระบวนการเรียนรู้และวิธีการประเมินองค์ความรู้ในแต่ละรายวิชาที่แตกต่างกันไป ตาม

รายงานใน เกณฑ์คุณภาพที่ 4 และ 5 อย่างไรก็ตาม การประเมินเชิงปริมาณยังคงเป็นการให้เกรดที่

มีกระบวนการตามขั้นตอนในแต่ละรายวิชา และใช้มาตรฐานกลางของมหาวิทยาลัยในการให้คะแนน

เกรด ( A, B+, B, C+, C, D+, D, F: จากระบบคะแนนเต็ม 4.0) 
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Skill (S) : มีจ านวน 7 ทักษะ เพ่ือให้ตอบสนองต่อการเปล่ียนแปลง และเป็นทักษะที่ต้องการ

ในศตวรรษท่ี 21  

กระบวนการเรียนรู้ทักษะ ส่วนใหญ่คณาจารย์ผู้สอนจะสอดแทรกระหว่างการสอน เช่น 

ทักษะการคิดเชิงวิเคราะห์และวิพากษ์ คณาจารย์ผู้สอนจะตั้งค าถามให้นักศึกษามีการคิดวิเคราะห์

เชิงวิพากษ์ และมีการ Feedback แนวทางการวิเคราะห์ให้แก่นักศึกษาในช่วงเวลาเรียนได้ทันที  

เป็นต้น การประเมินทักษะนั้น คณาจารย์ประจ าหลักสูตรได้พยายามคิดวิธีการประเมินทักษะโดย

สร้างเป็นแบบประเมินทักษะรายวิชาในระบบ Google Sheet โดยแบ่งการประเมินทักษะไว้ในระดับ 

7 ระดับ(รวมปริญญาโท และ ปริญญาเอก)  ระดบัปริญญาโท จะเริ่มต้นทักษะที่ 1 และไต่ระดับข้ึนไป

ถึง ระดับ 4 และ ระดับปริญญาเอก จะเริ่มท่ีระดับ 4 ไปจนถึงระดับ 7  

Attitude (A) : มี 3 ทัศนคติ ได้แก่ ทัศนคติด้านคุณธรรมจริยธรรม ด้านความรับผิดชอบต่อ

สังคม และ MJU core value (M: Mindfulness A: Aspiration E: Excellence J: Justice O: 

Origin) ซ่ึงกระบวนการเรียนรู้ทัศนคติทั้ง 3 มีกิจกรรมเสริมรายวิชาที่ตอบสนองทั้ง 3 ด้าน เช่น ด้าน

คุณธรรมจริยธรรม เน้นความซ่ือสัตย์ทางวิชาการ มีการสอนการตรวจสอบลักลอก Plagiarism 

ด้านการวิจัยและการเผยแพร่   ส่วนด้านความรับผิดชอบต่อสังคมนั้น และ MJU Core Value นั้น 

หลักสูตรได้ส่งเสริมให้นักศึกษามีกิจกรรมนอกหลักสูตร เช่น การรับน้องระดับบัณฑิตศึกษา  และ 

การท ากิจกรรมเสริมเพ่ือสังคมโดยเน้นองค์ความรู้เสริมจากหลักสูตร (ทั้งก่อนและระหว่าง

สถานการณ์ COVID-19) เป็นต้น การประเมินทัศนคตินั้น ใช้วิธีสังเกตการณ์พฤติกรรมของนักศึกษา

เป็นหลัก (เอกสารอ้างอิง 1) 

 โดยเมื่อท าการวิเคราะห์แล้วจะพบว่าทางหลักสูตรได้ท าการแตกผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อย 

PLO Breakdown เ พ่ือให้เกิดผลลัพธ์การเรียนรู้ ย่อย ส าหรับใช้ออกแบบหลักสูตรเพ่ือสร้าง

องค์ประกอบย่อยของการเรียนรู้ทั้ง 3 ด้าน คือ ความรู้ (Knowleadge, K) ทักษะ (Skill, S) และ 

ทัศนคติ (Attitude, A) ต่อไป ดังรูปที่ 3 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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รูปที่ 3  แผนโครงสร้างและก าหนดรายละเอียดของวิชาให้มีความครอบคลุมและทันสมยั 
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2.3 ผู้ มีส่วนได้ส่วนเสียสามารถเข้าถึงและรับรู้ข้อก าหนดของหลักสูตรและ

รายละเอียดของวิชา [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้จัดท าส่ือเพ่ือให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสามารถเข้าถึงและรับรู้ข้อก าหนดของหลักสูตรและ

รายละเอียดของวิชา 2 ช่องทางคือ การเผยแพร่ด้วยแผ่นพับหลักสูตรทั้งฉบับภาษาไทย และ

ภาษาอังกฤษ (รูปที่ 2) ซ่ึงได้ใช้ประชาสัมพันธ์หลักสูตรในงานด้านการศึกษาต่าง ๆ เป็นประจ าทุกปี 

เพ่ือให้นักศึกษาที่ประสงค์จะเรียนต่อได้รับทราบข้อมูลเบื้องต้น และง่ายต่อการติดต่อ ผ่านทาง

โทรศัพท์มือถือ อีเมล์ และโดยใช้ QR code เช่ือมผ่านแหล่งข้อมูลไปยังช่องทางที่ 2 คือฐานข้อมูล

หลักสูตรบนเว็บไซด์ ดังแสดงในรูปที่ 4  

 

 
รูปที่ 4  การเข้าถึงข้อมูลหลักสูตรผ่านเวบ็ไซต์  
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพท่ี 2 – ข้อก าหนดของหลักสตูร   

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

2.1 

 

 

หลักสูตรมีการพัฒนาข้อก าหนดของหลักสูตรเดิม 

เ พ่ื อ ให้ มี ความทันสมั ยมากขึ้ น  รวมทั้ ง วาง

แผนพัฒนารายวิชาใหม่  ๆ ให้สอดคล้องกับ

นโยบายมหาวิทยาลัย (GO Eco) 

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

เ ท ค โ น โ ล ยี ส มั ย ใ ห ม่ ด้ า น

เคร่ืองจักรกลอาหารอัตโนมัติและ

หุ่นยนต์ในกระบวนการผลิตอาหาร 

(Food automation and AI robotic)  

2.2  วางแนวการพัฒนา และจัดท าการ

ท าฐานเรียนรู ้(Learning space)  

2.3 หลักสูตรมีการปรับปรุงชอ่งทางการรับรู้

ข้อก าหนด 

เอกสารอ้างอิง 1 ควรเพิ่มช่องทางการสื่อสารทั้ ง

ภ า ษ า ไ ท ย แ ล ะ ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ  

เ พ่ื อ ต อบ รั บ ก า ร รั บ นั ก ศึ ก ษ า

ตา่งประเทศในอนาคต 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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AUN-QA criterion 3 โครงสร้างและเน้ือหาของหลักสูตร  

(Programme Structure and Content) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 3 

1. หลักสูตรกระบวนการจัดเรียนการสอนและวิธีการวัดประเมินผลนักศึกษามีความเช่ือมโยง

และเอ้ือประโยชน์ให้แก่กัน เพ่ือน าไปสู่ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

2. หลักสูตรถูกออกแบบมาให้ตรงกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง โดยแต่ละรายวิชาในหลักสูตร

มีส่วนช่วยให้หลักสูตรบรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

3. หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอย่างเป็นระบบ เป็นล าดับและมีการบูรณาการ (ซ่ึงกันและ

กัน)  

4. หลักสูตรแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์และความก้าวหน้าของรายวิชาอย่างชัดเจนตั้งแต่

รายวิชาพื้นฐาน รายวิชาระดับกลาง ไปจนถึงรายวิชาเฉพาะทาง  

5. โครงสร้างของหลักสูตรมีความยืดหยุ่นเพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกเรียนในสาขาเฉพาะ

ทาง รวมถึงมีการน าเอาสถานการณ์การพัฒนาและการเปล่ียนแปลงในปัจจุบันที่เกี่ยวข้องกับ

สาขามาปรับเข้ากับหลักสูตร  

6. มีการทบทวนหลักสูตรเป็นระยะเพ่ือให้แน่ใจว่าหลักสูตรมีความสัมพันธ์กันและทันสมัยอยู่

ตลอดเวลา 

 

3.1 การออกแบบหลักสตูรมีความสอดคล้องกับผลการเรียนรูท่ี้คาดหวัง [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้จัดท าเล่ม มคอ. 2 (เอกสารอ้างอิง 6) โดยมีการออกแบบหลักสูตรให้สร้างคนที่มีความรู้

ทางด้านวิศวกรรมอาหารที่มีองค์ความรู้ระดับสูงที่เกี่ยวข้องกับด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

มีจิตวิญญาณในการเป็นผู้ประกอบการ (Talent mobility) โดยบูรณาการศาสตร์ในสาขาต่าง ๆ ใน

งานค้นคว้าวิจัยเพ่ือถ่ายทอดนวัตกรรมและเทคโนโลยีทางด้านวิศวกรรมอาหารให้กับสังคม และเป็น

ที่ยอมรับสู่สากล (Internationalization) อันได้แก่ การผลิตเครื่องจักรกลอาหาร กระบวนการแปรรูป

อาหาร การจัดการด้านอาหารปลอดภัย ระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือช่วยพัฒนาและ

ยกระดับภาคคุณภาพการผลิต คุณภาพสินค้า และสามารถน าไปประกอบธุรกิจเพ่ือเป็นผู้ประกอบ

กิจการธุรกิจอิสระ (Entrepreneur) เองได้  

     โดยทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้ออกแบบ

หลักสูตรตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ดังแสดงในตารางที่ 4 (เอกสารอ้างอิง 1) 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1JGVIjRDBjYMbPxx52rWYBm3HPmJ8TbfH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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ตารางท่ี  4 Curriculum mapping of master program in food engineering 

 

 

  โดยตารางที่ 4 ทางหลักสูตรได้ท าการสร้างแผนที่กระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้ 

สู่รายวิชาของหลักสูตร (Curriculum mapping) ซ่ึงเป็นการออกแบบโครงสร้างการเรียนรู้ให้เป็นไป

ตามล าดับการเรียนรู้อย่างเป็นระบบ โดยในแต่ละขั้นตอนจะสามารถแสดงผลการเรียนรู้ที่เกิดข้ึน

รายปี (Yearly Learning Outcome, YLO) ที่ปรากฏข้ึนมาได้ในตัวผู้เรียน จากนั้นมอบหมายให้อาจารย์

ผู้สอนรับผิดชอบจัดท าผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course Learning Outcome, CLO) และออกแบบ

กระบวนการเรียนการสอนอย่างเป็นระบบ (Constructive alignment) ซ่ึงประกอบด้วยมีการก าหนด

วัตถุประสงค์การเรียน (Objective) กระบวนการเรียนการสอน (Teaching method) และวิธีการ

ประเมินผล  (Assessment method) ในทุกรายวิชาและกิจกรรม เพ่ือพัฒนาผู้เรียนไปสู่ผลการเรียนรู้

ของหลักสูตร ซ่ึงหลักสูตรจะน าเสนอในหัวข้อที่ 4.2 ต่อไป 
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3.2 มีการก าหนดสัดส่วนท่ีเหมาะสม ระหว่างรายวิชาต่างๆ ในหลักสูตรเพื่อให้

บรรลุผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ก าหนดสัดส่วนที่เหมาะสมระหว่างรายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรเพ่ือให้บรรลุผลการเรียนรู้ที่

คาดหวังดังนี้ (เอกสารอ้างอิง 1) 

 
รูปที่ 5  Learing outcome achivement (เอกสารอ้างอิง 1) 

 

ซ่ึงจากข้อมูลจะเห็นว่ามีการก าหนดสัดส่วนผลการด าเนินงาน และประเมินผลไว้ให้มีการ

กระจายภาระงานครบทุกบรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร ดังแสดงในรูปที่ 5 ในแต่ละขั้น

ของบันไดแสดงผลการเรียนรู้ของหลักสูตรที่เพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่อง และเหมาะสมกับรายวิชาที่ทาง

หลักสูตรก าหนดเอาไว้ 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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3.3 หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอย่างเป็นระบบ มีการบูรณาการและทันต่อยุค

สมัย [3, 4, 5, 6] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ก าหนดแผนโครงสร้างการก าหนดผู้สอนและการจัดการเรียนการสอน เพ่ือท าการแบ่ง

ภาระการท างานให้ตรงกับความสามารถและประสบการณ์ รวมทั้งกลุ่มงานวิจัยของคณาจารย์ต่อใช้

ประกอบการเรียนแบบบูรณาการ โดยเมื่อประชุมก าหนดแผนเป็นรายปีแล้ว จึงด าเนินการจัดการ

เรียนการสอนอย่างเป็นระบบตามที่ได้วางไว้ในรูปแบบผลลัพธ์การเรียนรู้ในแต่ละปีการศึกษา 

(Yearly Learning Outcomes, YLOs) ตามรูปที่ 6 

 

Program Type A.1 

MFE Program Structure Type A.1 Thesis 

Year 2/2  วอ 594 วอ 694  Defence 

Year 2/1  วอ 593 วอ 693  Progress 

Year 1/2  วอ 592 วอ 692  Proposal 

Year 1/1  วอ 591 วอ 691 วอ 501 Review 

 

Program Type A.2 

MFE Program Structure Type A.2 Thesis 

Year 2/2  วอ 594 วอ 692    Defence 

Year 2/1  วอ 593 วอ 691 Elective 4   Progress 

Year 1/2  วอ 592 วอ 513 วอ 514 Elective 2 Elective 3 Proposal 

Year 1/1  วอ 591 วอ 501 วอ 511 วอ 512 Elective 1 Reviews 

รูปที่ 6 แผนผังการจัดการเรียนการสอนในระดับ ป.โท    
 

จากรูปที่ 6 เป็นแผนผังการจัดการเรียนการสอนในระดับ ป.โท อย่างเป็นระบบ ตามภาค

การศึกษาแบบรายปี ซ่ึงใช้รายเวลาที่มีความต่อเนื่องในการวัดผลผลลัพธ์การเรียนรู้ในแต่ละปี

การศึกษา (Yearly Learning Outcomes, YLOs) และมีการติดตามผลการท าวิทยานิพนธ์ได้ตาม

รายวิชาสัมมนาที่ออกแบบให้มีการเรียนการสอนทุกภาคการศึกษาซ่ึงจะน าเสนอผลการประเมิน

ผู้เรียนในหัวข้อที่ 5.1-5.5 ต่อไป 
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพท่ี 3 – โครงสร้างและเน้ือหาของหลักสตูร 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

3.1 มีการออกแบบหลักสูตรให้สอดคล้องกับผลการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง อย่างเป็นระบบ โดยเน้นให้เกิด

รูปแบบที่สามารถประเมนิผู้เรยีนได้ โดยได้ท าการ

เก็บข้อมูลในปีการศึกษาที่ผ่านมาแล้วบางส่วน 

(Formative) 

เอกสารอ้างองิ 1 ท าการวิเคราะห์ผลประเมินผู้เรียน

แต่ ละ เทอม (Formative)  ต่ อ ไป  

และรวบรวมข้อมูลไว้วิ เคราะห์

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตลอดหลักสูตร 

(Summative)  

3.2 

3.3 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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AUN-QA criterion 4  การเรียนรู้ที่มีคุณภาพ (Teaching and Learning Strategy) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 4 

1. กลยุทธ์การเรียนและการสอนเป็นไปตามปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซ่ึงปรัชญา

การศึกษานี้หมายถึงแนวความคิดในการก าหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนว่า ผู้เรียนควร

ต้องเรียนรู้อะไรบ้างและเรียนรู้อย่างไร นอกจากนี้ปรัชญาการศึกษายังบอกถึงวัตถุประสงค์ของ

การศึกษา บทบาทหน้าที่ของผู้สอน ผู้เรียนรวมทั้งเนื้อหาและกลยุทธ์ในการสอนด้วย  

2. ทั้งผู้เรียนและผู้สอนเข้าใจว่าการเรียนรู้อย่างมีคุณภาพ (Quality learning) ถือเป็นกลยุทธ์

ในการเรียนซ่ึงจะช่วยให้ผู้เรียนเข้าใจและบรรลุผลการเรียนรู้  

3. คุณภาพของการเรียนรู้ข้ึนอยู่กับวิธีการเรียน แนวคิดที่ผู้เรียนมีต่อการเรียน กลยุทธ์การ

เรียนท่ีผู้เรียนเลือกใช้ รวมถึงความเข้าใจเกี่ยวกับการเรียนรู้ของตนเอง  

4. การเรียนรู้ที่มีคุณภาพให้ความส าคัญต่อหลักการเรียนรู้ กล่าวคือ ผู้เรียนจะสามารถ

เรียนรู้ได้ดีเมื่อรู้สึกผ่อนคลาย อยู่ในสภาพแวดล้อมที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ และมีการจัดการเรียนรู้

แบบร่วมมือร่วมคิด  

5. ผู้สอนควรส่งเสริมให้ผู้เรียนส านึกถึงความรับผิดชอบต่อการเรียน โดย  

ก. สร้างสภาพแวดล้อมในการเรียนการสอนที่เอ้ือให้ผู้เรียนแต่ละคนมีส่วนร่วมต่อ

กระบวนการเรียนรู้ 

ข. มีหลักสูตรที่ยืดหยุ่นและเอ้ือให้ผู้ เรียนสามารถเลือกเนื้อหารายวิชา แผนการศึกษา 

กลวิธีในการประเมินผล รูปแบบและระยะเวลาในการเรียนได้  

6. กลยุทธ์การเรียนการสอนควรมีส่วนช่วยสนับสนุนให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ รู้จักวิธีแสวงหา

ความรู้และปลูกฝังให้ผู้เรียนเกิดการเรยีนรู้ตลอดชีวิต (เช่น การตั้งค าถามอย่างสร้างสรรค์ มีทักษะ

ในการรับและใช้ข้อมูล การน าเสนอแนวความคิดใหม่ ๆ และลงมือปฏิบัติ เป็นต้น) 

 

4.1 ปรัชญาการศึกษามีความชัดเจนและมีการเผยแพร่ให้ผู้มีส่วนได้เสียสามารถได้

รับรู้ [1] 

จากปรัชญาการศึกษาของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คือ “มุ่งพัฒนาศักยภาพ

ของนักศึกษาและสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่จากการค้นคว้าด้านวิศวกรรมอาหารให้สามารถน าไป

ประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์แก่สังคมและประเทศชาติ” ซ่ึงสอดคล้องกับปรัชญาของมหาวิทยาลัยแม่

โจ้ และคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร และได้มีการเผยแพร่ให้ผู้มีส่วนได้เสียสามารถได้

รับรู้ 2 ช่องทางคือ การเผยแพร่ด้วยแผ่นพับหลักสูตรทั้งฉบับภาษาไทย และภาษาอังกฤษ (รูปที่ 2) 

และ ช่องทางที่  2  คือฐาน ข้อมู ลหลักสูตรบนเว็บ ไซ ต์  โดยสามารถ เ ข้ าถึ ง ข้อมูล ไ ด้ที่  

https://dfeprogram.wordpress.com/information/ 
 

https://dfeprogram.wordpress.com/information/
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4.2 กิจกรรมการเรียนการสอนมีความสอดคล้องกับการบรรลุผลส าเร็จตามผลการ

เรียนรู้ท่ีคาดหวัง [2, 3, 4, 5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดกิจกรรมการเรียนการสอนมีความสอดคล้องกับการ

บรรลุผลส าเร็จตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ดังแสดงในรูปที่ 7 ซ่ึงเป็นตัวอย่างกิจกรรมที่มีการ

วางแผนมายังต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2559-2561  

  

ป.โท หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 

(แผน ก2) 

ป.เอก หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 

(แผน 1.1) 

สัมมนา1 

- ได้หัวข้อที่เกี่ยวกับวิทยานิพนธ์ 

- ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาหลัก/รว่ม 

สัมมนา1 

- ได้หัวข้อที่เกี่ยวกับดุษฎีนพินธ์ 

- ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาหลัก/ร่วม 

สัมมนา2 

- เรียนรูร้ะบบ I-Thesis 

- สอบวัดภาษาอังกฤษ (ประเมิน) 

สัมมนา2 

- เรียนรูร้ะบบ I-Thesis 

- สอบวัดคุณสมบัติ QE 

สัมมนา3 

- สอบโครงรา่งวิทยานพินธ ์Proposal 

- น าเสนอร่างบทความ (Conference/Proceeding) 

สัมมนา3 

- สอบโครงรา่งดุษฎีนพินธ์ Proposal 

- ส่งรา่งบทความวิชาการ (Journal) 

สัมมนา4 

- สอบผ่านการประมวลความรู้ (ถ้ามี) 

- ตีพมิพ์บทความ (Conference/Proceeding) 

- สอบปอ้งกันวิทยานิพนธ์ 

สัมมนา4 

- สอบผ่านการประมวลความรู้ (ถ้ามี) 

- ตีพมิพ์ผลงานทางวิชาการ (Journal) 

- ส่งรา่งบทความลงวารสารนานาชาติ (International Journal) 

 สัมมนา5 

- สอบผ่านภาษาอังกฤษ (ตามเกณฑ)์ 

- ส่งรา่งบทความลงวารสารนานาชาติ (International Journal) 

 สัมมนา6 

- ตีพมิพ์ลงวารสารนานาชาติ (International Journal) 

- สอบปอ้งกันดุษฎีนพินธ์ 

 

 

 

 

รูปที่ 7  แผนโครงสร้างขั้นตอนการศกึษารายวิชาสัมมนา ป.โท และ ป.เอก 

 

แนะน าใหเ้พ่ิมจ านวนตีพมิพ์

บทความ 

แนะน าใหเ้พ่ิมจ านวนตีพมิพ์

บทความ 

แนะน าใหเ้พ่ิมจ านวนตีพมิพ์

บทความ 
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โดยนโยบายทางวิชาการ การจัดการรายวิชาสัมมนา (ฉบับปรับปรุงครั้งที่ 3) ได้ปรับแก้ไข

นโยบายตามข้อเสนอแนะของศิษย์ปัจจุบันและคณาจารย์ในที่ประชุมประจ าปี ซ่ึงระบุปัญหาที่ส าคัญ

คือ การวางแผนนโยบายก าหนดช่วงเวลาของผลงาน (Output and Outcome) ซ่ึงจะท าให้นักศึกษา

ระดับปริญญาโท สามารถเรียนรู้รายวิชาพร้อมกับการท าวิจัยตามหัวข้อวิทยานิพนธ์ได้เสร็จใน 4 

ภาคการศึกษาหรือ 2 ปีการศึกษานั้น มีความชัดเจนตามแผนและผลที่ได้รับจากการด าเนินการ

พบว่าสามารถท าให้มีนักศึกษาสามารถส าเร็จการศึกษาภายใน 2 ปีได้จริงแล้ว แต่อย่างไรก็ตาม  

ยังมีนักศึกษาบางรายไม่สามารถด าเนินการตามนโยบายดังกล่าวได้ เนื่องจากอุปสรรคด้านอ่ืน 

ที่คาดไม่ถึง อาทิเช่น การรับทุนการวิจัยจากแหล่งทุนภายนอกที่ใช้เวลาเบิกเงินสนับสนุนช้า และมี

ข้อก าหนดผลงานการตีพิมพ์ที่สูงกว่าเกณฑ์ ป.โท ปกติ การก าหนดรายละเอียดข้อมูลงานวิจัยที่ต้อง

ใช้เวลาการเก็บข้อมูลนานกว่าก าหนด เช่น ตามช่วงฤดูกาลออกผลผลิต เป็นต้น ท าให้ในฉบับ

ปรับปรุงครั้งที่ 3 ได้เพ่ิมเติมกฎเกณฑ์ที่แสดงในกรอบเส้นปะของส่วนล่างตาราง โดยให้เพ่ิมจ านวน

ผลงานการตีพิมพ์เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาที่ช้า  

ซ่ึงเป็นมาตรการที่ก าหนดเพ่ือให้บรรลุผลส าเร็จตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

ในบางส่วน โดยผลการปรับปรุงจะถูกน ามาใช้งานจริงในรอบปีที่ผ่านมา ซ่ึงพบว่าคุณภาพผู้เรียนมี

สูงข้ึน แสดงให้เห็นจากผลงานวิจัยที่เพ่ิมข้ึนไม่ว่าจะเป็นในส่วนของเพ่ิมจ านวนการไปน าเสนอผลงาน

ทางวิชาการระดับชาติจาก 1 ครั้ง เป็นการไปน าเสนอผลงานทางวิชาการระดับนานาชาติ 1 ครั้ง หรือ

เปล่ียนรูปแบบการน าเสนอจากการน าเสนอผลงานทางวิชาการจาก 1 ครั้ง เป็นการตีพิมพ์ลงใน

วารสารระดับชาติ (TCI1) ในปีนี้จ านวน 4 ช้ินงานของผู้ส าเร็จการศึกษา (เอกสารอ้างอิง 5) ซ่ึงผลงาน

ดังกล่าวแสดงถึงทักษะที่มีเพิ่มข้ึนตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรนั่นเอง 

 

4.3 กิจกรรมการเรียนการสอนกระตุน้ให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต [6] 

   หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดแผนโครงสร้างการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริม

ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 เพ่ือสร้างแนว และก าหนดทิศทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการ

สอนกระตุ้นให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต ดังแสดงในตารางที่ 5 ซ่ึงผลการด าเนินการของกิจกรรมมี

ความต่อเนื่องและถูกออกแบบให้มีการวางแผน การด าเนินการ ตรวจสอบ และแก้ไข ตามแผนวงจร

การควบคุมคุณภาพ (PDCA) อย่างต่อเนื่อง 4 ปี โดยจะถูกน าเสนอในหัวข้อเรื่องคุณภาพผู้เรียนและ

การสนับสนุน 8.4 ต่อไป  

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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ตารางท่ี  5 การออกแบบการเรียนการสอนแต่ละรายวิชาให้สอดคล้องกับการบรรลุผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง (เอกสารอ้างอิง 2) 

 

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1/2562 
วิธีการสอน 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) 

วอ 591 สัมมนา 1       

วอ 593 สัมมนา 3       

วอ 594 สัมมนา 4       

วอ 501 ระเบียบวธิวีิจัยทางวิศวกรรมอาหาร       

วอ 511 ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในงานวิศวกรรมอาหาร       

วอ 512 สุขลักษณะในการออกแบบด้านวิศวกรรมอาหาร       

วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร       

วอ 691 วิทยานิพนธ์ 1       

วอ 692 วิทยานิพนธ ์2       

 

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษาท่ี 2/2562 
วิธีการสอน 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) 

วอ 592 สัมมนา 2       

วอ 594 สัมมนา 4       

วอ 513 ระเบียบวธิเีชิงตัวเลขประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหาร       

