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1.1  บทสรุปผูบริหาร 

รายงานการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

เปนหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 จัดทําขึ้นเพื่อรายงานผลการประเมินตนเองตามเกณฑการ

ประเมนิของ สป.อว.ในองคประกอบที่ 1 การกํากับมาตรฐาน และเกณฑคุณภาพ ASEAN University 

Network – Quality Assurance at Programme Leval Version 3.0   

ในรอบปการศึกษา 2562 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร มีนักศึกษาในหลักสูตรจํานวน 3 คน เปนนักศึกษาป 1 จํานวน 2 คนและเปน

นักศึกษาป 2 จํานวน 1 คน  ทั้งนี้ อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 คน มีคุณวุฒปิริญญาเอกทั้ง 3 

คน และมีตําแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย จํานวน 1 คน และผูชวยศาสตราจารย 

จํานวน 1 คน  ไดรับงบประมาณในการบริหารจัดการหลักสูตร รวมทั้งสิ้น 62,500 บาท ซึ่งมาจาก

งบประมาณเงินแผนดิน - บาท และเงินรายได 62,500 บาท   

โดยมีผลการประเมินจํานวน 11 Criteria พบวา ในภาพรวมอยูในระดับ ปานกลาง เมื่อ

พิจารณาเปนราย Criteria แสดงผลดังนี ้

 

ตารางการประเมินตนเองของหลักสูตร 

ตัวบงชี้ / Criteria ประเมินตนเอง 

ตัวบงชี้ 1.1 การกํากับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

ที่กําหนดโดย สป.อว. 

ผาน 

Criterion 1 Expected Learning Outcome 1 

Criterion 2 Programme Specification 2 

Criterion 3 Programme Structure and Content 2 

Criterion 4 Teaching and Learning Approach 2 

Criterion 5 Student Approach 2 

Criterion 6 Academic Staff Quality 2 

Criterion 7 Support Staff Quality 2 

Criterion 8 Student Quality and Support 3 

Criterion 9 Facilities and Infrastructure 3 

Criterion 10 Quality Enhancement 3 

Criterion 11 Output 1 
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1.2  วิธีการจัดทํารายงานการประเมินตนเอง  

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร ไดมวีิธีการจัดทํารายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรดังตอไปนี้ โดยเริ่ม

จากอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตรและอาจารยผูสอน ไดศึกษาเอกสารดวย

ตนเองจากเว็บไซต และเขารวมอบรมทําความเขาใจเกณฑและแนวทางการจัดทํารายงานการ

ประเมนิตนเองที่จัดโดยทางมหาวทิยาลัยแมโจ ไดแก หัวขอ “การจัดทํา GAP Analysis” 

หลังจากนั้นทางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดประชุมเพื่อแบงและมอบหมายงานการ

จัดทํารายงานการประเมินตนเองในหวัขอตางๆ ดังนี้  

รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก ตําแหนง ประธานหลักสูตรฯ รับผิดชอบ สวนที่ 1 

สวนนํา 1.1 บทสรุปผูบริหาร 1.2 ขอมูลพื้นฐาน สวนที่ 2 การประเมินตนเอง ตัวบงชี้ 1.1 การกํากับ

มาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร ที่กําหนดโดย สป.อว. Criterion 6 Academic Staff 

Quality Criterion 8 Student Quality and Support Criterion 11 Output สวนที่ 3 การวิเคราะหจุดแข็ง

และขอจํากัดของหลักสูตร 3.1 จุดแข็งและขอจํากัดของหลักสูตร 

อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด ตําแหนง รองประธานหลักสูตรฯ รับผิดชอบ สวนที่ 2 

การประเมินตนเอง Criterion 2 Programme Specification Criterion 3 Programme Structure and 

Content Criterion 5 Student Approach Criterion 9 Facilities and Infrastructure สวนที่ 3 การ

วิเคราะหจุดแข็งและขอจํากัดของหลักสูตร 3.1 จุดแข็งและขอจํากัดของหลักสูตร 

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

รับผิดชอบ สวนที่ 2 การประเมินตนเอง Criterion 1 Expected Learning Outcome Criterion 4 

Teaching and Learning Approach Criterion 7 Support Staff Quality Criterion 10 Quality 

Enhancement สวนที่ 3 การวิเคราะหจุดแข็งและขอจํากัดของหลักสูตร 3.1 จุดแข็งและขอจํากัดของ

หลักสูตร 

 ทายสุดอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดมีการประชุมรวมกัน เพื่อใหความคิดเห็นและ

จัดทํารวมกัน กับอาจารยประจําหลักสูตรและอาจารยผูสอน รวมใหความคิดเห็น นอกจากนี้ยังมี

นักศึกษามารวมใหความคดิเห็นและจัดทํารายงานการประชุมรวมกัน  
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1.3  ขอมูลพื้นฐาน 

1.3.1  ภาพรวมของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยแมโจเปนมหาวิทยาในกํากับของรัฐตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยแมโจ 

พ.ศ. 2560 โดยมีปรัชญา (Philosophy) ของมหาวิทยาลัยแมโจวา “มุงมั่นพัฒนาบัณฑิตสูความเปนผู

อุดมดวยปญญา  อดทน  สูงาน  เปนผูมีคุณธรรมและจริยธรรมเพื่อความเจริญรุงเรืองวัฒนาของ

สังคมไทยที่มีการเกษตรเปนรากฐาน” และมีวิสัยทัศน (Vision) ของมหาวิทยาลัยแมโจวา “เปน

มหาวิทยาลัยชั้นนําที่มีความเปนเลิศทางการเกษตรในระดับนานาชาติ” 

1.3.2  ภาพรวมของคณะ 

 คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ไดรับการจัดตั้งตามประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษา เลมที่ 114 ตอนที่ 19 ก เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2540 เพื่อผลิตบัณฑิตในสาขาที่

ขาดแคลน คือ สาขาวิศวกรรมศาสตรและสาขาอุตสาหกรรมเกษตร เปนการรวมภาควิชาเกษตรกล

วิธานซึ่งเดิมสังกัดคณะผลิตกรรมการเกษตร และภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรซึ่งเดิมสังกัดในคณะ

ธุรกิจการเกษตร เขาดวยกัน โดยมีปรัชญาการศึกษา (Philosophy of Education) วา "บัณฑิตผูมี

ความรูและความเช่ียวชาญดานวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมดวยคุณธรรมและจริยธรรม" 

และมีวิสัยทัศน (Vision) วา "สรางและพัฒนาบัณฑิตใหเปนนักปฏิบัติที่มุงมั่น ซื่อสัตย เชี่ยวชาญ 

รวมทั้งเสริมสรางนวัตกรรม ดานวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรใหทันตอการเปลี่ยนแปลงตาม

บริบทของมหาวิทยาลัยในกํากับ" 

1.3.3  ภาพรวมของหลักสูตร  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ไดรับการพิจารณาเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย ในคราวประชุมครั้ง

ที่ 7/2561 เมื่อวันที่ 16 เดือนกันยายน พ.ศ. 2561 ไดรับนักศึกษามาเขาศึกษาในภาคการศึกษาที่ 2 

ปการศึกษา 2561 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มุง

ผลิตมหาบัณฑิตและนักวิจัยรุนใหม ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่มีคุณภาพ มี

ความสามารถในการวิจัยและพัฒนา มีความสามารถในการสรางนวัตกรรมอาหาร และเปน

ผูประกอบการธุรกิจอิสระ (Entrepreneur) เพื่อตอบสนองตอความตองการทางเศรษฐกิจและการ

พัฒนาประเทศในปจจุบันและอนาคต รวมทั้งสอดคลองกับพฤติกรรมการบริโภควิถีชีวิตที่เปลี่ยนไป

ในปจจุบนั เชน ในลักษณะที่ผูหญิงมีการทํางานนอกบานมากขึ้น ผูสูงอายุมีจํานวนเพิ่มมากขึ้นและ
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แนวโนมที่จะอยูตามลําพังมากขึ้น ทําใหมีความตองการผลิตภัณฑอาหารแปรรูปที่มีความ

สะดวกสบายในการเตรียมและการบริโภค มรีสชาติดีและมคีณุคาทางโภชนาการครบถวน  

 ปรัชญาของหลักสูตร :  ผลิตมหาบัณฑิตดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ที่มี

ความสามารถในการแสวงหาความรู สรางองคความรู และ/หรือนวัตกรรม มีทักษะในการวิจัยและ

พัฒนา พรอมรับการเปลี่ยนแปลง มีจรรยาบรรณวิชาชีพ และมีจิตวิญญาณของความเปน

ผูประกอบการรุนใหม 

 วัตถุประสงคของหลักสูตร : 1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถและประยุกตใชองค

ความรู และประยุกตใชทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยผานกระบวนการทําวิจัย 

 2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถพิจารณาและเลือกองคความรูที่เหมาะสมจาก

การศึกษา คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพทั้งในและตางประเทศ 

 3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการคิด และใชสารสนเทศในการสืบคน 

วิเคราะหและสังเคราะหได ตลอดจนกลาในการประกอบการธุรกิจอิสระ  

 4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

  อาชีพหลังสําเร็จการศึกษา : งานดานวิชาการ  งานดานวิจัย  งานดานนวัตกรรมและ

สิ่งประดิษฐ  งานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของภาครัฐและภาคเอกชน  และการประกอบ

อาชพีอสิระ 

 OBE ของหลักสูตร : 1. พัฒนาหลักสูตรเพื่อใหมหาบัณฑิตมีความรู ความเชี่ยวชาญใน

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถประยุกตใชความรูในการสรางนวัตกรรมในการ

แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่ตอบสนองตอความตองการของสังคมและประเทศชาติ 

2. พัฒนาหลักสูตรเพื่อใหมหาบัณฑิตมีความสามารถดานการวิจัยและพัฒนา การใช

หลักการทางวิทยาศาสตรในการวิเคราะหและแกไขปญหาแกอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร โดย

พัฒนาโจทยวิจัยรวมกับอุตสาหกรรมหรือธุรกิจภาคเอกชน 

3. ใหมีทักษะ (Skill) ดานการประกอบกิจการธุรกิจ (Entrepreneur) ดานจิตวิทยาสังคม 

(Social Psychology) และดานสื่อสังคมออนไลน (Social Media) ตางๆ 

4. สรางคนใหมศีักยภาพเปนผูประกอบการธุรกิจ การประกอบธุรกิจเปนอาชีพอิสระ 

 PLO ของหลักสูตร : 1. สามารถและประยุกตใชองคความรู นวัตกรรมทางดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 2. สามารถเลือกองคความรูที่เหมาะสมจากการศึกษา คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวย

ตนเอง ในการประกอบวิชาชีพอยางมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 



6 
 

 3. มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต (lifelong learning) โดยใชสารสนเทศในการ

สืบคน วิเคราะหและสังเคราะหเกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได 

 4. มทีักษะและความสามารถในการบูรณาการความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารสูการเปนผูประกอบการ (entrepreneurship) 

 ในปการศึกษา 2562 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร มีนักศึกษาจํานวน 3 คน เปนนักศึกษาป 1 จํานวน 2 คน และเปนนักศึกษาป 

2 จํานวน 1 คน 

 กลยุทธการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร เพื่อมุงสู PLO ที่หลักสูตรกําหนดไว :

หลักสูตรไดเนนใหทุกกระบวนวิชามีรายวิชาภาคปฏิบัติ สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการ

คนควา วิจัย และวิเคราะหขอมูลเพื่อสรางนวัตกรรมและเรียนรูดวยตนเองตลอดชีวิตอยางมี

คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ เพื่อใหนักศึกษาสามารถและประยุกตใชองคความรู 

นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได และนอกจากนี้หลักสูตรยังจัดการเรียน

การสอนใหนักศึกษามีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรูทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารสูการเปนผูประกอบการ (entrepreneurship) ดังเชนปรากฏอยูในรายวิชาเอก

บังคับ รายวิชา ทอ582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนตน 

 ในดานการวัดผลและประเมินผลผูเรียนเพื่อใหไดผลตาม PLO ที่กําหนด ทางหลักสูตรได

กําหนดใหอาจารยผูสอนไดจัดทํา มคอ.3 เพื่อเปนแนวทางในการศึกษาและประเมินผล พรอมกับ

แจงใหนักศึกษาทราบในชั่วโมงแรกของการศึกษา โดยใน มคอ.3 ไดกําหนดสัดสวนของชั่วโมง แนว

ทางการสอน แนวทางการใหคะแนน วิธีการใหคะแนน การประเมินผลที่หลากหลาย และสอดคลอง

กับ PLO ซึ่งกําหนดใน มคอ.2  

 การบริหารจัดการหลักสูตร : การจัดทํา มคอ.2 เมื่อหลักสูตรครบรอบปรับปรุง ทาง

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดทําการดําเนินการดังนี ้ 

 

ปรับปรงุหลกัสตูร โดย คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรงุหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร ในการประชุม ครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันที่ 22 กรกฎาคม 2559 

 
วิพากษหลกัสตูร โดย คณะกรรมการวิพากษหลกัสตูรวทิยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร ในการประชุม ครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันที่ 29 สิงหาคม 2559 

 
ผานความเห็นชอบจาก คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  ในการ

ประชุม ครั้งที่ 11/2559 เมื่อวันที่ 16 พฤศจกิายน 2559 
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 
ผานความเห็นชอบจาก คณะกรรมการประจําบัณฑิตวิทยาลัย เหน็ชอบและใหนําเสนอตอ

คณะกรรมการวิชาการ  ในการประชุม ครั้งที ่6/2561 เมื่อวันที่ 2 พฤษภาคม 2561 

 
ผานความเห็นชอบจาก คณะกรรมการวิชาการ เหน็ชอบและใหนําเสนอคณะกรรมการบริหาร

มหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที ่11/2561 เมื่อวนัที่ 31 สิงหาคม 2561 

 
ผานความเห็นชอบจาก คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  เห็นชอบและใหนําเสนอตอสภา

มหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที ่16/2561 เมื่อวันที ่12 กันยายน 2561 

 
ผานความเห็นชอบจาก สภามหาวิทยาลัย   ใหความเห็นชอบ/อนุมัตหิลกัสตูร ในการประชุม ครั้งที่ 

7/2561 เมื่อวันที่ 16 กนัยายน 2561 

 

ตาราง งบประมาณที่ไดรับและใชจริงในการบริหารจัดการหลักสูตร 

ดาน

กิจกรรม 

ปการศึกษา 

2558 2559 2560 2561 2562 

ไดรับ ใชจริง ไดรับ ใชจริง ไดรับ ใชจริง ไดรับ ใชจริง ไดรับ ใชจริง 

พัฒนา

นักศกึษา 

- - - - - - - - - - 

พัฒนา

อาจารย 

- - - - - - - - - - 

พัฒนา

บุคลากร 

- - - - - - - - - - 

จัดการ

เรียน

การสอน 

148,660 148,660 147,380 147,380 156,000 156,000 127,000 127,000 62,500 62,500 

รวม 148,660 148,660 147,380 147,380 156,000 156,000 127,000 127,000 62,500 62,500 
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ภาพ แนวโนมงบประมาณการจัดการเรียนการสอนที่ไดรับในการบริหารจัดการหลักสูตร  

หมายเหตุ งบประมาณที่ไดรับและที่ใชจริงเปนเสนกราฟเดียวกัน 

 

  กลุมผูเรียน ทํางานแลวมาเรียนตอจํานวน 3 คน โดยมีประสบการณทํางาน 1-2 ป  

 

  ผูมีสวนไดสวนเสียของหลักสูตร ไดแก อาจารย บุคลากรสายสนับสนุนและ

นักศึกษา มีความคาดหวังตอหลักสูตรที่แตกตางกัน ดังนี้ 

 

ตาราง ความคาดหวังตอหลักสูตรของผูมีสวนไดสวนเสยีของหลักสูตร 

ผูมีสวนไดสวนเสียของ

หลักสูตร 

ความคาดหวังตอหลักสูตร 

อาจารย - ใหหลักสูตรสามารถผลิตมหาบัณฑิตใหมีความรูความสามารถ และทักษะ

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เชนภาคการผลิต การ

วิเคราะห การควบคุมคุณภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ วิจัย พัฒนาองคความรู

ไดตลอดชีวิต 

บุคลากรสายสนับสนุน - อยากมีโอกาสรวมทํางานและมีสวนรวมทํางานวิจัย และ/หรือ ตีพิมพ

ผลงานวิจัยรวมกับอาจารย  

นักศึกษา - ไดความรูมีความรูความสามารถและทักษะทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารเพิ่มขึ้น เพื่อนําความรูที่ไดไปประกอบอาชีพ มีฐาน

เงินเดือนสูงขึ้น หรือเปนผูประกอบการที่ดี สามารถใชความรูในการแกปญหา

ในดานวิชาชพี  

0

50,000

100,000

150,000

200,000
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งบประมาณ (จัดการเรียนการสอน)
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ผูมีสวนไดสวนเสียของ

หลักสูตร 

ความคาดหวังตอหลักสูตร 

- เมื่อเรียนจบแลวจะมีเงินเดือนที่สูงกวาตอนใชวุฒิปริญญาตรีในการสมัคร

งาน 

 

 กลุมผูสงมอบ ไดแก ผูปกครอง และผูใหทุนการศึกษา เปนตน 

 

ตาราง การใหขอมูลยอนกลับของกลุมผูสงมอบ 

กลุมผูสงมอบ การใหขอมูลยอนกลับ 

ผูปกครอง - มีความรูมากขึ้น  

- มีเงินเดือนเพิ่มข้ึน  

- มีโอกาสกาวหนาในการทํางาน และการพัฒนาตนเอง  

ผู ใ ห ทุ น ก า ร ศึ ก ษ า 

(แหลงทุนวิจัย)  