วอ 514 อุปกรณเ์คร่ืองมือส าหรับความปลอดภัยและการจัดการทางอาหาร       

วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร       

วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่       

วอ 692 วิทยานิพนธ ์2       

หมายเหตุ วิธีการสอน  (1) Lecture   (2) Small group discussion 

   (3) Seminar   (4) Field trip 

   (5) Project-based learning  (6) Reflective thinking 

 

นอกจากนั้นในบางรายวิชา เช่น วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับ

ผลิตภัณฑ์อาหาร ที่ได้สอนผู้เรียนให้เรียนรู้ด้วยตนเองโดยสืบค้นในระบบสารสนเทศเพ่ือค้นหา

เครื่องจักรและอุปกรณ์ประกอบระบบอุตสาหกรรมอาหาร ระบบปรับอากาศ และระบบท าความ

เย็น เพ่ือน าเครื่องจักรและอุปกรณ์ดังกล่าวมาออกแบบทั้งระบบให้สมบูรณ์ซ่ึงจะปลูกฝังให้ผู้เรียน

เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิตด้วยตนเองด้านการออกแบบระบบปรับอากาศและระบบท าความเย็นได้ 

รวมถึงรายวิชา วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ที่สอนให้จัดท าข้อมูล

https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
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รายงานการจัดการพลังงานเป็นกรณีศึกษา โดยต้องสืบค้นข้อมูลตัวอย่างมาตรการการจัด

การพลังงานจากรายงานการจัดการพลังงานของโรงงานอุตสาหกรรมจริง เพ่ือจ าลองการจัด

การพลังงานประจ าปีของโรงงานอุตสาหกรรมที่ถูกควบคุมด้านการจัดการพลังงานเป็นกรณีศึกษา

ของตนเอง โดยจัดท าเป็นรูปเล่มรายงานการจัดการพลังงานตามแบบฟอร์มของทางราชการเพ่ือ

ส่งให้กับกรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน (พพ.) กระทรวงพลังงาน อีกด้วย 

 

การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพท่ี 4 – การเรียนรู้ท่ีมีคุณภาพ 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

 

4.1 

 

มีปรัชญาการศึกษาของคณะฯ และถ่ายทอดสู่

หลักสูตรโดยเผยแพรผ่่านเวปไซด์ของหลักสูตร 

 เพิ่มชอ่งทางการสื่อสารอ่ืน ๆ 

4.2 มีการประชุมสรุป หาจุดเด่นรูปแบบ การสอน

แบบต่าง ๆ เพ่ือปรับปรุงกลยุทธการสอนที่ผ่าน

มา 

เอกสารอ้างองิ 2 เพิ่มรูปแบบการสอนผ่านออนไลน ์

ที่ยืดหยุ่น และสร้างสภาพแวดล้อม

ให้น่าเรียนรู้ 

4.3 ปลูกฝังการเรียนรูต้ลอดชวีิต ผ่านการสอน  รอฟังผลตอบรับ (Feedback) การ

เรียนรูต้ลอดชวีิตของผู้ส าเร็จ

การศึกษาต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
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AUN-QA criterion 5  การประเมินผู้เรยีน (Student Assessment) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 5 

1. การประเมินครอบคลุมถึง  

 การรับเข้านักศึกษาใหม่  

 การประเมินผู้เรียนอย่างต่อเนื่องระหว่างการศึกษา  

 การสอบก่อนส าเร็จการศึกษา  

2. ในการสนับสนุนให้เกิดความสอดคล้องเชิงโครงสร้าง ควรใช้วิธีการประเมิ นผลที่

หลากหลายที่สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ทีค่าดหวัง การประเมินควรวัดผลสัมฤทธ์ิของผลการเรยีนรู้

ทั้งหมดที่ปรากฎอยู่ในผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรและรายวิชาวิธีการ 

3. เกณฑ์ที่ใช้ในการประเมิน ควรมีการก าหนดล่วงหน้า เพ่ือวัตถุประสงค์ในการประเมินผล

วินิจฉัย การประเมินผลระหว่างเรียน และการประเมินผลสรุป  

4. การประเมินผู้เรียน รวมถึงช่วงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การก าหนดเกณฑ์

ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัดเกรด ควรท าให้

ชัดเจนและส่ือความท่ีเกี่ยวข้องได้  

5. ก าหนดมาตรฐานที่ใช้ในแผนการประเมินอย่างชัดเจนและสอดคล้องกับหลักสูตร  

6. น ากระบวนการและวิธีการประเมินมาใช้เพ่ือเป็นการยืนยัน การประเมินผู้เรียนมีความ

สมเหตุสมผลน่าเชื่อถือ และด าเนินการโดยเที่ยงธรรม  

7. ควรระบุความเช่ือมั่นและความเที่ยงตรงของวิธีการประเมินระบุเป็นลายลักษณ์อักษร

และมีการตรวจสอบอย่างสม่ าเสมอ และน าไปใช้ทดสอบและพัฒนาแนวทางประเมินใหม่ ๆ ได้ 

รวมทั้งมีการพัฒนาวิธีการประเมินผลแบบใหม่ ๆ  

8. รับรู้ถึงสิทธิ์ในเกี่ยวกับกระบวนการอุธรณ์ 

 

5.1 การประเมินผู้เรียนมีความสอดคล้องโครงสร้างกับผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้ท่ี

คาดหวัง [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดแผนการประเมินผู้เรียนอย่างครบวงจร ตั้งแต่ต้นน้ าคือการ

รับเข้านักศึกษาใหม่ กลางน้ าคือการประเมินผู้เรียนอย่างต่อเนื่องระหว่างการศึกษา และปลายน้ าคือ

การสอบก่อนส าเร็จการศึกษา โดยในทุกช่วงของแผนการประเมินได้ค านึงถึงความก้าวหน้าของผล

การเรียนที่คาดหวังของหลักสูตร เช่น การรับเข้านักศึกษาใหม่ทางหลักสูตรได้มีการก าหนดเกณฑ์

ประเมินจากคะแนนผลสอบข้อเขียน และผลสอบสัมภาษณ์ ซ่ึงน าข้อมูลพื้นฐานทุก ๆ ด้านมาช่วย
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จัดการเรียนการสอน และส่งเสริมการพัฒนาไปสู่ผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรต่อไป 

(เอกสารอ้างอิง 1) 

การประเมินผู้เรียนอย่างต่อเนื่องระหว่างการศึกษาโดยให้มีความสอดคล้องเชิงโครงสร้าง

กับผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง กล่าวคือ “เป็นนักวิจัยเฉพาะทางที่สามารถพัฒนา

นวัตกรรมกระบวนการ ส าหรับระบบด้านวิศวกรรมอาหารที่ตอบสนองต่อการประกอบอาชีพที่ทัน

ต่อการเปล่ียนแปลง” โดยหลักสูตรมีรายละเอียดของ PLOs ดังแสดงในตารางที่ 1 ซ่ึงมีการวางแผน

ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู ้(Learning Outcomes) ทั้ง 3 มิติ คือ ความรู้ (Knowledge, K) ทักษะ (Skill, 

S) และความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ (Application and Responsibility, A) ซ่ึง

จะขอกล่าวถึงการประเมินในแต่ละ PLOs ดังไดอะแกรมแสดงรายละเอียดของแต่ละมิติความรู้ในรูป

ที่ 3 ซ่ึงการประเมินผลการเรียนรู้ของ PLO 1 ที่ผู้เรียนสามารถน าหลักคุณธรรม จริยธรรม และ

ความรับผิดชอบต่อสังคม มาประยุกต์ใช้กับงานในวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร ถูกออกแบบใ ห้มีการ

ประเมินความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ (A) และด้านทักษะ (S) โดยที่ PLO 2 

ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ วางแผน และแก้ไขปัญหาในงานอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารที่ซับซ้อน ด้วย

การเทคนิค วิทยาการ และนวัตกรรมการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ ส่วน PLO 3 สามารถส่ือสารองค์

ความรู้ด้านวิศวกรรมอาหาร ในการปฏิบัติงานหรือการเผยแพร่แก่สังคม ด้วยทักษะด้านภาษา การ

เขียน และการน าเสนอทางวิชาการที่ดีในระดับชาติ PLO 4 ผู้เรียนสามารถวิจัย พัฒนา นวัตกรรมที่

ตอบสนองต่ออุตสาหกรรมอาหาร หรือเพ่ือพัฒนางานออกแบบระบบวิศวกรรมอาหารในงานวิชาชีพ 

ด้วยหลักคิดเชิงวิพากษ์ได้อย่างเป็นระบบ และ PLO 5 ผู้เรียนสามารถประยุกต์หลักการจัดการ และ

การประกอบการ เพ่ือพัฒนาวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร หรือ เพ่ือเสริมการวิจัยและพัฒนานวัตกรรม

อาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (GO-ECO) ถูกวางแผนให้มีการประเมินผู้เรียนในมิติของความรู้ (K) 

และด้านทักษะ (S) ทั้งหมด (เอกสารอ้างอิง 2) 

 

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
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ตารางท่ี  6 สรุปผลรายวิชาที่สาขาวิชาเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1 /ปีการศึกษา  2562 ของ

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 

ชื่อรายวิชา  การกระจายระดับคะแนน  จ านวน 

นศ. 

ลงเรยีน 

จ านวน 

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 

วอ 594 สัมมนา 4          1   1 1 

กลุ่มวิชาเอกบังคับ 

วอ 501 ระเบยีบวธิีวิจัยทาง

วิศวกรรมอาหาร 

         3   3 3 

วอ 511 ปรากฏการณ์การถ่าย

โอนในงานวิศวกรรมอาหาร 

1 2           3  3 

วอ 512  สุขลักษณะในการ

ออกแบบด้านวิศวกรรมอาหาร 

  1 2         3 3 

กลุ่มวิชาเอกเลือก 

วอ 541 การจัดการพลังงานใน

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

1 2           3 3 

กลุ่มวิชาวิทยานพินธ์ 

วอ 691 วิทยานิพนธ์ 1          5   5 5 

วอ 692 วิทยานิพนธ์ 2            5 5 5 

 

จากตารางสรุปผลการศึกษาในทุกรายวิชาที่สาขาวิชาเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1/ปี

การศึกษา  2562 ของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ซ่ึงในรายวิชา

ต่าง ๆ มีเทคนิคการสอนที่หลากหลายเพ่ือสร้างเสริมการเรียนรู้หลายแนวทางตามความเหมาะสม 

และบริบทของรายวิชากับประสบการณ์ของผู้สอน ดังจะแสดงตัวอย่างในรายวิชา วอ 511 

ปรากฏการณ์การถ่ายโอนในงานวิศวกรรมอาหาร ใช้รูปแบบการสอนแบบ Problem based learning 

และ วอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร ใช้รูปแบบการสอนแบบ Project-based learning 

และ Reflective thinking เป็นต้น (เอกสารอ้างอิง 2) 

 

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
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ตารางท่ี  7 สรุปผลรายวิชาที่สาขาวิชาเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 2 /ปีการศึกษา 2562 ของ

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร 

ชื่อรายวิชา การกระจายระดับคะแนน จ านวน 

นศ. 

ลงเรยีน 

จ านวน 

นศ. 

ที่สอบ

ผ่าน 

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

หมวดวิชาเฉพาะ 

วอ 592 สัมมนา 2          2   2 2 

วอ 594 สัมมนา 4          5   5 5 

กลุ่มวิชาเอกบังคับ 

วอ 513 ระเบียบวธิีเชิงตัวเลข

ประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหาร 

 2           2 2 

วอ 514 อุปกรณ์เครื่องมือส าหรับ

ความปลอดภัยและการจัดการ

ทางอาหาร 

1 1           2 2 

กลุ่มวิชาเอกเลือก 

วอ 531 การปรบัอากาศและการ

ท าความเย็นส าหรบัผลิตภัณฑ์

อาหาร 

1 1           2 2 

วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่

ผู้ประกอบการใหม ่

 1 1          2 2 

กลุ่มวิชาวิทยานพินธ์ 

วอ 692 วิทยานิพนธ์ 2           2 5 7 7 

 

จากตารางสรุปผลการศึกษาในทุกรายวิชาที่สาขาวิชาเปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 2 /ปี

การศึกษา  2562 ของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ซ่ึงในรายวิชา

ต่าง ๆ มีเทคนิคการสอนที่หลากหลายเพ่ือสร้างเสริมการเรียนรู้หลายแนวทางตามความเหมาะสม 

และบริบทของรายวิชากับประสบการณ์ของผู้สอน ดังจะแสดงตัวอย่างในรายวิชา วอ 531 การปรับ

อากาศและการท าความเย็นส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร ใช้รูปแบบการสอนแบบ Project based 

learning และรายวิชา วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่ ใช้รูปแบบการสอนแบบ 

Reflective thinking และรายวิชา วอ 514 อุปกรณ์เครื่องมือส าหรับความปลอดภัยและการจัดการ

ทางอาหาร (เอกสารอ้างอิง 3) เป็นต้น 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
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ตารางท่ี  8 การออกแบบการประเมินผู้เรียนให้สอดคล้องโครงสร้างกับผลสัมฤทธิ์ของผลการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง (เอกสารอ้างอิง 2) 

 

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1/2562 วิธีการประเมินผล 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 

วอ 591 สัมมนา 1         

วอ 593 สัมมนา 3         

วอ 594 สัมมนา 4         

วอ 501 ระเบียบวธิวีิจัยทางวิศวกรรมอาหาร         

วอ 511 ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในงานวิศวกรรมอาหาร         

วอ 512 สุขลักษณะในการออกแบบด้านวิศวกรรมอาหาร         

วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร         

วอ 691 วิทยานิพนธ์ 1         

วอ 692 วิทยานิพนธ ์2         

 

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษาท่ี 2/2562 วิธีการประเมินผล 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 

วอ 592 สัมมนา 2         

วอ 594 สัมมนา 4         

วอ 513 ระเบียบวธิเีชิงตัวเลขประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหาร         

วอ 514 อุปกรณเ์คร่ืองมือส าหรับความปลอดภัยและการจัดการทางอาหาร         

วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร         

วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่         

วอ 692 วิทยานิพนธ ์2         

หมายเหตุ วิธีการประเมินผล  (1) Project   (2) Oral presentation 

    (3) Written exam-Essay  (4) Short answer test 

    (5) Assignment/Homework  (6) Presentation 

    (7) Laboratory test  (8) Dissertation/Thesis 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
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5.2 การประเมินผู้เรียน รวมถึงช่วงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การก าหนด

เกณฑ์ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัด

เกรด มีความชัดเจนและส่ือสารให้ผู้เรียนรับทราบ [4, 5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยก าหนดวิธีการประเมินผู้เรียน 

ร วมถึ ง ช่ ว ง เ วลาการ ประ เมิ น  โ ดยมี วิ ธี ก า รปร ะ เมิ น ที่ ห ล ากหลายดั ง นี้  ( 1 )  Project  

(2) Oral presentation (3) Written exam-Essay (4) Short answer test (5) Assignment/Homework 

(6) Presentation (7) Laboratory test และ (8) Dissertation/Thesis ส่วนการก าหนดเกณฑ์ประเมิน 

การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัดเกรด มีความชัดเจนและ

ได้ส่ือสารให้ผู้เรียนรับทราบ โดยให้ทุกรายวิชาใช้เอกสาร มคอ. 03 ซ่ึงมีการอ้างอิงบนฐานข้อมูล

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ หรือแบบประมวลการสอน (Course syllabus) ซ่ึงใช้แจกในคาบแรกของชั้นเรียน

และท าความเข้าใจในข้อตกลงต่าง ๆ ดังเช่นตัวอย่างในรายวิชา วอ 531 การปรับอากาศและการท า

ความเย็นส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร ใช้รูปแบบการสอนแบบ Project based learning (เอกสารอ้างอิง 

3) 

5.3 เกณฑ์การให้คะแนนและแผนการให้คะแนนถูกใช้ในการประเมินเพื่อยืนยันความ

เท่ียงตรง ความเช่ือมั่นและความโปร่งใสในการประเมินผู้เรียน [6, 7] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนและ

แผนการให้คะแนน ถูกใช้ในการประเมินเพ่ือยืนยันความเที่ยงตรง ความเช่ือมั่นและความโปร่งใสใน 

การประเมินผู้เรียน เพ่ือแลกเปล่ียนความคิดเห็น ทบทวนกระบวนการและวิธีการประเมินให้

สมเหตุสมผล และเพ่ือพัฒนาวิธีการประเมินให้ดีข้ึนอยู่เสมอ โดยให้ทุกรายวิชาใช้เอกสาร มคอ. 05 

ซ่ึงมีการอ้างอิงบนฐานข้อมูลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ หรือแบบประเมินผลการเรียน (Course Progressive 

Summary Report) ดังเช่นตัวอย่างในรายวิชา วอ 511 ปรากฏการณ์การถ่ายโอนในงานวิศวกรรม

อาหาร ใช้รูปแบบการสอนแบบ Problem based learning ซ่ึงใช้การสอบเชิงทฤษฎีโดยมีแนวการ

เฉลยและตรวจข้อสอบด้วย Marking Scheme โดยได้จัดท าดัชนีวัดคุณภาพข้อสอบทั้งข้อสอบกลาง

ภาคและข้อสอบปลายภาค เพ่ือดูระดับความยากง่ายของข้อสอบและสามารถน าไปประเมิน

จุดบกพร่องของการเรียนการสอน (เอกสารอ้างอิง 2) และในรายวิชา วอ 531 การปรับอากาศและ

การท าความเย็นส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร ได้มีการก าหนดคะแนนในแต่ละข้อย่อยอย่างชัดเจนใน

ข้อสอบ นอกจากนั้นยังได้ท าการป้อนกลับถึงส่ิงที่ผู้เรียนท าถูกต้องโดยสมบูรณ์และแจ้งเหตุผลที่

ผู้เรียนท าไว้ไม่สมบูรณ์ในการสอบกลางภาคเพ่ือให้เกิดความเช่ือมั่นและความโปร่งใสในการประเมิน

ผู้เรียน นอกเหนือไปกว่านั้นเพ่ือให้ผู้เรียนพัฒนาการเรียนรู้ข้ึนเพ่ือเตรียมตัวล่วงหน้าก่อนการสอบ

ปลายภาคท่ีจะมาถึง (เอกสารอ้างอิง 3) 

https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
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5.4 มีการให้ข้อมูลป้อนกลับเก่ียวกับการประเมินผู้เรียนท่ีเหมาะสมแก่เวลาและช่วย

พัฒนาการเรียนรู้ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยนอกจากจะมติให้ผู้สอนก าหนด

วิธีการและเกณฑ์การให้คะแนนและแผนการให้คะแนนไว้เป็นการล่วงหน้าโดยให้ทุกรายวิชาแจ้งใน

เอกสาร มคอ. 05 ซ่ึงมีการอ้างอิงบนฐานข้อมูลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ หรือแบบประเมินผลการเรียน 

(Course Progressive Summary Report) แล้ว ยังก าหนดให้มีการให้ข้อมูลป้อนกลับเกี่ยวกับการ

ประเมินผู้เรียนที่เหมาะสมแก่เวลาและช่วยพัฒนาการเรียนรู้ ซ่ึงในปีการศึกษา 2562 มีหลายวิชาได้

น าเทคนิคการป้อนข้อมูลกลับ (Reflective Thinking) โดยให้นักศึกษาได้ให้ข้อคิดเห็น แนวทางการ

แก้ปัญหา ผ่านผู้สอนแล้วสะท้อนกลับแนวคิด พร้อมให้ข้อแนะน า เพ่ือส่งเสริมการเรียนกาการสอน 

ดังเช่นตัวอย่างในรายวิชา วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร ใช้

รูปแบบการสอนแบบ Project based learning (เอกสารอ้างอิง 3) และรายวิชาวอ 551 นวัตกรรมทาง

อาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่ ใช้รูปแบบการสอนแบบ Reflective thinking ในการสร้างโจทย์ทางด้าน

นวัตกรรมทางอาหารแบบกระบวนการและผลิตภัณฑ์ (Process and Product Food Innovation) ซ่ึงมี

การให้ข้อมูลป้อนกลับเกี่ยวกับการประเมินผู้เรียนที่เหมาะสมแก่เวลาและช่วยพัฒนาการเรียนรู้ จน

ท าให้ได้แผนธุรกิจ แบบ Pitching PowerPoint ซ่ึงเป็นการส่งเสริมการพัฒนาไปสู่ผลการเรียนที่

คาดหวังของหลักสูตร (เอกสารอ้างอิง 3) 

 

5.5 ผู้เรียนรับรู้ถึงสิทธิ์เก่ียวกับกระบวนการอุธรณ์ [8] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยแจ้งให้ผู้เรียนรับรูถ้ึงสิทธิ์เกี่ยวกับ

กระบวนการอุทธรณ์ ด้วยการก าหนดให้ทุกรายวิชาใช้เอกสาร มคอ.03 ซ่ึงมีการอ้างอิงบน

ฐานข้อมูลประกาศเรื่องหลักเกณฑ์การร้องทุกข์ส าหรับนักศึกษา ของคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร หรือแบบประมวลการสอน (Course Syllabus) ซ่ึงใช้แจกในคาบแรกของชั้นเรยีน

และท าความเข้าใจในข้อตกลงเรื่องการรับรู้ถึงสิทธิ์เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ์ดังรูปที่ 8 

นอกจากนี้ยังได้มีการเผยแพร่ช่องทางการรับเรื่องร้องทุกข์ผ่านส่ือประชาสัมพันธ์ต่าง ๆ เช่น 

Facebook, Line และ เวปไซด์คณะ (เอกสารอ้างอิง 8) 

https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://engineer.mju.ac.th/
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รูปที่ 8  ประกาศหลักเกณฑ์การร้องทุกข์ส าหรับนักศึกษา 
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพท่ี 5 – การประเมินผู้เรียน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

5.1 ใชรู้ปแบบการประเมนิที่หลากหลาย มีการวางแผน

และก าหนดวิธีการประเมินตามลักษณะของ

รายวิชา และลักษณะของผู้เรียน ในแต่ละรายวิชา

ของหลักสูตร 

เอกสารอ้างองิ 2 วิเคราะห์ผลแล้วท าการปรับปรุง น า

ตัวอย่างที่ดมีาเป็น KM 

5.2 มีการแจ้งข้อก าหนดการประเมิน ขั้นตอนการ

ตรวจสอบ และวิธีการรอ้งทุกข์ เพ่ือความเท่ียงตรง 

และสามารถทวนสอบได้ 

เอกสารอ้างองิ 2 ใช้ความหลากหลายของผู้เรียน เช่น 

นักศึกษาต่างประเทศ การสอน

ออนไลน์มาสร้างวิธีการประเมิน

แบบใหม ่

5.3 

5.4 

5.5 มีประกาศเกณฑ์จากคณะเพ่ือความโปร่งใส เอกสารอ้างองิ 8 พัฒนาระบบติดตามผล และเวลาใน

การแกไ้ขที่รวดเร็วจากคณะ 

 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://engineer.mju.ac.th/
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AUN-QA criterion 6  คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ (Academic Staff Quality) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 6 

1. มีการวางแผนทั้งในระยะสั้นและระยะยาวในการบริหารจัดการบุคคลากรสายวิชาการ 

รวมถึง การสืบทอดต าแหน่ง การเล่ือนต าแหน่ง การจัดสรรบุคลากร การส้ินสุดต าแหน่ง และ

แผนการเกษียณเพ่ือให้แน่ใจว่าคุณภาพและปริมาณของบุคคลากรสายวิชาการตอบสนองต่อความ 

ต้องการด้านการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการ  

2. มีการตรวจสอบและติดตามอัตราส่วนบุคลากรสายวิชาการต่อจ านวนนักศึกษาและภาระ

งานท่ีได้รับเพ่ือพัฒนาคุณภาพด้านการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการ  

3. มีการระบุและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ บุคลากรที่มีความสามารถ

จะต้องมีคุณสมบัติดังน้ี  

 ออกแบบและจัดกระบวนการเรียนการสอนท่ีสอดคล้องกับหลักสูตร  

 น ากระบวนการเรียนการสอนที่หลากหลายมาใช้ และเลือกวิธีการประเมินที่เหมาะสม

ให้บรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

 พัฒนาและใช้สื่อประกอบการเรียนการสอนได้หลากหลาย  

 ตรวจสอบและประเมินความก้าวหน้าด้านการสอนและรายวิชาที่ตนเองสอนได้  

 มีการให้ข้อมูลป้อนกลับเกี่ยวกับการสอนของตนเอง  

 มีการท าวิจัยและจัดหาบริการท่ีเป็นประโยชน์แก่ผู้มีส่วนได้เสีย  

4. การสรรหาและการเล่ือนต าแหน่งบุคลากรสายวิชาการยึดตามระบบคุณธรรม โดย

พิจารณาจากการสอน การท าวิจัย และการบริการวิชาการ  

5. การก าหนดบทบาทและความสัมพันธ์ของบุคลากรสายวิชาการชัดเจนและเป็นที่เข้าใจ

ตรงกัน  

6. มีการมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรู้ความสามารถ ประสบการณ์และความ

เช่ียวชาญ  

7. บุคลากรสายวิชาการทุกคนต้องรับผิดชอบต่อมหาวิทยาลัยและผู้มีส่วนได้เสียขององค์กร 

โดยค านึงถึงเสรีภาพทางวิชาการและจรรยาบรรณด้านวิชาชีพ  

8. มีการวินิจฉัยความต้องการในการฝึกอบรมและพัฒนาของบุคลากรสายวิชาการอย่างเป็น

ระบบ และน าไปจัดการฝึกอบรมที่เหมาะสมรวมถึงกิจกรรมที่พัฒนาตนเองเพ่ือตอบสนองต่อความ

ต้องการของบุคลากร  

9. มีการน าการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการให้รางวัลและการยอมรับมาใช้เพ่ือ

กระตุ้นและสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการ  
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10. มีการตรวจสอบ ประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์

มาตรฐานท่ีได้รับการยอมรับเพ่ือการพัฒนา   

 

6.1 การบริหารจัดการบุคลากรสายวิชาการ (การสืบทอดต าแหน่ง เล่ือนต าแหน่ง 

การปรับวิธีการจัดสรรบุคลากรเข้าสู่ต าแหน่ง การส้ินสุดต าแหน่ง และแผนการเกษียณ) 

ตอบสนองต่อความต้องการด้านการศึกษา การวิจัย และการบริการวิชาการ [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วม โดยก าหนดให้มีแผนโครงสร้าง

กลุ่มหลักสูตรวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรมอาหาร ซ่ึงเป็นมาของคณะกรรมการอาจารย์ประจ า

หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก จ านวน 6 คน 

จากข้อมูลข้างต้นหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง 2559) ได้ใช้การบริหารจัดการดูแลหลักสูตรร่วมกันกับหลักสูตรวิศวกรรม

ศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2561) โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรของทั้ง 2 หลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์ก าหนดของ สกอ. 2558 และมีอาจารย์ประจ า

หลักสูตรร่วมกันจ านวน 6 คน ดังแสดงในตารางที่ 9 

 

ตารางท่ี  9 ตารางอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารยป์ระจ าหลักสูตร 

ชื่อ วันท่ีบรรจ ุ ประสบการณ์

สอน 

วัน

เกษียณอายุ 

เวลาท่ี

เหลือ 

รศ.ดร.สมเกียรต ิ จตุรงค์ล้ าเลิศ 1 ก.ย 2547 16 ป ี 1 ต.ค. 2579 16 ป ี

ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทศัน์วิจิตร 30 มิ.ย. 2543 20 ปี 1 ต.ค. 2574 11 ป ี

ผศ.ดร.กาญจนา  นาคประสม 4 ม.ค. 2556 7 ป ี 1 ต.ค. 2582 19 ป ี

ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 4 ม.ค. 2556 7 ป ี 1 ต.ค. 2583 19 ป ี

รศ.ดร.จตุรภทัร วาฤทธ์ิ 1 มิ.ย. 2537 26 ป ี 1 ต.ค. 2575 12 ป ี

ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม 3 เม.ย. 2549 14 ป ี 1 ต.ค. 2581 18 ป ี

 

จากการวิเคราะห์ข้อมูลของหลักสูตรทั้ง 2 จะพบว่าคณาจารย์ทั้ง 6 ท่านยังคงมีเวลา

ราชการเหลือมากกว่า 10 ปี ทุกคน จึงยังไม่จ าเป็นต้องเตรียมแผนการบริหารจัดการบุคลากรสาย

วิชาการในช่วงนี้ และคณาจารย์ทั้ง 6 ท่านมีภาระการสอน (FTET) การท าวิจัย การดูแลวิทยานิพนธ์

และดุษฎีนิพนธ์ไม่เกินตามเกินที่ สกอ. ก าหนดเอาไว้ ดังแสดงในหัวข้อ 6.2 อย่างไรก็ดีในระดับ

มหาวิทยาลัยและคณะฯ ได้มีการวางแผนสัดส่วนความเหมาะสมตามภาระงานเอาไว้ และมีการ
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ประกาศเกณฑ์และคุณสมบัติของอาจารย์เข้าใหม่เอาไว้แล้ว เช่น คุณวุฒิการศึกษา ประสบการณ์

วิชาการและวิชาชีพ การทักษะทางด้านภาษาอังกฤษ และอ่ืน ๆ ดังนั้นทางหลักสูตรจึงได้ด าเนินการ

เพียงประชุมวางแผนการสืบทอดต าแหน่งประธานหลักสูตร การเล่ือนต าแหน่งทางวิชาการ ดังแสดง

ในหัวข้อ 6.3  

6.2 มีการเปรียบเทียบอัตราส่วนบุคลากรสายวิชาการต่อจ านวนนักศึกษาและภาระ

งานกับเกณฑ์มาตรฐาน และติดตามตรวจสอบข้อมูลเพื่อพัฒนาคุณภาพด้านการศึกษา การ

วิจัยและการบริการวิชาการ [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร และวิเคราะห์ผลการค านวณค่าภาระ

งานของอาจารย์ (FTET) ประจ าปีการศึกษา 2562 จากคณะฯ ดังแสดงในตารางที่ 10 

 

ตารางท่ี  10 ตัวเลขบุคลากรสายวิชาการและค่า FTE (หน่วยนับภาระงาน) ในปีการศึกษา 2562 
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โดยการค านวณค่าภาระงานของอาจารย์ (FTET) ค่าภาระงานของนักศึกษา (FTES) และ

อัตราส่วนบุคลากรต่อจ านวนนักศึกษา (FTE) ใช้เกณฑ์มาตรฐานการค านวณเดียวกันทั้ง

มหาวิทยาลัย โดยมอบหมายให้ทางคณะฯ หรือหลักสูตรท าการค านวณ เพ่ือน าไปวิเคราะห์ วิธีการ

ค านวณสามารถดูได้จากเอกสารอ้างอิง 4 ซ่ึงผลการวิเคราะห์พบว่าค่า FTE ของหลักสูตรทั้ง ป.โท 

และ ป.เอก มีค่าไม่สูงมากนักเนื่องจากจ านวนนักศึกษามีไม่มากเท่าระดับปริญญาตรี อย่างไรก็ดี

ทางอาจารย์ของหลักสูตรก็มีภาระงานต้องไปช่วยหลักสูตร ป.ตรี ทั้ง 2 สาขาด้วย ดังนั้นจาก

ภาพรวมของกลุ่มสาขาวิศวกรรมศาสตร์ทั้ง 5 สาขา จึงถือว่าอยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสมอยู่ได้ 

 

6.3 เกณฑ์ในการสรรหาและการคัดเลือกบุคลากรสายวิชาการซึ่งประกอบด้วย

จรรยาบรรณ ความรับผิดชอบต่อเสรีภาพทางวิชาการ การจัดสรรบุคลากรเข้าสู่ต าแหน่ง 

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

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือก าหนดบทบาทและต าแหน่ง

หน้าที่ของแต่ละคน (ประธานหลักสูตร กรรมการ และเลขา) โดยมอบหมายงานที่เหมาะสมตาม

ความรู้ความสามารถทางวิชาการและวิชาชีพ และท าความเข้าใจให้ตรงกันก่อนประกาศให้ทราบใน

ที่ประชุมคณะกรรมการ โดยในส่วนต าแหน่งทางด้านการบริหารหลักสูตรจะใช้การหมุนเวียนการ

ท างานทุก ๆ รอบการปรับปรุงหลักสูตร  ตามความเหมาะสมที่ตกลงกัน เพ่ือแลกเปล่ียน

ประสบการณ์การท างาน ส่วนต าแหน่งทางวิชาการเป็นการวางแผนด้วยเกณฑ์การพัฒนาบุคลากร

รายบุคคล (IDP) ซ่ึงจะกล่าวในหัวข้อต่อไป  

จากข้อมูลจะเห็นได้ว่าทางหลักสูตรได้มีการติดตามการพัฒนาของคณาจารย์ของหลักสูตร

อย่างต่อเนื่อง โดยมีการวางแผนการเลื่อนต าแหนง่ทางวิชาการ ซ่ึงเป็นผลลัพธ์ (Output) ที่ได้ออกมา

ตามแผนกลยุทธ์ โดยส่งผลตามมา (Outcome) ด้วยเนื่องจากการได้เล่ือนต าแหน่งสูงข้ึนจะต้องถูก

ตรวจสอบจรรยาบรรณทางการวิจัย ความมีเสรีภาพทางวิชาการที่จะท างานวิจัยที่ถนัด รวมทั้ง

ผลงานที่ได้สามารถน าไปประกวดระดับมหาวิทยาลัยเพ่ือสร้างการยอมรับ กระตุ้น และรางวัลแห่ง

ความส าเร็จโดยประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน ดังแสดงตัวอย่างอาจารย์ในหลักสูตรได้รับรางวัลและ

ประกาศเกียรติคุณที่ได้รับจากมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่องงานวิชาการดีเด่น จาก สวก. ระดับชาติ  

6.4 มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของบคุลากรสายวิชาการ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร ซ่ึงจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบใน หัวข้อเพ่ือวางแผนพัฒนารายบุคคล (IDP) ของคณาจารย์ในหลักสูตร 

5 ประเด็นคือ การศึกษาระดับปริญญาเอก การพัฒนาเพ่ือขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการที่สูงข้ึน 

การพัฒนาด้านวิชาชีพวิชาการเชิงอุตสาหกรรม การพัฒนาทักษะด้านภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ และ

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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การพัฒนาการด้านการท าวิจัยและบริการวิชาการ ดังแสดงในตารางที่ 11 (เอกสารอ้างอิง 4) ซ่ึงจะ

เห็นว่าทางหลักสูตรใช้หลักเสรีภาพทางวิชาการในการติดสินใจ โดยมีการวินิจฉัยประเด็นที่ส่งผลถึง

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม นอกจากนี้ทางหลักสูตรยังได้ก าหนดแผนติดตามในช่วงปี 2561-2564 

โดยใช้หลักการส่งเสริมและยืดหยุ่น ในการเพ่ิมเป้าหมายการพัฒนา พร้อมระบุเหตุผลหรือ

ความส าคัญเร่งด่วนในแต่ละประเด็น 

 

ตารางท่ี  11 แผนพัฒนารายบุคคล (IDP) สายวิชาการของคณะวิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

 
 

6.5 ความต้องการในการฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสายวิชาการถูก

วินิจฉัยและน าไปจัดกิจกรรมเพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของบุคลากร [8] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือสอบถามความต้องการของ

คณาจารย์ในการไปฝึกอบรมและพัฒนาตนเอง หรือร่วมกิจกรรมทางวิชาการต่าง ๆ โดยมี

งบประมาณสนับสนุนจากคณะเป็นรายบุคคล (ปีการศึกษาละ 20,000 บาท) ซ่ึงสามารถขอเพ่ิมเติม

ได้จากมหาวิทยาลัย ในกรณีสร้างผลงานระดับประเทศ และระดบันานาชาติ ดังเช่นผลงานล าดับท่ี 5 

ของตารางที่ 12 (เอกสารอ้างอิง 4) 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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ตารางท่ี  12 การฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสายวิชาการ 

ผู้ด าเนนิการ 

/เอกสารอ้างอิง 

กิจกรรมที่จัดหรือเข้าร่วม สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ 

ที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ 

1.รศ.ดร.สมเกียรต ิ 

จตุรงค์ล้ าเลิศ  

การประชุมวชิาการ เรื่อง การถา่ยเทพลังงานความร้อน

และมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ (ครั้ง

ที่ 18)ณ โรงแรมกระบี่ ฟรอ้นทเ์บย์ รีสอร์ท จ.กระบี่ ใน

ระหว่างวันที่ 20-21 มนีาคม 2562 

ได้รว่มประชุมทางวชิาการ 

2. ผศ.ดร.ชนวัฒน ์  

นิทัศน์วิจติร  

การประชุมวชิาการ เรื่อง การถา่ยเทพลังงานความร้อน

และมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ (ครั้ง

ที่ 18)ณ โรงแรมกระบี่ ฟร้อนทเ์บย์ รีสอร์ท จ.กระบี่ ใน

ระหว่างวันที่ 20-21 มนีาคม 2562 

ได้รว่มประชุมทางวชิาการ 

3. ผศ.ดร.กาญจนา 

นาคประสม 

การประชุมวชิาการระดับชาติ The Consortium of 

Cooperative Education in Agro-Industry and 

Management 2019 (COCEAM 2019) ในวันที่ 4 - 5 

กรกฎาคม 2562 จัดโดย มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าพระนครเหนือ ณ โรงแรมจนัทรารสีอร์ท 

จังหวัดนครนายก. 

ได้รว่มประชุมทางวชิาการ 

4. ผศ.ดร.หยาดฝน  

ทนงการกิจ 

เข้าร่วมงานประชุมวิชาการ 5th International Conference 

on Biotechnology and Agriculture Engineering ( ICFEB 

2019) ที่กรุงโตเกียว ประเทศญี่ปุ่น ในวันที่  26-29 

มนีาคม 2562  

ได้รว่มประชุมทางวชิาการ 

5.รศ.ดร.จตุรภทัร  

วาฤทธิ ์

งานประชุมวิชาการ 3 rd China (Guangxi)  –  ASEAN 

Conference on Agricultural Science and Technology 

Cooperation ประเทศจีน 

รับเชิญเป็น Invite Speaker 

 

6.6 การบรหิารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการใหร้างวัลและการยอมรับถูกน ามาใช้เพ่ือ

กระตุ้นและสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการ [9] 

ตารางท่ี  13 ตารางทุนวิจัยที่ได้รับในปีการศึกษา 2562 

ชื่อ-สกุล ชื่อทุนวิจัย ปทีี่ได้ทุนวจิัย (มูลค่า) 

รศ.ดร.สมเกียรติ 

จตุรงค์ล้ าเลิศ 

1. การพัฒนาต้นแบบเคร่ืองสกัดสารไฟโคไซยานิน 

ความบรสิุทธิ์สูงจากสาหรา่ยสไปรูลินา 

2560-2562 

โครงการทุน พวอ.  

ระดับปริญญาเอก 

(1,938,000 บาท) 

ผศ.ดร.กาญจนา  นาค

ประสม 

 

1. การพัฒนาสูตรต ารับสมุนไพรอัดเม็ดที่มีการใช้

ส าหรับการผลิตน้ านมในมารดาหลังคลอด 

2561-2563  

ทุนโครงการพัฒนานักวิจัย

และงานวิจัยเพ่ือ

อุตสาหกรรม (พวอ.)  

( 600,000 บาท) 
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2. เร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑ์สมุนไพรกระชายด าผง

ส าเร็จรูปพร้อมด่ืม 

2562  

ทุนงบประมาณแผ่นดิน 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้  

( 340,000 บาท) 

 3. เร่ืองการพัฒนาการผลิตวัตถุดิบและการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์เฉากว๊ยผงส าเร็จรูป 

2562 

ทุนงบประมาณแผ่นดิน 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้  

(342,520 บาท) 

4. เร่ืองการแปรรูปผลิตภัณฑ์แยมเพ่ือสุขภาพจาก

พืชผักสมุนไพรและผลไม้อินทรยี์ 

2562 

ทุนคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

( 50,000 บาท) 

ผศ.ดร.หยาดฝน ทนง

การกจิ 

 

1. การศึกษาการใช้รังสีอินฟราเรดคลื่นยาวเพ่ือเพิ่ม

สารตา้นอนุมูลอิสระในชาใบหม่อน 

2561-2562 

โครงการทุน พวอ. ระดับ

ปริญญาโท 

(502,000 บาท) 

2. การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรด้วยระบบ

อบแห้งแบบผสมผสานอัจฉรยิะ 

2562 

ทุนงบประมาณบูรณาการ

วิจัยและนวัตกรรม ประจ าปี 

2562  

(400,000 บาท) 

3. การผลิตเต้าหู้ปลอดภัยโดยการลดการใชส้ารเคมี 2562 

ทุนโครงการบริการวิชาการ 

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้ประจ าปี 

2562  

(50,000 บาท) 

หมายเหตุ หลกัฐานการได้ทุน (เอกสารอ้างอิง 4) 

 

ตารางท่ี  14 ตารางแสดงสถติิจ านวนวนทุนที่ได้รับตัง้แต่ปีการศึกษา 2559-2562 

ปกีารศึกษา จ านวนทุน มูลค่ารวม (บาท) นศ.โท/เอก จ านวนผลงานทางวชิาการ (ชิ้น) 

2559 5 1,179,200 4 14 

2560 13 9,421000 6 15 

2561 11 4,102,600 5 16 

2562 9 4,222,520 5 16 

หมายเหตุ * ข้อมูล ณ วันที่ 1 เมษายน พ.ศ. 2563 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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จากตารางทุนวิจัยที่ได้รับในปีการศึกษา 2562 จะเห็นได้ว่าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2559) ได้มีการบริหารผลการปฏิบัติงาน

เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนการวิจัยและการบริการวิชาการ โดยคณาจารย์ในหลักสูตรได้ขอทุน

สนับสนุนการท าวิจัย เพ่ือสร้างผลงาน โดยมีการใช้กลไกเพ่ือกระตุ้นให้นักศึกษา ป.โท และ ป.เอก 

ได้มีหัวข้อการท าวิจัย และเงินสนับสนุนด้านต่าง ๆ อย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2559-2562 โดย

ผลงานวิจัยของอาจารย์ยังได้รับการสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยเพ่ือเข้าประกวดระดับนานาชาติ และ

ได้รับรางวัลซ่ึงกระตุ้นให้มีการท าวิจัยและขอทุนอย่างต่อเนื่อง 

 

6.7 มีการตรวจสอบประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์

มาตรฐานท่ีได้รับการยอมรับเพ่ือการพัฒนา  [10] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการตรวจสอบประเมินและเปรียบเทียบประเภท และจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์มาตรฐาน

ที่ได้รับการยอมรับเพ่ือการพัฒนา โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดระดับคุณภาพผลงานทางวิชาการ จาก

คู่มือ สกอ. 2557 เนื่องจากมีข้อมูลสถิติเดิมเปรียบเทียบตั้งแต่ปี 2558-2562 ดังแสดงในตารางที่ 

15 และ 16 (เอกสารอ้างอิง 4) 

ส่วนตารางที่  17 เป็นการเปรียบเทียบประเภทและจ านวนของการเผยแพร่งานวิจัยตั้งแต่ปี 

2558-2562 โดยแสดงให้เห็นถึงปริมาณและคุณภาพผลงานมีแนวโน้มสูงข้ึนอย่างต่อเนื่อง แสดงให้

ให้เห็นว่า คณะฯ มีการก ากับติดตามบุคลากรทางวิชาการ มีการสนับสนุน และให้การช่ืนชมยกย่อง

ผลงานงานวิชาการ โดยทิศทางการท าวิจัยของหลักสูตร และคณะฯ มีทิศทางไปในทางเดียวกัน     

ตามนโบายของมหาวิทยาลัย ทางด้านการเกษตรและอาหาร ระดับนานาชาติ 

  

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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ตารางท่ี  15 ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสตูร นับช้ินงานตามปีปฏิทิน 

ข้อ ข้อมูลพื้นฐาน 
น้ าหนัก  

(A) 

จ านวน

ชิ้นงาน 

(B) 

ผลรวม 

ถ่วง

น้ าหนัก 

(AxB) 

1 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ใน

รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

0.20 5 1.0 

2 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ใน

รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ  

0.40 1 0.4 

3 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ใน

วารสารวิชาการระดับชาติที่ไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ 

กพอ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วย

หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการ

เผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอ

สภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการ

ทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน นับแต่วันที่

ออกประกาศ 

0.40   

4 ผลงานได้รับการจดอนุสิทธบิัตร 0.40   

5 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ

ที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 2 

0.60   

6 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ กพอ. หรือ

ระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วยหลักเกณฑ์การ

พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทาง

วิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและ

จัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./

กกอ. ทราบภายใน 30 วัน นับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่

ใน Beall’s list)  

0.80   

7 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพมิพ์ในวารสารวิชาการ

ที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1) 

0.80 3 2.4 

8 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพมิพ์ในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ ตาม

ประกาศ กพอ. หรือระเบยีบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่า

ด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการ

เผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ  

1.0 7 7.0 

9 ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1.0   



70 

ข้อ ข้อมูลพื้นฐาน 
น้ าหนัก  

(A) 

จ านวน

ชิ้นงาน 

(B) 

ผลรวม 

ถ่วง

น้ าหนัก 

(AxB) 

10 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอ

ต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

1.0   

11 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้

ด าเนินการ 

1.0   

12 ผลงานคน้พบพันธุพื์ช พันธุ์สัตว์ ที่คน้พบใหม่ และได้รับการจด

ทะเบียน 

1.0   

13 ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์

การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  

1.0   

14 ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ผ่านการพิจารณาตาม

หลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการ แต่ไม่ได้น ามา

ขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

1.0   

15 ผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่  16 10.8 

หมายเหตุ ใช้เกณฑ์ตามคู่มือประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2557  

ตามตัวบ่งช้ีที่ 4.1 เรื่องคุณภาพอาจารย์ 

ตารางท่ี  16 เอกสารอ้างอิงรายละเอียดผลงานวิชาการของอาจารย์ นับช้ินงานตามปีปฏิทิน 2562 

(2019) มีดังนี้ 

ล าดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 

1. Yardfon Tanongkankit Suphitchaya Kalantakasuwan, Jaturapatr Varith and  Kanjana 

Narkprasom (2019)  Ultrasonic− assisted extraction of allicin and its stability during storage, 

Food and Applied Bioscience Journal, 7(2), 17-31 

1.0 

2. Yardfon Tanongkankit and Parin Khongkrapan ( 2019)  Production of Tofu Using 

Electrocoagulation Technique for Protein Precipitation, International Journal of Food 

Engineering, 5(2), 127-131. 

1.0 

3. Panlop Sintuya, Kanjana Narkprasom, Jaturapatr Varith, Somkiat Jaturonglumlert Niwooti 

Whangchai, Danuwat Peng-Ont and Chanawat Nitatwichit.  (2019) .  Degradation Kinetics of 

Diazinon and Triazophos Pesticides in Dried Chili under Gaseous Ozone Fumigation, Pertanika 

Journal of Science and Technology, 27(S1), 169-178. 

1.0 

4. Saranyapak Chamnan Jaturapatr Varith, Somkiat Jaturonglumlert Pisuthi Klinkajorn and 

Jakraphong Phimphimol. (2019). The Effect of Packaging Materials on the Quality of Freshness 

1.0 
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of Longan Fumigated with Medium Concentration- ozone Gas.  Pertanika Journal of Science 

and Technology, 27(S1), 159-168. 

5. Nur Farhana Abd Rahman, Ismail A, Nor Nadiah, Jaturapatr Varith and Rosnah Shamsudin. 

(2019). Effect of Drying Temperature on Malaysia Pomelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) Pomace 

Residue under Vacuum Condition. Pertanika Journal of Science and Technology, 27(S1), 57-

66. 

1.0 

6. Sakawduan Keawdam, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit, Jaturapatr Varith and 

Kanjana Narkprasom.  (2019) .  Kinetic models for phycocyanin production by fed-  batch 

cultivation of the spirulina platensis, International Journal of GEOMATE, 17(61), 187-194. 

1.0 

7. Phirunrat Thaisamak, Somkiat Jaturonglumlert, Jaturapatr Varith, Kanjana Narkprasom and 

Chanawat Nitatwichit. (2019). Kinetic model of ultrasonic-assisted extraction with controlled 

temperature of c-phycocyanin from S. Platensis, International Journal of GEOMATE, 16(55), 

187-194. 

1.0 

8. Suttida Kunvana, Somkiat Jaturonglumlert, Chanawat Nitatwichit and Yardfon Tanongkankit 

(2019) Drying Characteristics and Color of Dried Mulberry Leaves Using Hot Air and Infrared 

Drying The 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for 

Sustainable Well-Being (STISWB XI) ,47-53. Johor Bahru, Malaysia, 29 July -1 August 2019. 

0.4 

9. สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จตุรภัทร วาฤทธิ์ และจงกล พรมยะ. (2562) 

การเสริมอัตราการถ่ายเทมวลของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในชุดคาร์บอเนเตอร์ส าหรับการ

เพาะเลี้ยงสาหร่ายสไปรูลินา, การประชุมวิชาการการถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลใน

อุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ ครั้งที่18 (หน้า 53-59), ณ โรงแรม กระบี่ฟร้อนท์ เบย์ 

รีสอร์ท จังหวัดกระบี่ วันที่ 20-21 มนีาคม 2562. 

0.2 

10. ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, ณัฐพล หน่อใจ, ณัฐภัทร โพธิสา และสมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ. (2562) 

การหาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้งแอปเปิ้ลพันธุ์ฟูจิด้วยไมโครเวฟ-สุญญากาศ, การ

ประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และสถาปัตยกรรมศาสตร์ ครั้งที่10 

เฉลิมพระเกียรติเนื่องในโอกาศมหามงคลพระราชพิธีบรมราชาภิเษก (หน้า 203-210), ณ 

อาคารขวัญแก้ว มหาวิทยาลัยวงษ์ชวลดิกุล จังหวัดนครราชสีมา วันที่ 30 สงิหาคม 2562. 

0.2 

11. กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, ภานาถ แสงเจริญรัตน์ และรักรบ นาคประสม. 

(2562) การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิกทั้งหมดจากเมล็ดล าไยโดยวิธี

ไมโครเวฟ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา. 24(1) 48-63. 

0.8 

12. นฤมล บุญมี, นักรบ นาคประสม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, พัฒนา เฟื่องฟู, จริยาพร สังข์ภิรมย์ 

และกาญจนา นาคประสม. 2562. การหาสภาวะที่เหมาะสมต่อการผลติกรดอะซติิกในระหวา่ง

กระบวนการหมักน้ าส้มสายชูจากเนื้อผลกาแฟ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี , 27(6): 

1038-1053. 

0.8 

13. สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, นักรบ นาคประสม และ 

กาญจนา นาคประสม. 2562. การเอนแคปซูเลชันสารสกัดจากปลีกล้วยด้วยการท าแห้งแบบ

พ่นฝอย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25 (2): 448-463. 

0.8 
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14. วีรวัฒน์ วงษ์ภักดี, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และจตุภัทร วาฤทธิ์. 

(2562) การจัดการพลังงานไฟฟ้าของระบบท าความเย็นในอุตสาหกรรมอาหารแช่แข็ง , การ

ประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และสถาปัตยกรรมศาสตร์ ครั้งที่10 

เฉลิมพระเกียรติ เนื่องในโอกาสมหามงคลพระราชพิธีบรมราชาภิเษก (หน้า 488 – 496), ณ 

อาคารขวัญแก้ว มหาวิทยาลัยวงษ์ชวลติกุล จังหวัดนครราชสีมา วันที่ 30 สงิหาคม 2562. 

0.2 

15.  ปริญญา ไชยาเทพ, อานนท์ กลิ่นยี่สุ่น, สปิปกร สวัสดิ์สุขโข, ภานาถ แสงเจริญรัตน์, นักรบ นาค

ประสม และ กาญจนา นาคประสม. การลดต้นทุนและการเพิ่มประสิทธิภาพของพนักงานใน

สายการผลิตของผลิตภัณฑ์ปลากระป๋อง: กรณีศึกษา บริษัท ไทยยูเนี่ยน กรุ๊ป จ ากัด (มหาชน). 

การประชุมวิชาการระดับชาติ The Consortium of Cooperative Education in Agro-Industry and 

Management 2019 (COCEAM 2019) ในวันที่ 4 - 5 กรกฎาคม 2562 จัดโดย มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ ณ โรงแรมจันทรารีสอร์ท จังหวัดนครนายก. 

0.2 

16. ชฎาภรณ์ ขันพล, บัณฑิตา เนื่องกลิ่ม, อาทิตย์ ดุเจโต๊ะ, แสนวสันต์ ยอดค า, กาญจนา นาค

ประสม และ นักรบ นาคประสม. การผลิตเช้ือเพลิงอัดแท่งจากวัสดุเหลือทิง้ในกระบวนการผลิต

กาแฟ. การประชุมวิชาการระดับชาติ The Consortium of Cooperative Education in Agro-

Industry and Management 2019 (COCEAM 2019) ในวันที่  4 - 5 กรกฎาคม 2562 จัดโดย 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ ณ โรงแรมจันทรารีสอร์ท จังหวัด

นครนายก. 