- สามารถแกปญหาโจทยวิจัยของภาคอุตสาหกรรมหรือแกปญหาที่

ภาคอุตสาหกรรมตองการคําตอบเปนการเสริมสรางศักยภาพในการสราง

ความเขมแข็งตอภาคอุตสาหกรรม 

 

 กลุมคูความรวมมือ ไดแก ผูประกอบการ อาจารยตางคณะ ศูนยเครื่องมือ IQS และ

สถาบันการศึกษาอ่ืน ดังนี้ 

 

ตาราง ความรวมมือของกลุมคูความรวมมือกับหลักสูตร 

กลุมคูความรวมมือ ความรวมมือกับหลักสูตร 

ผูประกอบการ /สถาน

ประกอบการ 

- แหลงทุน/การศึกษาดูงาน 

อาจารยตางคณะ - การสอน การวิจัย การบริการวิชาการ รวมกัน 

ไดแก  

- รองศาสตราจารย  ดร .มงคล  ถิ รบุญยานนท  คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ รวมสอนในรายวิชา ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดย

เครื่องมอืพเิศษ 

-การขอทุนและทํางานวิจัยรวมกบัคณะวทิยาศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ ไดแก 

ทุนวิจัยเรื่อง “การศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสีของเมล็ดสายพันธุขาวที่ได

จากโครงการยอยที่ 1 และ 2” รวมกับคณะวิทยาศาสตร มหาวทิยาลัยแมโจ 
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กลุมคูความรวมมือ ความรวมมือกับหลักสูตร 

ทุนวิจัยเรื่อง “การสกัดสารออกฤทธิ์ทางยาและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

สําหรับผูสูงอายุจากเหด็ถั่งเชาสีทอง” รวมกับคณะวิทยาศาสตร มหาวทิยาลัย

แมโจ 

 - การบริการวิชาการ การฝกอบรมเรื่อง “การแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบ

ตะวันตก” รวมกับคณะสัตวศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ เปนตน 

สถาบันบรกิาร

ตรวจสอบคุณภาพและ

มาตรฐานผลติภัณฑ

มหาวิทยาลัยแมโจ 

- ไปฝกปฏิบัติในรายวิชา ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมอืพเิศษ 

- ไปใชบริการวิเคราะหในการทําวิทยานิพนธ 

สถาบันการศึกษาอ่ืน  แลกเปลี่ยนเรียนรูและใชบริการขอใชเครื่องมอื เชน เครื่องทําแหงแบบแชเยือก

แข็ง ณ มหาวิทยาลัยพายัพ จังหวัดเชียงใหม 

 

 ผลงานที่ไดรับรางวัลของอาจารยประจําหลักสูตร: ในปการศึกษา 2562 อาจารยประจํา

หลักสูตร ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีรพล เสนพันธุ ไดรับรางวัลการนําเสนอผลงานวิจัยในงานประชุม

วิชาการระดับนานาชาติ รางวัล Best Paper Award จากผลงานวิจัยเรื่อง “Extraction and 

characterization of protease from Ficus racemose L. latex and its application on meat 

tenderization” ในงานประชุมวิชาการระดับนานาชาติ “The 11th International Conference on 

Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI 2019)” ณ Universiti 

Teknologi เมือง Johor Bahru ประเทศมาเลเซีย ในระหวางวันที่ 29 กรกฎาคม 2562-1 สิงหาคม 

2562 
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ภาพ ใบรับรองการไดรับรางวลั Best Paper Award ในการนําเสนอผลงานวิจัยในงานประชุม

วิชาการระดับนานาชาติของอาจารยประจําหลักสูตร (ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีรพล เสน

พันธุ) 
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สวนท่ี 2 

การประเมินตนเอง  
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องคประกอบที ่1 รายงานผลการดําเนินงานของหลกัสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

ของสํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัย และนวัตกรรม (สป.อว.) 

เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาโท พ.ศ. 2558 

---------- 
 

ตารางสรุปผลการดําเนินงานตามเกณฑการประเมนิองคประกอบที่ 1 การกํากบัมาตรฐาน 

หลักสูตร : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

 

การกํากับใหเปนไปตามมาตรฐาน  

ขอ เกณฑการประเมิน 
ผานเกณฑ/ไมผานเกณฑ 

ตร ี โท เอก 

1 จํานวนอาจารยผูรับผดิชอบหลกัสตูร  ผาน  

2 คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  ผาน  

3 คุณสมบัติอาจารยประจําหลักสูตร  ผาน  

4 คุณสมบัติของอาจารยผูสอน  ผาน  

5 คุณสมบัติของอาจารยที่ปรกึษาวิทยานิพนธหลักและ 

อาจารยที่ปรกึษาการคนควาอิสระ 

 ผาน  

6 คุณสมบัติของอาจารยที่ปรกึษาวิทยานิพนธรวม (ถามี)  ผาน  

7 คุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ  NA  

8 การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศกึษา  NA  

9 ภาระงานอาจารยที่ปรกึษาวิทยานิพนธและ 

การคนควาอิสระในระดับบัณฑิตศกึษา 

 ผาน  

10 การปรับปรุงหลกัสตูรตามรอบระยะเวลาที่กําหนด  ผาน  

หมายเหต ุNA หมายถึง ไมมีขอมูล เนื่องจากในปการศกึษา 2562 ไมมีการสอบวิทยานิพนธและยัง

ไมมีผูสําเร็จการศึกษา  

 

สรุปผลการดาํเนินงานองคประกอบที่ 1  

   เปนไปตามเกณฑ   

   ไมผานเกณฑในขอที.่..  

       ขอสงัเกต : -  
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ตัวบงชี้ 1.1 : การกํากับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรที่กําหนดโดย สป.อว. 

  (ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่อง เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดบั

ปริญญาตรี และระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558) 

หลักสูตรระดับปริญญาโท 
 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรตามเลม มคอ 2 :  

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา วันบรรจุเปน

อาจารย 

ระดับผลการ

ทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันที่ไดรับ

การแตงตั้ง

ใหทําหนาที ่

1. นางวิจิตรา แดง

ปรก 

รองศาสตราจารย ปร.ด. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

15 พ.ค. 2529 C1 1 มิ.ย.2561 

2. นางฉวีวรรณ 

พันธไชยศรี   

ผูชวยศาสตราจารย วท.ด. 

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

1 ก.ค. 2560 B2 1 มิ.ย.2561 

3. นายธเนศ แกว

กําเนดิ 

อาจารย Ph.D. 

Food Technology 

1 ก.ย. 2530 C2 1 มิ.ย.2561 

ที�มา: 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_person_a.php?group=all&fact=20400&educ=all&show=

1 

หมายเหต ุดําเนินการจดัสอบโดยศนูยภาษา มหาวิทยาลัยแมโจ เปนคาที่ผานเกณฑมาตรฐานของ

บุคลากรสายวิชาการของมหาวิทยาลยัแมโจ ที่กําหนดไวที่ระดับ B2 เปนอยางนอย 

 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ณ สิ้นปการศึกษา :  

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา วันบรรจุเปน

อาจารย 

ระดับผลการ

ทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันที่ไดรับ

การแตงตั้ง

ใหทําหนาที ่

1. นางวิจิตรา แดง

ปรก 

รองศาสตราจารย ปร.ด. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

15 พ.ค. 2529 C1 1 มิ.ย.2561 

2. นางฉวีวรรณ 

พันธไชยศรี   

ผูชวยศาสตราจารย วท.ด. 

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

1 ก.ค. 2560 B2 1 มิ.ย.2561 

3. นายธเนศ แกว

กําเนดิ 

อาจารย Ph.D. 

Food Technology 

1 ก.ย. 2530 C2 1 มิ.ย.2561 
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ที�มา: 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_person_a.php?group=all&fact=20400&educ=all&show=

1 

 

อาจารยประจําหลักสูตร :  

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนงทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา สถานภาพ 

สังกัดหลักสูตร นอกหลักสูตร 

1. นางวิจิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย ปร.ด.   

2. นางฉวีวรรณ พันธไชยศรี   ผูชวยศาสตราจารย วท.ด. 

 

  

3. นายธเนศ แกวกําเนิด อาจารย Ph.D.   

4. นายวิวัฒน  หวังเจริญ รองศาสตราจารย ปร.ด.   
5. นางสาวกรผกา อรรคนติย ผูชวยศาสตราจารย ปร.ด.   
6. นายฤทธชิัย อัศวราชันย ผูชวยศาสตราจารย Ph.D.   

7. นายธรีะพล เสนพันธุ ผูชวยศาสตราจารย ปร.ด.   
8. นายชนันทภัสร    ราษฎรนยิม อาจารย Ph.D.   
9. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี อาจารย Ph.D.   
 

อาจารยผูสอนในหลักสูตร :  

รายชื่ออาจารยผูสอน 

ตําแหนง 

ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 

สถานภาพ 

อาจารยประจํา ผูทรงคุณวุ

ฒิภายนอก 

(อาจารย

พิเศษ) 

สังกัด

หลักสูตร 

นอก

หลักสูตร 

1. นางวิจิตรา  แดงปรก รอง

ศาสตราจา

รย 

ปริญญาเอก : ปร.ด. วิทยาศาสตร

การอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการ

อาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรม

เกษตร 

   

2. นางฉวีวรรณ  พันธไชยศรี ผูชวย

ศาสตราจา

รย 

ปริญญาเอก : วท.ด. วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. ชีวเคมี 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคนิคการแพทย 

   

3. นายธเนศ    แกวกําเนิด อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food 

Technology  

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยีการ

อาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

   
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รายชื่ออาจารยผูสอน 

ตําแหนง 

ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา 

สถานภาพ 

อาจารยประจํา ผูทรงคุณวุ

ฒิภายนอก 

(อาจารย

พิเศษ) 

สังกัด

หลักสูตร 

นอก

หลักสูตร 

4. นายวิวัฒน  หวังเจริญ รอง

ศาสตราจา

รย 

ปริญญาเอก : ปร.ด. เทคโนโลยี

อาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยีการ

อาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรม

เกษตร 

   

5. นางสาวกรผกา อรรค

นติย 

ผูชวย

ศาสตราจา

รย 

ปริญญาเอก : ปร.ด. วิทยาศาสตร

การอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการ

อาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร 

   

6. นายชนันทภัสร    ราษฎร

นยิม 

อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Packaging 

Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม 

   

7. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food Science 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. ชีววิทยา 

   

8. นางสาวจิตราพร  งามพี

ระพงศ 

อาจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. โภชนศาสตร 

ปริญญาโท : วท.ม. อาหารและ

โภชนาการเพื่อการพัฒนา 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยี

อุตสาหกรรมเกษตร 

   

9. นายธรีะพล เสนพันธุ ผูชวย

ศาสตราจา

รย 

ปริญญาเอก : ปร.ด. วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรม

เกษตร 

   

 

1. จํานวนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

1.1 ไมนอยกวา 3 คน และ 

1.2 เปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเกินกวา 1 หลักสูตรไมได และ 
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1.3 ประจําหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น 

หลักสูตร วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ม ี

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจํานวน 3 คน ดังนี้ 

1) รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา  แดงปรก 

2) ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฉวีวรรณ  พันธไชยศร ี

3) อาจารย ดร.ธเนศ    แกวกําเนิด   
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2. คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

2.1 คุณวุฒปิริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือขั้นต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาที่มตีําแหนง 

ทางวิชาการรองศาสตราจารยขึ้นไป  

2.2 มีผลงานทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการ 

ตองเปนผลงานวิจัย 
 

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

1. นางวจิิตรา  แดงปรก รองศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตร

การอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตร

การอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรม

เกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- จุฑามาศ วงศจักร วิจิตรา แดงปรก ชลินดา อริยเดชและมงคล ถิรบญุยานนท. (2563). ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและความเปนพษิตอเซลลมะเร็งลําไสของ

สารสกัดหยาบจากเอื้องชางนาว. ใน รายงานการการประชุมวชิาการนําเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศกึษา ครั้งที่ 12 วันที่ 28 มีนาคม 2563. อบุลราชธาน:ี 

มหาวิทยาลัยอบุลราชธาน.ี น.707-714. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- ธัญญาลักษณ มาลา จงกล พรมยะ ดวงพร อมรเลิศพิศาลและวิจิตรา แดงปรก. (2561). การเปรียบเทียบมวลชีวภาพและคุณคาทางโภชนาการของ 

สาหรายไกในการเพาะเลี้ยงระบบปดที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง. JFTR60-08-01: 1-10. 

- จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบญุยานนท. (2560). สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจาก

แบคทีเรียในกลุม Bacillus sp. ที่แยกไดจากถั่วเนา. ใน รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศกึษาแหงชาติ ครั้งที่ 1 . เชียงใหม: 

โรงแรมดเิอมเพรส. น.501-506. 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด

ตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- เจนจิรา ผลโภคกุล วจิิตรา แดงปรก วิวัฒน หวงัเจริญและมงคล ถิรบุญยานนท. (2558). การเปรียบเทียบสมบัติทางเคมี กายภาพ และความสามารถใน

การตานออกซิเดชันของ     สาหรายสไปรูลินาแหงเม่ือเกบ็รักษาเปนเวลา 0 และ 90 วัน. ใน รายงานการประชุม วิชาการประจาํป 2558 (น. 212-221). 

เชียงใหม: ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ มหาวทิยาลัยแมโจ. 

- นงลักษณ บญุญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถริบุญญานนท และชตุิมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอล

ทั้งหมดของสารสกัดดวยเมทานอล โปรตีนไอโซเลต และเพปไทดที่ไดจากรําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอมนิล. วารสารวจิัยและสงเสริม

วิชาการเกษตร, 32(2), 12-22. 

- Ratanamanee, T., Ariyadet, C., Sakhonwawee and Daengprok, W. (2018). Influence of LED  quality to rice seedlings green tea grown in a 

semi-closed system. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 468-481. 

- Yee, BT. , LT. Tee, W. Daengprok, and RA. Talib. (2017). Chemical, physical, and barrier properties of edible film from flaxseed mucilage. 

BioResources. 12(3):   6656-6664. 

- Kaewmaneesuk, J., Ariyadet, C., Thirabunyanon, M., Jaturonglumlert S. and Daengprok, W. (2018). Influence of LED red-light intensity on 

phycocyanin      accumulation in the cyanobacterium Nostoc commune vaucher. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 457-467. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 
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- Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. & Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic 

content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  Journal Special Issue1, 252-257.  

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., & Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture of 

cooked selected KDML 105 rice mutants and its related variables. In Proceeding of The 7th International Conference on Science, Technology and 

Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB VII). Petchaburi: Hansar Casuarina. 

2. นางฉวีวรรณ  พันธไชยศร ี ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : วท.ด. วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. ชีวเคมี 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคนิค

การแพทย 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี จันทนา มันตาและสุดารัตน ดูแสง. (2562). การแปรรปูขนมถวยฟูจากขาวกลองหอมมะลิแดงอนิทรีย. ใน รายงานการประชุม

วิชาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 2562. พะเยา: มหาวิทยาลยัพะเยา. น.354-362. 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด

ตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- Chaikham, P., Rattanasena, P., Phunchaisri, C. and Sudsanor, P. (2017). Quality changes of litchi (Litchi chinensis Sonn.) in syrup due to thermal 

and high pressure processes. LWT-Food Science and Technology, 75, 751-760. 

- Phanchaisri, C. and Chaikham, P. (2017).  Change in lychee (Litchi chinensis Sonn.) texture and volatile compounds due to ultra-high pressure          

processing. International Food Research Journal. 24 (3), 1220-1226. 

- Chaikham, P., Phunchaisri, C. and Srisajjalertwaja, S. (2016). Lipoxygenase activity and browning formation of lychee in syrup after high pressure 

and canning processes. International Food Research Journal. 23 (4), 1418-1423. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 

- Chaikham, P., Apichartsrangkoon, A., Srisajjalertwaja, S., & Phanchaisri, C. (2015). Storage stability of physical and biochemical parameters of  

pressurized and heat treated Nam Prig Nhum (Thai-green-chili paste). Acta Alimentaria, International Journal of Food Science. 44(3), 349-356.   

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., & Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

8. นายธเนศ    แกวกาํเนิด อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food 

Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีาร

อาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยา วิจัยครัง้ที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- ปยภรณ สุริยะ ธเนศ แกวกําเนดิ สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาว ตอปริมาณแอนโท

ไซยานินและลกัษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรีหุ่งดวยไมโครเวฟ. วารสารสํานกัวิจัยและสงเสริมวชิาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 33(1),44-54. 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558).  ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสาร

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  การประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการ
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การเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. น. 231-241. 

 

3. คุณสมบัติของอาจารยประจําหลักสูตร 

3.1 คุณวุฒขิั้นต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทา  

3.2 มีผลงานทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการ 

ตองเปนผลงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

1. นางวจิิตรา  แดงปรก รองศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อตุสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- เจนจิรา ผลโภคกุล วจิิตรา แดงปรก วิวัฒน หวงัเจริญและมงคล ถิรบุญยานนท. (2558). การเปรียบเทียบสมบัติทางเคมี กายภาพ และความสามารถใน

การตานออกซิเดชันของ     สาหรายสไปรูลินาแหงเม่ือเกบ็รักษาเปนเวลา 0 และ 90 วัน. ใน รายงานการประชุม วิชาการประจาํป 2558. เชียงใหม: ศูนย

การศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแมโจ. น.212-221. 