0.2 

 ผลรวมถ่วงน้ าหนัก 10.8 

 

ตารางท่ี  17 ประเภทและจ านวนของการเผยแพร่งานวิจัยตัง้แต่ปี 2558-2562 

ปี

การศึกษา 

ประเภทผลงานตีพิมพ์ รวม ตัว

ผลงาน

ตีพิมพ์

ต่อบุคลา

การสาย

วชิาการ 

รายงานสืบ

เนื่องจากการ

ประชุม

วชิาการ

ระดับชาติ 

(0.2) 

รายงานสืบ

เนื่องจากการ

ประชุม

วชิาการระดับ

นานาชาติ 

(0.4) 

บทความ

วจิัย

ระดับชาติ 

(0.8) 

บทความ

วจิยัระดับ

นานาชาติ 

(1.0) 

ต ารา 

(1.0) 

2558 10 - 3 - 1 14 2.8 

2559 6 2 4 2 - 14 2.8 

2560 4 6 4 1 - 15 3.0 

2561 6 6 - 3 1 16 3.2 

2562 5 1 3 7 - 16 3.2 

 

จากตารางข้างต้นจะเห็นได้ว่าประเภทและจ านวนของการเผยแพร่งานวิจัยตั้งแต่ปี 2558-

2562 มีแนวโน้มดีข้ึน โดยจ านวนช้ินผลงานที่เพ่ิมข้ึนมีระดับคุณภาพสูงข้ึนด้วยเช่นกัน (เพ่ิมระดับ
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ความเป็นนานาชาติ) ในขณะที่ตัวผลงานตีพิมพ์ต่อบุคลาการสายวิชาการก็มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนอย่าง

ต่อเนื่อง ซ่ึงส่งผลมาจากการวางแผนการด าเนินงานของหลักสูตรอย่างเป็นระบบและมีแผนวงจร

ควบคุมภาพ (PDCA) โดยมีการส่งเสริมทั้งคุณภาพอาจารย์และกิจกรรมส่งเสริมคุณภาพผลงานของ

นักศึกษา 

 ส่วนตารางที่ 18 ทางหลักสูตรได้น าเสนอแนวทางการเทียบเคียงผลงานทางวิชาการของ

อาจารย์และนักศึกษาของหลักสูตร ซ่ึงมีเป้าหมายการพัฒนาที่ชัดเจนและโดยมีค่ามาตรฐาน

เทียบเคียงเพ่ือช้ีวัด โดยทางหลักสูตรเลือกใช้ตัวช้ีวัดข้อ 7 อัตราส่วน นศ เข้า/อาจารย์ และข้อ 8 

คะแนนผลงานวิจัย/อาจารย์ มาเพ่ือเปรียบเทียบในเบื้องต้น 

 

ตารางท่ี  18 ข้อมูลวิเคราะห์เทียบเคียงเพ่ือการพัฒนา (Benchmarked) ของหลักสูตรวิศวกรรม

อาหาร ป.โท โดยใช้ฐานข้อมูลปี 2562 (เอกสารอ้างอิง 4) 

ข้อมูลการเปรียบเทียบ MJU 

Thailand 

KMUTT 

Thailand 

UPM 

Malaysia 

1 จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร 6 18 10 

2 ต าแหน่งวิชาการ รศ. = 2 

ผศ. = 4 

ศ. = 2 

รศ. = 9 

ผศ. = 7 

ศ. = 4 

รศ. = 4 

ผศ. = 2 

3 ผลงานวิจัยของอาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

Int. J. = 7 

J. = 3 

Int. Conf. = 1 

Conf. = 5 

Int. J. = 44 

Conf. = 12 

Int. J. = 37 

 

4 จ านวนนักศึกษาเข้า 3 23 14 

5 ผลงานวิจัยของนักศึกษาทีส่ าเร็จ

การศึกษา 

J. = 2 

Int. Conf. = 1 

Conf. = 1 

Int. Conf. = 1 

Conf. = 3 

Int. J. = 28 

 

6 จ านวนนักศึกษาส าเรจ็การศึกษา 3 17 14 

7 อัตราส่วน นศ เข้า/อาจารย์ (4/1) 0.50 1.27 1.40 

8 คะแนนผลงานวิจัย/อาจารย์ (3/1) 1.80 2.58 3.70 

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑค์ุณภาพท่ี 6 – คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

 

6.1 มีการบริหารจัดการบุคลากรสายวิชาการ ครบถ้วน

บางส่วน อย่างไรก็ดีการท างานของอาจารย์ประจ า

หลักสูตรยังคงต้องช่วยสนับสนุนระดับปริญญาตรี

ด้วยท าให้ไม่สามารถเพิ่มกรอบงานได้มากขึ้นอีก 

เอกสารอา้งอิง 4 

 

ผลักดันในมีการเพิ่มผลงานวิจัย 

ต าแหน่งวิชาการ และทุนสนับสนุน

วิ จั ยและบริ การวิ ชาการจาก

ภายนอก 

6.2 

6.3 

6.4 มีการประเมนิคุณภาพและผลงานของสายวิชาการ

ทุกปีการศึกษา และมีการพัฒนาตนเองสม่ าเสมอ 

พัฒนาและติดตามผลของระบบ 

IDP online ผ่านคณะ 6.5 

6.6 หลักสูตรมีผลงานวิจัยระดับชาติ ที่ได้รับรางวัลและ

ประกาศเกียรติคุณจากมหาวิทยาลัยบางส่วน 

พัฒนาเกณฑ์การให้รางวัลจาก

นโยบายผ่านคณะ 

6.7 มีการแสดงผลงานวิจัยและเทียบเคียงเกณฑ์

มาตรฐานจากสถาบันอ่ืนในสาขาเดยีวกัน 

เพิ่มเกณฑ์ผลงานวิจัยให้สูงขีน้ตาม

ตัวเทียบเคียง 

 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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AUN-QA criterion 7  คุณภาพบุคลากรสายสนับสนุน (Support Staff Quality) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 7 

1. มีการด าเนินการวางแผนระยะสั้นและระยะยาวในการแต่งตั้งบุคลากรสายสนับสนุนหรือ

การวางแผนความต้องการห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ ส่ิงอ านวยความสะดวกด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ และงานบริการนักศึกษาเพ่ือสร้างความมั่นใจว่าคุณภาพและจ านวนบุคลากรสาย

สนับสนุนบรรลุตามความต้องการทางวิชาการ งานวิจัย และการบริการวิชาการ  

2. มีการก าหนดและการแจ้งข้อมูลการสรรหาบุคลากร และเกณฑ์การคัดเลือกในการ

แต่งตั้ง การมอบหมายงาน และการเล่ือนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน โดยก าหนดบทบาทหน้าที่ไว้

ชัดเจน และแบ่งหน้าท่ีความรับผิดชอบตามความเหมาะสมคุณสมบัติ และประสบการณ์  

3. มีการวินิจฉัยและการประเมินความสามารถของบุคลากรสายสนับสนุนเพ่ือสร้างความ

มั่นใจว่าความสามารถของบุคลากรเหล่านั้นเป็นไปตามข้อก าหนด และการให้บริการนั้นตอบสนอง

ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  

4. มีการวินิจฉัยความต้องการในการฝึกอบรมและพัฒนาอย่างมีระบบให้แก่บุคลากรสาย

สนับสนุน และมีการด าเนินกิจกรรมการฝึกอบรมและกิจกรรมเพ่ือการพัฒนาที่ตอบสนองความ

จ าเป็นพบ  

5. มีการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการตอบแทนและการยอมรับ เพ่ือผลักดันและ

สนับสนุน การเรียนการสอน การวิจัย และ การบริการวิชาการ 

 

7.1 มีการด าเนินการวางแผนแต่งตั้งบุคลากรสายสนับสนุน (ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ 

ส่ิงอ านวยความสะดวกด้านเทคโนโลยีสารสนเทศและงานบริการนักศึกษาเพื่อตอบสนอง

ความต้องการทางการศึกษา งานวิจัย และการบริการวิชาการ) [1] 

เนื่องจากทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตร

ปรับปรุง 2559) ได้มีการบริหารการใช้งานบุคลากรสายสนับสนุนรวมกันกับทางหลักสูตรวิศวกรรม

อ่ืน ๆ อีก 5 สาขา ซ่ึงมีจ านวน 3 รายคือ เจ้าหน้าที่ห้องปฎิบัติการ (นายประถม  พิชัย) เจ้าหน้าที่

ธุรการทั่วไป (นางสาวจีราพร  ทิพย์เนตร) และเจ้าหน้าที่การเงิน (นางสุนทรี หาญพรหม) 

ส่วนทางมหาวิทยาลัยได้มีการก าหนดแผนอัตราก าลังบุคลากรสายสนับสนุน โดยมีการ

บริหารอัตราก าลังของบุคลากรสายสนับสนุน ให้มีสัดส่วนของบุคลากรสายสนับสนุนต่ออาจารย์ให้

น้อยที่สุด เนื่องจากในปัจจุบันมีสัดส่วนที่มาก  ดังนั้น จึงได้มีการรับบุคลากรสายสนับสนุนในกรณีที่

ทดแทนผู้ลาออกเท่านั้น ส าหรับหากส่วนงานใดมีบุคลากรที่เกษียณอายุ มหาวิทยาลัยจะวิเคราะห์

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

มหาวิทยาลัยจะใช้วิธีการให้ลูกจ้างชั่วคราวที่ปฏิบัติมานานสอบแข่งขันเพ่ือบรรจุเป็นพนักงาน

มหาวิทยาลัย (อ้างอิง : มติที่ประชุมให้รับลูกจ้างชั่วคราวสอบบรรจุพนักงานมหาวิทยาลัย) ซ่ึงเป็น

การช่วยเหลือลูกจ้างชั่วคราวให้มีความก้าวหน้า และลดกรอบอัตราลูกจ้างชั่วคราวพร้อมทั้ง

ประหยัดงบประมาณเงินรายได้ของมหาวิทยาลัยอีกด้วย  

 

ตารางท่ี  19 จ านวนบุคลากรสายสนับสนุนของหลักสูตรร่วมสาขาวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรม

อาหาร ทั้ง 5 หลักสูตร ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

บุลากรสายสนับสนุน ระดับมหาวทิยาลัย ระดับคณะ ระดับหลักสูตร 

ปรญิญาตรี ปรญิญาโท ปรญิญา

ตรี 

ปรญิญาโท 

-บุคลากรห้องสมุด 30 11 1 - - 

-บุคลากรห้องปฏิบัติการ - 3 - - 1 

-บุคลากรด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

- - 1 - - 

-บุคลากรด้านงาน

บริหารงานธุรการ 

- - 4 - 1 

-บุคลากรด้านงาน 

บริหารการศึกษา 

- - 2 - 1 

จ านวนทัง้หมด 3    3 

 

จากตารางจะเห็นว่าทางหลักสูตร ป.โท และ ป.เอก มีเจ้าหน้าที่สารสนับสนุน 3 ท่าน (ใช้

งานร่วมกัน 5 หลักสูตร) ดังนั้นจึงร่วมสนับสนุนงบประมาณของสาขาให้ไว้เป็นงบส่วนกลางใช้

สนับสนุนบุคลากรทั้ง 3 ท่าน ไปพัฒนาทักษะวิชาชีพ ในแต่ละปี เช่น การอบรมระเบียบจัดซื้อจัดจ้าง 

งานอบรมระบบเทคโนโลยีสารสนเทศภายในมหาวิทยาลัย และการดูงานนอกสถานที่ เป็นต้น 

 

7.2 มีการก าหนดและการแจ้งข้อมูลการสรรหาบุคลากร และเกณฑ์การคัดเลือกใน

การแต่งตั้ง การมอบหมายงาน และการเล่ือนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน [2] 

มหาวิทยาลัยมีกระบวนการสรรหาบุคลากรโดยก าหนดคุณสมบัติและคุณวุฒิผู้สมัครตาม

คู่มือมาตรฐานก าหนดต าแหน่งตามแนว Competency (อ้างอิง : คู่มือมาตรฐานก าหนดต าแหน่ง) 

และก าหนดให้บุคลากรผู้สมัครตั้งแต่วุฒิปริญญาตรีข้ึนไป ต้องมีผลทดสอบความสามารถ

ภาษาอังกฤษเพ่ือประกอบการพิจารณาด้วย และในกระบวนการสรรหายังมีการแต่งตั้ง

คณะกรรมการตรวจสอบคุณสมบัติ คณะกรรมการออกข้อสอบที่ ออกข้อสอบภาคความรู้

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTI0&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTMw&method=inline
http://personnel.mju.ac.th/edoc/forms/4754.pdf


77 

ความสามารถทั่วไปและภาคความรู้เฉพาะต าแหน่ง รวมถึงคณะกรรมการสอบสัมภาษณ์ เพ่ือให้ได้

บุคลากรที่มีความรู้ความสามารถ ความช านาญ และมีความเหมาะสมกับต าแหน่งที่รับสมัครอย่าง

แท้จริงมาบรรจุในต าแหน่งดังกล่าว โดยหลักเกณฑ์และวิธีการเกี่ยวกับการสรรหานั้น เป็นไปตาม

ประกาศคณะกรรมการบริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่อง การบรรจุและแต่งตั้งบุคคลเป็น

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

การด าเนินการสรรหาบุคลากรด้วยวิธีปกติข้างต้นแล้ว มหาวิทยาลัยยังมีการสรรหามีการใช้ระบบ

คุณธรรม (merit system) ที่เน้นความรู้ความสามารถในด้านคุณสมบัติและประสบการณ์ในการ

ท างาน เช่น โครงการบริหารคนดีคนเก่ง ที่ให้ลูกจ้างชั่วคราวและพนักงานราชการที่ปฏิบัติงานใน

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่มีคุณวุฒิและด ารงต าแหน่งในระดับปริญญาตรี และมีอายุงาน 7 ปีข้ึนไป ได้มา

ด าเนินการสอบแข่งขันเพ่ือมาบรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลัยสายสนับสนุน ซ่ึงถือว่าเป็นการเปิด

โอกาสให้ลูกจ้างชั่วคราวและพนักงานราชการสังกัดมหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่ปฏิบัติงานให้มหาวิทยาลัย

ได้มีโอกาสบรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลัยเงินงบประมาณ (อ้างอิง : ประกาศคณะกรรมการ

บริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ที่ 36/2562 ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ. 2562) เป็นการสร้าง

ขวัญและก าลังใจแก่ผู้ปฏิบัติงานให้กับมหาวิทยาลัยที่ยังไม่ได้รับการบรรจุ   

การเล่ือนต าแหน่งของบุคลากรสายสนับสนุน มหาวิทยาลัยมีการสนับสนุนและส่งเสริมให้

บุคลากรสายสนับสนุนมี career path อย่างเหมาะสม ตามมติคณะกรรมการบริหารงานบุคคล

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

คณะกรรมการบริหารงานบุคคลฯ) ได้เห็นชอบให้ก าหนดกรอบประเภททั่วไป ระดับช านาญงาน และ

เห็นชอบกรอบประเภทเช่ียวชาญเฉพาะ ระดับช านาญการ ด้วยผลงานให้กับทุกต าแหน่งโดยไม่จ ากดั

จ านวน ทั้งนี้ ยกเว้นต าแหน่งประเภทวิชาชีพเฉพาะ ระดับช านาญการ โดยต้องขอประเมินค่างาน

ตามหลักเกณฑ์และแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย และต าแหน่งประเภทวิชาชีพเฉพาะหรือเช่ียวชาญ

เฉพาะ ระดับช านาญการพิเศษ ที่มหาวิทยาลัยยังไม่ได้ก าหนดให้ เนื่องจากอยู่ระหว่า งการ

ด าเนินการวิเคราะห์ค่างานให้สอดคล้องกับแนวนโยบายของ ก.พ.อ. ต่อไป 

 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ใช้วางแผนแนวทางตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดกระบวนการสรรหาบุคลากรไว้ในอนาคต

เมื่อเจ้าหน้าที่ฝ่านสนับสนุนเกษียรณอายุราชการในอีก 5-10 ปีข้างหน้าต่อไป โดยกลไกการพัฒนา

ได้ใช้เกณฑ์พิจารณาจากส่วนกลาง เพื่อวัดมาตรฐานที่เหมาะสมในการพัฒนาและเชิดชูผลงาน 

 

 

 

http://personnel.mju.ac.th/edoc/rules/12766.pdf
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDIz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDIz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTMy&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTMy&method=inline
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7.3 มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของบคุลากรสายสนับสนุน [3] 

มหาวิทยาลัย มีการก าหนดสมรรถนะของบุคลากร เพ่ือใช้เป็นเครื่องมือในการวัดความรู้

ความสามารถของบุคลากร ตั้งแต่ปี 2552 และต่อมาในปี 2553 ได้น าการประเมินสมรรถนะ

ดังกล่าว มาใช้ในการประเมินผลการปฏิบัติราชการ/ผลการปฏิบัติงาน ของบุคลากรมหาวิทยาลัยแม่

โจ้ทั้ง 3 ประเภท ได้แก่ ประเภทบริหาร ประเภทวิชาการ และประเภทสนับสนุน โดยได้จัดท า เป็น

คู่มือสมรรถนะมหาวิทยาลัย เพ่ือใช้ในการประเมินสมรรถนะของบุคลากรประเภทสนับสนุนของ

มหาวิทยาลัย และปัจจุบันสมรรถนะที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ใช้ในการประเมินสมรรถนะของบุคลากร

สายสนับสนุนของมหาวิทยาลัย จะใช้หัวข้อ รายละเอียด และเกณฑ์ค่ามาตรฐาน ของแต่ละต าแหน่ง 

ในการประเมินตามคู่มือสมรรถนะมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ฉบับปรับปรุง มิถุนายน 2554 

ในส่วนของการติดตามการประเมินสมรรถนะของบุคลากรนั้น กองการเจ้าหน้าที่ ได้น าผลการ

ประเมินสมรรถนะของบุคลากร โดยใช้ผลการประเมินผลการปฏิบัติราชการของข้าราชการ/

ลูกจ้างประจ า (รอบ 1 เมษายน - 30 กันยายน) / ผลการปฏิบัติงานของพนักงานมหาวิทยาลัย (รอบ 1 

ตุลาคม ของปี - 30 กันยายน ของปีถัดไป) ที่แต่ละส่วนงาน/หน่วยงาน รายงานมายังกองการเจ้าหน้าที่ 

และน าผลการประเมินดังกล่าวมาด าเนินการสรุปเป็นผลการประเมินสมรรถนะของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

ในแต่ละปี และน าหัวข้อสมรรถนะที่มีบุคลากรประเมินสมรรถนะได้ต่ ากว่าค่ามาตรฐาน ไปศึกษา

รายละเอียด เพ่ือน าไปจัดโครงการพัฒนาบุคลากรในสมรรถนะในด้านนั้น ๆ  

ปัจจุบัน มหาวิทยาลัยใช้กรอบการประเมินสมรรถนะตามคู่มือสมรรถนะฯ ดังกล่าว มาใช้ในการ

วัดและประเมินสมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุน มาเป็นระยะเวลากว่า 9 ปี ดังนั้น มหาวิทยาลัยจึง

เห็นว่าสมรรถนะดังกล่าวควรมีการปรับปรุง เพ่ือเป็นการส่งเสริม และพัฒนาให้การท างานของบุคลากร

สายสนับสนุน มีการท างานที่มีประสิทธิภาพ/ประสิทธิผล ให้สอดคล้องกับสภาวการณ์ในปัจจุบันมากข้ึน 

มหาวิทยาลัย จึงได้มอบหมายให้คณะกรรมการด าเนินการก าหนดสมรรถนะมาตรฐานของต าแหน่ง 

ด าเนินการปรับปรุงสมรรถนะ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ และปัจจุบันอยู่ระหว่างการด าเนินการปรับปรุง ซ่ึง

คาดว่าจะได้สมรรถนะที่ได้ท าการปรับปรุงน าไปใช้ในปีงบประมาณ 2564 อย่างสมบูรณ์ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ใช้แนวทางตามที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้ได้มีการจัดท าสมรรถนะเจ้าหน้าที่ฝ่ายสนับสนุน โดยมี

ผลประเมินเป็นประจ าทุกปี พร้อมสนับสนุนเงินรายได้ของสาขาให้ไปอบรมเพ่ิมพูนความรู้อย่าง

ต่อเนื่อง 

 

 

 

 

http://personnel.mju.ac.th/edoc/competency/Competency_handbook_June11.pdf
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7.4 มีการวินิจฉัยความต้องการการฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสาย

สนับสนุน และด าเนินกิจกรรมเพ่ือตอบสนองความต้องการนั้น [4] 

มหาวิทยาลัยได้ท าการวิเคราะห์ความต้องการจ าเป็นในการได้รับการพัฒนาของบุคลากร                     

จากแผนการพัฒนาบุคลากรรายบุคคล Individual Development Plan : IDP ที่ (อ้างอิง : แบบฟอร์ม 

IDP) และการวิเคราะห์ช่องว่าง Gap Analysis จากการประเมินสมรรถนะบุคลากร แยกตามต าแหน่ง

งานหรือภาระงานที่รับผิดชอบ (อ้างอิง : รายงานข้อมูล Gap Analysis) เพ่ือน าไปสู่การวางแผน

พัฒนาและการฝึกอบรม  โดยมหาวิทยาลัยได้น าข้อมูลดังกล่าวน าเสนอที่ประชุมคณะกรรมการ

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

ประชุมคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร ครั้งที่ 5/2561 หน้าที่ 14)  เพ่ือก าหนดแนวทางในการพัฒนา

บุคลากร โดยได้จัดท าแผนพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ ประจ าปีงบประมาณ 2562 (อ้างอิง : แผนการ

บริหารและทรัพยากรบุคคล มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ปีงบประมาณ 2562) และก าหนดให้ทุกหน่วยงาน

น าแผนดังกล่าวไปเป็นแนวทางในการพัฒนาบุคลากรภายในหน่วยงาน (อ้างอิง : บันทึกข้อความที่ 

ศธ 0523.1.7.3/ว37 เรื่องการส่งแผนพัฒนาบุคลากร) 

   มีการติดตามด้านการพัฒนาตนเองตาม IDP ที่บุคลากรได้ก าหนดไว้นั้นเป็นไปตามที่

ก าหนดหรือไม่ โดยการประเมินจากผู้บังคับบัญชา และมีการประเมินแผนพัฒนาพัฒนาทรัพยากร

มนุษย์ตามตัวช้ีวัดในแผน  (อ้างอิง : รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร ครั้งที่ 

2/2562 หน้าที่ 5) พร้อมทั้งน าข้อเสนอแนะจากที่ประชุมคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร มาเป็น

แนวทางในการวางแผนและเลือกหลักสูตรที่เหมาะสมเข้าอบรม ในการพัฒนาบุคลากรของปีต่อไป 

(อ้างอิง : รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร ครั้งที่ 2/2562 หน้าที่ 10) และ (อ้างอิง 

: แผนพัฒนาบุคลากร ปีงบประมาณ 2563) ดังแสดงในตารางที่ 20 

 

ตารางท่ี  20 แสดงรายการและหลักสูตรที่เจ้าหน้าฝ่ายสนับสนุนควรไปร่วมอบรม 

 
 

http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTU1
http://www.e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzIzOTU1
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2NzE1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2NjY0&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2NTcw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2NTcw&method=inline
http://personnel.mju.ac.th/edoc/forms/27850.pdf
http://personnel.mju.ac.th/edoc/forms/27850.pdf
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2Njcw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc2Njcw&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc1MjA1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc1MjA1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc1MjA1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc1MTc5&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mzc1MTc5&method=inline
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หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ใช้แนวทางตามที่มหาวิทยาลัยได้ท าการวิเคราะห์ความต้องการจ าเป็นของบุคลากรตาม 

IDP ที่บุคลากรได้จัดท าขึ้นและประสงค์เข้าฝึกอบรมตามความสนใจเป็นประจ าทุกปี 

 

7.5 มีการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการตอบแทนและการเห็นคุณค่า การ

ยอมรับเพ่ือกระตุ้นและสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และการบริการวิชาการ [5] 

มหาวิทยาลัย มีการยกย่องบุคลากรสายสนับสนุนที่มีผลการปฏิบัติงานดี ดีเด่น ในด้าน

สนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และการให้บริการวิชาการในทุกปี ปีละหนึ่งครั้ง โดย

มหาวิทยาลัยจะมีการแต่งตั้งคณะท างานเพ่ือประสานการคัดเลือกข้าราชการ ลูกจ้างประจ า ดีเด่น 

(อ้างอิง : ค าสั่งคณะท างานฯ) และแต่งตั้งคณะกรรมการคัดเลือกข้าราชการ ลูกจ้างประจ าดีเด่น 

(อ้างอิง : ค าสั่งคณะกรรมการคัดเลือก) โดยมีการก าหนดหลักเกณฑ์การคัดเลือกโดยใช้หลักเกณฑ์

เดียวกันกับของข้าราชการ และลูกจ้างประจ าดีเด่น (อ้างอิง : หลักเกณฑ์) โดยอนุโลมตาม

หลักเกณฑ์ คุณสมบัติ การครองคน ครองตน ครองงาน และผลงานเป็นที่ประจักษ์ โดย

คณะกรรมการคัดเลือกฯ จะส่งผลให้คณะกรรมการบริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ (ก.บ.ม.) 