- นงลักษณ บญุญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถริบุญญานนท และชตุิมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอล

ทั้งหมดของสารสกัดดวยเมทานอล โปรตีนไอโซเลต และเพปไทดที่ไดจากรําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอมนิล. วารสารวจิัยและสงเสริม

วิชาการเกษตร, 32(2), 12-22. 

- จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบญุยานนท. (2560). สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจาก

แบคทีเรียในกลุม Bacillus sp. ที่แยกไดจากถั่วเนา. ใน รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศกึษาแหงชาติ ครั้งที่ 1 . เชียงใหม: 

โรงแรมดเิอมเพรส. น.501-506. 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด

ตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- ธัญญาลักษณ มาลา จงกล พรมยะ ดวงพร อมรเลิศพิศาลและวิจิตรา แดงปรก. (2561). การเปรียบเทียบมวลชีวภาพและคุณคาทางโภชนาการของ 

สาหรายไกในการเพาะเลี้ยงระบบปดที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง. JFTR60-08-01: 1-10. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- จุฑามาศ วงศจักร วิจิตรา แดงปรก ชลินดา อริยเดชและมงคล ถิรบญุยานนท. (2563). ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและความเปนพษิตอเซลลมะเร็งลําไสของ

สารสกัดหยาบจากเอื้องชางนาว. ใน รายงานการการประชุมวชิาการนําเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศกึษา ครั้งที่ 12 วันที่ 28 มีนาคม 2563. อบุลราชธาน:ี 

มหาวิทยาลัยอบุลราชธาน.ี น.707-714. 

- Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. & Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic 

content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  Journal Special Issue1, 252-257.  

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 

- Yee, BT. , LT. Tee, W. Daengprok, and RA. Talib. (2017). Chemical, physical, and barrier properties of edible film from flaxseed mucilage. 

BioResources. 12(3):   6656-6664. 

- Ratanamanee, T., Ariyadet, C., Sakhonwawee and Daengprok, W. (2018). Influence of LED  quality to rice seedlings green tea grown in a 

semi-closed system. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 468-481. 
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- Kaewmaneesuk, J., Ariyadet, C., Thirabunyanon, M., Jaturonglumlert S. and Daengprok, W. (2018). Influence of LED red-light intensity on 

phycocyanin      accumulation in the cyanobacterium Nostoc commune vaucher. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 457-467. 

2. นางฉวีวรรณ  พันธไชยศร ี ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : วท.ด. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. ชีวเคมี 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคนิคการแพทย 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด

ตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี อุมาพร อุประ
  
แนนนาริน มาตโคและเบญจวรรณ งานสลงุ. (2560) การแปรรูปผลิตภัณฑแยมนอยหนาเครือ (Kadsura spp.) 

ปราศจากน้าํตาล. ใน รายงานการประชุมวิชาการประจาํป 2560. เชียงใหม: มหาวิทยาลยัแมโจ. น.317-324. 

- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี จันทนา มันตาและสุดารัตน ดูแสง. (2562). การแปรรปูขนมถวยฟูจากขาวกลองหอมมะลิแดงอนิทรีย. ใน รายงานการประชุม

วิชาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 2562. พะเยา: มหาวิทยาลยัพะเยา. น.354-362. 

- Chaikham, P., Apichartsrangkoon, A., Srisajjalertwaja, S., & Phanchaisri, C. (2015). Storage stability of physical and biochemical parameters of  

pressurized and heat treated Nam Prig Nhum (Thai-green-chili paste). Acta Alimentaria, International Journal of Food Science. 44(3), 349-356.   

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., & Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Chaikham, P., Phunchaisri, C. and Srisajjalertwaja, S. (2016). Lipoxygenase activity and browning formation of lychee in syrup after high pressure 

and canning processes. International Food Research Journal. 23 (4), 1418-1423. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 

- Chaikham, P., Rattanasena, P., Phunchaisri, C. and Sudsanor, P. (2017). Quality changes of litchi (Litchi chinensis Sonn.) in syrup due to thermal 

and high pressure processes. LWT-Food Science and Technology, 75, 751-760. 

- Phanchaisri, C. and Chaikham, P. (2017).  Change in lychee (Litchi chinensis Sonn.) texture and volatile compounds due to ultra-high pressure          

processing. International Food Research Journal. 24 (3), 1220-1226. 

3. นายธเนศ    แกวกําเนิด อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว, ธเนศ แกวกําเนดิ, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558).  ผลของอัตราสวนของเนือ้อินทผลัมตอน้ําและสาร

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสาํหรับการทาํแหงแบบโฟม-แมท.  การประชุมวิชาการ ประจาํป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจยัและสงเสริมวิชาการ

การเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. น. 231-241. 

- ปยภรณ สุริยะ ธเนศ แกวกําเนิด สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาว ตอปริมาณแอนโท

ไซยานินและลกัษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรีหุ่งดวยไมโครเวฟ. วารสารสํานกัวิจัยและสงเสริมวชิาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 33(1),44-54. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยา วิจัยครัง้ที ่8 วันที ่24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

4. นายวิวัฒน  หวังเจริญ รองศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. เทคโนโลยอีาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Wangcharoen, W., Mengumphan, K., & Amornlerdpison, D. (2015).   Fatty acid composition, physical properties, acute oral toxicity and antioxidant  

activity of crude lipids from adipose tissue of some commercialized freshwater catfish.  Chiang Mai Journal of Science. 42(3), 626-636. 

-Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. & Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic  
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content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  Journal Special Issue1, 252-257.   

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., & Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected    KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. RMUTI Journal Special Issue1, 223-228 

- Woraharn, S., Lailerd, N., Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Peerajan, S., Sirisattha, S., & Chaiyasut, C. (2015). Development of fermented  

Hericium erinacaeus juice with high content of L-glutamine and L-glutamic acid. International Journal of Food Science and Technology. 50(9), 2104- 

2112. 

- Woraharn, S., Lailerd, N., Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Sirisattha, S., Peerajan, S., & Chaiyasut, C. (2016). Evaluation of factors that  

influence the L-glutamic and -aminobutyric acid production during Hericium erinaceus fermentation by lactic acid bacteria. CyTA - Journal of Food.  

14(1), 47-54.  

- Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mangumphan, K. and Amornlerdpison, D. (2018).  Chemical compound and biological properties of  

freshwater macroalgae extracts from Spirogyra neglectaand Rhizocloniumhieroglyphicum. Proceedings of 2nd National Graduate Research  

Conference and Creative Innovation Competition. Chiang Mai, Thailand. 189-195. 

5. นางสาวกรผกา อรรคนิตย ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558).  ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสาร 

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. การประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและ 

สงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

- Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. & Assavarachan, R.  (2015).  Mathematical Models of Dried Peeled Longan Fruit using  

Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying.  pp. 442-453. International Conference on Interdisciplinary Research and Development.  Chiang Mai:  

Maejo University.  

- Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. and Assavarachan, R.  (2015).  Mathematical Models of Dried Peeled Longan Fruit using  

Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying.  International Conference on Interdisciplinary Research and Development.  Chiang Mai, Thailand.  

442-453. 

6. นายธีระพล เสนพันธุ ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Impact of enzymatic method using crude protease from Pacific white shrimp hepatopancreas on the extraction  

efficiency and compositions of lipids. Food Chemistry. 166, 498-506. 

- Senphan, T., Benjakul, S., & Kishimura, H. (2015). Purification and characterization of trypsin from hepatopancreas of Pacific white shrimp. Journal  

of Food Biochemistry. doi: 10.1111/jfbc.12147. 

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Chemical compositions and properties of virgin coconut oil extracted using protease from hepatopancreas of  

Pacific white shrimp. European Journal of Lipid Science and Technology. doi: 10.1002/ejlt.201400655  

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Comparative study on virgin coconut oil extraction using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp  

and Alcalase. Journal of Food Processing and Preservation doi: 10.1111/jfpp.12771. 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2016). Characterization of virgin coconut oil (VCO) recovered by different  
techniques and fruit maturities. Carpathian Journal of Food Science and Technology. 8: 2117-2124. 
- Hamzeh, A., Benjakul, S. and Senphan, T. (2016). Comparative study on antioxidant activity of hydrolysates from splendid squid (Loligo  
formosana) gelatin and protein isolate prepared using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei)  
Journal of Food Science and Technology. 5: 3615-3623. 
-Sriket, C., Benjakul, S. & Senphan, T. (2017). Chemical compositions and characteristic of sawai (Pangasianodon Hypophthalmus) meat,  
Carpathian Journal of Food Science and Technology. 2: 26-34. 

- Benjakul, S., Mad‐Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Biocalcium powder from precooked skipjack tuna bone: Production and its  
characteristics. Journal of Food Biochemistry. DOI: 10.1111/jfbc.12412. 
- Benjakul, S., Mad-Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Characteristics of biocalcium from pre-cooked Skipjack Tuna bone as affected  
by different treatments. Waste and Biomass Valorization. 9, 1369–137 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2017). A comparative study of the physicochemical properties and  
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emulsion stability of coconut milk at different maturity stages. Italian Journal of Food Science, 29: 145-157. 
- Senphan, T., & Sriket, P. (2018). Effect of sweet basil (Ocimum basilicum L.) leaves powder on qualities of pork emulsion sausage (Moo Yor).  
RMUTP Research Journal. 12(1), 77-91. 
- Yarnpakdee, S., Benjakul, S., & Senphan, T. (2018) Antioxidant activity of the extracts from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata)  
grown in northern Thailand and its preventive effect against lipid oxidation of refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries  
and Aquatic Sciences. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(3), 209-21. 
- Sriket, C., Noptana, R., Sriwises, W., Payakkasirinawin, N., Sriket, P., Niwet, J. & Senphan, T. (2018). Chemical composition and antioxidant  
activities of black sesame (Sesamum indicum) seed pressed-cake. Rajabhat Agriculture. 17(2), 1-11. 
- Senphan, T. (2019). Comparative studies on chemical composition and antioxidant activity of corn silk from two varieties of sweet corn and  
purple waxy corn as influenced by drying methods. Food Bioscience. J. 7(3), 64-80. 
- Sriket, C., Benjakul, S., & Senphan, T. (2019). Effect of iron on physicochemical changes of sawai (Pangasianodon hypophthalmus) pastes  
during multiple freeze-thaw cycles. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(11), 947-956. 
7. นายชนนัทภัสร    ราษฎร

นิยม 

อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Packaging Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว ธเนศ แกวกํานิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558). ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิด 

โฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. การประชุมวิชาการ ประจําป 2558 ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ  

มหาวิทยาลัยแมโจ วันที่ 8-9 ธันวาคม 2558 .น. 231-241. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยา วิจัยครัง้ที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- Warsiki, E., Perangin-Angin, A.B., and Rardniyom, C. (2017). Efficacy of non-catalyzed indicator as smart label detecting ripeness of climacteric  

fruits. The 19th Food Innovation Asia Conference 2017. Innovative Food Science and Technology for Mankind: Empowering Research for Health and  

Aging Society. Bangkok, Thailand.  

8. นางสาวกนกวรรณ ตาลด ี อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food Science 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. ชีววทิยา 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Tandee, K., Phimphilai, S., Jaturonglumlert, S., Teerawutgulrag, A., Varith, J., Nuglor, S., & Phimphilai, K. (2015). Effect of ultraviolet radiation and  

ultrasonication on the quality of red rice extract drink. RMUTI Journal. Special issue 1, 217-222. 

- Aktas, B., De Wolfe, T.J., Tandee, K., Safdar, N., Darien, B.J., & Steele, J.L. (2015). The effect of Lactobacillus casei 32G on the mouse cecum  

microbiota and innate immune response is dose and time dependent. PLoS ONE 10(12), e0145784, doi:org/10.1371/journal.pone.0145784. 
- Tandee, K., Raramanus, C., Mekyapisit, P., and Wunchana, J. (2018). Microbial production of syrup from broken organic jasmine rice grain.  

Proceedings of the 10th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 2018), Vientiane, Lao  

PDR.  

 

4. คุณสมบัติของอาจารยผูสอน 

4.1 อาจารยประจํา 

4.1.1 คุณวุฒริะดับปริญญาโทหรือเทยีบเทาในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธกนั 

หรือสาขาวิชาของรายวชิาที่สอน 

4.1.2 ตองมีประสบการณดานการสอนและมีผลงานทางวิชาการอยางนอย 1 รายการ 

ในรอบ 5 ปยอนหลัง 

4.2 อาจารยพิเศษ 

4.2.1 คุณวุฒริะดับปริญญาโทหรือเทยีบเทาในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธกนั 
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หรือสาขาวิชาของรายวชิาที่สอน 

4.2.2 มปีระสบการณทํางานที่เกี่ยวของกับวิชาทีส่อนและมแีละมีผลงานทางวิชาการ 

อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง 

4.2.3 ทั้งนี้ มีช่ัวโมงสอนไมเกินรอยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารยประจําเปน 

ผูรับผิดชอบวิชานั้น 
 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มี

อาจารยผูสอนทั้งหมดจํานวน 9 คน เปนอาจารยประจําจํานวน 9 คน ดังนี้ 

1. อาจารยประจํา จํานวน 9 คน  
ชื่อ-นามสกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

1. นางวจิิตรา  แดงปรก รองศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อตุสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- เจนจิรา ผลโภคกุล วจิิตรา แดงปรก วิวัฒน หวงัเจริญและมงคล ถิรบุญยานนท. (2558). การเปรียบเทียบสมบัติทางเคมี กายภาพ และความสามารถใน

การตานออกซิเดชันของ     สาหรายสไปรูลินาแหงเม่ือเกบ็รักษาเปนเวลา 0 และ 90 วัน. ใน รายงานการประชุม วิชาการประจาํป 2558. เชียงใหม: ศูนย

การศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแมโจ. น.212-221. 

- นงลักษณ บญุญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถริบุญญานนท และชตุิมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอล

ทั้งหมดของสารสกัดดวยเมทานอล โปรตีนไอโซเลต และเพปไทดที่ไดจากรําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอมนิล. วารสารวจิัยและสงเสริม

วิชาการเกษตร, 32(2), 12-22. 

- จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบญุยานนท. (2560). สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจาก

แบคทีเรียในกลุม Bacillus sp. ที่แยกไดจากถั่วเนา. ใน รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศกึษาแหงชาติ ครั้งที่ 1 . เชียงใหม: 

โรงแรมดเิอมเพรส. น.501-506. 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด

ตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- ธัญญาลักษณ มาลา จงกล พรมยะ ดวงพร อมรเลิศพิศาลและวิจิตรา แดงปรก. (2561). การเปรียบเทียบมวลชีวภาพและคุณคาทางโภชนาการของ 

สาหรายไกในการเพาะเลี้ยงระบบปดที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง. JFTR60-08-01: 1-10. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- จุฑามาศ วงศจักร วิจิตรา แดงปรก ชลินดา อริยเดชและมงคล ถิรบญุยานนท. (2563). ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและความเปนพษิตอเซลลมะเร็งลําไสของ

สารสกัดหยาบจากเอื้องชางนาว. ใน รายงานการการประชุมวชิาการนําเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศกึษา ครั้งที่ 12 วันที่ 28 มีนาคม 2563. อบุลราชธาน:ี 

มหาวิทยาลัยอบุลราชธาน.ี น.707-714. 

- Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. & Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic 

content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  Journal Special Issue1, 252-257.  

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 
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- Yee, BT. , LT. Tee, W. Daengprok, and RA. Talib. (2017). Chemical, physical, and barrier properties of edible film from flaxseed mucilage. 

BioResources. 12(3):   6656-6664. 

- Ratanamanee, T., Ariyadet, C., Sakhonwawee and Daengprok, W. (2018). Influence of LED  quality to rice seedlings green tea grown in a 

semi-closed system. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 468-481. 

- Kaewmaneesuk, J., Ariyadet, C., Thirabunyanon, M., Jaturonglumlert S. and Daengprok, W. (2018). Influence of LED red-light intensity on 

phycocyanin      accumulation in the cyanobacterium Nostoc commune vaucher. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 457-467. 

2. นางฉวีวรรณ  พันธไชยศร ี ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : วท.ด. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. ชีวเคมี 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคนิคการแพทย 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด

ตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี อุมาพร อุประ
  
แนนนาริน มาตโคและเบญจวรรณ งานสลงุ. (2560) การแปรรูปผลิตภัณฑแยมนอยหนาเครือ (Kadsura spp.) 

ปราศจากน้าํตาล. ใน รายงานการประชุมวิชาการประจาํป 2560. เชียงใหม: มหาวิทยาลยัแมโจ. น.317-324. 

- ฉวีวรรณ พันธไชยศรี จันทนา มันตาและสุดารัตน ดูแสง. (2562). การแปรรปูขนมถวยฟูจากขาวกลองหอมมะลิแดงอนิทรีย. ใน รายงานการประชุม

วิชาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 2562. พะเยา: มหาวิทยาลยัพะเยา. น.354-362. 

- Chaikham, P., Apichartsrangkoon, A., Srisajjalertwaja, S., & Phanchaisri, C. (2015). Storage stability of physical and biochemical parameters of  

pressurized and heat treated Nam Prig Nhum (Thai-green-chili paste). Acta Alimentaria, International Journal of Food Science. 44(3), 349-356.   

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., & Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Chaikham, P., Phunchaisri, C. and Srisajjalertwaja, S. (2016). Lipoxygenase activity and browning formation of lychee in syrup after high pressure 

and canning processes. International Food Research Journal. 23 (4), 1418-1423. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 

- Chaikham, P., Rattanasena, P., Phunchaisri, C. and Sudsanor, P. (2017). Quality changes of litchi (Litchi chinensis Sonn.) in syrup due to thermal 

and high pressure processes. LWT-Food Science and Technology, 75, 751-760. 

- Phanchaisri, C. and Chaikham, P. (2017).  Change in lychee (Litchi chinensis Sonn.) texture and volatile compounds due to ultra-high pressure          

processing. International Food Research Journal. 24 (3), 1220-1226. 

3. นายธเนศ    แกวกําเนิด อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว, ธเนศ แกวกําเนดิ, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558).  ผลของอัตราสวนของเนือ้อินทผลัมตอน้ําและสาร

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสาํหรับการทาํแหงแบบโฟม-แมท.  การประชุมวิชาการ ประจาํป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจยัและสงเสริมวิชาการ

การเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. น. 231-241. 

- ปยภรณ สุริยะ ธเนศ แกวกําเนดิ สิทธิสิน บวรสมบัติและพูนพัฒน พูนนอย. (2559). สภาวะที่เหมาะสมของการแชขาวและการหุงขาว ตอปริมาณแอนโท

ไซยานินและลกัษณะทางกายภาพของขาวพันธุไรซเบอรรีหุ่งดวยไมโครเวฟ. วารสารสํานกัวิจัยและสงเสริมวชิาการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ, 33(1),44-54. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยา วิจัยครัง้ที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

4. นายวิวัฒน  หวังเจริญ รองศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. เทคโนโลยอีาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 
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ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Wangcharoen, W., Mengumphan, K., & Amornlerdpison, D. (2015).   Fatty acid composition, physical properties, acute oral toxicity and antioxidant  

activity of crude lipids from adipose tissue of some commercialized freshwater catfish.  Chiang Mai Journal of Science. 42(3), 626-636. 

-Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. & Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic  

content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  Journal Special Issue1, 252-257.   

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., & Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected    KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. RMUTI Journal Special Issue1, 223-228 

- Woraharn, S., Lailerd, N., Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Peerajan, S., Sirisattha, S., & Chaiyasut, C. (2015). Development of fermented  

Hericium erinacaeus juice with high content of L-glutamine and L-glutamic acid. International Journal of Food Science and Technology. 50(9), 2104- 

2112. 

- Woraharn, S., Lailerd, N., Sivamaruthi B. S.,Wangcharoen, W.,  Sirisattha, S., Peerajan, S., & Chaiyasut, C. (2016). Evaluation of factors that  

influence the L-glutamic and -aminobutyric acid production during Hericium erinaceus fermentation by lactic acid bacteria. CyTA - Journal of Food.  

14(1), 47-54.  

- Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mangumphan, K. and Amornlerdpison, D. (2018).  Chemical compound and biological properties of  

freshwater macroalgae extracts from Spirogyra neglectaand Rhizocloniumhieroglyphicum. Proceedings of 2
nd

 National Graduate Research  

Conference and Creative Innovation Competition. Chiang Mai, Thailand. 189-195. 

5. นางสาวกรผกา อรรคนิตย ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วิทยาศาสตรการอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว, ธเนศ แกวกําเนิด, ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558).  ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสาร 

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท.  น. 231-241. การประชุมวิชาการ ประจําป 2558  เชียงใหม: สํานักวิจัยและ 

สงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

- Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. & Assavarachan, R.  (2015).  Mathematical Models of Dried Peeled Longan Fruit using  

Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying.  pp. 442-453. International Conference on Interdisciplinary Research and Development.  Chiang Mai:  

Maejo University.  

- Unhapipatpong, P., Arkanit, K., Upara, U., Tantikul, S. and Assavarachan, R.  (2015).  Mathematical Models of Dried Peeled Longan Fruit using  

Single-Stage Drying and Multi-Stage Drying.  International Conference on Interdisciplinary Research and Development.  Chiang Mai, Thailand.  

442-453. 

6. นายธีระพล เสนพันธุ ผูชวยศาสตราจารย ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Impact of enzymatic method using crude protease from Pacific white shrimp hepatopancreas on the extraction  

efficiency and compositions of lipids. Food Chemistry. 166, 498-506. 

- Senphan, T., Benjakul, S., & Kishimura, H. (2015). Purification and characterization of trypsin from hepatopancreas of Pacific white shrimp. Journal  

of Food Biochemistry. doi: 10.1111/jfbc.12147. 

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Chemical compositions and properties of virgin coconut oil extracted using protease from hepatopancreas of  

Pacific white shrimp. European Journal of Lipid Science and Technology. doi: 10.1002/ejlt.201400655  

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Comparative study on virgin coconut oil extraction using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp  

and Alcalase. Journal of Food Processing and Preservation doi: 10.1111/jfpp.12771. 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2016). Characterization of virgin coconut oil (VCO) recovered by different  
techniques and fruit maturities. Carpathian Journal of Food Science and Technology. 8: 2117-2124. 
- Hamzeh, A., Benjakul, S. and Senphan, T. (2016). Comparative study on antioxidant activity of hydrolysates from splendid squid (Loligo  
formosana) gelatin and protein isolate prepared using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei)  
Journal of Food Science and Technology. 5: 3615-3623. 
-Sriket, C., Benjakul, S. & Senphan, T. (2017). Chemical compositions and characteristic of sawai (Pangasianodon Hypophthalmus) meat,  
Carpathian Journal of Food Science and Technology. 2: 26-34. 

- Benjakul, S., Mad‐Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Biocalcium powder from precooked skipjack tuna bone: Production and its  
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characteristics. Journal of Food Biochemistry. DOI: 10.1111/jfbc.12412. 
- Benjakul, S., Mad-Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Characteristics of biocalcium from pre-cooked Skipjack Tuna bone as affected  
by different treatments. Waste and Biomass Valorization. 9, 1369–137 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2017). A comparative study of the physicochemical properties and  
emulsion stability of coconut milk at different maturity stages. Italian Journal of Food Science, 29: 145-157. 
- Senphan, T., & Sriket, P. (2018). Effect of sweet basil (Ocimum basilicum L.) leaves powder on qualities of pork emulsion sausage (Moo Yor).  
RMUTP Research Journal. 12(1), 77-91. 
- Yarnpakdee, S., Benjakul, S., & Senphan, T. (2018) Antioxidant activity of the extracts from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata)  
grown in northern Thailand and its preventive effect against lipid oxidation of refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries  
and Aquatic Sciences. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(3), 209-21. 
- Sriket, C., Noptana, R., Sriwises, W., Payakkasirinawin, N., Sriket, P., Niwet, J. & Senphan, T. (2018). Chemical composition and antioxidant  
activities of black sesame (Sesamum indicum) seed pressed-cake. Rajabhat Agriculture. 17(2), 1-11. 
- Senphan, T. (2019). Comparative studies on chemical composition and antioxidant activity of corn silk from two varieties of sweet corn and  
purple waxy corn as influenced by drying methods. Food Bioscience. J. 7(3), 64-80. 
- Sriket, C., Benjakul, S., & Senphan, T. (2019). Effect of iron on physicochemical changes of sawai (Pangasianodon hypophthalmus) pastes  
during multiple freeze-thaw cycles. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(11), 947-956. 
7. นายชนนัทภัสร    ราษฎร

นิยม 

อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Packaging Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- ชุติกาญจน อิ่นแกว ธเนศ แกวกาเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยม และ กรผกา อรรคนิตย. (2558). ผลของอัตราสวนของเนื้ออินทผลัมตอน้ําและสารกอใหเกิด 

โฟมตอคุณภาพการเกิดโฟมสําหรับการทําแหงแบบโฟม-แมท. การประชุมวิชาการ ประจําป 2558 ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ  

มหาวิทยาลัยแมโจ วันที่ 8-9 ธันวาคม 2558 .น. 231-241. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส

ของคุกกี้ปราศจากกลเูตนจากแปงขาวอินทรียผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาต ิพะเยา วิจัยครัง้ที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 

2562. พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- Warsiki, E., Perangin-Angin, A.B., and Rardniyom, C. (2017). Efficacy of non-catalyzed indicator as smart label detecting ripeness of climacteric  

fruits. The 19th Food Innovation Asia Conference 2017. Innovative Food Science and Technology for Mankind: Empowering Research for Health and  

Aging Society. Bangkok, Thailand.  

8. นางสาวกนกวรรณ ตาลด ี อาจารย ปริญญาเอก : Ph.D. Food Science 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. ชีววิทยา 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Tandee, K., Phimphilai, S., Jaturonglumlert, S., Teerawutgulrag, A., Varith, J., Nuglor, S., & Phimphilai, K. (2015). Effect of ultraviolet radiation and  

ultrasonication on the quality of red rice extract drink. RMUTI Journal. Special issue 1, 217-222. 

- Aktas, B., De Wolfe, T.J., Tandee, K., Safdar, N., Darien, B.J., & Steele, J.L. (2015). The effect of Lactobacillus casei 32G on the mouse cecum  

microbiota and innate immune response is dose and time dependent. PLoS ONE 10(12), e0145784, doi:org/10.1371/journal.pone.0145784. 
- Tandee, K., Raramanus, C., Mekyapisit, P., and Wunchana, J. (2018). Microbial production of syrup from broken organic jasmine rice grain.  

Proceedings of the 10th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 2018), Vientiane, Lao  

PDR.  

9. นางสาวจติราพร งามพีระ

พงศ 

อาจารย ปริญญาเอก ปร.ด. (โภชนศาสตร) 

ปริญญาโท : วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพือ่การพฒันา) 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวิชาการ (อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง) 

- Ngampeerapong, C., Chavasit, V. and Durst, R.W. 2018. Bioactive and nutritional compounds in virgin coconut oils. Malaysian Journal of Nutrition, 

24(2), 257-267.  

- Ngampeerapong, C., Ngampeerapong, N., Petchoo, J. and Tangsuphoom, N. (2019). Improving nutrition value of Thai cookies by using resistant 

starch and sweetener. Proceeding of The 11
th
 International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI), 

July 29, 2019. Malaysia: Jahor Bahru.  

- Ngampeerapong, C. and Chavasit, V. 2019. Nutritional and bioactive compounds in coconut meat of different sources: Thailand, Indonesia and 
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Vietnam. CMU Journal of Natural Science, 18(4), 562-573. 

 

2. อาจารยพิเศษ จํานวน – คน 

 
 

5. คุณสมบัติของอาจารยที่ปรกึษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยที่ปรกึษาการคนควาอิสระ 

5.1 เปนอาจารยประจําหลักสูตรที่มคีุณวุฒปิริญญาเอกหรือเทยีบเทา หรือขั้นต่ําปริญญาโท 

หรือเทียบเทาและดํารงตําแหนงทางวิชาการไมต่ํากวารองศาสตราจารยในสาขาวิชานั้น หรือ

สาขาวิชาที่สัมพันธกัน และ 

5.2 มีผลงานทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 1 รายการ 

ตองเปนผลงานวิจัย 

 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได

แตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก/อาจารยที่ปรึกษาการคนควาอิสระ จํานวน 1 คน ดังนี้ 
 

ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษา 

(ชื่อนักศึกษาและหัวของาน) 

1. นายธีระพล เสนพันธุ 

 

ผูชวย

ศาสตราจารย 
ปริญญาเอก : ปร.ด. 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. 

อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง วิทยานิพนธ :  

1. นางสาวเจนจิรา นิเวศน  

หัวขอวทิยานิพนธ/การคนควาอิสระ : 

การพัฒนากระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Impact of enzymatic method using crude protease from Pacific white shrimp hepatopancreas on the extraction  

efficiency and compositions of lipids. Food Chemistry. 166, 498-506. 

- Senphan, T., Benjakul, S., & Kishimura, H. (2015). Purification and characterization of trypsin from hepatopancreas of Pacific white shrimp. Journal  

of Food Biochemistry. doi: 10.1111/jfbc.12147. 

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Chemical compositions and properties of virgin coconut oil extracted using protease from hepatopancreas of  

Pacific white shrimp. European Journal of Lipid Science and Technology. doi: 10.1002/ejlt.201400655  

- Senphan, T., & Benjakul, S. (2015). Comparative study on virgin coconut oil extraction using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp  

and Alcalase. Journal of Food Processing and Preservation doi: 10.1111/jfpp.12771. 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2016). Characterization of virgin coconut oil (VCO) recovered by different  
techniques and fruit maturities. Carpathian Journal of Food Science and Technology. 8: 2117-2124. 
- Hamzeh, A., Benjakul, S. and Senphan, T. (2016). Comparative study on antioxidant activity of hydrolysates from splendid squid (Loligo  
formosana) gelatin and protein isolate prepared using protease from hepatopancreas of Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) Journal  
of Food Science and Technology. 5: 3615-3623. 
-Sriket, C., Benjakul, S. & Senphan, T. (2017). Chemical compositions and characteristic of sawai (Pangasianodon Hypophthalmus) meat,  
Carpathian Journal of Food Science and Technology. 2: 26-34. 

- Benjakul, S., Mad‐Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Biocalcium powder from precooked skipjack tuna bone: Production and its  
characteristics. Journal of Food Biochemistry. DOI: 10.1111/jfbc.12412. 
- Benjakul, S., Mad-Ali, S., Senphan, T., & Sookchoo, P. (2017). Characteristics of biocalcium from pre-cooked Skipjack Tuna bone as affected  
by different treatments. Waste and Biomass Valorization. 9, 1369–137 
- Patil, U., Benjakul, S., Prodpran, T., Senphan, T., & Cheetangdee, N. (2017). A comparative study of the physicochemical properties and  
emulsion stability of coconut milk at different maturity stages. Italian Journal of Food Science, 29: 145-157. 
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ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษา 

(ชื่อนักศึกษาและหัวของาน) 

- Senphan, T., & Sriket, P. (2018). Effect of sweet basil (Ocimum basilicum L.) leaves powder on qualities of pork emulsion sausage (Moo Yor).  
RMUTP Research Journal. 12(1), 77-91. 
- Yarnpakdee, S., Benjakul, S., & Senphan, T. (2018) Antioxidant activity of the extracts from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata)  
grown in northern Thailand and its preventive effect against lipid oxidation of refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries  
and Aquatic Sciences. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(3), 209-21. 
- Sriket, C., Noptana, R., Sriwises, W., Payakkasirinawin, N., Sriket, P., Niwet, J. & Senphan, T. (2018). Chemical composition and antioxidant  
activities of black sesame (Sesamum indicum) seed pressed-cake. Rajabhat Agriculture. 17(2), 1-11. 
- Senphan, T. (2019). Comparative studies on chemical composition and antioxidant activity of corn silk from two varieties of sweet corn and  
purple waxy corn as influenced by drying methods. Food Bioscience Journal. 7(3), 64-80. 
- Sriket, C., Benjakul, S., & Senphan, T. (2019). Effect of iron on physicochemical changes of sawai (Pangasianodon hypophthalmus) pastes  
during multiple freeze-thaw cycles. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(11), 947-956. 

 

6. คุณสมบัติของอาจารยที่ปรกึษาวิทยานิพนธรวม (ถามี) 

6.1 อาจารยประจํา 

6.1.1 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือขั้นต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทา และ 

ดํารงตําแหนงทางวิชาการไมต่ํากวารองศาสตราจารยในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธกัน 

6.1.2 มีผลงานทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง โดยอยางนอย 

1 รายการตองเปนผลงานวิจัย 

6.2 ผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

6.2.1 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา 

6.2.2 มีผลงานทางวิชาการที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในระดับชาติ ซึ่งตรงหรือสัมพันธ 

กับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ ไมนอยกวา 10 เรื่อง 

6.2.3 หากไมมคีุณวุฒหิรือประสบการณตามที่กําหนดจะตองมีความรู ความเช่ียวชาญ 

และประสบการณสูงเปนที่ยอมรับ ซึ่งตรงหรือสัมพันธกับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ 

โดยผานความเห็นชอบของสภาสถาบันและแจง กกอ.ทราบ 
 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได

แตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม/อาจารยที่ปรึกษาการคนควาอิสระรวม จํานวน 2 คน ดังนี้ 

1. อาจารยประจํา จํานวน 2 คน  
ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษารวม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวของาน) 

1. นางวิจิตรา  แดงปรก รอง

ศาสตราจารย 

ปริญญาเอก : ปร.ด. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. 

อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง วิทยานิพนธ :  

1. นางสาวเจนจิรา นิเวศน  

หัวขอวิทยานิพนธ/การคนควาอิสระ : 

ก า ร พั ฒ น า ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต

ผลิตภัณฑไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 
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ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษารวม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวของาน) 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

- เจนจิรา ผลโภคกุล วจิิตรา แดงปรก วิวัฒน หวงัเจริญและมงคล ถิรบุญยานนท. (2558). การเปรียบเทียบสมบัติทางเคมี กายภาพ และความสามารถในการ

ตานออกซิเดชันของ     สาหรายสไปรูลินาแหงเม่ือเกบ็รักษาเปนเวลา 0 และ 90 วัน. ใน รายงานการประชุม วิชาการประจําป 2558. เชยีงใหม: ศูนยการศึกษา

และฝกอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแมโจ. น.212-221. 

- นงลักษณ บญุญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถริบุญญานนท และชตุิมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอลทัง้หมด

ของสารสกัดดวยเมทานอล โปรตีนไอโซเลต และเพปไทดที่ไดจากราํขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอมนิล. วารสารวิจยัและสงเสริมวชิาการเกษตร, 

32(2), 12-22. 

- จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบญุยานนท. (2560). สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจากแบคทีเรียใน

กลุม Bacillus sp. ที่แยกไดจากถั่วเนา. ใน รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑติศึกษาแหงชาติ ครัง้ที่ 1 . เชียงใหม: โรงแรมดิเอมเพรส. น.

501-506. 

- ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยดตอ

สมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปงขนมปงปราศจากกลเูตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร, น.826-835. 