พิจารณาคัดเลือกข้าราชการ และลูกจ้างประจ า ดีเด่น ประจ าปี 2562 จ านวน 1 คน ส่งผลไปยังต่อ

กระทรวงศึกษาธิการ  (อ้างอิง : หนังสือส่งรายช่ือไปยังกระทรวงศึกษาธิการ) 

โดยข้าราชการ หรือลูกจ้างประจ าดีเด่น จะได้เข้าพิธีมอบเกียรติบัตร เข็มเชิดชูเกียรติ 

(ครุฑทองค า) และหนังสือที่ระลึกในวันข้าราชการพลเรือน วันที่ 1 เมษายน ของทุกปี และได้รับการ

จัดสรรวงเงินเลื่อนค่าจ้างเพ่ิมเติมจากส่วนกลาง เป็นประจ าปีทุกปี 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ใช้แนวทางตามที่มหาวิทยาลัยมีระบบการยกย่องบุคลากรสายสนับสนุนที่มีผลการ

ปฏิบัติงานดี ดีเด่น ในด้านสนับสนุน การเรียนการสอน การวิจัย และการให้บริการวิชาการในทุกปี 

ปีละหนึ่งครั้ง โดยมหาวิทยาลัยจะมีการแต่งตั้งคณะท างานเพ่ือประสานการคัดเลือกข้าราชการ 

ลูกจ้างประจ า พนักงานมหาวิทยาลัย และพนักงานราชการ ดีเด่น ซ่ึงหลักสูตรและคณะฯ ด าเนินการ

ส่งตัวแทนเข้าประกวดทุกปี  

 

 

 

 

 

 

 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDM4&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDM5&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDM2&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzczNDUy&method=inline
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพท่ี 7 – คุณภาพบุคลากรสายสนับสนุน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

 

7.1 หลักสูตรมีการด าเนินงานตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัย

ก าหนด ครบทุกขั้นตอน 

เอกสารอ้างอิง 9 ควรวางแผนเร่ืองหน่วยสนับสนุน

งานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา เช่น 

จากทุนผู้ช่วยนักวิจัย ระดับ ป.โท 

และป.เอก เป็นต้น 

7.2 

7.3 

7.4 

7.5 

 

 

https://www.mju.ac.th/main/
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AUN-QA criterion 8 คุณภาพผู้เรียน (Student  Quality) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 8 

1. มีการก าหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรบันกัศึกษาเข้าเรียนและเกณฑ์

การรับนักศกึษาเข้าศึกษาในหลักสตูรอย่างชัดเจนและเป็นปัจจุบนั  

2. มีการก าหนดและการประเมนิกระบวนการและเกณฑ์การคัดเลือกนักศึกษา  

3. มีระบบตดิตามความกา้วหน้า ผลการศึกษา และภาระการเรียนของนกัศึกษาที่เพียงพอ 

โดยมกีารบันทึก การติดตามความก้าวหน้า ผลการศึกษา และภาระการเรยีนของนักศกึษาไว้อย่าง

เป็นระบบ โดยมีการให้ข้อมูลป้อนกลับแก่นกัศกึษาและด าเนินการแก้ไขข้อบกพร่องหากจ าเปน็  

4. มีการจัดการให้ค าแนะน าทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแข่งขันของนักศึกษา 

และการบริการสนับสนุนนักศึกษาด้านต่าง ๆ เพ่ือปรับปรุงการเรียนและความรู้ ทักษะและ

ความสามารถในการท างาน  

5. การสร้างสภาพแวดล้อมการเรียนรู้เพื่อสนับสนนุผลส าเร็จของคุณภาพการเรียนรู้ของ

นักศึกษานั้น ทางสถาบันควรจัดเตรยีมสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคม และจิตใจท่ีสามารถสร้าง

เสริม การเรยีนการสอน การวิจัย รวมถึงสุขสภาวะส่วนบุคคลด้วย 

 

8.1 มีการก าหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศึกษาเข้าเรียนและ

เกณฑ์การรับนักศึกษาเข้าศึกษาในหลักสูตรอย่างชัดเจนและเป็นปัจจุบัน  [1]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) มีการประชุมเพ่ือจัดท าแผนโครงสร้างการรับนักศึกษาตามรูปที่ 9 (เอกสารอ้างอิง 1) และ

การประกาศเกณฑ์การรับนักศึกษาตามรูปที่ 10 ซ่ึงแผนโครงสร้างการรับนักศึกษาพิจารณาตาม

ปัจจัยหลักคือ งบประมาณ ต้นทุนการศึกษา ภาระงานอาจารย์ (ดูการวิเคราะห์ในหัวข้อที่ 6.2) และ

หัวข้องานวิจัยที่ได้รับจัดสรรทุนสนับสนุนในปีนั้น ๆ (ดูการวิเคราะห์ในหัวข้อที่ 6.4) เป็นต้น โดยมี

เกณฑ์คุณสมบัติเบื้องต้นตามที่ก าหนดไว้ใน มคอ. 02 และเกณฑ์ข้อบังคับการศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ฉบับ พ.ศ. 2560 ซ่ึงมีประกาศส่ือสารการรับนักศึกษาบนเว็บไซด์

สถาบันเป็นประจ าทุกปี  

นอกจากนี้ทางหลักสูตรยังมีการประชาสัมพันธ์บนเว็บไซด์ และแผ่นพับของหลักสูตร

เพ่ิมเติม โดยการรับเข้านักศึกษาใหม่ทางหลักสูตรได้มีการก าหนดเกณฑ์ประเมินจากคะแนนผลสอบ

ข้อเขียน และผลสอบสัมภาษณ์ ซ่ึงน าข้อมูลพื้นฐานทุก ๆ ด้านมาช่วยจัดการเรียนการสอน (ดูการ

วิเคราะห์ในหัวข้อที่ 8.2) และส่งเสริมการพัฒนาไปสู่ผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรต่อไป 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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แผนโครงสรา้งการรับนักศึกษา 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 9  แผนโครงสร้างการรบันกัศกึษา และการประกาศเกณฑก์ารรบันกัศกึษา 

 

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ก าหนดจ านวนการรับนักศึกษา ให้สอดคล้องกับ 

- งบประมาณการบรหิารของหลักสูตรฯ 

- สัดส่วนของอาจารยต์่อจ านวนนักศกึษา 

   จากนัน้ก าหนดเกณฑ์การรับศึกษา เพื่อใช้ในการคัดเลือกนักศึกษาใหม่ และแต่งตั้ง

คณะกรรมการด าเนินการจัดสอบ เช่นการสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ์ 

  

 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร รับทราบเกณฑ์การคัดเลือก  

วิธีการรับนักศึกษา และให้ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 

 

หลักสูตรฯ และบัณฑิตวิทยาลัย ประชาสัมพันธ ์หลักสูตรที่เปิดรับ,  

เกณฑ์การรับนักศกึษา และก าหนดการต่าง ๆ สร้างการประชาสัมพันธ์เชงิรุก เชน่  

ทุนเรยีนฟรเีทอมแรกจากแหล่งทุนสว่นของคณาจารย์ในหลักสูตรฯ  

ทุนท าการวจิัยจากแหล่งทุนวิจัยภายนอก ซึ่งคณาจารย์ในหลักสูตรหามา 
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รูปที่ 10  ประกาศรับนักศึกษาป ี2562 
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8.2 มีการก าหนดและการประเมินกระบวนการและเกณฑ์ในการคัดเลือกนักศึกษา 

[2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมวางแผน ติดตาม และประเมินผล ตามแผนโครงสร้างการเตรียมความพร้อม

ก่อนเข้าศึกษา ดังรูปที่ 11 โดยใช้ผลประเมินจากคะแนนผลสอบข้อเขียน และผลสอบสัมภาษณ์ของ

นักศึกษาก่อนเข้า เป็นการก าหนดส่ิงที่ต้องเตรียมความพร้อมเป็นรายบุคคล โดยมอบหมายให้

อาจารย์ที่ปรึกษาส่วนกลางเป็นผู้ควบคุมและติดตาม โดยให้กลับมาสรุปและน าเสนอผลในปี

การศึกษาถัดไป ซ่ึงกระบวนการดังกล่าวถูกน ามาใช้อย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2559-2562 เพ่ือส่งเสริม

การพัฒนาไปสู่ผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตร  

 

แผนโครงสรา้งการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 11  แผนโครงสร้างการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ตรวจสอบผลประเมินการสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ์

นักศกึษาใหม่ที่ผ่านการสอบคัดเลือก เพื่อพิจารณาความพร้อมของนักศกึษาว่า 

ต้องเรยีนวิชาพื้นฐานหรือปรับพื้นฐานพร้อมด้านใดหรือไม่ 

 

  

 

คณะกรรมการประจ าหลักสูตรฯ สรุปผลและประสานงานเปิดรายวิชาพ้ืนฐาน หรือจัด

โครงการปรับพื้นฐานเฉพาะด้าน จากนั้นประเมินผลลัพธ์ของนักศึกษาตลอดหลักสูตร 

ความพึงพอใจ แล้ะวน ากลับมาปรัปรุงใหม่ตอ่ไป 

 

หลักสูตรฯ มีโครงการเตรียมความพรอ้มส าหรับนักศกึษาใหม่ ประจ าทุกปดีังนี้ 

- แต่งตั้งอาจารยท์ี่ปรึกษาส่วนกลาง เพื่อให้ค าแนะน าการปรับตัวเพื่อเรยีน ป.โท และ

รายวิชาที่ต้องเรียนตามหลักสูตรฯ แกน่ักศึกษา 

- จัดท าโครงการอบรม I-Thesis และ EndNote เพื่อเตรยีมความพรอ้มในการจัดท า

วิทยานพินธแ์ก่นักศึกษา 
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8.3 มีระบบในการติดตามความก้าวหน้า ผลการศึกษาและภาระการเรียนของ

นักศึกษาท่ีเพียงพอ [3] 

เพ่ือให้ผู้เรียนได้บรรลุตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ดังนั้นหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2559) จึงได้ติดตามความก้าวหน้า ผล

การศึกษา และภาระการเรียนของผู้เรียนนี้ได้มีการถกถึงผลการเรียนรู้รายบุคคลทั้งในด้าน

ความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ (A) มิติของความรู้ (K) และด้านทักษะ (S) 

นอกจากนั้นในวิชาสัมมนาได้มีกิจกรรมการให้ข้อมูลป้อนกลับรายบุคคลเพ่ือให้ผู้เรียนได้ทราบในส่ิง

ที่ดีและส่ิงที่เป็นข้อบกพร่องเพ่ือน าไปปรับปรุงแก้ไขต่อไป ซ่ึงได้มีการบันทึกความก้าวหน้าและผล

การศึกษาอย่างเป็นระบบไว้ในแบบฟอร์มประเมินผลการเรียนรู้ของรายวิชาสัมมนา และมีการ

ติดตามความก้าวหน้าการท าวิทยานิพนธ์ตามแผนโครงสร้างกระบวนการควบคุมการให้ค าปรึกษา

วิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษาดังรูปที่ 12 

  

แผนโครงสรา้งกระบวนการควบคุมดแูลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 12  แผนโครงสร้างกระบวนการควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ในระดับ

บัณฑิตศึกษา 

นักศกึษาโดยความเห็นชอบของหลักสูตรฯ ส่งแบบฟอรม์ขอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาไปยังบัณฑิต

วิทยาลัยเพ่ือให้พิจารณาอาจารยท์ี่ปรึกษาที่มีคุณสมบัติเหมาะสม เพื่อแต่งตัง้เป็นอาจารย์ที่ปรึกษา 

 

อาจารย์ที่ปรึกษาก าหนดการเข้าพบ และชอ่งทางติดต่อส่ือสารระหว่างนักศึกษาและอาจารย์ที่ปรึกษา 

นักศกึษาด าเนินการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ โดยใช้แนวทางปฏิบัติที่หลักสูตรฯ ก าหนดโดยผ่านการ

ประเมินผลสอบโดยคณะกรรมการสอบ 

 

นักศกึษาด าเนินการสอบประมวลความรู้ โดยใช้แนวทางปฏิบัติที่หลักสูตรฯ ก าหนดโดยผ่านการ

ประเมินผลสอบโดยคณะกรรมการสอบ 

 

นักศกึษาจะตอ้งสอบประเมินผลวิชาภาษาต่างประเทศ (MJU-TEP) โดยผ่านการสอบจากศูนย์ภาษา

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้ถา้ไม่ผ่านสามารถสอบแกต้ัวหรือลงทะเบยีนเรยีนรายวิชาภาษาอังกฤษเพ่ือเทียบผ่าน 

 

นักศกึษาจัดท ารา่งเล่มวิทยานิพนธฉ์บับสมบูรณ์ เสนอเร่ืองขอสอบวิทยานพินธ ์และสอบวทิยานิพนธ์ โดยใช้

แนวปฏิบัติที่หลักสูตรฯ ก าหนดโดยผ่านการประเมินผลสอบโดยคณะกรรมการสอบภายใน และภายนอก 
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ซ่ึงผลที่เกิดข้ึนจากกิจกรรมสัมมนาประจ าปีการศึกษา 2562 ดังแสดงในตารางที่ 21 และ

การประเมินความพึงพอใจสามารถดูได้ในหัวข้อที่ 11.5 ซ่ึงผลของการติดตามความก้าวหน้า ผล

การศึกษา และภาระการเรียนของนักศึกษาที่ผ่านไปจะถูกน ากลับมาทบทวนถึงความเหมาะสมในวิธี

และกระบวนการติดตามดังกล่าวเพื่อปรับปรุงและพัฒนาให้ดีขึ้นในปีการศึกษาถัดไป 

 

ตารางท่ี  21  ผลการประเมินการความก้าวหน้าการเรียนเพื่อส าเร็จการศึกษา ปีการศึกษา 2562 

รหัสนักศึกษา ชื่อ-นามสกุล 

1/2562 2/2562 

ผลต่าง 

หมาย

เหตุ คดิเปอร์เซ็นต์ คดิเปอร์เซ็นต์ 

100% 100% 

ป.โท  

5903307004 นางสาวนฤมล บุญมี 100 - - * 

5903307005 นายวรีวัฒน์ วงษภ์ักดี 85 100 15  

6003307001 นางสาวณิชกุล เทยีนไทย 100 - - * 

6003307002 นางสาวสุภิญญา สุยะเหล็ก 100 - - * 

6003307003 นางสาวอัจฉรา เหล่าประเสรฐิ 100 - - * 

6003307004 นางสาวสุทธดิา กันวะนา 90 100 10  

6103307001 นางสาวกัญญาวีย ์คันทะมูล 50 60 10  

6103307002 นางสาวปุญยาพร แสนแปง 55 60 5   

6103307003 นางสาวพิสิน ีเสือสืบพันธ์ุ 50 65 15  

6103307004 นายสิปปกร สวัสดิ์สุขโข 60 65 5  

6103307005 นางสาวสุธาทิพย์ วงศ์พันธุเ์สือ 55 65 10  

6203307001 นายธีรชัย ปรมาพิจิตรวัฒน์ 15 25 10  

6203307004 นายอาทิตย์ ดุเจโต๊ะ 10 20 10  

ป.เอก  

6103507001 นางสาววรัญญา เฟื่องชุม่ 30 60 30  

6003507001 นางวรลักษณ์ สุริวงษ์ 60 70 10  

5903507001 นางสาวสกาวเดือน แก้วด า 60 75 15  

5803507001 นายพันธล์พ สินธุยา 85 100 15  

5803507002 นางสาวพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร 80 100 20  

5803507003 นายนราธิป สุจินดา 80 90 10  

5703507001 นางสาวศรัลยภัคร์ ช านาญ 80 90 10  

หมายเหตุ * นักศึกษาสอบปอ้งกันวิทยานพินธ์และส าเร็จการศึกษาภายในการศึกษาที่ 1/2562 
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จากตารางที่ 21 เป็นคะแนนประเมินในกิจกรรมสัมมนาประจ าปีการศึกษา 2562 ซ่ึงให้

นักศึกษา ป.โท และ ป.เอก รายงานความก้าวหน้าการท าวิทยานิพนธ์ และดุษฎีนิพนธ์ของตนเอง 

โดยใช้การน าเสนอผลงานความก้าวหน้าเป็นภาษาอังกฤษ และใช้การถามตอบเป็นภาษาอังกฤษ

ร่วมกับภาษาไทย ซ่ึงผลประเมินความก้าวหน้าประจ าปี โดยรวมมีแนวโน้มดีข้ึนอย่างเป็นล าดับ 

(เอกสารอ้างอิง 3) ส าหรับการประเมินผลเพ่ือปรับปรุงกระบวนการในปีถัดไปสามารถดูข้อมูลได้

จากการประเมินความพึงพอใจสามารถดูได้ในหัวข้อที่ 11.5 

 

8.4 มีการจัดให้ค าแนะน าทางวิชาการกิจกรรมเสริมหลักสูตร  การแข่งขันของ

นักศึกษา และบริการสนับสนุนนักศึกษาด้านต่าง ๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู้ ทักษะ

และความสามารถในการท างาน  [4]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้จัดให้ค าแนะน าทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแข่งขันของนักศึกษา และบริการ

สนับสนุนนักศึกษาด้านต่าง ๆ เพ่ือปรับปรุงการเรียนและความรู้ ทักษะ และความสามารถในการ

ท างานอย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2560-62 (รูปที่ 13-15) เป็นกระบวนการตามแผนวงจรการควบคุม

คุณภาพ (PDCA) เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21  

ผลการด าเนินงาน ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากทุกกลุ่มถูกประเมินความ

พึงพอใจ โดยสามารถดูได้ในหัวข้อที่ 11.5 นอกจากนั้นเพ่ือสนองต่อกระบวนการ PDCA ของการ

จัดการกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพ่ือพัฒนาคุณภาพผู้เรียนให้ดีข้ึน ดังนั้นในปี 2562 หลักสูตรจึง

ส่งเสริมกิจกรรม และการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต่าง ๆ อย่างต่อเนื่องเพ่ือให้นักศึกษาได้

พัฒนาศักยภาพของตนเองด้วยทักษะด้านภาษา การปฏิบัติงาน การน าเสนอ การเขียน และการ

เผยแพร่ศิลปวัฒนธรรมไทย ซ่ึงท าให้นักศึกษาสามารถน าเสนอผลงานการวิจัยที่มีองค์ความรู้ด้าน

วิศวกรรมอาหารในการปฏิบัติงานหรือการเผยแพร่แก่สังคม โดยมีการส่งตัวแทนนักศึกษาเข้าร่วม

แข่งขันน าเสนอผลงานวิจัยและการแสดงการร าไทยในงาน The 11th International Conference on 

Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI 2019) ระหว่างวันที่ 

29 กรกฎาคม - 2 สิงหาคม 2562 ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีมาเลเชีย (UTM), เมืองโจโฮร์บะย์รู 

ประเทศมาเลเซีย และในงาน 5 th South East Asian Agricultural Engineering Student Chapter 

Annual Regional Convention 2019 ระหว่างวันที่ 22-25 กันยายน 2019 ณ Politeknik เมือง Kota 

Bharu ประเทศมาเลเซีย นอกจากนี้นักศึกษายังได้มีส่วนร่วมในน าผลงานวิจัยที่มีองค์ความรู้ด้าน

วิศวกรรมอาหารไปใช้ประโยชน์ทางด้านการบริการวิชาการด้วยการเผยแพร่แก่สังคม เพ่ือปรับปรุง

และพัฒนาการเรียนรู้ ทักษะและความสามารถในการท างานขึ้นอีกด้วย 

https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
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รูปที่ 13  กระบวนการ PDCA เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทกัษะการเรยีนรู ้

ในศตวรรษท่ี 21  ประจ าป ี2560 
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รูปที่ 14  กระบวนการ PDCA เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทกัษะการเรยีนรู้ 

ในศตวรรษที ่21  ประจ าป ี2561 
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รูปที่ 15  กระบวนการ PDCA เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทกัษะการเรยีนรู้ 

ในศตวรรษท่ี 21  ประจ าป ี2562 
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8.5 มีสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและจิตใจท่ีสร้างเสริมการเรียนการสอน 

และการวิจัย รวมถึงสุขภาวะส่วนบุคคล [5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดหลักเกณฑ์และอัตราการจ่ายทุนสนับสนุนนักศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา ดังรูปที่ 16 (เอกสารอ้างอิง 8) เพ่ือเป็นการสร้างสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคม

และ จิตใจที่สร้างเสริมการเรียนการสอน และการวิจัย รวมถึงสุขภาวะส่วนบุคคล 

อีกทั้งหลักสูตรมีการจัดโครงการการพัฒนาคณาจารย์และนักศึกษาด้านวิชาชีพและ

วิชาการ ตั้งแต่ปีการศึกษา 2559 จนถึงปีการศึกษาปัจจุบันอย่างต่อเนื่อง โดยกิจกรรมย่อยภายใน

โครงการถูกออกแบบและสรรสร้างข้ึนเพ่ือให้มีสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและจิตใจทั้ง

คณาจารย์และนักศึกษา ให้มีแรงบันดาลใจในสร้างเสริมการเรียนการสอน หรือสร้างแรงบันใจใน

การท าวิจัยของนักศึกษา รวมถึงสุขภาวะส่วนบุคคล ซ่ึงกิจกรรมย่อยได้แก่  

1. การเชิญวิทยากรเพ่ือบรรยายประสบการณ์การท างานด้านงานวิจัยและการสอนเพ่ือให้

เกิดการแลกเปล่ียนเรียนรู้  

2. การจัดสัมมนานอกสถานที่และการศึกษาดูงานสถานประกอบการที่สัมพันธ์กับสายงาน

ทางวิศวกรรมอาหาร ซ่ึงผลการประเมินโครงการดังกล่าวมีเสียงสะท้อนที่ดีและนักศึกษายังมี

ข้อคิดเห็นให้จัดกิจกรรมอย่างต่อเนื่องทุกปีการศึกษา  

3. การจัดกิจกรรมสร้างแรงบันดาลใจในการสร้างสรรค์งานนวัตกรรมเพ่ือเข้าประกวด

แข่งขันในระดับนานาชาติ ดังรูปที่ 17 (เอกสารอ้างอิง 4) 

 

https://engineer.mju.ac.th/
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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รูปที่ 16  แนวทางในการสนับสนุนค่าใช้จ่ายในการเผยแพร่ผลงานวิจัย 

ประกาศค่าตอบแทน ผลงาน 
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ปีการศึกษา กิจกรรมย่อยในโครงการพัฒนาวิชาการและวิชาชีพ 

2560 

 

2561 

 

2562 

 
  

รูปที่ 17  การจัดกิจกรรมเพ่ือสร้างสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สงัคมและ จติใจที่สร้างเสริมการ

เรียนการสอน และการวิจัย สร้างแรงบนัดาลใจ รวมถึงสุขภาวะส่วนบุคคล 
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพท่ี 8 – คุณภาพผู้เรียน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

8.1 หลักสูตรมีการสร้างกระบวนการ การประเมิน

กระบวนการ ส าหรับการรับนักศึกษา และ

คัดเลือกนักศึกษาของหลักสูตร 

เอกสารอ้างอิง 3 พัฒนาระบบติดตาม และใชง้านเต็ม

รูปแบบตลอดช่วงการศึกษาของ

นักศึกษาจนส าเร็จการศึกษา 
8.2 

8.3 หลักสูตรมีระบบและเคร่ืองมือใชต้ิดตาม

ความก้าวหนา้ของนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา

เป็นรายบุคคล 

เอกสารอ้างอิง 3 

และ 

เอกสารอ้างอิง 8 
8.4 

8.5 

 

 

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://engineer.mju.ac.th/
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AUN-QA criterion 9 ส่ิงอ านวยความสะดวกต่าง ๆ และโครงสร้างพื้นฐาน  

(Facilities and Infrastructure) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 9 

1. มีทรัพยากรกายภาพที่ใช้ด าเนินการหลักสูตรรวมทั้งเครื่องมือ วัสดุและเทคโนโลยี

สารสนเทศต่าง ๆ เพียงพอ  

2. มีเครื่องมือทันสมัย พร้อมใช้และมีประสิทธิภาพในการใช้ประโยชน์  

3. มีการคัดสรร กลั่นกรอง และใช้ทรัพยากรการเรียนกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่ศึกษา

ได้เหมาะสม  

4. มีการติดตั้งห้องสมุดดิจิตอลเพ่ือปรับข้อมูลและเทคโนโลยีสารสนเทศให้ทันสมัยก้าวหน้า  

5. มีการติดตั้งระบบเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือตอบสนองความต้องการของบุคลากรและ

นักศึกษา  

6. สถาบันจัดเตรียมเครื่องคอมพิวเตอร์และโครงสร้างเครือข่ายที่สามารถเข้าถึงได้ในพ้ืนที่ใน

มหาวิทยาลัย โดยสามารถใช้ประโยชน์ทางเทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับการเรียนการสอน การท า

วิจัย การบริการวิชาการ และการบริหารงานได้  

7. มีการก าหนดและด าเนินการมาตราฐานด้านส่ิงแวดล้อม สุขภาพ และ ความปลอดภัย

รวมถึงการได้รับสิทธิ์หรือโอกาสในการเข้าถึงให้แก่ผู้ท่ีมีความจ าเป็นพิเศษ 

 

9.1 มีส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีใช้ในการเรียนการสอนและอุปกรณ์ (ห้องบรรยาย 

ห้องเรียน ห้องท าโครงการ ฯลฯ) เพียงพอ และทันสมัยเพื่อส่งเสริมการศึกษาและการท าวิจยั  

[1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือวางแผน จัดสร้าง ส่ิงอ านวย

ความสะดวกที่ใช้ในการเรียนการสอน และอุปกรณ์ (ห้องบรรยาย ห้องเรียน ห้องท าโครงการ ฯลฯ) 

ให้เพียงพอเพ่ือส่งเสริม การศึกษาและการท าวิจัย ดังแสดงในรูปที่ 18 โดยจากการประเมินในช่วง 

5-10 ปีนี้ จะมีนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาร่วมประมาณ 30-40 คน ดังนั้นจึงจัดให้มีห้องเรียน

ส าหรับเฉพาะกลุ่มนักศึกษา (แยกออกจากส่วนคณะ) อยู่ 3 ห้องเรียนพร้อมอุปกรณ์ส าหรับการ

เรียนการสอนที่เพียงพอ นอกจากนี้จัดให้มีห้องประชุมสัมมนากลางขนาดความจุ 25-30 คนเพ่ือใช้

ประชุมร่วมกัน 
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รูปที่ 18  ห้องเรียนที่ใช้ท าการเรียนการสอน ป.โท และ ป.เอก 

 

9.2 มีทรัพยากรต่าง ๆ ที่ใช้ในห้องสมุดเพียงพอและทันสมัยเพ่ือส่งเสริมการเรียนการ

สอน และการวิจัย [3,4] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการให้มีห้องคลังความรู้ (Knowledge Room) ส าหรับเป็นห้องนั่งพักผ่อน และใช้ศึกษา

ค้นคว้าเอกสาร ต ารา เล่มวิทยานิพนธ์บทความทางวิชาการเก่า ๆ ที่ได้มีการท าการรวบรวมตาม

กลุ่มประเภทงานวิจัยออกเป็นแฟ้ม เช่น ด้านการอบแห้ง (Drying) ด้านการสกัด (Extraction) ด้าน

การสร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ (Mathematical Modeling) เป็นต้น ท าให้นักศึกษาสะดวกต่อ

การศึกษา ค้นคว้าการท าวิจัย และหาข้อมูลเฉพาะทางด้านวิศวกรรมอาหาร ดังแสดงในรูปที่ 19 

 

 
รูปที่ 19  แผนผังและการจัดคลังความรู้ทางวศิวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 
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9.3 มีห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์เพียงพอและทนัสมัยเพื่อส่งเสริมการเรียนการสอน 