- ธัญญาลักษณ มาลา จงกล พรมยะ ดวงพร อมรเลิศพิศาลและวิจิตรา แดงปรก. (2561). การเปรียบเทียบมวลชีวภาพและคุณคาทางโภชนาการของ 

สาหรายไกในการเพาะเลี้ยงระบบปดที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง. JFTR60-08-01: 1-10. 

- กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกาํเนิด ชนนัทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของ

คุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปงขาวอินทรยีผสมและกากมะพราว. ใน รายงานการประชุมวชิาการระดับชาต ิพะเยาวิจัยครั้งที ่8 วันที่ 24-25 มกราคม 2562. 

พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. น.1316-1322. 

- จุฑามาศ วงศจักร วิจิตรา แดงปรก ชลินดา อริยเดชและมงคล ถิรบญุยานนท. (2563). ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและความเปนพษิตอเซลลมะเร็งลําไสของ

สารสกัดหยาบจากเอื้องชางนาว. ใน รายงานการการประชุมวชิาการนําเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศกึษา ครั้งที่ 12 วันที่ 28 มีนาคม 2563. อบุลราชธาน:ี 

มหาวิทยาลัยอบุลราชธาน.ี น.707-714. 

- Pholpokakul, J., Wangcharoen, W., Thirabunyanon, M., Pukumvong, T. & Daengprok, W. (2015). Effect of different drying methods on total phenolic 

content and antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI  Journal Special Issue1, 252-257.  

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., Insomphun, S., and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of  

selected KDML 105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special  

Issue 1, 223-228. 

- Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked 

selected KDML105 rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

- Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengpok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T. and Phanchaisri, B. (2016). Consumer acceptance test and 

some related properties of selected KDML 105 rice mutants. Journal of Food Science and Technology, 53(9), 3550-3556. 

- Yee, BT. , LT. Tee, W. Daengprok, and RA. Talib. (2017). Chemical, physical, and barrier properties of edible film from flaxseed mucilage. 

BioResources. 12(3):   6656-6664. 

- Ratanamanee, T., Ariyadet, C., Sakhonwawee and Daengprok, W. (2018). Influence of LED  quality to rice seedlings green tea grown in a 

semi-closed system. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 468-481. 

- Kaewmaneesuk, J., Ariyadet, C., Thirabunyanon, M., Jaturonglumlert S. and Daengprok, W. (2018). Influence of LED red-light intensity on  

phycocyanin      accumulation in the cyanobacterium Nostoc commune vaucher. Journal of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 457-467. 

ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษารวม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวของาน) 

2. นายเกรียงศักดิ์ เมงอําพัน รอง

ศาสตราจารย 

ปริญญาเอก : 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

ปริญญาโท : Aquaculture 

ปริญญาตรี : วาริชศาสตร 

สัมพันธ วิทยานิพนธ :  

1. นางสาวเจนจิรา นิเวศน  

หัวขอวทิยานิพนธ/การคนควาอิสระ : 

การพัฒนากระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

- สุภาพร สัตตัง และเกรียงศักดิ์ เมงอําพัน. 2558. การเจริญเติบโตและลักษณะภายนอกของปลาสวายและปลาลูกผสมสวายเทโพ (พอสวาย x แมเทโพ). 

วารสารประมง. 1 (พิเศษ2) , มกราคม-เมษายน 2557, 207-210. 
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ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษารวม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวของาน) 

- เกรียงศักดิ์ เมงอาพัน, สุดาพร ตงศิริ และดวงพร อมรเลิศพิศาล 2558. ผลของการผสมสาหรายสไปรลูินาสดในอาหารตอการเจริญเติบโตและเจริญพันธุของ

ปลาเผาะ (Pangasius bocourti). วารสารวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร. 32(1): 47-57. 

- Doungporn Amornlerdpison, Metas Ngernjan, Kriangsak Mengumphan and Rattanapon Junthip. 2558. Active Compounds and Oxidative Defense of 

Cladophora spp. In Hybrid Catfish.วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ. ปที่ 38 ฉบับที่ 4  ตุลาคม-ธันวาคม. 394-405. 

- อัจฉราวรรณ อินตะดมง, ธนนันนท ศุภกิจจานนท และเกรียงศักดิ์ เมงอําพัน. 2559. การศึกษาทัศนคติของผูบริโภคเนื้อปลา คุณภาพซาก เนื้อ และคุณคา

ทางโภคชนาการในปลานิล ปลาหนังลูกผสม (บึกXสวาย) รุนที่ 2 และปลาสวาย. พะเยาวิจัย 5, หนา 377-383. 

- เกรียงศักดิ์ เมงอําพัน, สุภาพร สัตตัง และดวงพร อมรเลิศพิศาล. 2560. การเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย และลักษณะภายนอกของปลาสวาย ปลาเทโพ

และปลาลูกผสมแบบสลับเพศ. วารสารวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร. 34(2): 25-35. 

- ธีระวัฒน รัตนพจน, เกรียงศักดิ์ เมงอําพัน, สุดาพร ตงศิริ, ดวงพร อมรเลิศพิศาล และชุติมา ศรีมะเริง. 2561. การใชประโยชนน้ํามันปลาน้ําจืดที่อุดมดวยโอ

เมกา-9 เปนอาหารปลา. วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ.  ปที่ 41 ฉบับที่ 2. หนา 185-198. 

- ภาพร สัตตัง, สุดาพร ตงศิริ, ดวงพร อมรเลิศพิศาล และเกรียงศักดิ์ เมงอําพัน. 2561. ผลของน้ํามันปลาและสาหรายเตาตอคุณภาพเนื้อและการเจริญพันธุ. 

วารสารวิจัยและสงเสริมวิชาการเกษตร. ปที่ 35 ฉบับที่ 2, หนา 1-10. 

-Panase P. and Mengumphan K. 2015. Growth Performance, Length–Weight Relationship and Condition Factor of Backcross and Reciprocal Hybrid 

Catfishes Reared in Net Cages. International Journal of Zoological Research, DOI: 10. 3923. 

- Mengumphan K. and Panase P. 2015. Morphometric and Meristic Divergence of Two Hybrid Catfish: Backcross (F1 hybrid female x Pangasianodon 

gigas Chevey 1931 male) and Reciprocal Backcross (P. gigas, female x F1 hybrid male). Asian Fisheries Science, 28 (2015): 37-46. 

- Wangcharoen W., Mengumphan K. and Amornlerdpison D. 2015. Fatty Acid Composition, Physical Properties, Acute Oral Toxicity and Antioxidant 

Activity of Crude Lipids from Adipose Tissue of Some Commercialized Freshwater Catfish. Chiang Mai J. Sci.; 42(3): 626-636. 

- Mengumphan K., Sutthi N., Amornlerdpison D. and Mekchay S. 2016. Discovery of insertion-deletion polymorphism for identification on catfish species 

(Pangasianodon gigas, Pangasianodon hypophthalmus). Chiang Mai Journal of Science, 43(X): 1-11. 

- Kitcharoen N., Meekaew P., Tongsiri S. and Mengamphan K. 2017. Preliminary guideline for replacement of fish meal for good aquaculture moving 

towards organic of Maejo Buk-Siam hybrid catfish. Journal of Agricultural Technology. 13 (7.1): 1119-1130. 

- Sreeputhorn K., Mangumphan K., Muanphet B., Tanomtong A., Supiwong W. and Kaewmad P. 2017. The First Report on Chromosome Analysis of F1 

Hybrid Catfish: Mekong Giant Catfish (Pangasianodon gigas) × Striped Catfish (Pangasianodon hypophthalmus) and Spot Pangasius (Pangasius larnaudii) 

× Pangasianodon hypophthalmus (Siluriformes, Pangasiidae). Cytologia. 82(4): 457–463. 

- Rattanaphot T., Mangumphan K., Tongsiri S., Srimaroeng C. and Amornlerdpison D. 2018. Enhancement of oxidative defence and growth performance 

of Nile tilapia by omega-9-rich freshwater fish oil. Maejo International Journal of Science and Technology. 

- Amornlerdpison D. Rattanaphot T., Tongsiri S., Srimaroeng C and Mengumphan K.,  2019. Effect of omega-9-rich fish oil on antioxidant enzymes and 

relative immune gene expressions in Nile tilapia (Oreochromis niloticus). Songklanakarin Journal of Science and Technology. 41(6): 1287-1293. 

November-December 2019. 

 

2. ผูทรงคุณวุฒิภายนอก จํานวน - คน 

 
 

7. คุณสมบัติของอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ 

7.1 อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ ประกอบดวย อาจารยประจําหลักสูตร และผูทรงคุณวุฒิจาก 

ภายนอกไมนอยกวา 3 คน ประธานผูสอบวิทยานิพนธ ตองไมเปนที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักหรือที่

ปรึกษาวิทยานิพนธรวม 

7.1.1 อาจารยประจําหลักสูตร :  

 คุณวุฒริะดับปริญญาเอกหรือเทียบเทา หรือขั้นต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทา  

และดํารงตําแหนงทางวิชาการไมต่ํากวารองศาสตราจารยในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ

กัน 
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 มีผลงานทางวิชาการอยางนอย 3 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง โดย 

อยางนอย 1 รายการตองเปนผลงานวิจัย 

7.1.2 ผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

 มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเทา 

 มีผลงานทางวิชาการที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในระดับชาติ ซึ่งตรงหรือ 

สัมพันธกับหัวขอวิทยานิพนธหรือการคนควาอิสระ ไมนอยกวา 10 เรื่อง 

 หากไมมคีุณวุฒหิรือประสบการณตามที่กําหนดจะตองมีความรู 

ความเช่ียวชาญและประสบการณสูงเปนที่ยอมรับ ซึ่งตรงหรือสัมพันธกับหัวขอวิทยานิพนธหรือการ

คนควาอิสระ โดยผานความเห็นชอบของสภาสถาบันและแจง กกอ.ทราบ 
 

ในปการศึกษา 2562 หลักสูตรฯ ไดทําการสอบวิทยานิพนธ/การคนควาอิสระของ

นักศึกษาในหลักสูตรฯ จํานวน - คน ดังนี้ 
 

 

8. การตีพิมพเผยแพรผลงานของผูสําเร็จการศึกษา 

- ในปการศึกษา 2562 ยังไมมีผูสําเร็จการศึกษา 
 

 

9. ภาระงานอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธและการคนควาอสิระในระดับบัณฑิตศึกษา 

9.1 วิทยานิพนธ : อาจารยคุณวุฒปิริญญาเอก 1 คน ตอนักศึกษา 5 คน 

9.2 การคนควาอิสระ : อาจารยคุณวุฒปิริญญาเอก 1 คน ตอนักศึกษา 15 คน 

 หากอาจารยคุณวุฒิปริญญาเอกและมีตําแหนงทางวิชาการ หรือปริญญาโทและม ี

ตําแหนงทางวิชาการระดับรองศาสตราจารยขึ้นไป 1 คนตอนักศึกษา 10 คน 

 หากเปนที่ปรึกษาทั้ง 2 ประเภท ใหเทียบสัดสวนนักศึกษาที่ทําวิทยานิพนธ 1 คน  

เทียบเทากับนักศึกษาที่คนควาอิสระ 3 คน 
 

ชื่อ นามสกุล ตําแหนง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ) 

ภาระงานอาจารยที่ปรึกษา 

(ช่ือนักศึกษาและหัวของาน) 

1. นายธีระพล เสนพันธุ 

 

ผูชวย

ศาสตราจารย 
ปริญญาเอก : ปร.ด. 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. 

อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง วิทยานิพนธ :  

1. นางสาวเจนจิรา นิเวศน  

หัวขอวทิยานิพนธ/การคนควาอิสระ : 

การพัฒนากระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 
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10. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กําหนด 

ไมเกิน 5 ป ตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรืออยางนอยทุก ๆ 5 ป 
  

1. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 1/2559 

เมื่อวันที่ 22/7/2559 

2. คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 1/2559 

เมื่อวันที่ 29/8/2559 

3. คณะกรรมการประจําคณะ ในการประชุมครั้งที่ 11/2559 

เมื่อวันที่ 16/11/2559 

4. คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 11/2561 

เมื่อวันที่ 31/8/2561 

5. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 16/2561 

เมื่อวันที่ 12/9/2561 

6. สภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 7/2561 

เมื่อวันที่ 16/9/2561 

7. การดําเนินการประเมินความสอดคลองตาม

ระบบ CHE CO  

อยูในขั้นตอนสงสกอ. รอบ 2 

ไดรับอักษร S/2  

(ขอมูล ณ วันที่ 15/5/63) 
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AUN-QA criterion 1  ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง  (Expected Learning Outcomes) 

เกณฑคุณภาพที่ 1 

1. การกําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวังตองสะทอนถึงวิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

ซึ่งนักศึกษาและบุคลากรจะตองทราบถึงวิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัยดวย  

2. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรูที่คาดหวังจากบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษา โดยทุกรายวิชาใน

หลักสูตรควรออกแบบมาใหตอบสนองตอผลการเรียนรูที่คาดหวัง และตองสอดคลองกับผลการ

เรียนรูที่คาดหวังของหลักสูตร  

3. หลักสูตรมีผลการเรยีนรูที่คาดหวังครอบคลมุทั้งความรูและทักษะเฉพาะทาง (ที่เกี่ยวของ

กับความรูในสาขาวิชา) รวมถึงความรูและทักษะทั่วไป (บางครั้งเรียกวาทักษะที่จําเปนตอการ

ทํางาน) ที่เกี่ยวของกับสาขาวิชาอื่น ๆ เชน การเขียน การพูดการแกปญหา เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะการทํางานเปนทีม เปนตน  

4. หลักสูตรกําหนดผลการเรยีนรูที่คาดหวังไวอยางชัดเจน และสะทอนถึงความตองการของ

ผูมีสวนไดสวนเสีย 

เกณฑคุณภาพที่ 1 – เกณฑยอย 

ขอ ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 1 2 3 4 5 6 7 

1.1 การกําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวังตองสะทอนถึง

วิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัย [1,2]  

/       

1.2 ผลการเรียนรูที่คาดหวังครอบคลุมทั้งความรูและ

ทักษะทั่วไป รวมถึงความรูและทักษะเฉพาะทาง [3] 

 /      

1.3 ผลการเรียนรูที่คาดหวังสะทอนถึงความตองการของ

ผูมีสวนไดสวนเสียอยางชัดเจน [4]  

/       

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion) /       

 

GAP Analysis -ไมมี 
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ผลการดําเนินงาน 

1. การกําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวังตองสะทอนถึงวิสัยทัศนและพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย ซึ่ งนักศึกษาและบุคลากรจะตองทราบถึงวิสัยทัศนและพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยดวย  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2560 ไดกําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวัง (ELO, expected learning outcome) จาก

วิสัยทัศน พันธกิจของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรและพันธกิจของมหาวิทยาลัยแมโจ 

จากปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร จากกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติป พ.ศ. 2558 และ

จากผูมีสวนไดสวนเสีย ผูใชบัณฑิต ศิษยเกาและศิษยปจจุบันในการวิพากษหลักสูตร ณ วันที่ 29 

สิงหาคม 2559 ซึ่งสะทอนถึงวิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัย จํานวน 4 ขอไวดังนี้  

1.สามารถและประยุกตใชองคความรู นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

2.สามารถเลือกองคความรูที่เหมาะสมจากการศึกษา คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวยตนเอง ในการ

ประกอบวิชาชีพอยางมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

3.มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต (lifelong learning) โดยใชสารสนเทศในการสืบคน 

วิเคราะหและสังเคราะหเกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได 

4.มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

สูการเปนผูประกอบการ (entrepreneurship) 

 

วิสัยทัศนของมหาวิทยาลัยแมโจ มีดังนี้ “เปนมหาวิทยาลัยชั้นนําที่มีความเปนเลิศทาง

การเกษตรในระดับนานาชาต”ิ 

พันธกิจของมหาวิทยาลัยแมโจ มีดังนี้ 

1. ผลิตบัณฑิตที่มคีวามรูความสามารถในวิชาการและวิชาชีพโดยเฉพาะการเปน 

ผูประกอบการ  (Entrepreneurs) ที่ ทั นตอกระแสการ เปลี่ ยนแปลงโดยเนนทางด าน

การเกษตร   วิทยาศาสตรประยุกต  ภาษาตางประเทศ  เทคโนโลยีสารสนเทศ และสาขาวิชาที่

สอดคลองกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ  ชุมชนทองถิ่น และสังคมของประเทศ 

2. ขยายโอกาสใหผูดอยโอกาสเขาศึกษาตอในระดับอุดมศึกษาและสงเสริมการเรียนรูตลอด 

ชวีิตของคนทุกระดับ 
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3. สรางและพัฒนานวัตกรรมและองคความรูในสาขาวิชาตาง ๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งทาง 

การเกษตร และวิทยาศาสตรประยุกตเพื่อการเรียนรูและถายทอดเทคโนโลยีแกสังคม 

4. ขยายบริการวิชาการและความรวมมือในระดับประเทศและนานาชาต ิ

5. พัฒนามหาวิทยาลัยใหมีความเปนเลิศทางวิชาการดานการเกษตร เพื่อเปนที่พึ่งของตนเอง 

และสังคม 

6. ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรมของชาติและอนุรักษทรัพยากรธรรมชาต ิ

7. สรางและพัฒนาระบบบริหารจัดการใหมีประสทิธิภาพ  ประสิทธิผล   และมีความโปรงใสใน 

การบริหารงานประเด็นยุทธศาสตรมหาวิทยาลัยแมโจ 

 

ตาราง แสดงความสอดคลองระหวาง ELO  กับวิสัยทัศนและพันธกิจ  

ELO ของหลกัสตูร วิสัยทัศนของ

มหาวิทยาลัยแม

โจ 

พันธกิจของมหาวทิยาลัยแมโจ 

1.สามารถและประยุกตใชองค

ความรู นวัตกรรมทางดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  

เปนมหาวิทยาลัย

ชัน้นําที่มีความ

เปนเลิศทาง

การเกษตรใน

ระดับนานาชาต ิ

- ผลิตบณัฑติที่มีความรูความสามารถใน

วิชาการและวิชาชีพโดยเฉพาะการเปน

ผูประกอบการ (Entrepreneurs) ที่ทันตอ

กระแสการเปลี่ยนแปลงโดยเนนทางดาน

การเกษตร   วทิยาศาสตรประยกุต  

ภาษาตางประเทศ  เทคโนโลยีสารสนเทศ และ

สาขาวิชาที่สอดคลองกับทิศทางการพัฒนา

เศรษฐกิจ  ชุมชนทองถิ่นและสงัคมของ

ประเทศ 

- สรางและพัฒนานวัตกรรมและองคความรู

ในสาขาวิชาตาง ๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งทาง

การเกษตร และวิทยาศาสตรประยกุตเพื่อการ

เรียนรูและถายทอดเทคโนโลยแีกสังคม 

- พัฒนามหาวิทยาลัยใหมีความเปนเลศิทาง

วิชาการดานการเกษตร เพื่อเปนที่พึง่ของ

ตนเองและสงัคม 

- ทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรมของชาติและ

อนุรักษทรัพยากรธรรมชาต ิ
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ELO ของหลกัสตูร วิสัยทัศนของ

มหาวิทยาลัยแม

โจ 

พันธกิจของมหาวทิยาลัยแมโจ 

2.สามารถเลือกองคความรูที่

เหมาะสมจากการศึกษา 

คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวย

ตนเอง ในการประกอบวิชาชพี

อยางมีคุณธรรม จริยธรรม 

และจรรยาบรรณวิชาชพี 

 สรางและพัฒนาระบบบรหิารจดัการใหมี

ประสิทธิภาพ  ประสิทธิผล   และมีความ

โปรงใสในการบรหิารงานประเดน็ยุทธศาสตร

มหาวิทยาลัยแมโจ 

3.มีความสามารถในการเรยีนรู

ตลอดชีวิต (lifelong learning) 

โดยใชสารสนเทศในการสืบคน 

วิเคราะหและสงัเคราะห

เกี่ยวกับวทิยาศาสตรและ

เทคโนโลยกีารอาหาร ได 

 - ขยายโอกาสใหผูดอยโอกาสเขาศกึษาตอใน

ระดับอุดมศกึษาและสงเสริมการเรียนรูตลอด

ชวีิตของคนทกุระดับ 

- พัฒนามหาวิทยาลัยใหมีความเปนเลศิทาง

วิชาการดานการเกษตร เพื่อเปนที่พึง่ของ

ตนเองและสงัคม 

4.มีทักษะและความสามารถใน

การบูรณาการความรูทางดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารสูการเปน

ผูประกอบการ 

(entrepreneurship) 

 ผลิตบัณฑติที่มีความรูความสามารถใน

วิชาการและวิชาชีพโดยเฉพาะการเปน

ผูประกอบการ (Entrepreneurs) ที่ทันตอ

กระแสการเปลี่ยนแปลงโดยเนนทางดาน

การเกษตร   วทิยาศาสตรประยกุต  

ภาษาตางประเทศ  เทคโนโลยีสารสนเทศ และ

สาขาวิชาที่สอดคลองกับทิศทางการพัฒนา

เศรษฐกิจ  ชุมชนทองถิ่น และสังคมของ

ประเทศ 

 

2. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรูท่ีคาดหวังจากบัณฑติที่สําเร็จการศึกษา โดยทุกรายวิชา

ในหลักสูตรควรออกแบบมาใหตอบสนองตอผลการเรียนรูที่คาดหวัง และตองสอดคลองกับ

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร  

ทุกรายวิชาในหลักสูตรไดออกแบบมาใหตอบสนองตอผลการเรียนรูที่คาดหวัง และสอดคลอง

กับผลการเรียนรูที่คาดหวังของหลักสูตร  
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ตาราง ความสัมพันธระหวาง PLOs กับรายวิชา และผลการเรียนรูที่สอดคลองกับมาตรฐาน

คุณวุฒิของหลักสูตร 

รายวิชา 

PLO 1 

(AP) 

PLO 2 

(E) 

PLO 3 

(AP) 

PLO 4 

(U) 

1) รายวิชาที่ไมนับหนวยกิต 

ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

    

ทอ 581 พื้นฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

    

ทอ 591 สัมมนา 1     

ทอ 592 สัมมนา 2     

ทอ 593 สัมมนา 3     

ทอ 594 สัมมนา 4     

2) วิทยานพินธ 

ทอ 691 วิทยานิพนธ 1     

ทอ 692 วิทยานิพนธ 2     

ทอ 693 วิทยานิพนธ 3     

ทอ 694 วิทยานิพนธ 4     

3) วิชาเอกบังคับ 

ทอ 521 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมอืพเิศษ     

ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

    

4) วิชาเอกเลือก 
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รายวิชา 

PLO 1 

(AP) 

PLO 2 

(E) 

PLO 3 

(AP) 

PLO 4 

(U) 

ทอ 511 เทคนิคทางจุลชวีวิทยาอาหาร      

ทอ 522 พิษวทิยาของอาหาร     

ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน     

ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด     

ทอ 542 เทคโนโลยีของโปรตีน      

ทอ 543 เทคโนโลยีของคารโบไฮเดรท     

ทอ 544 เทคโนโลยีของเอนไซม     

ทอ 551 การพัฒนาผลิตภัณฑ อาหารนวัตกรรม     

ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและ

ผูควบคุมน้ําหนักตัว 

    

ทอ 561 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรม

เกษตร 

    

ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหารแบบแอคทีฟและบรรจุ

ภัณฑอัจริยะ 

    

ทอ 583 การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร     

ทอ 595 หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

    

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 

3. หลักสูตรมีผลการเรียนรูที่คาดหวังครอบคลุมทั้งความรูและทักษะเฉพาะทาง (ที่

เก่ียวของกับความรูในสาขาวิชา) รวมถึงความรูและทักษะทั่วไป (บางครั้งเรียกวาทักษะที่
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จําเปนตอการทํางาน) ที่เก่ียวของกับสาขาวิชาอ่ืน ๆ เชน การเขียน การพูดการแกปญหา 

เทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะการทํางานเปนทีม เปนตน  

ผลการเรียนรูที่คาดหวัง (ELO) หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ประกอบดวยความรูและทักษะเฉพาะทางซึ่ง

ความรูและทักษะเฉพาะทางตองประกอบดวยผลการเรียนรูดังตาราง 

 

ตาราง  ผลการเรียนรูระดับหลักสูตร  

PLOs Outcome Statement Specific 

LO 

Generic 

LO 

Level 

1 สามารถและประยุกตใชองคความรู นวัตกรรมทางดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร  

  AP 

2 สามารถเลือกองคความรูที่เหมาะสมจากการศกึษา 

คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวยตนเอง ในการประกอบ

วิชาชีพอยางมีคุณธรรม จรยิธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

  E 

3 มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต (lifelong 

learning) โดยใชสารสนเทศในการสืบคน วิเคราะหและ

สังเคราะหเกี่ยวกบัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ได 

  AP 

4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรู

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหารสูการ

เปนผูประกอบการ (entrepreneurship) 

  U 

Bloom’s Taxonomy : 

R = Remembering  U = Understanding   AP = Applying 

AN = Analyzing   E = Evaluating   C = Creating 

4. หลักสูตรกําหนดผลการเรียนรูท่ีคาดหวังไวอยางชัดเจน และสะทอนถึงความตองการ

ของผูมีสวนไดสวนเสยี 
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จากการสํารวจผูมีสวนไดสวนเสียสามารถนําผลที่ไดมาปรับปรุงหลักสูตร แตไดรับขอมูลไม

ครอบคลุมในแงความตองการผูใชบัณฑิตเนื่องจากยังไมมีนักศึกษาที่จบการศึกษาของหลักสูตร 

2560  ดังนั้นหลักสูตรจึงมผีลการสํารวจความตองการผูมสีวนไดสวนเสีย 3 กลุมประกอบดวยศิษย

ปจจุบัน คณาจารยและบุคลากรสายสนับสนุน โดยหลักสูตรสามารถสรุปความตองการและการ

สะทอนกลับดังตาราง 

ตาราง ผลการประเมินผูสอน 

เกณฑการประเมิน Average SD 

1. ผูสอนศึกษาและทราบขอกําหนด ขอมูลหลักสูตร / วิชา /วิธีการสอนและ

วัดผล จากมคอ2 
4.13 0.99 

2. ผูสอนไดสอนเกี่ยวกับความรู /ทักษะ/ เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตาม

รายวิชาที่ไดศึกษา จากมคอ 3 
4.25 0.46 

3.ผูสอนเห็นวาหลักสูตร / รายวิชา  มีความความทันสมัย 
3.75 0.71 

4. ผูสอนเห็นวาการแสดงขอมูล มคอ 2  และ มคอ 3 ของวิชาที่ทานสอน มี

ความชัดเจน และสามารถปฏิบัติไดจริง 
3.88 0.35 

5. ผูสอนเนนประโยชนและการประยุกตใชความรูจาก ความเชื่อมโยงของ

หลักสูตร /รายวิชา/ การวัดผล  
4.00 0.53 

6. ผูสอนไดวัดผลในวิชาที่ทานสอน สอดคลองกับที่ระบุไวใน มคอ 3 
4.00 0.53 

7. ผูสอนรับรูไดวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน และหวังไดวาจะทําให

นักศึกษาบรรลุ ELO ของหลักสูตร 
3.88 0.64 

8. ผูสอนคิดวารายวิชาถูกจัดอยางระบบ มลีําดับ และการบูรณาการ ซึ่งกัน

และกัน อยางเหมาะสม 
3.88 0.64 

9. ผูสอนคิดวารายวิชาพ้ืนฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมีความสัมพันธ

กัน และเหมาะสม 
3.75 0.71 

10. ผูสอนคิดวาหลักสูตรมีความยดืหยุน /เลือกเรียนไดตามความสนใจ และ

สัมพันธกับเหตุการณปจจุบัน 

4.11 0.93 

11.ผูสอนรับทราบวาหลักสูตรไดถูกทบทวนเปนระยะอยางสม่ําเสมอเพื่อให

รายวิชาสัมพนัธกันและทันสมัย 

4.22 0.44 

12. ผูสอนไดสอนใหนักศึกษามีทักษะในการคนควา เรียนรูดวยตนเอง หรือ

สามารถทําไดตลอดชวีิต 

3.67 0.71 
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เกณฑการประเมิน Average SD 

13. ผูสอนไดสอนเกี่ยวกับความมีคุณธรรม  จริยธรรม ทักษะและ 

ความสามารถในการทํางานรวมกับคนอื่น 

3.78 0.44 

14. อาคาร หองเรียน สถานที่  สิ่งอํานวยความสะดวก มีเพียงพอและ

เหมาะสมในการเรียนการสอน 

4.00 0.50 

15. อุปกรณสื่อ โสตทัศนูปกรณ  ระบบอินเตอรเน็ต มีเพียงพอในการเรียน

การสอน 

4.00 0.50 

16. เครื่องมือ อุปกรณวิทยาศาสตร ในหองปฏิบัติการมีเพียงพอ และ

เหมาะสมในการเรียน/สอน /วิจัย 

3.89 0.60 

17. การประเมินผลงาน พฤติกรรม และความรับผิดชอบของนักศึกษา 

เปนไปตามเกณฑที่กําหนดไวใน มคอ 3 

3.78 0.67 

เกณฑการประเมิน   

 มากที่สุด  =  5 

มาก  = 4 

ปานกลาง = 3 

นอย  = 2 

นอยที่สุด = 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตาราง ผลการประเมินบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ 
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เกณฑประเมิน Average SD 

1. ทานไดโอกาสรับทราบจุดประสงคของหลกัสูตร  และขอมูลที่ระบุไวใน มคอ 

3 ของวิชาที่ทานสอนหรือไม  
3.00 1.00 

2. หลักสูตรและอาจารยผูสอน ไดเปดโอกาสใหทานไดโอกาสไปพัฒนาองค

ความรู ฝกอบรม 
3.33 0.58 

3. ทานไดโอกาสในการทํางานวิจัย หรือเผยแพรผลงานวิจัย รวมกับ

คณาจารย 
3.00 1.00 

4. ทานไดโอกาสในการรวมบริการวิชาการกับคณาจารย 
3.00 1.00 

5. ทานเห็นวานักศึกษามีความรู ความสามารถ ทักษะ ในการทํางานดาน

ปฏิบัต ิ
3.33 0.58 

6. ทานเห็นวานักศึกษามีความสามารถในการเรียนรู ดวยตนเอง เพื่อทํางาน

ใหม ๆ ได 
3.33 0.58 

7. ทานเห็นวาสถานภาพการทํางานของทานมีความกาวหนา มั่นคง ปลอดภัย 
3.33 0.58 

8. ทานไดรับภาระงานดานการศึกษา วิจัย  บริการวิชาการ อยางเหมาะสมใน

เชงิปริมาณและความรับผดิชอบ  
3.67 0.58 

9. ทานไดรับมอบหมายงานที่ เหมาะสมกับความรูความสามารถ 

ประสบการณและความเช่ียวชาญ  
3.67 0.58 

10. ทานไดโอกาสไปรวมประชุม สัมมนาวชิาการ 3.67 0.58 

เกณฑการประเมิน   

 มากที่สุด  =  5 

มาก  = 4 

ปานกลาง = 3 

นอย  = 2 

นอยที่สุด = 1 

 

 

ตาราง ความสัมพันธระหวางผลการเรียนรูกับหลักสูตรกับความตองการของผูมีสวนไดสวน

เสยี 



44 
 

PLOs รายละเอียด ผูใชงาน

มหาบัณฑติ 

วิชาชีพ ภาค

สังคม 

อื่นๆ 

1 สามารถและประยุกตใชองคความรู 

นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

F F F  

2 สามารถเลือกองคความรูที่เหมาะสม

จากการศึกษา คนควาและเรียนรู

เพิ่มเติมดวยตนเอง ในการประกอบ

วิชาชีพอยางมีคุณธรรม จริยธรรม และ

จรรยาบรรณวิชาชพี  

F F F  

3 มีความสามารถในการเรียนรูตลอดชีวิต 

(lifelong learning) โดยใชสารสนเทศใน

การสืบคน วิ เคราะหและสังเคราะห

เกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร ได  

F F M  

4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณา

การความรูทางดานวิทยาศาสตรและ

เทค โน โลยี ก ารอาหารสู ก าร เป น

ผูประกอบการ (entrepreneurship)  

M M M  

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

 

 

 

 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัส

หลักฐ

ชื่อหลักฐาน หมา

ย



45 
 

าน เหตุ 

C1-1 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256305

08113502_286708.pdf 

 

C1-2 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2555 ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/File20120629

150917_16294.pdf 

 

C1-3 Website มหาวิทยาลัยแมโจ  

https://www.mju.ac.th/main/ 
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AUN-QA criterion 2 ขอกําหนดของหลักสูตร  (Programme Specification) 

เกณฑคุณภาพที่ 2 

1. มหาวิทยาลัยควรมีการสื่อสาร เผยแพรขอกําหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชา 

รวมถึงขอมูลตางๆ ที่เกี่ยวของกับหลักสูตรทุกหลักสูตร เพื่อใหผูมสีวนไดสวนเสียไดรับรู  

2. ขอกําหนดของหลกัสูตรและรายละเอียดของวิชาตองแสดงถึงผลการเรียนรูที่คาดหวัง ซึ่ง

ประกอบไปดวย ความรู ทักษะ และเจตคติ ซึ่งชวยใหผูเรียนเขาใจถึงกระบวนการการเรียนการ

สอนที่ทําใหบรรลุผลการเรียนรู  วิธีการวัดประเมินผลที่แสดงถึงการบรรลุผล รวมไปถึง

ความสัมพันธของหลักสูตรและองคประกอบในการเรียน 

เกณฑคุณภาพที่ 2 – เกณฑยอย 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร 1 2 3 4 5 6 7 

2.1 ขอกําหนดของหลักสูตรมีความครอบคลุมและ

ทันสมัย [1, 2] 

 /      

2.2 รายละเอียดของวิชามีความครอบคลุมและทันสมัย 

[1,2]  

 /      

2.3 ผูมีสวนไดสวนเสียสามารถเขาถึงและรับรูขอกําหนด

ของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชา  

 /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      
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GAP Analysis 

ขอ ขอกําหนดของ

หลักสูตร 

ชองวาง (Gaps) ใน

การปฏิบัติ 

ขอมูลที่ตองการเพื่อปรับปรุงการปฏิบัติ 

2.1 ขอกําหนดของ

หลักสูตรมี

ความ

ครอบคลุมและ

ทันสมัย [1, 2] 

 

-ขาดขอมูลที่ชัดเจน

จ า ก แ ห ล ง ข อ มู ล

ภายนอกและภายใน

มหาวิทยาลัย 

 

-ดู ข อ มู ล จ า ก แ ห ล ง อื่ น  ม ห า วิ ท ย า ลั ย ทั้ ง

ภายในประเทศและตางประเทศในสาขาเดียวกัน 

เพื่อ Benchmarking 

- ตองการการประชุมรวมกับทางบัณฑิตวิทยาลัย 

เปนระยะ โดยเฉพาะชวงกอนการรับสมัคร เพื่อให

เขาใจตรงกัน และควรไดรับแนวทางที่ชัดเจน เปน

ลายลักษณอักษร อยางนอยกอนการรับสมัคร 1 

เดือน 

2.2 ร า ย ล ะ เ อี ย ด

ของวิชามีความ

ครอบคลุมและ

ทันสมัย [1,2]  