และการวิจัย [1,2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการจัดห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์เพียงพอ และทันสมัยเพ่ือส่งเสริมการเรียนการสอน

และการวิจัย ทางด้านวิศวกรรมอาหาร ดังแสดงในรูปที่ 20 

 

 

 

 
รูปที่ 20  แผนผังและการจัดห้องปฏิบตักิารทางวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 
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9.4 ส่ิงอ านวยความสะดวกทางเทคโนโลยีสารสนเทศ รวมถึงโครงสร้างพื้นฐานการ

เรียนรู้ผ่านส่ืออิเล็กทรอนิกส์เพียงพอและทันสมยัเพื่อส่งเสริมการเรียนการสอน และการ

วิจัย [1,5,6] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการจัดห้องเรียนทางไกล (Teleconference room) ส าหรับการสอบวัดคุณภาพ สอบ

ประมวลความรู้ สอบวิทยานิพนธ์และสอบดุษฎีนิพนธ์ กับทาง Universiti Putra Malaysia (UPM) 

ประเทศมาเลเซีย ดังแสดงในรูปที่ 21 นอกจากนี้ยังใช้ในกรณีทางคณาจารย์ติดภารกิจเดินทางไป

ประชุมหรือราชการภายนอกมหาวิทยาลัย ก็สามารถใช้ระบบ Google Hangout ท าการเรียนการสอน

แบบ Video Conference โดยให้นักศึกษาสามารถแชร์ไฟล์การน าเสนอผ่านเครื่องมือส่ือสารหรือ

คอมพิวเตอร์ส่วนบุคคล ดังตัวอย่างในการจัดการเรียนในรายวิชา วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่

ผู้ประกอบการใหม่ เป็นต้น 

 

 
รูปที่ 21  แผนผังการจัดห้อง Teleconference room ป.โท และ ป.เอก 
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9.5 มีการก าหนดและด าเนินการตามมาตราฐานด้านส่ิงแวดล้อมสุขภาพและความ

ปลอดภัยและการได้รับสิทธิ์หรือโอกาสในการเข้าถึงให้แก่ผู้ท่ีมีความจ าเป็นพิเศษ [7] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการก าหนดและด าเนินการตามมาตรฐานด้านส่ิงแวดล้อมสุขภาพและความปลอดภัย ดัง

แสดงในรูปที่ 22 โดยในส่วนห้องเรียนจัดให้มีการให้ความรู้ด้านความปลอดภัยของอาคารขนาดใหญ่ 

และในห้องปฏิบัติการจัดให้มีอุปกรณ์ส าหรับความปลอดภัยในการท างาน ชุดอุปกรณ์ปฐมพยาบาล

เบื้องต้น และคู่มือการใช้เครื่องมืออย่างถูกต้องและปลอดภัย เป็นต้น 

 

 

 
รูปที่ 22  การรองรับด้านความปลอดภยั และอุปกรณ์ป้องกันสาธารณะภัยภายในห้องเรียนและ

ห้องปฏิบตัิการ 

 

นอกจากนี้ในช่วงที่มีสถานการณ์โรคระบาด Covid 19 ทางคณะฯ  ยังได้ด าเนินการตาม

มาตรการป้องกันภัยของมหาวิทยาลัย และกรมโรคติดต่อจังหวัดเชียงใหม่  ในการป้องกัน และ

ควบคุมโรคติดต่อในการเรียนการสอน การจัดสัมมนา และการท าวิจัยในห้องปฏิบัติการของ

หลักสูตร ได้มีการท าความสะอาด ฉีดพ่นยาฆ่าเชื้อโรค  ติดตั้งน้ ายารักษาความสะอาดทุกจุดเข้า

ออกของคณะ ฯ  
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพท่ี 9 – ส่ิงอ านวยความสะดวกต่าง ๆ และโครงสร้างพ้ืนฐาน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

9.1 หลักสูตรมีทรัพยากรเร่ืองการเรียน การสอน การ

สัมนา และการวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาครบถ้วน 

และเพยีงพอต่อความต้องการของนักศึกษา 

เอกสารอ้างอิง 3 ด าเนินการสอบถามความต้องการ

เพิ่มเติม และตรวจสอบสภาพการ

ใชง้านให้พรอ้มอยู่ตลอดเวลา 
9.2 

9.3 

9.4 

9.5 คณะและหลักสูตร มีมาตรการด าเนินการด้าน

ความปลอดภัยอย่างครบถว้น 

เอกสารอ้างอิง 8 ติดตามนโยบายตอ่เน่ืองในการ

เตรยีมความพร้อมชว่งเปิดเทอม 

1/2563 ต่อไป 

 

  

 

https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://engineer.mju.ac.th/
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AUN-QA criterion 10 การส่งเสริมคุณภาพการศึกษา (Quality Enhancement) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 10 

1. หลักสูตรได้รับการพัฒนาจากค าแนะน าและข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากรสายวิชาการ 

นักศึกษา ศิษย์เก่า และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากภาคอุตสาหกรรม รัฐบาลและองค์กรวิชาชีพต่าง ๆ  

2. มีกระบวนการออกแบบและกระบวนการพัฒนาหลักสูตรรวมถึงทบทวนและประเมิน

หลักสูตรเป็นระยะ ๆ เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพและประสิทธิผลให้ดีขึ้น  

3. มีการทบทวนและประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผลนักศึกษา

อย่างต่อเนื่องเพ่ือสร้างความมั่นใจว่ากระบวนการเหล่านั้นสอดคล้องและเป็นไปตามผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง  

4. ใช้ผลผลิตที่ได้จากงานวิจัยมาส่งเสริมการเรียนการสอน  

5. มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการสนับสนุนและส่ิงอ านวยความสะดวก

ต่างๆ (ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ สิ่งอ านวยความสะดวกด้านสารสนเทศและงานบริการนักศึกษา)  

6. มีระบบและกลไกในการรวบรวมข้อมูลต่าง ๆ ที่ได้รับรวมถึงข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร 

นักศึกษา ศิษย์เก่า และ ผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือน ามาประเมินและปรับปรุงคุณภาพงาน 

 

10.1 ใช้ความต้องการและข้อมูลป้อนกลับจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นข้อมูลในการ

ออกแบบและการพัฒนาหลักสูตร [1] 

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมเพ่ือก าหนดแผนโครงสร้างการปรับปรุงหลักสูตร ป.โท และ ป.เอก ดังแสดง

ในรูปที่ 23 (เอกสารอ้างอิง 1) ตามเกณฑ์ข้อก าหนดของการบริหารจัดการหลักสูตร โดย สกอ. ใน

ระดับบัณฑิตศึกษาข้อที่ 11 ให้มีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาไม่เกิน 5 ปี โดยหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรใหม่ 2554) ครบรอบด าเนินการ

และได้ใช้ความต้องการและข้อมูลป้อนกลับจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นข้อมูลในการออกแบบและ

การพัฒนาหลักสูตรปรับปรุง 2559 ประกอบด้วย 

จากศิษย์ปัจจุบัน (Students) จากรายงานต้องการพัฒนาทักษะการคิดอย่างเป็นระบบในงาน

ทางวิศวกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพ่ือพัฒนาและส่งเสริมนักศึกษา ด้านนายจ้าง 

(Employers) จากข้อมูลต้องการแก้ปัญหาโจทย์ในงานภาคอุตสาหกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัด

ให้มีการขอทุนวิจัยจากโจทย์ของภาคอุสาหกรรม เช่น ทุน พวอ. ป.โท และทุน พวอ. ป.เอก ส่วนจาก

ด้านศิษย์เก่า (Alumni) ต้องการให้พนักงานมีทักษะการส่ือสาร และการน าเสนออย่างมีประสิทธิภาพ

โดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพ่ือพัฒนาและส่งเสริมทักษะดังกล่าว ส่วนอาจารย์ (Teachers) 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (MJU) และ สกอ. (TQF) ต้องการส่งเสริมให้รู้เรียนในด้านผู้ร่วมสร้างสรรค์

นวัตกรรม (Innovative Co-Creator) โดยหลักสูตรได้จัดให้มีรายวิชาและโครงการเพ่ือพัฒนาทักษะ

ดังกล่าวอยู่ในหลักสูตรปรับปรุง 2559 ด้วย  

 

10.2 สร้างกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร และด าเนินการประเมินและ

ปรับปรุงให้ดีขึ้น [2] 

จากการประเมินประกันคุณภาพการศกึษา ปีการศึกษา 2561 ได้มี Comment จากผู้ประเมิน

ว่า การ Program Learning Outcomes ยังไม่มีความชัดเจน ดังนั้น หลักสูตรฯ จึงได้มีการวางแผน

กระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร ดังนี้ 

 
รูปที่ 23  การวางแผนกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสตูร 
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แผนภูมิข้างต้น แสดงให้เห็นกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 

ระดับปริญญาโท โดยได้เริ่มด าเนินการตั้งแต่เดือนกรกฎาคม 2562 และทดสอบใช้กับนักศึกษา

ระดับปริญญาโท ในวิชาสัมมนา ประมาณเดือน มกราคม 2563 พบว่า นักศึกษาเข้าใจ Learning 

outcome ของหลักสูตรดีข้ึน ตัวอย่างที่แสดงถึงการพัฒนาตนเองจากการใช้ PLO ใหม่ คือ การแจ้ง

วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาทักษะด้านการส่ือสารและภาษาอังกฤษ จากการสังเกตของคณาจารย์

ผู้สอนในวิชาสัมมนา พบว่า นักศึกษาเข้าใจเป้าหมายการพัฒนาทักษะ ส่งผลให้นักศึกษาสามารถ

น าเสนองานในที่ประชุมได้ดีขึ้น และกล้าน าเสนอเป็นภาษาอังกฤษ เป็นต้น 

 

10.3 มีการทบทวน ประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล

นักศึกษาอย่างต่อเน่ืองเพ่ือยืนยันความสอดคล้องและความเหมาะสมตามท่ีก าหนดไว้ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการประชุมหารือเพื่อ

ทบทวน ประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผลนักศึกษาอย่างต่อเนื่องเพ่ือ

ยืนยันความสอดคล้องและความเหมาะสมตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวังที่ได้ก าหนดไว้ เช่นปีที่ผ่านมา 

ผลของการประเมินกระบวนการเรียนการสอนท าให้ผู้สอนรายวิชา วอ 551 นวัตกรรมทางอาหารสู่

ผู้ประกอบการใหม่ ได้ทดสอบใช้การสอนแบบ Field trip ณ สถานประกอบการ Akha Ama Coffee  

เพ่ือให้ผู้เรียนได้เข้าพบและสัมภาษณ์เจ้าของกิจการ ได้เย่ียมชมนวัตกรรมทางอาหารในสถาน

ประกอบการดังรูปที่ 24 ท าให้ผู้เรียนได้ทั้งแรงบันดาลใจและทราบถึงเส้นทางสู่ผู้ประกอบการใหม่

ด้านการผลิตกาแฟเป็นกรณีศึกษาอีกด้วย 

นอกจากนั้นผลการประเมินในปีการศึกษา 2561 ได้รับข้อเสนอด้านการพัฒนาทักษะ

ภาษาอังกฤษ ดังนั้นจึงได้ด าเนินกิจกรรมรูปแบบใหม่โดยจัดให้มีการน าเสนอด้วยภาษาอังกฤษใน

การสัมมนาทุกคน ในระหว่างที่นกัศกึษาปรญิญาโทน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานพินธ ์ได้มอบหมาย

ให้นักศึกษาป.เอกเป็นผู้ตั้งค าถาม และสามารถให้ค าแนะน าเป็นภาษาไทย ท าให้ผู้น าเสนอและผู้ถาม

ได้ทักษะด้านภาษาอังกฤษ นอกจากนั้นผู้ถามได้ประสบการณ์ฝึกตั้งค าถามและให้ค าแนะน าเพ่ือ

น าไปใช้ในอนาคต โดยให้ผู้น าเสนอพยายามฟังและตอบเป็นภาษาไทยก่อน จากนั้นจึงท าการเรียบ

เรียงค าตอบเป็นค าพูดภาษาอังกฤษโดยมีอาจารย์คอยให้ค าแนะน า อีกทั้งมีการสรุปและให้

ค าแนะน าแก่นักศึกษาปริญญาเอกเพ่ือให้บรรลุตามวัตถุประสงค์ของการจัดการเรียนการสอน และ

เพ่ือสร้างบรรยากาศความเป็นนานาชาติ นอกจากนั้นยังมีกิจกรรมพิเศษอ่ืน ๆ เช่น คณาจารย์

มอบหมายให้นักศึกษาดูแล และให้ค าแนะน าแก่คณะนักศึกษาแลกเปล่ียนจาก Universuti Putra 

Malaysia ในส่วนของการท าแลปปฏิบัติการทางอาหารเบื้องต้น แลปปฏิบัติการวัดสมบัติทาง

กายภาพของอาหาร และร่วมรับฟังการน าเสนอผลงานของคณะนักศึกษาแลกเปล่ียน และกิจกรรม

บรรยายพิเศษเรื่อง "How to pitching in English" โดย  คุณเหมวิช วาฤทธิ์ หนึ่งในย่ีสิบผู้เข้าร่วม

แข่งขัน Google Science Fair ซ่ึงเป็นอีกหนึ่งกิจกรรมที่หลักสูตรจัดเพ่ิมเติม ซ่ึงถ่ายทอดด้วย
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ภาษาอังกฤษเพ่ือสร้างแรงบันดาลใจ และบอกเล่าประสบการณ์ในการน าเสนอผลงานในระดับ

นานาชาติ ซ่ึงนับเป็นกิจกรรมย่อยในโครงการสัมมนาวิชาการเพ่ือพัฒนาอาจารย์และนักศึกษาด้าน

วิชาการและวิชาชีพ เพื่อน าไปสู่การปรับใช้การงานวิจัยของตนเอง  

  

   
รูปที่ 24  การน าผู้เรียนเข้าเย่ียมชมสถานประกอบการด้วยการสอนแบบ Field trip 

 

ตารางท่ี  22 การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการเรื่องการจัดการเรียนการสอน

รายวิชาสัมมนา 

ปกีารศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็น

รูปธรรม 

2560 4.41 อาจารยเ์สนอว่าควรมีการ

เพิ่มเงื่อนไข ส าหรับ นศ. ที่

ไม่เป็นไปตามเป้าของ

นโยบาย เช่น หาก

ระยะเวลาในการศึกษา

มากกว่าท่ีก าหนดไว้ 

จะตอ้งมีการเพิ่มจ านวน

ของผลงานวิชาการ เป็นต้น 

คณาจารย์มกี าหนด

ผลลัพธท์ี่แสดงถึง

คุณภาพที่ต้องการจาก

กระบวนการออกแบบไว้

คือ นักศกึษาสามารถจบ

ได้ในระยะเวลา 2 ปี หรือ

มีผลงานคุณภาพและ

ปริมาณสูงขึน้ 

มีนักศกึษาจบการศึกษา  ป. โท 

ในระยะเวลา 2 ปีได ้ส่วนที่เหลือ

ตั้งเป้าให้มีผลภาพสูงขึน้ เช่น ท า

บทความในที่ประชุมวิชาการ 2 

เร่ืองแทน 

2561 4.43 เสนอให้มกีารพัฒนาทักษะ

การน าเสนอความกา้วหน้า

วิทยานพินธเ์ป็น

ภาษาอังกฤษและพัฒนา

ทักษะการถามตอบเป็นทั้ง

ภาษาอังกฤษและภาษาไทย 

จัดให้มีการสัมมนาครบ

ทุกคนและใช้การน าเสนอ

เป็นภาษาอังกฤษ สว่น

การถามให้อาจารย์ใช้

ภาษาอังกฤษและให้

นักศกึษาพยายามฟังและ

ตอบเป็นภาษาไทยก่อน

จากนั้นจึงท าการเรยีบ

การฟังค าถามเป็นภาอังกฤษ

แล้วตอบเป็นภาษาไทยเป็นการ

ฝึกทักษะความเข้าใจค าถามใน

เวทีการประชุมระดับนานาชาติ 

ส่วนการการเรียบเรยีงค าตอบ

เป็นค าพูดภาษาอังกฤษจะได้รับ

การแนะน าจากอาจารยใ์ห้เลือก

ส านวนการตอบท่ีกระชับและ

เข้าใจง่าย นอกจากนีต้อนท้าย
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10.4 ใช้ผลผลิตท่ีได้จากงานวิจัยมาปรับปรุงการเรยีนและการสอนให้ดีขึ้น [4] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) มีการสนับสนุนการน าองค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยมาประยุกต์ใช้ในการเรียนการสอนหรือ

การท าวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา โดยได้มีการมอบหมายให้อาจารย์ผู้สอนในรายวิชา วอ 551 

เรียงค าตอบเป็นค าพูด

ภาษาอังกฤษ 

กจิกรรมยังมีการเชิญ

ผู้เชี่ยวชาญด้านภาษาอังกฤษมา

เป็นการทวนสอบความถูกต้อง

อีกครั้งเพื่อให้เกดิความถูกตอ้ง

ของการออกเสียง และสร้าง

บรรยากาศความเป็นนานาชาติ 

2562 4.52 เสนอให้มกีารพัฒนาทักษะ

ด้านการน าเสนอผลงาน

วิชาการต่อสาธารณะชน

และแนวทางในการสรา้ง

แรงบันดาลใจในการ

ท างานวิจัยให้ส าเร็จลุล่วง 

จัดให้มีการเชญิวิทยาการ

ผู้มีประสบการณ์ให้ด้าน

การน าเสนอผลงาน

วิชาการในระดับ

นานาชาติเพ่ือมาพูดแนะ

แนวทางในการเตรยีมตัว 

วิธีการในการพูดน าเสนอ 

และช่วยพูดสร้างแรง

บันดาลใจในการท างาน 

วิจัย 

จากการที่ไดฟ้ังวิทยากรที่มี

ประสบการณ์ในการน าเสนอ

ผลงานวิชาการระดับนานาชาติ

ซึ่งได้แนะแนวทางในการเตรียม

ตัวก่อนการเสนอ เทคนิคการพูด

ต่างๆ เพื่อให้ผู้ฟังสนใจใน

งานวิจัย รวมถึงวิธกีารในการ

จัดการกับความคิดและแรง

กดดันที่อาจเกิดจากการซักถาม

ของผู้เข้าฟัง ซึ่งท าให้นักศึกษา

ได้เทคนคิและแนวทางในการ

พัฒนาทักษะในด้านการน าเสนอ

ที่จะสามารถน าไปใช้ในการ

น าเสนอผลงานวิชาการ รวมถงึ

การได้เห็นตัวอย่างจากของจริง 

และนอกจากนี้วิทยากรยังพูดถงึ

แนวทางในการท างานวิจัย

เพื่อให้ส าเร็จลุล่วง โดยจะตอ้งมี

การแบง่เวลาให้เหมาะสม และ

หาวิธีการจัดการกับความคดิ

เมื่อเกดิการย้อท้อตอ่การท างาน 

ท าให้นักศึกษาเกดิแรงบันดาลใจ

อย่างมากในการท างานวิจัย

ต่อไป 
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นวัตกรรมทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่ จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการกับการวิจัย การ

บริการวิชาการ และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมเพ่ือท าให้เกิดผลงานการวิจัยและพัฒนา

เทคโนโลยี กระบวนการ และนวัตกรรมในกระบวนการและผลิตภัณฑ์ใหม่ ซ่ึงในปี 2562 นักศึกษามี

ข้อเสนอแนะให้ทางหลักสูตรฯ พัฒนาทักษะทางด้านวิชาการและฝึกการใช้ภาษาอังกฤษอย่าง

ต่อเนื่องในวิชาสัมมนา เพ่ือให้เกิดการปรับปรุงและพัฒนาตนเอง นอกจากนี้ทางหลักสูตรได้จัด

กิจกรรมการบรรยายพิเศษในหัวข้อ “How to Pitching in English” เพ่ือน ามาใช้พัฒนาการเรียนและ

การสอนให้ดีข้ึน ผลการด าเนินงานดังกล่าวท าให้หลักสูตรฯ สามารถผลักดันให้นักศึกษาเข้าร่วม

แข่งขันน าเสนอผลงานวิจัยนวัตกรรมด้านเกษตรและวิศวกรรมอาหารนานาชาติในงานประชุม

วิ ช า ก า ร  5 th South East Asian Agricultural Engineering Student Chapter Annual Regional 

Convention 2019 ระหว่างวันที่ 22-25 September 2019 ณ Politeknik เมือง Kota Bharu ประเทศ

มาเลเซีย จนท าให้นักศึกษาได้รับรางวัลจ านวน 4 รางวัล (รูปที่ 25) และยังมีการตีพิมพ์ในวารสาร

วิจัยฯ อีกด้วย ดังแสดงใน เอกสารอ้างอิง 4 

 

 
 

รูปที่ 25  การผลักดันงานวิจัยของนักศึกษาเข้าร่วมประกวดเพ่ือให้เกิดการเรยีนรู้และพัฒนาตนเอง 

และน างานวิจยัสู่สังคม เพื่อให้ประชาชนได้รู้จักนวัตกรรมและเทคโนโลยีทางอาหาร 

 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing


108 

10.5 มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการและส่ิงอ านวยความสะดวก

ต่าง ๆ (ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการส่ิงอ านวยความสะดวกด้านสารสนเทศ และงานบริการ

นักศึกษา) [5] 

หลักสูตรมีการจัดส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ ด้านต่ าง ๆ เช่น ห้องสมุดคณะ ห้องสมุด

มหาวิทยาลัย ห้องพักนักศึกษา ห้องปฏิบัติการต่าง ๆ จุดบริการอินเตอร์เน็ตและสารสนเทศ ดัง

เอกสารอ้างอิง 4  และได้มีการประเมินคุณภาพของส่ิงสนับสนุนโดยใช้วิธีการประเมินผลผ่าน

แ บ บ ส อ บ ถ า ม อ อ น ไ ล น์ ท า ง ร ะ บ บ ป ร ะ เ มิ น ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ ส่ิ ง ส นั บ ส นุ น ผ่ า น ท า ง 

http://www.assess.mju.ac.th ดังเอกสารอ้างอิง 1 เป็นประจ าทุกเทอมการศึกษาเพ่ือน าคะแนน

ประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้เรียนมาใช้เป็นข้อมูล วิเคราะห์แนวโน้มของคุณภาพของส่ิงสนับสนุน 

และท าการปรับปรุงส่ิงสนับสนุนให้ตรงกับความต้องการของผู้เรียนและทันยุคทันสมัย เมื่อผล

คะแนนการประเมินในปี 2561 ลดลง ทางหลักสูตรจึงได้ท าการปรับปรุงส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ให้ดี

ข้ึนในปี 2562 โดยในเหตุการณ์โรคติดต่อ Covid 19 ระบาด ทางหลักสูตรจึงได้วางนโยบายควบคุม

การเข้าออก เพื่อใช้งานห้องปฎิบัติการของนักศึกษา เพื่อควบคุมความปลอดภัยในระดับหนึ่ง 

 

 
รูปที่ 26  การปรับปรุงระบบสารสนเทศ และคุณภาพการให้บริการให้ทนัต่อการเปล่ียนแปลงของ

สถานการณโ์ลก 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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10.6 มีการประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับข้อมูลป้อนกลับเพื่อรวบรวม

ข้อมูลท่ีได้รับและข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิตอย่างเป็น

ระบบ [6]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ใช้การประเมินความพึงพอใจจากตาราง มาประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับ

ข้อมูลป้อนกลับเพ่ือรวบรวมข้อมูลที่ได้รับ และข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และ

ผู้ใช้บัณฑิตอย่างเป็นระบบ ดังแสดงในรูปที่ 27 (เอกสารอ้างอิง 1) เป็นการใช้ระบบประเมินผ่าน

แอปพลิเคชั่นของ Google form แทนการใช้แบบสอบถามรายบุคคล หรือโทรศัพท์ติดต่อสอบถาม 

 

 
 

รูปที่ 27  การรบัข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศษิย์เก่า และผู้ใช้บณัฑติอย่างเป็นระบบ

โดยใช้แอปพลิเคชั่นของ Google form  

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพท่ี 10 – การส่งเสริมคุณภาพการศกึษา 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

10.1 หลักสูตรมีการข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

บางส่วน มาออกแบบพัฒนาหลักสูตร ทบทวน 

วัดและประเมินผลการสอน การวิจัย การ

บริการวิชาการ รวมทั้ งท าการปรับปรุง

คุณภาพให้ดีขึน้  

เอกสารอ้างอิง 1 ข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียยังไม่มี 

ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิต มาให้ข้อมูล 

เพ่ือปรุงปรับแก้ไขภายในหลักสูตร

โดยตรง ควรเพิ่มเตมิข้อมูลสว่นนี ้

10.2 

10.3 

10.4 

10.5 เอกสารอ้างอิง 3 ถึ งแม้ ว่ าทางหลั กสู ตรจะท าการ

ประเมินความต้องการและความพึง

พอใจของผู้เรียนต่อสิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู้ และได้มีการประชุมเพ่ือหาทาง

แก้ไขและพัฒนาสิ่งสนับสนุนการเรียน

รู้อยู่อย่างต่อเน่ือง แต่อย่างไรก็ตาม 

ระบบการจัดซื้อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้

บางประเภทเช่น เคร่ืองมือที่ ใช้ ใน

ห้องปฏิบัติการ มีหลายขั้นตอนและใช้

เวลานาน ส่งผลให้สิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู้นั้นเกิดความล้าสมัย ไม่ทันต่อ

การเปลี่ยนแปลง 

10.6 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
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AUN-QA criterion 11 ผลผลิต (Output) 

เกณฑ์คุณภาพท่ี 11 

1. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงคุณภาพของผู้ส าเร็จการศึกษา (เช่น อัตราการ

ส าเร็จการศึกษา อัตราของการออกกลางคัน ระยะเวลาโดยเฉล่ียในการเรียนจบการศึกษา การมีงาน

ท า ฯลฯ) นอกจากนั้นหลักสูตรควรบรรลุตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning 

Outcomes) ที่ตั้งไว้ และสนองต่อความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (stakeholders)  

2. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงสมรรถนะในการท างานวิจัยของนักศึกษาและ

งานวิจัยเหล่านั้นต้องตรงตามความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  

3. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึงพอใจของบุคลากร นักศึกษาศิษย์เก่า 

นายจ้าง ฯลฯ ที่มีต่อคุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต และกลุ่มคนเหล่านี้มีความพึงพอใจต่อ

คุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต 

 

11.1 มีการก าหนด ตดิตามและเทียบเคียงอัตราการส าเร็จการศึกษาและอัตราของ

การออกกลางคันเพื่อใช้ในการปรับปรุง [1]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยมีการก าหนด ติดตามและ