  

-ขาดขอมูลที่ชัดเจน

จ า ก แ ห ล ง ข อ มู ล

ภายนอกและภายใน

มหาวิทยาลัย 

 

- ดูขอมูลจากแหลงอื่ น  มหาวิทยาลั ยทั้ ง

ภายในประเทศและตางประเทศในสาขาเดียวกัน 

เพื่อ Benchmarking 

- สอบถามจากผูทรงคุณวุฒ ิ

- ติดตามสื่อ เหตุการณปจจุบันที่ เกี่ยวของกับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร 

2.3 ผูมีสวนไดสวน

เ สี ย ส า ม า ร ถ

เขาถึงและรับรู

ขอกําหนดของ

หลักสู ตรและ

ร า ย ล ะ เ อี ย ด

ของวิชา [1, 2]  

- ขาดการสื่อสาร

และประชาสัมพันธ

หลักสูตรอยางกวาง

ในดานตาง ๆ เชน

การประชาสัมพันธ

กับผูประกอบการ  

สถาบันการศกึษา  

สถานทีร่าชการ 

สถานประกอบการ  

นักศกึษา  ศิษยเกา 

อาจารย   บุคลากร

สายสนับสนนุ

วิชาการ 

- ประชาสัมพันธ เปนระยะเชิงรุก เพื่อใหผูมีสวนได

สวนเสียทุกกลุม รับรูขอมูลที่ถูกตอง เปนปจจุบัน 

และทันกาล 

- ทําแบบสอบถาม ถามผูมีสวนไดสวนเสียทุกกลุม 

เปนระยะ เพื่อขอมูลในการกํากับดูแล ใหหลักสูตร

เปนไปในทิศทางและเปาหมายที่กําหนดไวใน

หลักสูตร และเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตรตอไป 

สรางชองทางในการสื่อสารที่เหมาะสม 
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ผลการดําเนินงาน 

1. มหาวิทยาลัยควรมีการสื่อสาร เผยแพรขอกําหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของ

วิชา รวมถึงขอมูลตางๆ ที่เกี่ยวของกับหลักสูตรทุกหลักสูตร เพื่อใหผูมีสวนไดสวนเสยีไดรับรู  

ขณะนี้ขอมูลของหลักสูตรแสดงใน CHECO   (หนา web ของ สกอ.) และหนา web ของคณะฯ 

โดยสถานะภาพของหลักสูตรอยูในสถานะ  S/2 (สงให สกอ. ครั้งที่ 2) ซึ่งทางประธานอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรไดรับทราบจากรองคณบดีคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ฝาย

วิชาการใหไปติดตามและดําเนินการในระบบ CHECO เพื่อพิจารณาความสอดคลองของหลักสูตร

ระดับอุดมศึกษา  (CHE Curriculum Online : CHECO) ณ. สํานักบริหารและพัฒนาวิชาการในวันที่ 13 

พฤษภาคม 2563  ซึ่งทางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ก็ไมไดนิ่งนอนใจ โดยไดวางแผนติดตาม

ตอไปดวยการทําหนังสือชี้แจงการดําเนินการในหลักสูตรและความกาวหนาของการศึกษาและการ

วิจัยของนักศึกษาในหลักสูตรในชวงตนภาคการศึกษาที่ 4 ของการเขาศึกษาของนักศึกษาใน

หลักสูตรซึ่งนักศึกษาจะไดนําเสนอผลงานวิทยานิพนธในการสอบปองกันวิทยานิพนธในภาค

การศึกษาดังกลาวตอไป 

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษา  อาจารยผูสอน  บุคลากรสายสนับสนุนวิชาการพบวา

นักศึกษาจํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 100  ไดตอบแบบสอบถามวาสามารถรับทราบขอมูลในเรื่อง

ของความเหมาะสมในดานหลักสูตร / รายวิชา /วิธีการสอนและวัดผล โดยมี คะแนนเฉลี่ย + สวน

เบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  3.66  +  0.58  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

สวนจากการสอบถามอาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปน 100 %  โดยผูสอนไดศึกษาและ

ทราบขอกําหนด ขอมูลหลักสูตร / วิชา /วิธีการสอนและวัดผล จากมคอ.2     ไดคะแนนเฉลี่ย + 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  4.11  +  0.93  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

โดยผูสอนไดสอนเกี่ยวกับความรู /ทักษะ/ เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตามรายวิชาที่ไดศึกษา 

จากมคอ 3  ไดคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  4.22 + 0.44 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

แตจากการสอบถามบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ จํานวน 3 คน คิดเปน 100 % ไดตอบ

แบบสอบถามวาสามารถรับทราบขอมูลใน เรื่องของความเหมาะสมในดานหลักสูตร / รายวิชา /

วิธีการสอนและวัดผล ไดคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  3.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 

5 คะแนน   
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2. ขอกําหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชาตองแสดงถึงผลการเรียนรูที่

คาดหวัง ซึ่งประกอบไปดวย ความรู ทักษะ และเจตคติ ซึ่งชวยใหผูเรียนเขาใจถึงกระบวนการ

การเรียนการสอนที่ทําใหบรรลุผลการเรียนรู วิธีการวัดประเมินผลที่แสดงถึงการบรรลุผล 

รวมไปถึงความสัมพันธของหลักสูตรและองคประกอบในการเรียน 

ใน มคอ. 3 ไดระบุถึงขอบเขตการศึกษา  และมีการแนะนํานักศึกษาเกี่ยวกับความรู ทักษะ 

การประยุกตใชความรูในรายวิชากับการปฏิบัติงานตาง ๆ ในอนาคต  และเพื่อแนะนําใหนักศึกษา

เขาใจถึงเนื้อหา ขอบเขตของรายวชิานั้น ๆ กับรายวิชาอ่ืน ๆ  ในหลักสูตร รวมไปถึงวัตถุประสงคของ

หลักสูตรดวย   

เมื่อเสร็จสิ้นการศึกษา นักศึกษาตองประเมินการสอน โดยทางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูร

ไดกําหนดใหอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาแนบแบบ มคอ 5 ซึ่งจะรวมถึงผลการประเมินการสอนใน

ดานของการสอน และสิ่งสนับสนุน มาในแบบ มคอ 5 ดวย  

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษา  อาจารยผูสอน พบวานักศึกษาจํานวน 3 คน คิดเปน 

100 % ไดตอบแบบสอบถามวาสามารถรับทราบขอมูลในเรื่องของความเหมาะสมในดานหลักสูตร / 

รายวิชา /วิธีการสอนและวัดผล โดยมี คะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  3.66  +  0.58  

จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  ในดานประโยชนและการประยุกตใชความรูจาก ความเชื่อมโยงของ

หลักสูตร /รายวิชา และใหความคิดเห็นตอผลการวัดผลในแตละรายวิชา ทําใหสามารถเขาใจถึง

ความสําคัญของระดับความรูที่ไดกับเกรด โดยมีระดับคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  

4.67 +  0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   นักศึกษายังเห็นวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน และ

ทําใหนักศึกษาบรรลุผลสําเร็จตามที่คาดหวังในหลักสูตร  โดยมีระดับคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐานคือ  4.00 +  1.00 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน    

สวนจากการสอบถามอาจารยผูสอนจํานวน 9 ทาน คิดเปน 100 %   พบวาผูสอนรับรูไดวา

แตละวิชามีความสอดคลองกัน และหวังไดวาจะทําใหนักศึกษาบรรล ุELO ของหลักสูตร โดยมีระดับ

คะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานคือ  3.89 + 0.60 
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หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัส

หลักฐาน 

ชื่อหลักฐาน หมาย

เหต ุ

C2-1 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_2
5630508113502_286708.pdf 

 

C2-2 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2555 ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/File201

20629150917_16294.pdf 

 

C2-3 ตาราง เปรียบเทียบการปรับปรุงรายวิชา 

ในหนาที่ 84-86 ของเลมหลักสูตร (มคอ.2) ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_2

5630508113502_286708.pdf 

 

C2-4 คูมือบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560  

ในหนาที่ 138-172 ของเลมหลักสูตร (มคอ.2)  

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_2

5630508113502_286708.pdf 
หรือที่ website 

http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/359.pdf 

 

C2-5 สรุปแบบสอบถามนักศึกษา อาจารย และบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ  

C2-6 CHECO (หนา web ของ สกอ.) ที่ website 

http://202.44.139.57/checo/frm_report_listcurr.aspx?s=E1#  
หรือ 

http://202.44.139.57/checo/frm_addEDCurr.aspx 

 

C2-7 Website ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  

 https://engineer.mju.ac.th/ 
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AUN-QA criterion 3 โครงสรางและเนื้อหาของหลักสูตร (Programme Structure and 

Content) 

เกณฑคุณภาพที่ 3 

1. หลักสูตรกระบวนการจัดเรียนการสอนและวิธีการวัดประเมินผลนักศึกษามีความเชื่อมโยง

และเอ้ือประโยชนใหแกกัน เพื่อนําไปสูผลการเรียนรูที่คาดหวัง  

2. หลักสูตรถูกออกแบบมาใหตรงกับผลการเรียนรูที่คาดหวัง โดยแตละรายวิชาในหลักสูตรมี

สวนชวยใหหลักสูตรบรรลุผลการเรียนรูที่คาดหวัง  

3. หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอยางเปนระบบ เปนลําดับและมีการบูรณาการ (ซึ่งกันและ

กัน)  

4. หลักสูตรแสดงใหเห็นถึงความสัมพันธและความกาวหนาของรายวิชาอยางชัดเจนตั้งแต

รายวิชาพ้ืนฐาน รายวิชาระดับกลาง ไปจนถึงรายวิชาเฉพาะทาง  

5. โครงสรางของหลักสูตรมีความยืดหยุนเพื่อใหผูเรียนสามารถเลือกเรียนในสาขาเฉพาะ

ทาง รวมถึงมีการนําเอาสถานการณการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงในปจจุบันที่เกี่ยวของกับสาขา

มาปรับเขากับหลักสูตร  

6. มีการทบทวนหลักสูตรเปนระยะเพื่อใหแนใจวาหลักสูตรมีความสัมพันธกันและทันสมัยอยู

ตลอดเวลา 

เกณฑคุณภาพที่ 3 – เกณฑยอย 

ขอ โครงสรางและเนื้อหาของหลักสูตร 1 2 3 4 5 6 7 

3.1 การออกแบบหลักสูตรมีความสอดคลองกับผลการ

เรียนรูที่คาดหวัง [1]  

 /      

3.2 มีการกําหนดสัดสวนที่เหมาะสม ระหวางรายวิชา

ตางๆในหลักสูตรเพื่อใหบรรลุผลการเรียนรูที่

คาดหวัง [2]  

 /      

3.3 หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอยางเปนระบบ มี

การบูรณาการและทันตอยุคสมัย [3, 4, 5, 6] 

 /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      
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GAP Analysis 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการ

ปฏิบัติ 

ข อ มู ล ที่ ต อ ง ก า ร เ พื่ อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

3.1 การออกแบบหลักสูตรมี

ความสอดคลองกับผลการ

เรียนรูที่คาดหวัง [1]  

-ขาดขอมูลปอนกลับจากผูมี

สวนไดสวนเสียเชน ความ

คาดหวังของสังคม อาจารย

ผู ส อ น  ผู ใ ช บั ณ ฑิ ต 

ผูประกอบการ  ผูที่ตองการ

เขาศึกษา 

 

-อ า จ า ร ย ผู รั บ ผิ ด ช อ บ

หลักสูตร ควรตองวิเคราะห

ขอมูลเกี่ยวกับหลักสูตรและ

ค ว า ม ก า ว ห น า ข อ ง

เทคโนโลยี ตลอดจนการ

คาดการณความตองการ

ของผูมีสวนไดสวนเสียกลุม

ตางๆ  อยางนอยปละ 1 ครั้ง  

และวางแผน เตรียมการ

สําหรับการเปดสอนรายวิชา

ใหม  ก อนก าร ปรั บ ปรุ ง

หลักสูตร 

 

3.2 มี ก า ร กํ า ห น ด สั ด ส ว น ที่

เหมาะสม ระหวางรายวิชา

ตางๆในหลักสูตรเพื่ อให

บ ร ร ลุ ผ ล ก า ร เ รี ย น รู ที่

คาดหวัง [2]  

-การกําหนดรายวิชาเอก

เ ลื อ ก  ค ว ร ต อ ง มี

ความสัมพันธสอดคลองกับ

การทํ า วิ ทยานิพนธ ของ

นักศึกษาแตละบุคคลใหมาก

ยิ่งขึ้น 

-นักศึกษาควรจะตองเรียนรู

ในรายวิชาที่เปน”หลักการ” 

ในรายวิชาบังคับใหมากขึ้น 

ไมควรเลือกเรียนวิชา”เชิง

บูรณาการ” หรือวิชาเชิง”

ประยุกต” ในรายวิชาบังคับ 

-อ า จ า ร ย ผู รั บ ผิ ด ช อ บ

หลักสูตร ตองเริ่มประชุม

เพื่อหาขอมูลในการปรับปรุง

หลักสูตร รวมทั้ งรูปแบบ

หรือกลยุทธ ในการสอน 

เพื่อให ไดผลการศึกษาที่

ตอบสนองตอผลการเรียนรู

ที่คาดหวัง (ELO)  โดย

อ า จ า ร ย ผู รั บ ผิ ด ช อ บ

หลักสูตรตองมีการประเมิน

เปนระยะเพื่อหาขอมูล มา

วิเคราะหและดําเนินการ

ตอไป 

3.3 หลั ก สู ต รมี ก ารจั ด เ รี ย ง

รายวิชาอยางเปนระบบ มี
-ขาดการวิเคราะห ขอมูล

จากผูมีสวนไดสวนเสียเชน 

-อ า จ า ร ย ผู รั บ ผิ ด ช อ บ

หลักสูตร ตองเริ่มประชุม
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการ

ปฏิบัติ 

ข อ มู ล ที่ ต อ ง ก า ร เ พื่ อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

การบูรณาการและทันตอยุค

สมัย [3, 4, 5, 6] 

ความคาดหวังของสั งคม 

ผูใชบัณฑิต ผูประกอบการ  

ผู ที่ ต อ ง ก า ร เ ข า ศึ ก ษ า  

ตลอดจนความกาวหนาทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

ทางอาหารอยางตอเนื่อง 

เพื่อหาขอมูลในการปรับปรุง

หลักสูตรเปนระยะ เพื่อหา

ขอมูล  มาวิ เค ราะห แล ะ

ดําเนินการตอไป 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. หลักสูตรกระบวนการจัดเรียนการสอนและวิธีการวัดประเมินผลนักศึกษามีความ

เช่ือมโยงและเอ้ือประโยชนใหแกกัน เพื่อนําไปสูผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง  

การออกแบบรายวิชาในหลักสูตร ไดผานการพิจารณาโดยคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุง

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เมื่อวันที่ 22 กรกฎาคม 2559  คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต เมื่อวันที่ 29 สิงหาคม  2559   คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร เมื่อวันที่ 16 พฤศจิกายน 2559  บัณฑิตวิทยาลัย เมื่อวันที่ 2 พฤษภาคม 2561  

คณะกรรมการวิชาการของมหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม 2561 คณะกรรมการบริหาร

มหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 12 กันยายน 2561  สภามหาวิทยาลัย เมื่อวันที่ 16 กันยายน 2561 และกอน

เปดสอนรายวิชาตางๆ  ในแตละภาคการศึกษาจะตองผานการพิจารณาโดยอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตร เพื่อเปดการสอนวิชาบังคับ วิชาเอกเลือกตางๆ  ใหเหมาะสมกับการทําวิทยานิพนธ และ

การทํางานของนักศึกษาในอนาคต   ในดานการวัดและประเมินผลจะประเมินผลตามเกณฑ และ

หลากหลาย ตามความสามารถในการเรียนรูของนักศึกษาแตละบุคคล เพื่อใหเห็นระดับ

ความสามารถของนักศึกษาแตละบุคคล เพื่อประโยชนในการพัฒนาศักยภาพในการเรียนรูเปน

รายบุคคลที่จะสอดคลองกับ ELO   

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษา อาจารย 

นักศึกษา จํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 100  ไดตอบแบบสอบถาม ในดาน ความรู /ทักษะ/ 

เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตามรายวชิาที่ไดศึกษา พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยู

ในระดับ  4.33 + 0.58  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  ในดานความทันสมัยของหลักสูตร / รายวิชา  
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พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 + 0.00 จากคะแนนเต็ม 5 

คะแนน  ในความชัดเจนของขอกําหนดของหลักสูตรและรายวิชา พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 + 1.00  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   ยังพบวานักศึกษาเขาใจ

ถึงกระบวนการประเมิน สอบวัดผล การนําเสนอผลงาน เพื่อการสําเร็จการศึกษา มีคะแนนเฉลี่ย + 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  นักศึกษาเห็นวาไดรับ

ประโยชนและการประยุกตใชความรูจาก ความเชื่อมโยงของหลักสูตร /รายวิชา มีคะแนนเฉลี่ย + 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

อาจารยจํานวน 9 คน คิดเปนรอยละ 100  ไดตอบแบบสอบถามวาผูสอนรับรูไดวาแตละวิชามี

ความสอดคลองกัน และหวังไดวาจะทําใหนักศึกษาบรรลุ ELO ของหลักสูตร โดยมีคะแนนเฉลี่ย + 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  3.88 + 0.60 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