เทียบเคียงอัตราการ ส าเร็จการศึกษาและอัตราของการออกกลางคัน เพ่ือใช้ในการปรับปรุงตั้งแต่ปี

การศึกษา 2555-2562 โดยในปีการศึกษาก่อนหน้าปี 2559 พบว่านักศึกษาทุกคนส าเร็จการศึกษา

ครบทั้งหมด ส่วนในตารางที่ 23 ในปีการศึกษา 2559 เป็นปีที่เกินรอบที่นักศึกษาจะต้องส าเร็จ

การศึกษา ซ่ึงจะพบว่าทางหลักสูตร ป.โท มีนักศึกษาลาออกกลางคันอยู่ 1 คน เนื่องจากปัญหา

การเงินของครอบครัว และปัญหาส่วนตัว โดยมีอัตราการคงอยู่ของนักศึกษาในปี 2559 อยู่ที่ 50 % 

(ส าเร็จการศึกษา 50 %) ซ่ึงทางหลักสูตรมีการก าหนดมาตรการให้อาจารย์ที่ปรึกษาหลักติดตาม

เพ่ือหาปัญหาและเร่งแก้ไขอยู่ ส าหรับในตารางที่ปีการศึกษา 2560 เป็นปีที่ครบรอบที่นักศึกษา

จะต้องส าเร็จการศึกษา พบว่ายังไม่มีนักศึกษาสามารถส าเร็จการศึกษาได้ในปัจจุบัน ทางหลักสูตร

ได้วางมาตรการให้อาจารย์ที่ปรึกษาหลักติดตามเพ่ือหาปัญหาดังนี้ 

1. มาตรการรกัษายอดนักศึกษา ป.โท โดยเร่งการด าเนินงานโครงการหลักสตูรบัณฑิตพันธุ์

ใหม่ คาดว่าจะมีนักศึกษาจากภาคอุตสาหกรรมเพ่ิมขึ้นปีละประมาณ 5 คน 

2. มาตรการเร่งรัดให้นักศึกษา ป.โท จบเร็วข้ึน โดยให้ทางการคณะกรรมการท่ีปรึกษาเพิ่ม

รอบการประชุมติดตามงานเป็นประจ าทุกสัปดาห์ และช่วยผลักดันการท าบทความทางวิชาการ 

3. การหาแหล่งทุนวจิัยภายนอก เพ่ือสนับสนุนนักศึกษาในการท าวิจัย 
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ตารางท่ี  23 ข้อมูลจ านวนนักศึกษา นับถึงสิ้นปกีารศึกษา 2562  

ปี

การศึกษา

ที่รับเข้า 

แผน รับ 

จ านวนนักศึกษาที่ส าเร็จการศกึษา   จ านวน

นักศึกษา

ที่ลาออก 

จ านวน 

(อัตราการ

คงอยู)่ 
2555 2556 2557 2558 2559 2560 2561 2562 

2555 10 10 0 0 2 4 4 - - - 0 100 % 

2556 10 3 - 0 0 0 2 - - - 
1 

(ลาออก) 
66.67 % 

2557 10 4   0 0 2 2 - - 0 100 % 

2558 5 0    - - - - - - - 

2559 5 5     0 1 1 2 
1 

(ลาออก) 
80% 

2560 5 4      - - 4 0 100 % 

2561 5 5       - - 0 100 % 

2562 5 3        - 
1 

(ลาออก) 
66.67% 

 

11.2 มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระยะเวลาโดยเฉล่ียในเรียนจบการศึกษา

เพ่ือใช้ในการปรับปรุง [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยมีการก าหนด ติดตามและ

เทียบเคียงระยะเวลา โดยเฉล่ียในเรียนจบการศึกษาเพื่อใช้ในการปรับปรุง ตั้งแต่ปีการศึกษา 2555-

2562 โดยพบว่าอัตราการส าเร็จการศึกษาของปี 2559 อยู่ที่ 50 % และในปี 2560 ซ่ึงเป็นปี

ครบรอบส าเร็จการศึกษาในปัจจุบันอยู่ที่ 0 % ซ่ึงผลการวิเคราะห์พบว่ามีระยะเวลาโดยเฉล่ียใน

เรียนจบการศึกษาอยู่ที่ 2.5-3.0 ป ีดังแสดงในตารางที่ 24 

1. จากสถานการณ์โรคระบาด Covid 19 มีผลท าให้นักศึกษาบางส่วนประสบปัญหา

เรื่องการเดินทางไปน าเสนอผลงานทางวิชาการในต่างจังหวัด เป็นผลให้ต้องใช้ระยะเวลาในการ

ส าเร็จศึกษาเล่ือนออกไป อย่างไรก็ดีทางหลักสูตรได้แก้ปัญหาบางส่วนด้วยการเปล่ียนผลงานวิจัย

ให้ไปน าเสนอในวารสารทางวิชาการระดับชาติแทน 

2. จากข้อมูลอัตราคงอยู่ของนักศึกษาที่ลาออก ทางหลักสูตรได้มีมาตรฐานตรวจสอบ

และแก้ปัญหา โดยพบว่าส่วนใหญเ่กิดจากปัญหาส่วนบุคคล เร่ืองการเงนิและครอบครัว เป็นตน้ 

3. หลักสูตรเริ่มมีการผลักดันและสร้างนโยบายประชาสัมพันธ์หลักสูตร เพ่ือรับ

นักศึกษาระดับบัณฑิตจากต่างประเทศ ในกลุ่มมหาวิทยาลัยเครือข่ายที่มี MOU และ MOA โดยใช้

การติดต่อส่ือสารข้อมูลทางระบบออนไลน์ เพื่อความสะดวกในการติดต่อ 
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ตารางท่ี  24 จ านวนผู้ส าเร็จการศกึษา  

ปี

การศึกษา

ที่รับเข้า 

รับเข้า 

(คน) 

จ านวนนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษา  จ านวน  

(อัตราส าเร็จ

การศึกษา)  2556 2557 2558 2559 2560 2561 2562 

2555 10 0 2 4 4 - - - 10 (100 %) 

2556 3 0 0 0 2 - - - 2 (100 %) 

2557 4  0 0 2 2 - - 4 (100 %) 

2558 0   - - - - - - 

2559 5    0 1 1 2 4 (100 %) 

2560 4     - - 4 4 (100 %) 

2561 5      - - 0 % 

2562 3       - 0 % 

 

11.3 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงการได้งานท าของบัณฑิตเพื่อใช้ในการ

ปรับปรุง  [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ส ารวจข้อมูลศิษย์เก่าของหลักสูตรจ านวน 30 คน (เอกสารอ้างอิง 4) พบว่าสายงานอาชีพ

ที่ประกอบมีความหลากหลายซ่ึงสามารถจัดประเภทได้ดังตารางที่ 25 

 

ตารางท่ี  25 ตารางการติดตามเทียบเคียงการได้งานท าของบัณฑิต 

สายงาน ชื่อ-สกุล ต าแหน่ง และสถานที่ท างาน 

1. งานวิชาการ ครู 

อาจารย์ 

1) นางสาวธวัลรัตน์ 

สัมฤทธิ์ 

อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

2) นางสาวสุรินทราพร  

ชั่งไชย 

อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

2. งานโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

1) นางสาวจันจิรา  

จิตแสง 

หัวหน้าแผนกวางแผน 

2) นางสาวเบญญาภา  

เทพปินตา 

หัวหน้าหน่วยประกันคุณภาพ 

3) นางสาวน้ าฝน  

ไชยลังกา 

วิศวกรไคเซน ในเครือ Betagro Group 

4) นายปองพล  

สุริยะกันธร 

วิศวกรออกแบบการผลิต ในเครือ Betagro Group 

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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5) นางสาวสุภัทรา ใจอุด หัวหน้างานฝ่ายผลิต บริษัท Lanna Agro Industry Co., Ltd. 

(LACO) 

6) นายวงเทวัญ แสนไชย ผู้ชว่ยผู้จัดการฝา่ย MN/IT บริษัท MSP Interfood Co.,Ltd.   

7) นางสาวชญานิศ  

รัตนมงคล 

QA บริษัท Thatai international co., ltd. 

8) นางสาวศิรลิักษณ์ 

เกิดศริิ 

ต าแหน่ง หัวหน้าฝ่ายผลิต บริษัท บริษัท สันติภาพ (ฮั่วเพ้ง 

1958) จ ากัด 

3. งานวิศวกรโครงการ 

ควบคุม ออกแบบ 

1) นางสาวเสาวณติย์  

อินตามูล 

วิศวกรโครงการ 

2) นายพรอนันต์ วงศ์

ใหญ่ 

วิศวกรโครงการ บริษัท Padriew Refrigeration Chaing Mai 

(1994) Co., Ltd. 

3) นายวิษณุ ปินตาเช้ือ Revit Modeler บริษัท Axis Asia QS 

4) นางสาวเบญจพร  

อภิวงคง์าม 

วิศวกร บริษัท Mitsubishi Motors (Thailand) Co. Ltd. 

4.  งานนักวิจัย ผู้ช่วย

นักวิจัย ผู้ประสานงาน

โครงการ 

1) นางสาวทพิาพร  

เรืองยศ 

ผู้ช่วยนักวิจัย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้

2) นางสาวเนาวนิตย ์

โพธิ์ศรี 

นักวิเคราะห์และวางแผน ส านักงานสหกรณ์จังหวัดล าปาง 

ศูนยร์าชการจังหวัดล าปาง 

3) นายชยากร เชงิดี เจ้าหน้าที่สถานบริการวิชาการ คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

4) นางสาวสุภิญญา  

สุยะเหล็ก 

เลขานุการ บริษัท C. A. S. Agriculture Co, Ltd. 

 

5. ศึกษาต่อ 1) นางสาวพิรุฬห์รัชย์  

ไทยสมัคร 

ศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตร

ดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

2) นางสาวสกาวเดือน  

แก้วด า 

3) นางสาววรัญญา  

เฟื่องชุ่ม 

4) นางสาวนฤมล  บุญมี 

6. ธุรกจิส่วนตัว   1) นางสาวภัทรฤทัย   

ค าแสง 

เจ้าของกจิการ TM Hydro garden 

2) นางสาวสุพิชญช์ญา 

กลันทะกะสุวรรณ 

เจ้าของกจิการ บา้นขนมหวาน 

3) นางณชิกุล เทยีนไทย ธุรกจิของครอบครัว 

4) นางสาวอัจฉรา  

เหล่าประเสิรฐ 

ธุรกจิของครอบครัว 
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7. อื่นๆ 1) นางสาวภาวดี   

วังไชยเลิศ   

ลูกจ้างปฏิบัติการ ธนาคารออมสินส านักงานใหญ ่

2) นายอดิศักดิ์   

หมื่นเกีย๋ง 

อยู่ระหว่างหางาน 

3) นายวีรวัฒน์   

วงษ์ภักดี 

อยู่ระหว่างหางาน 

4) นางสาวสุทธิดา   

กัลวะนา 

อยู่ระหว่างหางาน 

 

ซ่ึงนักศึกษามากกว่าร้อยละ 50 ที่จบจากหลักสูตรแล้วประกอบอาชีพตรงตามสายงานที่

หลักสูตรได้ระบุไว้ในเล่มหลักสูตรดังนี้ สามารถประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับการผลิตอาหารในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร หรืออุตสาหกรรมเกษตรอ่ืน ๆ หน่วยงานในภาครัฐและเอกชน ในด้านออกแบบ

ทางวิศวกรรม การวางแผนการผลิต และการวิจัยที่เน้นเทคโนโลยีขั้นสูง ได้แก่ อาจารย์/พนักงาน ใน

หน่วยงานการศึกษาภาครัฐและเอกชน นักวิจัย/นักพัฒนา, นักวิชาการ/ผู้เช่ียวชาญ/ที่ปรึกษาใน

หน่วยงานภาครัฐและเอกชน, วิศวกรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และประกอบอาชีพอิสระ ดัง

แสดงในรูปที่ 28 

 

 
รูปที่ 28  ร้อยละการมีงานท าของบณัฑิตทีจ่บจากหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑติ  

สาขาวิศวกรรมอาหาร 

 

7%

27%

14%
13%

13%

13%

13%

งานวิชาการ ครู อาจารย์ 

งานโรงงานอุตสาหกรรม

งานวิศวกรโครงการ ควบคุม ออกแบบ 

งานนักวิจัย ผู้ช่วยนักวิจัย ผู้ประสานงาน

โครงการ 
ศึกษาต่อ

ธุรกิจส่วนตัว
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11.4 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของ

นักศึกษาเพ่ือใช้ในการปรับปรุง  [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ก าหนดแผนโครงสร้างอาจารย์ประจ าของกลุ่มส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร เพ่ือ

เสริมสร้างบรรยากาศทางวิชาการระหว่างอาจารย์ในหลักสูตร และเช่ือมโยงกับหลักสูตร Dual 

degree กับทางมหาวิทยาลัย UPM ด้วย ซ่ึงผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุมคณะกรรมการอาจารย์

ประจ าหลักสูตรครั้งที่ 1/2560 วันที่ 26 ตุลาคม พ.ศ. 2560 (เอกสารอ้างอิง 4) ซ่ึงแผนโครงสร้าง

ดังกล่าวใช้จัดการรูปแบบหน่วยงานการท าวิจัย (Research unit) ของสาขาวิศวกรรมอาหารออกเป็น

ด้านต่าง ๆ 4 ด้านคือ งานวิจัยกลุ่มเครื่องจักรกลอาหาร (Food machinery) กลุ่มกระบวนการอาหาร 

(Food processing) กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation) และกลุ่มอาหารปลอดภัยและ

อาหารมั่นคง (Food safety and security)  

 ซ่ึงโครงสร้างดังกล่าวน ามาสู่การจัดกลุ่มงานวิจัยของนักศึกษา ซ่ึงจะต้องประกอบด้วย

หน่วยงานวิจัยอย่างน้อยหนึ่งกลุ่มที่สอดคล้องกับอาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือให้เกิดประสิทธิผลอย่าง

สูงสุดในการท างานวิจัย โดยกลุ่มงานวิจัยถูกจัดแบ่งเป็น 4 กลุ่ม (เอกสารอ้างอิง 4) ได้แก่ G1. กลุ่ม

เครื่องจักรกลอาหาร (Food machinery) G2. กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing) G3. กลุ่ม

นวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation) G4. กลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety 

and security) และสามารถจ าแนกงานวิจัยตามกลุ่มดังแสดงในตารางที่ 26 

 

ตารางท่ี  26 ตารางการติดตามและเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของนักศึกษา 
ID Thesis topic Research group 

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

 - Food innovation 

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

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

product from Kaempferia Parviflora. 
- Food processing 

  - Food safety and security 

6003307002 The development of Musa X Paradisiaca Flower extracted processing by 

microencapsulation technique 
- Food processing 

  - Food safety and security 

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

pectin from citrus reticulate peels 

- Food processing 

   

6003307004 Investigation of far infrared application for enhancing antioxidants in mulberry tea - Food processing 

  - Food safety and security 

6103307001 Pulse electric field assisted extraction of protein from soybean - Food processing 

    

https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
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6103307002 Drying of Longan by heat pump dryer combined with far infrared radiation. - Food machinery 

- Food processing   

6103307003 Development of strategic planning for agricultural products with switching of gas 

infrared-hot air tunnel dryer inward community enterprise          

- Food machinery  

- Food processing 

- Food safety and security   

  

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

production in postpartum mothers 

- Food innovation  

  - Food safety and security 

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

longan 
- Food safety and security 

 
ID Dissertation topic Research group 

5703507001 Application of gaseous ozone technology for extending shelf life longan fruit - Food processing 

   - Food safety and security 

5803507001 Pesticide residues degradation of dried chili by gaseous ozone fumigation - Food processing 

   - Food safety and security 

5803507002 Mathematical model of high concentration of C-phycocyanin extraction  

from spirulina platensis 
- Food processing 

   - Food innovation 

5803507003 Closed loop control system for Microwave freeze drying - Food machinery  

   - Food processing 

   - Food innovation 

5903507001 Mathematical model of high purity of C-phycocyanin extraction from Spirulina 

Platensis 
- Food processing 

   - Food innovation 

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

   - Food innovation 

 

และเมื่อเทียบเคียงปริมาณงานตามกลุ่มงานในระดับปริญญาโทอยู่ในกลุ่มกระบวนการ

อาหาร (Food processing) และกลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety and security) 

และระดับปริญญาเอกงานวิจัยของนักศึกษาอยู่ในกลุ่มกระบวนการอาหาร กลุ่มนวัตกรรมทาง

อาหาร และกลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง ดังแสดงในรูปที่ 29 

โดยรูปที่ 30 แสดงเป้าหมายในอนาคตของทางหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

ที่จะใช้เทียบเคียงมาตรฐานจากหลักสูตรอ่ืน (Benchmarked) คือทาง UPM ประเทศมาเลเซีย เพ่ือ

การพัฒนาต่อไปในปีหน้า 
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ป.โท       ป.เอก 

G1. กลุม่เคร่ืองจักรกลอาหาร (Food machinery) G2. กลุม่กระบวนการอาหาร (Food processing) G3. กลุม่

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

 

รูปที่ 29  ร้อยละการแบ่งกลุ่มเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของนักศกึษาเพ่ือใช้ใน

การปรับปรุง 

 

 
 

รูปที่ 30  Self-Assessment (Gaps Analysis) of MFE and DFE 
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11.5 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

เพ่ือใช้ในการปรับปรุง [3]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ประเมินและปรับปรงุระบบและกลไกการรับข้อมูลป้อนกลับเพื่อรวบรวมข้อมูลท่ีได้รับ และ

ข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิตอย่างเป็นระบบดังต่อไปนี้ 

(เอกสารอ้างอิง 1) 

 

นักศึกษา 

ปี

การศกึษา 

คะแนน การประเมนิกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรบัปรุงเหน็ชัดเจน 

เป็นรปูธรรม 

2560 4.65 - ควรมีการประเมินผล สมัฤทธ์ิ

ของรายวิชาปรับพื้นฐาน เพ่ือ

ต่อยอดการน าไปใช้งาน 

-เพิ่มการเชญิผูเ้ชี่ยวชาญ

ทางดา้นภาษา เพ่ือให้

ค าแนะน าและตรวจความ

ถูกต้อง 

- ควรเพิ่มการฝกึอบรมการใช้ 

Microsoft Office เพ่ือน าไปใช้ใน

การท ารายงาน น าเสนอ และ  

E-thesis 

คณาจารย์ร่วมหารือกัน โดย

ก าหนดผลลัพธ์ของการพัฒนา

กระบวนการเป็น คุณภาพของ

เอกสารโครงร่าง และเอกสาร

วิทยานิพนธ์ ที่มีคุณภาพ ทั้งส่วน

การรูปแบบ ระยะเวลา ต้นทุน

การด าเนินการ และความสะดวก

ในการตรวจรูปเล่มจากอาจารยท์ี่

ปรึกษา 

จากโครงการที่สนับสนุน

ต่าง ๆ จะเห็นไดว้่าหลักสูตร

มีการจัดการและพัฒนา

กระบวนการอย่างต่อเน่ือง 

และเป็นรูปธรรม ซึ่งมี

โครงการพฒันาอย่าง

ต่อเน่ือง และมีผลประเมิน

ความพงึพอใจสูงขึน้อย่าง

ต่อเน่ืองทุกป ี

2561 

 

 

 

 

 

 

4.71 - ควรเพิ่มกิจกรรมที่เสรมิสร้าง

การคดิ เพ่ือพัฒนาทักษะและ

วิชาชีพของนักศึกษา  

 

คณาจารย์ร่วมหารือกัน โดย

ก าหนดผลลัพธ์ของการพัฒนา

กระบวนการเป็นการปรับเปลีย่น

กจิกรรมย่อยเพื่อให้นักศึกษาได้

พัฒนาทักษะทุกดา้น ซึ่งกจิกรรม

น าเสนอออกมาในรูปแบบ 

กจิกรรมกลุ่มนักศึกษาท า 

workshop ซึ่งเป็นการบูรณาการ

ความรู้ด้านวิศวกรรมอาหารสู่

การคิดค้นนวัตกรรมทางอาหาร 

“Food Engineering to Food 

innovation” 

จากโครงการที่จดัท าขึ้นเพ่ือ

พัฒนาทักษะ จะเห็นได้ว่า

หลักสูตรมีการจัดการและ

พัฒนากระบวนการอย่าง

ต่อเน่ือง และเป็นรูปธรรม 

ซึ่งผลการประเมนิจาก

นักศึกษาได้รับผลการตอบ

รับดี และควรมีการจัดอย่าง

ต่อเน่ือง 

2562 

 

 

4.76 จากการส ารวจความพึงพอใจ 

ยังไม่มีข้อแนะน าในการ

ปรับปรุงเพิ่มเตมิ 

ปีการศึกษา 2562 คณาจารย์

ประชุมและมีมติให้เน้นการสร้าง

เสริมประสบการณ์และต่อยอด

ความรู้เร่ืองการคิดค้นนวัตกรรม 

มีการเชิญวิทยากรบรรยาย

พิเศษประสบการณ์ในการ 

Pitching ในระดับสากล ซึ่ง

ท าให้นักศึกษาไดร้ับความรู้ 

และเทคนิคต่างๆ รวมถงึ

https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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ศิษย์เก่า 

 

 

และการน าเสนอนวัตกรรมเพ่ือ

เป็นธุรกิจ Start up ซึ่งสอดคล้อง

กับ ELO และ PLO ของหลักสูตร

ทั้ง 5 ข้อ  

สร้างแรงบันดาลใจในการ

ท าวิจัยเพ่ือต่อยอดผลงาน

เป็นผลิตภัณฑ์หรือ

กระบวนการที่เป็น

นวัตกรรมทางอาหาร 

ปีการศกึษา คะแนน การประเมนิกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรบัปรุงเหน็ชัดเจน

เป็นรปูธรรม 

2560 4.69 

 

 

 

จากการส ารวจความพึง

พอใจของศิษย์เก่า ยงัไมม่ี

ข้อแนะน าในการปรับปรุง

หลักสูตรเพิ่มเติม 

- - 

2561 

 

4.71 อยากใหห้ลักสูตรเพิ่ม

กจิกรรมด้านภาษาอังกฤษ

ให้กับนักศกึษาปัจจุบัน 

เน่ืองจากปัญหาหลักที่พบใน

การท างานคือทักษะการ

น าเสนอเป็นภาษาอังกฤษ 

คณาจารย์ประชมุหารือและ

มีมติสนับสนุนใหเ้ชญิ

ผู้เชี่ยวชาญภาษาอังกฤษมา

แนะน าในวชิาสมัมนา 

ในปีการศึกษา 2561 ใน

รายวิชาสัมมนามกีารเชญิ

ผู้เชี่ยวชาญภาษาอังกฤษ

เข้ามาสังเกตการณ์และให้

ค าแนะน า  

2562 

 

 

 

 

4.75 อยากใหห้ลักสูตรเพิ่ม

ศักยภาพด้านภาษาอังกฤษ

ให้กับนักศกึษาปัจจุบัน 

คณาจารย์ประชมุหารือโดย

มีมติสนับสนุนใหม้ีการ

ผลักดันให้นักศกึษาเข้าร่วม

กจิกรรมหรือการประชุม

วิชาการระดับนานาชาต ิ

ในปี 2562 มีนักศกึษาเข้า

ร่วมงานประชมุวชิาการ

ระดับนานาชาต ิThe 11th 

STISWB XI 2019 ณ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

มาเลเชยี (UTM), เมืองโจ

โฮร์บะย์รู ประเทศมาเลเซยี 

และมีการสง่ตัวแทน

นักศึกษาเข้าร่วมประกวด

งานวิจยัระดับนานาชาติใน

งาน 5th South East Asian 

Agricultural Engineering 

Student Chapter Annual 

Regional Convention 2019 

ณ Politeknik เมือง Kota 

Bharu ประเทศมาเลเซยี 
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ผู้ใช้บัณฑิต 

 

อาจารย์ 

  

ปีการศกึษา คะแนน การประเมนิกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรบัปรุงเหน็ชัดเจน

เป็นรปูธรรม 

2560 3.19 จากการส ารวจความพึง

พอใจของผูใ้ช้บัณฑิต ยงัไมม่ี

ข้อแนะน าในการปรับปรุง

หลักสูตรเพิ่มเติม 

- - 

2561 

 

4.26 ควรน าโจทย์วจิัย

ภาคอุตสาหกรรมมาท าวจิัย 

ติดตามและเข้าพบ

ภาคอุตสาหกรรมเพ่ือ

คน้หาโจทย์วจิยัทาง

วิศวกรรมอาหาร 

ได้รับทุน พวอ. ป.โท และ 

พวอ ป.เอก นอกจากนีม้ี

อาจารย์ไดร้ับรางวัลระดับ

นานาชาต ิ

2562 

 

 

 

4.35 ควรน างานวจิัยใชใ้นงาน

อุตสาหกรรมและท าโจทย์

ภาคอุตสาหกรรมเพิ่มเตมิ 

ติดตามและเข้าพบ

ภาคอตุสาหกรรมอย่าง

ต่อเน่ืองเพ่ือคน้หาโจทย์

วิจัยทางวิศวกรรมอาหาร 

ได้รับทุน พวอ. ป.โท และ 

พวอ ป.เอก นอกจากนีม้ี

อาจารยแ์ละนักศกึษาได้รับ

รางวลัระดับนานาชาต ิ

ปีการศกึษา คะแนน การประเมนิกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรบัปรุงเหน็ชัดเจน

เป็นรปูธรรม 

2560 4.84 - เน่ืองในบางรายวิชา 

นักศึกษายังมีพ้ืนฐานไม่

เพยีงพอ จงึท าให้การเรียน

การสอนเชงิประยุกตเ์ป็นไป

ได้ยาก 

เพิ่มการเช่ือมโยงความรู้

เน้ือหากับบทความวิจยัที่

เก่ียวข้อง 

สามารถปรับปรุงและ

พัฒนากระบวนการสอน 

และทวนสอบแตล่ะรายวิชา 

2561 

 

4.89 ผลักดันคุณภาพอาจารย์ตาม

แผน IDP  

เพิ่มผลงานวจิัยและสรา้ง

บทความวิชาการทีมี

คุณภาพ พร้อมจดัท าต ารา 

คณาจารยม์ีผลต าแหน่ง

ทางวิชาการครบทั้ง 5 ทา่น 

ตามแผน IDP 

2562 

 

 

4.91 ควรปรับปรุง PLO ในระดับ

ปริญญาเอก 

วางแผนการด าเนินการในปี 

2563 

น าผลการด าเนินการ

ปรับปรุง PLO ป.เอก ไปใช้

งานในป ี2563 



122 

การวิเคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวิเคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพท่ี 11 – ผลผลิต 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนินการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏบิัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

11.1 หลักสูตรมีการแสดงข้อมูล วิเคราะห์ผลและหา

แนวทางการปรับปรุง 

เอกสารอ้างอิง 2 

และ 

เอกสารอ้างอิง 3 

ข้อมูลการเทียบเคียงยังคงไม่ชัดเจน

ควรพัฒนาต่อไป 11.2 

11.3 หลักสูตรมีการแสดงข้อมูล และวิเคราะห์ผล เอกสารอ้างอิง 1 ยังไมได้ด าเนินการปรับปรุงและหา

ข้อมูลเทยีบเคียง 

11.4 หลักสูตรมีการแสดงข้อมูล และวิเคราะห์ผล เอกสารอ้างอิง 4 ยังไมได้ด าเนนิการปรับปรุงและหา

ข้อมูลเทยีบเคียง 

11.5 หลักสูตรมีการแสดงข้อมูล และหาแนวทางการ

ปรับปรุง 

เอกสารอ้างอิง 1 ข้อมูลการเทียบเคียงยังคงไม่ชัดเจน

ควรพัฒนาต่อไป 

 

  

https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
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ส่วนที่ 3 

การวิเคราะห์จุดแข็งและ 

ข้อจ ากัดของหลักสูตร 
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3.1  จุดแข็งและข้อจ ากดัของหลักสตูร 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร และมีข้อมูลการวิเคราะห์ต้นเองในเรื่องจุด

แข็ง (Strengths) และเรื่องที่สามารถปรับปรุงได้ (Areas for Improvement) เป็นภาพรวมของทั้ง

หลักสูตร ป.โท และ ป.เอก ดังนี้ 

จุดแข็ง (Strengths) 

1. ส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป. โท ปี 2559 โดยใช้แนวคิดการท างานโดยเน้นเรื่อง

ผลลัพธ์ของผู้เรียน (Learning Outcome) ท าให้หลักสูตรสามารถปรับตัวทั้งในเรื่องแนวคิดของ

นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา บุคลากรสายวิชาการ บุคลากรสายสนันสนุน และกิจกรรมต่าง ๆ ที่ใช้

ส่งเสริมรู้เรียน ให้เหมาะกับเกณฑ์ประกันคุณภาพแบบ AUN QA ได้ทันการเปล่ียนแปลงในอนาคต 

2. หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท มุ่งสร้างกิจกรรมกับทาง Universiti of Putra Malaysia 

(UPM) ในรูปแบบการแลกเปล่ียนนักศึกษา (Exchange Program) ช่วงสั้น 3-4 เดือน ท าให้มีกิจกรรม

ส่งเสริมนักศึกษาด้วยภาษาอังกฤษได้หลากหลายรูปแบบทั้งเชิงวิชาการและทักษะอ่ืน ๆ (Soft Skill) 

ได้ดี 

3. หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.เอก มุ่งสร้างกิจกรรมกับทาง Universiti of Putra Malaysia 

(UPM) ในรูปแบบหลักสูตรปริญญาคู่ (Dual Doctoral Degree) เพ่ือพัฒนาทักษะการวิจัยขั้นสูง และ

สร้างความเป็นนานาชาติ นอกจากนี้ยังสามารถมองหาการวิเคราะห์ช่องว่าง (Gaps ฟnalysis) เพ่ือ

ท าการ Benchmark กับทาง Universiti of Putra Malaysia (UPM) ต่อไปได้ 

จุดอ่อน (Weakness) 

 1. ขาดการสร้างจุดร่วมของหลักสูตรในรปู Flag ship หรือ Product Champion  

โอกาส (Opportunity) 

 1. การพัฒนาโครงการหลักสูตรบัณฑิตพันธ์ใหม่ของ สกอ. ท่ีใช้ผู้ประกอบการร่วมออกแบบ

หลักสูตรตามความต้องการของบริษัทผู้ใช้ เพ่ือผลิตบัณฑิตที่ตรงสาขาที่ต้องการกับตลาดในประเทศ

ไทย และมีงานท า น่าจะเป็นทางออกในการผลิตบัณฑิตที่ได้ตามผลลัพธ์ของผู้เรียน (Learning 

Outcome) และเป็นการเพิ่มยอดนักศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษาอีกด้วย 

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

และจัดกลุ่มมหาวิทยาลัย จะช่วยเพ่ิมโอกาสส าคัญในการหาแหล่งทุนการท าวิจัยด้านวิศวกรรม

อาหาร และเป็นแหล่งผลิตมหาบัณฑิต และดุษฎีบัณฑิตสู่ตลาดในประเทศไทย   

อุปสรรค (Threat) 

1. ปัญหาเศรษฐกิจ ประชากรลดลง และภัยคุกคามจากการระบาดโคค Covid 19 
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3.2 แผนพัฒนาของหลักสูตรในปีต่อไป 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร และมีการก าหนดแผนพัฒนาของหลักสูตร 

ป.โท และ ป.เอก ไปพร้อมกันในปีต่อไปดังนี้ 

1. ท าการรวบรวมข้อมูลอย่างต่อเนื่อง แล้วน ามาวิเคราะห์ผลเพ่ือปรับปรุงและพัฒนาต่อไป 

โดยพยายามเพิ่มเติมข้อมูลส าหรับการเทียบเคียงคุณภาพกับมาตรฐานที่อ่ืนให้เกิดการพัฒนา 

2. ท าการวิเคราะห์แผนพัฒนารายบุคคล IDP โดยให้เพ่ิมประเด็นเรื่อง จ านวนผลงานทาง

วิชาการ และภาระงานเพ่ือส่งเสริมการรับจ านวนรับนักศึกษา ป.โท และ ป.เอก เป็นอาจารย์ที่

ปรึกษาหลักอย่างมีคุณภาพ 

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

โดยให้สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

4. ส่งเสริมการรับนักศึกษาต่างชาติ เพ่ือสร้างความเป็นนานาชาติตามนโยบายมหาวิทยาลัย

แม่โจ้ 

 

3.3  การมอบหมายแผนการพัฒนาของหลักสูตร 

 

แผนด าเนินการ ก าหนดเวลาท่ีแล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ 

ข้อที่ 1 1/2564 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ข้อที่ 2 2/2564 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ข้อที่ 3 2/2564 ประธานหลักสูตร 

ข้อที่ 4 1/2563 ประธานหลักสูตร 
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3.4  ผลการประเมินตนเองของหลักสูตร 

Criterion Score 

1  Expected Learning Outcomes 3 

1.1  The expected learning outcomes have been clearly formulated and aligned with 

the vision and mission of the university [1,2] 

3 

1.2  The expected learning outcomes cover both subject specific and generic (i.e. 

transferable) learning outcomes [3] 

3 

1.3  The expected learning outcomes clearly reflect the requirements of the 

stakeholders [4] 

3 

2  Programme Specification 3 

2.1  The information in the programme specification is comprehensive and up-to-

date [1, 2] 

3 

2.2  The information in the course specification is comprehensive and up-to-date [1, 

2] 

3 

2.3 he programme and course specifications are communicated and made available 

to the stakeholders [1, 2] 

 

3 

3  Programme Structure and Content 3 

3.1  The curriculum is designed based on constructive alignment with the expected 

learning outcomes [1] 

3 

3.2  The contribution made by each course to achieve the expected learning 

outcomes is clear [2] 

3 

3.3  The curriculum is logically structured, sequenced, integrated and up-to-date 

[3, 4, 5, 6] 

3 

4  Teaching and Learning Approach 4 

4.1  The educational philosophy is well articulated and communicated to all 

stakeholders [1] 

3 

4.2  Teaching and learning activities are constructively aligned to the achievement 

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

4 

https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjI=&idm=MzA5&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjI=&idm=MzA5&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjM=&idm=NDMw&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjM=&idm=NDMw&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjM=&idm=NDMw&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0Mjg=&idm=NDMy&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0Mjg=&idm=NDMy&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0Mjg=&idm=NDMy&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0Mjg=&idm=NDMy&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjU=&idm=MzE0&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0MjU=&idm=MzE0&eid=MzU=
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Criterion Score 

4.3  Teaching and learning activities enhance life-long learning [6] 4 

AUN.5  Student Assessment 4 

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

expected learning outcomes [1, 2] 

4 

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

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

4 

5.3  Methods including assessment rubrics and marking schemes are used to ensure 

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

4 

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

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

6  Academic Staff Quality 4 

6.1  Academic staff planning (considering succession, promotion, re-deployment, 

termination, and retirement) is carried out to fulfil the needs for education, research 

and service [1] 

4 

6.2  Staff-to-student ratio and workload are measured and monitored to improve 

the quality of education, research and service [2] 

4 

6.3  Recruitment and selection criteria including ethics and academic freedom for 

appointment, deployment and promotion are determined and communicated [4, 5, 

6, 7] 

4 

6.4  Competences of academic staff are identified and evaluated [3] 4 

6.5  Training and developmental needs of academic staff are identified and activities 

are implemented to fulfil them [8] 

4 

6.6  Performance management including rewards and recognition is implemented to 

motivate and support education, research and service [9] 

4 

6.7  The types and quantity of research activities by academic staff are established, 

monitored and benchmarked for improvement [10] 

4 

7  Support Staff Quality 3 

https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0NDE=&idm=NDQ0&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0NDE=&idm=NDQ0&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0NDE=&idm=NDQ0&eid=MzU=
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Criterion Score 

7.1  Support staff planning (at the library, laboratory, IT facility and student services) 

is carried out to fulfil the needs for education, research and service [1] 

3 

7.2  Recruitment and selection criteria for appointment, deployment and promotion 

are determined and communicated [2] 

3 

7.3  Competences of support staff are identified and evaluated [3] 3 

7.4  Training and developmental needs of support staff are identified and activities 

are implemented to fulfil them [4] 

3 

7.5  Performance management including rewards and recognition is implemented to 

motivate and support education, research and service [5] 

3 

8  Student Quality and Support 4 

8.1  The student intake policy and admission criteria are defined, communicated, 

published, and up-to-date [1] 

4 

8.2  The methods and criteria for the selection of students are determined and 

evaluated [2] 

4 

8.3  There is an adequate monitoring system for student progress, academic 

performance, and workload [3] 

4 

8.4  Academic advice, co-curricular activities, student competition, and other student 

support services are available to improve learning and employability [4] 

4 

8.5  The physical, social and psychological environment is conducive for education 

and research as well as personal well-being [5] 

4 

9  Facilities and Infrastructure 4 

9.1  The teaching and learning facilities and equipment (lecture halls, classrooms, 

project rooms, etc.) are adequate and updated to support education and research 

[1] 

4 

9.2  The library and its resources are adequate and updated to support education 

and research [3, 4] 

4 

9.3  The laboratories and equipment are adequate and updated to support education 

and research [1, 2] 

4 

https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0NDk=&idm=NDUx&eid=MzU=
https://esar.tsu.ac.th/qareportcoursepub/indicatorlist.jsp?action=detail&id=MTA0NDk=&idm=NDUx&eid=MzU=
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Criterion Score 

9.4  The IT facilities including e-learning infrastructure are adequate and updated 

to support education and research [1, 5, 6] 

4 

9.5  The standards for environment, health and safety; and access for people with 

special needs are defined and implemented [7] 

4 

10  Quality Enhancement 4 

10.1  Stakeholders’ needs and feedback serve as input to curriculum design and 

development [1] 

4 

10.2  The curriculum design and development process is established and subjected 

to evaluation and enhancement [2] 

4 

10.3  The teaching and learning processes and student assessment are continuously 

reviewed and evaluated to ensure their relevance and alignment [3] 

4 

10.4  Research output is used to enhance teaching and learning [4] 4 

10.5  Quality of support services and facilities (at the library, laboratory, IT facility 

and student services) is subjected to evaluation and enhancement [5] 

4 

10.6  The stakeholder’s feedback mechanisms are systematic and subjected to 

evaluation and enhancement [6] 

4 

11  Output 3 

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

for improvement [1] 

3 

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

improvement [1] 

3 

11.3  Employability of graduates is established, monitored and benchmarked for 

improvement [1] 

3 

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

monitored and benchmarked for improvement [2] 

3 

11.5  The satisfaction levels of stakeholders are established, monitored and 

benchmarked for improvement [3] 

3 

Overall Verdict 3.55 
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ส่วนที่ 4 

ภาคผนวก 
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รายการเอกสารอ้างอิง  

(การอ้างอิงเอกสาร หลักฐาน ภาพ ใหใ้ชก้ารอ้างอิงในระบบ erp ) 

(คู่มือข้ันตอนการเพิม่เอกสารอ้างอิงในระบบ  ERP  และการท า Link  เอกสารอ้างอิง) 

เอกสารอ้างอิง ชื่อเอกสาร 

1 รายงานการประชุม อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑติและ

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ครั้งที่ 1/2562 

2 รายงานการประชุม อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑติและ

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ครั้งที่ 2/2562 

3 รายงานการประชุม อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑติและ

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ครั้งที่ 3/2562 

4 รายงานการประชุม อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑติและ

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ครั้งที่ 4/2562 

5 ผลงานวิจัยของนักศึกษาที่จบในปีการศึกษา 2562  

6 เล่ม มคอ. 2 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2559 

7 เว็บไซต์หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิตและดุษฎีบัณฑิตสาขาวิศวกรรม

อาหาร https://dfeprogram.wordpress.com/ 

8 เว็บไซต์คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

https://engineer.mju.ac.th/ 

9 เว็บไซต์มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

https://www.mju.ac.th/main/ 

 

 

 

 

 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=MzY2Mzc5&method=inline
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Z0Ij0OrbK8_jyirlX26NW_YdAe_wAQg3?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qKXarXW5rP5l-BHGezvA4J4KbqBLUuub?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1EYJGVhpEV_BfJEGmmtmfP46qFc6dSkRH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/165j_mR4BlBeWGxxVn0CA_OMbKSOfCIV9?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1JGVIjRDBjYMbPxx52rWYBm3HPmJ8TbfH?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1JGVIjRDBjYMbPxx52rWYBm3HPmJ8TbfH?usp=sharing
https://dfeprogram.wordpress.com/?fbclid=IwAR2vnkbKH8rMnzAa42fnaUx3V0whh-aYxrIUChE9ngsiZnRdpNupNn-HK4A
https://engineer.mju.ac.th/
https://www.mju.ac.th/main/
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ข้อมูลพื้นฐาน Common Data Set ของหลักสูตร…  

No CdsName CdsValue 

1 จ านวนหลักสูตร   

  จ านวนหลักสูตรท่ีเปดิสอนทัง้หมด   

  - ---ระดับปริญญาตรี   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิต   

  - ---ระดับปริญญาโท   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิตขั้นสูง   

  - ---ระดับปริญญาเอก   

2 จ านวนหลักสูตรนอกที่ตั้ง   

  จ านวนหลักสูตรท่ีจัดการเรยีนการสอนนอกสถานท่ีตั้ง   

  - ---ระดับปริญญาตรี   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิต   

  - ---ระดับปริญญาโท   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิตขั้นสูง   

  - ---ระดับปริญญาเอก   

3 จ านวนนักศึกษา   

  จ านวนนักศึกษาปัจจุบันทั้งหมดทุกระดับการศึกษา   

  - ---จ านวนนักศกึษาปัจจุบันทัง้หมด - ระดับปรญิญาตรี   

  - ---จ านวนนักศกึษาปัจจุบันทัง้หมด - ระดับ ป.บัณฑิต   

  - ---จ านวนนักศกึษาปัจจุบันทั้งหมด - ระดับปรญิญาโท   

  - ---จ านวนนักศกึษาปัจจุบันทัง้หมด - ระดับ ป.บัณฑิตขั้นสูง   

  - ---จ านวนนักศกึษาปัจจุบันทัง้หมด - ระดับปรญิญาเอก    

4 จ านวนอาจารย์จ าแนกตามต าแหน่งวชิาการและคุณวุฒิการศึกษา   

  จ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมด รวมทัง้ที่ปฏิบัติงานจรงิและลาศึกษาต่อ   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมดที่ปฏิบัติงานจริงและลาศกึษาต่อ วุฒิปริญญาตรีหรือ

เทียบเท่า  

  

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมดที่ปฏิบัติงานจริงและลาศกึษาต่อ วุฒิปริญญาโทหรือ

เทียบเท่า 

  

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าท้ังหมดที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาต่อ วุฒิปริญญาเอกหรือ

เทียบเท่า  
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  จ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมดที่ด ารงต าแหน่งอาจารย์   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ า (ที่ไม่มตี าแหน่งทางวิชาการ) ที่มีวุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ า (ที่ไม่มตี าแหน่งทางวิชาการ) ที่มีวุฒิปริญญาโท หรือเทียบเทา่   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ า (ที่ไม่มตี าแหน่งทางวิชาการ) ที่มีวุฒิปริญญาเอก หรือเทยีบเทา่   

  จ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมดที่ด ารงต าแหน่งผู้ชว่ยศาสตราจารย์    

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ ที่มีวุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ ที่มีวุฒิปริญญาโท หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ ที่มีวุฒิปริญญาเอก หรือเทยีบเทา่   

  จ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมดที่ด ารงต าแหน่งรองศาสตราจารย์   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหน่งรองศาสตราจารย์ ที่มีวุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหน่งรองศาสตราจารย์ ที่มีวุฒิปริญญาโท หรือเทียบเท่า   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหน่งรองศาสตราจารย์ ที่มีวุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเท่า   

  จ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมดที่ด ารงต าแหน่งศาสตราจารย์   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหน่งศาสตราจารย์ ที่มีวุฒิปรญิญาตรี หรือเทียบเทา่   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหน่งศาสตราจารย์ ที่มีวุฒิปรญิญาโท หรือเทียบเทา่   

  - ---จ านวนอาจารย์ประจ าต าแหน่งศาสตราจารย์ ที่มีวุฒิปรญิญาเอก หรือเทียบเทา่   

5 คุณวุฒิอาจารย์ประจ าหลักสูตร   

  จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรแยกตามวุฒิการศึกษา   

  - - --ระดับปริญญาตรี   

  - - --ระดับ ป.บัณฑิต   

  - - --ระดับปริญญาโท   

  - - --ระดับ ป.บัณฑิตขั้นสูง   

  - - --ระดับปริญญาเอก   

  จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรท่ีมดี ารงต าแหน่งทางวิชาการ   

  - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ไม่มีต าแหน่งทางวิชาการ   

  - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีต าแหน่งผู้ชว่ยศาสตราจารย์   

  - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีต าแหน่งรองศาสตราจารย์   

  - - --จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีต าแหน่งศาสตราจารย์   

6 ผลงานทางวชิาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร   

  จ านวนรวมของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร   
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  - - --บทความวจิัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ

ประชุมวิชาการระดับชาติ 

  

  - - --บทบสมบูรณ์ท่ีตพีิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ หรือใน

วารสารทางวิชาการระดับชาติที่ไม่อยูใ่นฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ

คณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการ

เผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็น

ประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออก

ประกาศารฉบับสมบูรณ์ท่ีตพีิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับ

นานาชาต ิหรือในวารสารทางวิชาการระดับชาติท่ีไมอ่ยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือ

ระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการ

ส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและ

จัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่

ออกประกาศ 

  

  - - --ผลงานที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร   

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตพีิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏใน

ฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 2 

  

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่ไม่อยู่ใน

ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ.  หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าดว้ย หลักเกณฑ์

การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่

สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้ง

ให้  กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับ แต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือ

ตีพมิพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฏ ในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1 

  

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวชิาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวชิาการระดับนานาชาติที่ปรากฏ

ในฐานข้อมูลระดับนานาชาตติามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบยีบคณะกรรมการการ

อุดมศึกษา ว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทาง

วิชาการ พ.ศ.2556  

  

  - - --ผลงานได้รับการจดสิทธบิัตร   

  - - --ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑก์ารขอต าแหน่งทางวิชาการ

แล้ว 

  

  - - --ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ   

  - - --ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุส์ัตว์ ที่คน้พบใหม่และได้รับการจดทะเบียน   
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  - - --ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทาง

วิชาการแล้ว 

  

  - - --ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑก์ารประเมินต าแหน่ง

ทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

  

  - - --จ านวนงานสร้างสรรคท์ี่มีการเผยแพรสู่่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่าน

สื่ออิเลคทรอนิกส์ online 

  

  - - --จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับสถาบัน   

  - - --จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับชาติ   

  - - --จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ   

  - - --จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับภูมิภาคอาเซียน   

  - - --จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับนานาชาติ    

  - - -จ านวนบทความของอาจารย์ประจ าหลักสูตรปรญิญาเอกที่ได้รับการอ้างอิงใน

ฐานข้อมูล TCI และ Scopus ต่อจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

  

7 การมีงานท าของบัณฑิต (เฉพาะระดับปริญญาตรี)   

  จ านวนบัณฑิตระดับปรญิญาตรีท้ังหมด   

  จ านวนบัณฑิตระดับปรญิญาตรีท่ีตอบแบบส ารวจเร่ืองการมีงานท าภายใน 1 ปี หลังส าเรจ็

การศกึษา 

  

  จ านวนบัณฑิตระดับปรญิญาตรีท่ีได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา (ไม่นับรวมผู้ที่ประกอบอาชีพ

อิสระ) 

  

  จ านวนบัณฑิตระดับปรญิญาตรีท่ีประกอบอาชีพอสิระ   

  จ านวนผู้ส าเร็จการศกึษาระดับปริญญาตรีที่มีงานท าก่อนเข้าศึกษา   

  จ านวนบัณฑิตระดับปรญิญาตรีท่ีมกีิจการของตนเองที่มีรายได้ประจ าอยู่แล้ว   

  จ านวนบัณฑิตระดับปรญิญาตรีท่ีศึกษาต่อระดับบัณฑิตศกึษา   

  จ านวนบัณฑิตระดับปรญิญาตรีท่ีอุปสมบท   

  จ านวนบัณฑิตระดับปรญิญาตรีท่ีเกณฑ์ทหาร   

  เงินเดือนหรือรายได้ต่อเดือน ของผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบ

อาชีพอสิระ (ค่าเฉลี่ย) 

  

  ผลการประเมินจากความพึงพอใจของนายจ้างที่มตี่อผูส้ าเร็จการศกึษาระดับปริญญาตรีตาม

กรอบ TQF เฉลี่ย (คะแนนเต็ม 5) 

  

8 ผลงานทางวชิาการของผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปรญิญาโท   
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  จ านวนผู้ส าเร็จการศกึษาระดับปริญญาโททัง้หมด (ปีการศกึษาที่เป็นวงรอบประเมิน)   

  จ านวนรวมของผลงานนักศกึษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปรญิญาโทที่ได้รับการตีพมิพ์

หรือเผยแพร่ 

  

  - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณท์ี่มีการตีพิมพ์ในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง    

  - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ที่ตพีิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ

ระดับชาติ 

  

  - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ท่ีตพีิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับ

นานาชาต ิหรือในวารสารทางวิชาการระดับชาติท่ีไมอ่ยู่ในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ.หรือ

ระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑก์ารพิจารณาวารสารทางวิชาการว่าด้วย

หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.

2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัท าเป็นประกาศให้ทราบทั่วไปและ

แจ้ง ก.พ.อ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน  นับแต่วันที่ออกประกาศ 

  

  - ---ผลงานที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร   

  - ---จ านวนบทความที่ตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 2   

  - ---จ านวนบทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ ที่ไม่อยู่ในฐานข้อมูลตาม

ประกาศ ก.พ.อ.หรือระเบยีบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพจิารณาวารสาร

ทางวิชาการวา่ด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทาง

วิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัท าเป็นประกาศให้ทราบทั่วไป

และแจ้ง ก.พ.อ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน  นับแต่วันท่ีออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่

ใน Beall's list) หรือตีพิมพ์ในวารสารวชิาการ ที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1 

  

  - ---จ านวนบทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ ที่ปรากฏอยูใ่นฐานข้อมูล

ระดับนานานชาติตามประกาศ ก.พ.อ.หรือระเบยีบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์

การพิจารณาวารสารทางวิชาการว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับ

การเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

  

  - ---ผลงานที่ได้รับการจดสิทธบิัตร   

  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่มีการเผยแพรสู่่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านส่ือ

อิเลคทรอนิกส์ online 
- 

  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับสถาบัน - 

  - ---จ านวนงานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับชาติ - 

  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ - 
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  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับภูมิภาคอาเซียน - 

  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับนานาชาติ  - 

9 ผลงานทางวชิาการของผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปรญิญาเอก   

  จ านวนผู้ส าเร็จการศกึษาระดับปริญญาเอกทั้งหมด (ปีการศกึษาที่เป็นวงรอบประเมิน)   

  จ านวนรวมของผลงานนักศกึษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปรญิญาเอกที่ได้รับการตีพิมพ์

หรือเผยแพร่ 

  

  - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ที่ตพีิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ

ระดับชาติ  

  

  - ---จ านวนบทความฉบับสมบูรณ์ท่ีตพีิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับ

นานาชาต ิหรือในวารสารทางวิชาการระดับชาติท่ีไมอ่ยู่ในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ.หรือ

ระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑก์ารพิจารณาวารสารทางวิชาการว่าด้วย

หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.

2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบทั่วไปและ

แจ้ง ก.พ.อ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน  นับแต่วันที่ออกประกาศ 

  

  - ---ผลงานที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร   

  - ---จ านวนบทความที่ตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 2   

  - ---จ านวนบทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ ที่ไม่อยู่ในฐานข้อมูลตาม

ประกาศ ก.พ.อ.หรือระเบยีบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสาร

ทางวิชาการวา่ด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทาง

วิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบท่ัวไป

และแจ้ง ก.พ.อ./กกอ. ทราบภายใน 30 วัน  นับแต่วันท่ีออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่

ใน Beall's list) หรือตีพิมพ์ในวารสารวชิาการ ที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1 

  

  - ---จ านวนบทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ ที่ปรากฏอยูใ่นฐานข้อมูล

ระดับนานานชาติตามประกาศ ก.พ.อ.หรือระเบยีบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์

การพิจารณาวารสารทางวิชาการว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับ

การเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

  

  - ---ผลงานที่ได้รับการจดสิทธบิัตร   

  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่มีการเผยแพรสู่่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านส่ือ

อิเลคทรอนิกส์ online 
- 

  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับสถาบัน - 

  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับชาติ - 
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  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ - 

  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับภูมิภาคอาเซียน - 

  - ---จ านวนงานสรา้งสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพรใ่นระดับนานาชาติ  - 

 