 

2. หลักสูตรถูกออกแบบมาใหตรงกับผลการเรียนรูที่คาดหวัง โดยแตละรายวิชาใน

หลักสูตรมีสวนชวยใหหลักสูตรบรรลุผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง  

การออกแบบหลักสูตรเปนการออกแบบจากผลการวิพากษหลักสูตร ซึ่งกรรมการวิพากษ

หลักสูตรประกอบดวยกรรมการผูทรงคุณวุฒิ  ผูมีสวนไดสวนเสีย เชนคณาจารย  ผูประกอบการ 

ผูสําเร็จการศึกษา ศิษยปจจุบัน  และยังตองไดรับความเห็นชอบโดยกรรมการวิชาการของ

มหาวิทยาลัย  บัณฑิตวิทยาลัย กอนการเปดรับสมัครนักศึกษา ทั้งนี้เพื่อใหมั่นใจวาหลักสูตรมีความ

สอดคลองกับสถานการณ และสามารถผลิตมหาบัณฑิตดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ไดตรงตามวัตถุประสงคของหลักสูตร และบัณฑิตมีความรู ความสามารถ ทักษะ ตรงตามที่ได

ออกแบบไวในแตละ  CLO ของแตละรายวิชา เพื่อใหไดผลสอดคลอง และสนับสนุนกับการออกแบบ 

PLO ของหลักสูตร 

 จากการทําแบบสอบถาม นักศึกษา และ อาจารย  นักศึกษา จํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 

100  ไดตอบแบบสอบถาม โดยเห็นวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน และทําใหนักศึกษาบรรลุผล

สําเร็จตามที่คาดหวังในหลักสูตรพบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 

+ 1.00  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  

 อาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปนรอยละ 100   ไดรับรูไดวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน 

และหวังไดวาจะทําใหนักศึกษาบรรลุ ELO ของหลักสูตร โดยมีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน อยูในระดับ  3.88 + 0.60 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 
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3. หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอยางเปนระบบ เปนลําดับและมีการบูรณาการ (ซึ่ง

กันและกัน)  

           หลักสูตรไดวางแนวทางการศึกษาเพื่อใหนักศึกษาสามารถเรียนรู เขาใจ มีความสามารถ 

และทักษะในการเรียนรูและปฏิบัติการเชิงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร หลักสูตรจึงเนน

การศึกษาภาคปฏบิัติ  รวมทั้งออกแบบติดตามการเรียนรู การวิจัย ระเบยีบวิธีวิจัย   การจัดทําโครง

ราง และการทําวิทยานิพนธ ใหสอดคลองกับลาํดับการสอนของวิชาสัมมนา   สําหรับวิชาเอกเลือกก็

ไดมุงหวังใหนักศึกษาสามารถเรียนรูและบูรณาการวิชาเรียนตางๆ  ใหสามารถประยุกตใชไดในการ

ทําวิทยานิพนธ และโอกาสทํางานในอนาคต อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรยังไดจัดการประชุมกอน

เปดภาคการศึกษาเพื่อกําหนดแผนการศึกษาของนักศึกษาที่เขาศึกษาในภาคการศึกษาที่ 1 และ ที่ 2 

เพื่อใหสําเร็จการศึกษาไดตามแผนการศึกษา  โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ไดแจงแผนการ

ศึกษา แนวทางการศึกษา  แนวทางในการใหคําปรึกษาใหนักศึกษาไดทราบในการปฐมนิเทศ

นักศึกษา 

จากการทําแบบสอบถาม นักศึกษา และ อาจารย  นักศึกษา จํานวน 3 คน คิดเปน 100 % ได

ตอบแบบสอบถาม โดยเห็นวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน และทําใหนักศึกษาบรรลุผลสําเร็จ

ตามที่คาดหวังในหลักสูตรพบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 + 1.00  

จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   นักศึกษายังเห็นวาหลักสูตรมีการกําหนดสัดสวนที่เหมาะสม ระหวาง

รายวิชาตางๆในหลักสูตร  พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.33 + 

0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   โดยนักศึกษายังคิดวารายวิชาถูกจัดอยางระบบ มีลําดับ และ

การบูรณาการ ซึ่งกันและกัน อยางเหมาะสม  พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูใน

ระดับ  4.00 +  1.00 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน    

 อาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปน 100 %  ไดคิดวารายวิชาถูกจัดอยางระบบ มีลําดับ และ

การบูรณาการ ซึ่งกันและกัน อยางเหมาะสมโดยมีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูใน

ระดับ  3.78 + 0.66 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 
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4. หลักสูตรแสดงใหเห็นถึงความสัมพันธและความกาวหนาของรายวิชาอยางชัดเจน

ตั้งแตรายวิชาพืน้ฐาน รายวิชาระดับกลาง ไปจนถึงรายวิชาเฉพาะทาง  

การจัดโปรแกรมการศึกษา ไดจัดการศึกษาขั้นพื้นฐานดวยการใหนักศึกษาไดมีกระบวนการ

ศึกษาวิชาบังคับ และหลักสูตรมีรายวิชาซึ่งเปนวิชาที่เกี่ยวของกับเทคโนโลยีทางอาหารที่เปนที่

ตองการแกตลาดแรงงานในปจจุบัน รวมไปถึงวิชาหรือแนวคิดในการบูรณาการทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี กับกระบวนการบริหาร จัดการ  การออกแบบกระบวนการ  การทดสอบ  การ

พิสูจนตาง ๆ  รวมไปถึงการติดตามความกาวหนาของกระบวนการหรือผลงานวิจัยทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีทางอาหาร  ตั้งแตภาคการศึกษาแรก ซึ่งนักศึกษาไดเขาศึกษา  โดยภาคการศึกษา

ถัดไปกรรมการผูรบัผดิชอบหลักสตูรไดพิจารณาเปดการสอนรายวิชาอ่ืน ๆ   โดยพิจารณาจากความ

ตองการของนักศึกษา รวมถึงความสอดคลองของการทําวิทยานิพนธของนักศึกษา  และหลักสูตรได

มีระบบจัดการติดตามความกาวหนาของการทํางานวิจัยในรูปแบบวิทยานิพนธของนักศึกษา โดย

ติดตามทางรายวชิา สัมมนาทั้ง 4 รายวิชา และเพื่อใหมั่นใจไดวานักศึกษาจะสามารถนําเสนอแนว

ทางการทําวิทยานิพนธไดในภาคการศึกษาที่ 2 ของนักศึกษาแตละคนไดโดยในภาคการศึกษาที่ 3 

นักศึกษาตองนําเสนอผลงานสวนหนึ่งของวิทยานิพนธในรายวิชา สัมมนา 3 และตองแตงตั้ง

คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ   สอบ และนําเสนอโครงรางวิทยานิพนธตอบัณฑิตวิทยาลัย

ภายในภาคการศึกษาที่ 3 เชนกัน 

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษาจํานวน 3 คนคิดเปนรอยละ 100 นักศึกษาไดใหความเห็นวา 

รายวิชาพ้ืนฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมคีวามสัมพนัธกัน ทําใหการเรียนกาวหนา โดยคิดเปน

คาคะแนนเฉลี่ย  + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 + 1.00 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

สวนอาจารยผูสอนคิดวารายวิชาพ้ืนฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมีความสัมพันธกัน และ

เหมาะสม คิดเปนคาคะแนนเฉลี่ย  + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  3.78  + 0.67 จาก

คะแนนเต็ม 5 คะแนน  
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5. โครงสรางของหลักสูตรมีความยืดหยุนเพื่อใหผูเรียนสามารถเลือกเรียนในสาขา

เฉพาะทาง รวมถึงมีการนําเอาสถานการณการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงในปจจุบันที่

เก่ียวของกับสาขามาปรับเขากับหลักสูตร  

หลักสูตรมีวิชาเอกเลือกที่มจีํานวนพอเหมาะตอการเรียนรู และทางหลักสูตรยังไดเปดโอกาส

ใหนักศึกษาเรียนรูวิชาตางสาขาได หรือเรียนในรายวิชาเอกเลือกของปริญญาตรี ในสาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได หากเกี่ยวของกับการทําวิทยานิพนธของนักศึกษา ดวย

จํานวนหนวยกิตไมเกิน 6 หนวยกิต  

หลักสูตรไดนําขอสรุปจากการปรับปรุงหลักสูตร โดยความเห็นของกรรมการผูทรงคุณวุฒิ 

ผูมีสวนไดสวนเสีย และกรรมการวิชาการมาเปนแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรเพื่อใหได ELO 

ลักษณะของบัณฑิตพึงประสงค และความสามารถในการทํางานและการเรียนรูตลอดชวีิต 

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษาจํานวน 3 คนคิดเปนรอยละ 100 ไดใหความเห็นวา 

หลักสูตรมีความยดืหยุน /เลือกเรียนไดตามความสนใจ และสัมพันธกับเหตุการณปจจุบันโดยคิดเปน

คาคะแนนเฉลี่ย  + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  5.00 + 0.00 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

สวนผูสอนที่ตอบแบบสอบถามจํานวน 9 คน คิดเปนรอยละ 100 คิดวาหลักสูตรมีความ

ยืดหยุน /เลือกเรียนไดตามความสนใจ และสัมพันธกับเหตุการณปจจุบันคิดเปนคาคะแนนเฉลี่ย  + 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  3.56 + 0.73จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  

 

6. มีการทบทวนหลักสูตรเปนระยะเพื่อใหแนใจวาหลักสูตรมีความสัมพันธกันและ

ทันสมัยอยูตลอดเวลา 

กรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมถึงการพัฒนาหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตร 

อยางสม่ําเสมอ รวมไปถึงผลการเรียนรูของนักศึกษาในหลักสูตรอยางสม่ําเสมอ รวมไปถึงการ

ทบทวน มคอ. 3 และ มคอ. 5  โดยกรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรไดกําหนดวาระการประชุมเพื่อ

การทวนสอบ มคอ. 3 และมคอ. 5 และแจงขอสังเกตที่สามารถปรับปรุงไดไปยังอาจารยผูสอน 

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษาจํานวน 3 คนคิดเปน 100 % นักศึกษาไดใหความเห็นวา 

หลักสูตรไดถูกทบทวนเปนระยะอยางสม่ําเสมอเพื่อใหรายวชิาสัมพันธกันและทันสมัยโดยคิดเปนคา

คะแนนเฉลี่ย  + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน อยูในระดับ  4.00 + 0.00 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 
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สวนอาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปนรอยละ 100  คิดวา หลักสูตรมีความยดืหยุน /เลือก

เรียนไดตามความสนใจ และสัมพันธกับเหตุการณปจจุบันคิดเปนคาคะแนนเฉลี่ย  + สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน อยูในระดับ  4.11 + 0.60 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  

 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัส

หลักฐาน 

ชื่อหลักฐาน หมาย

เหต ุ

C3-1 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560   

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/D

oc_25630508113502_286708.pdf 

 

C3-2 รายงานการวิพากษหลักสูตร 

ในหนาที่ 134-137ของเลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560   

ที่  website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/D

oc_25630508113502_286708.pdf 

 

C3-3 รายงานการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หัวขอ 

- การเปดรายวิชาตาง ๆ  

- การประชุมทวนสอบ มคอ. 3 มคอ. 5 

 

C3-4 มคอ. 5 ของรายวชิาที่เปดสอนทั้งหมดในปการศึกษา 2562  

ที่ website 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/of

ficer/tqf3FileList.aspx 

 

C3-5 สรุปเกรดนักศึกษาประจําภาคการศึกษา 1/62 และ 2/62  

C3-6 แบบสอบถาม  
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AUN-QA criterion 4  การเรียนรูท่ีมีคุณภาพ (Teaching and Learning Strategy) 

เกณฑคุณภาพที่ 4 

1. กลยุทธการเรียนและการสอนเปนไปตามปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่งปรัชญา

การศึกษานี้หมายถงึแนวความคดิในการกาํหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนวา ผูเรียนควรตอง

เรียนรูอะไรบางและเรยีนรูอยางไร นอกจากนี้ปรัชญาการศกึษายังบอกถึงวัตถปุระสงคของการศกึษา 

บทบาทหนาที่ของผูสอน ผูเรียนรวมทั้งเนื้อหาและกลยุทธในการสอนดวย  

2. ทั้งผูเรียนและผูสอนเขาใจวาการเรียนรูอยางมีคุณภาพ (Quality learning) ถือเปนกลยุทธ

ในการเรียนซึ่งจะชวยใหผูเรียนเขาใจและบรรลุผลการเรียนรู  

3. คุณภาพของการเรียนรูขึ้นอยูกับวิธีการเรียน แนวคิดที่ผูเรียนมีตอการเรียน กลยุทธการ

เรียนที่ผูเรียนเลือกใช รวมถึงความเขาใจเกี่ยวกับการเรียนรูของตนเอง  

4. การเรียนรูที่มีคุณภาพใหความสําคัญตอหลักการเรียนรู กลาวคอื ผูเรียนจะสามารถเรียนรู

ไดดีเมื่อรูสึกผอนคลาย อยูในสภาพแวดลอมที่เอ้ือตอการเรียนรู และมีการจัดการเรียนรูแบบรวมมือ

รวมคดิ  

5. ผูสอนควรสงเสริมใหผูเรียนสํานึกถึงความรับผดิชอบตอการเรียน โดย  

ก. สรางสภาพแวดลอมในการเรียนการสอนที่เอื้อใหผูเรียนแตละคนมีสวนรวมตอกระบวนการ

เรียนรู 

ข. มีหลักสูตรทีย่ืดหยุนและเอ้ือใหผูเรียนสามารถเลือกเนื้อหารายวชิา แผนการศึกษา กลวิธีใน

การประเมินผล รูปแบบและระยะเวลาในการเรียนได  

6. กลยุทธการเรียนการสอนควรมีสวนชวยสนับสนุนใหผูเรียนเกิดการเรียนรู รูจักวิธีแสวงหา

ความรูและปลูกฝงใหผูเรียนเกดิการเรยีนรูตลอดชวีิต (เชน การตั้งคําถามอยางสรางสรรค มีทักษะใน

การรับและใชขอมูล การนําเสนอแนวความคดิใหมๆ และลงมือปฏบิัติ เปนตน) 
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เกณฑคุณภาพที่ 4 – เกณฑยอย 

ขอ การเรียนรูท่ีมีคุณภาพ 1 2 3 4 5 6 7 

4.1 ปรัชญาการศึกษามีความชัดเจนและมีการเผยแพร

ใหผูมีสวนไดเสียสามารถไดรับรู [1]  

 /      

4.2 กิจกรรมการเรียนการสอนมีความสอดคลองกับการ

บรรลุผลสําเร็จตามผลการเรียนรูที่คาดหวัง [2, 3, 

4,5]  

 /      

4.3 กิจกรรมการเรียนการสอนกระตุนใหเกิดการเรียนรู

ตลอดชีวิต [6]  

 /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      

 

GAP Analysis  - ไมมี 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. กลยุทธการเรียนและการสอนเปนไปตามปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่ง

ปรัชญาการศึกษานี้หมายถึงแนวความคิดในการกําหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนวา 

ผูเรียนควรตองเรียนรูอะไรบางและเรียนรูอยางไร นอกจากนี้ปรัชญาการศึกษายังบอกถึง

วัตถุประสงคของการศกึษา บทบาทหนาท่ีของผูสอน ผูเรียนรวมทั้งเนื้อหาและกลยุทธในการ

สอนดวย  

 ปรัชญาของหลักสูตรมุงเนนผลิตมหาบัณฑิตดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ที่มคีวามสามารถในการแสวงหาความรู สรางองคความรู และ/หรือนวัตกรรม มีทักษะใน

การวิจัยและพัฒนา พรอมรับการเปลี่ยนแปลง มีจรรยาบรรณวิชาชีพและมีจิตวิญญาณของความ

เปนผูประกอบการรุนใหมมหาบัณฑิตของหลักสูตรมีความสามารถและประยุกตใชองคความรูและ

ประยุกตใชทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยผานกระบวนการทําวิจัย มี

ความสามารถพิจารณาและเลือกองคความรูที่เหมาะสมจากการศึกษา คนควาและเรียนรูเพิ่มเติม

ดวยตนเองในการประกอบวิชาชีพทั้งในและตางประเทศ มีความสามารถในการคิดและใชสารสนเทศ

ในการสืบคน วิเคราะหและสังเคราะหได ตลอดจนกลาในการประกอบการธุรกิจอิสระ นอกจากนี้

มหาบัณฑิตของหลักสูตรตองมีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชพี 
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 หลักสูตรมีการสื่อสารปรัชญาของหลักสูตรตอผูมีสวนไดสวนเสีย ศิษยเกา ผูใช

บัณฑิต สถานประกอบการและคณาจารยรวมทั้งศิษยปจจุบันทางเว็บไซดของคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร คูมือนักศึกษาปการศึกษา 2560 และเลมหลักสูตร เพื่อใหผูมีสวนสวนเสียได

รับทราบขอมูลดานปรัชญาของหลักสูตรอยางชัดเจนรวมทั้งการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมปการศึกษา 

2562 เมื่อวันที่ 1 กรกฎาคม 2562 

 

2. ทั้งผูเรียนและผูสอนเขาใจวาการเรียนรูอยางมีคุณภาพ (Quality learning) ถือเปน

กลยุทธในการเรียนซึ่งจะชวยใหผูเรียนเขาใจและบรรลุผลการเรียนรู  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารมี ELO ของ

หลักสูตร 4 ขอ และเพ่ือบรรลุ ELO ทั้ง 4 ขอ หลักสูตรไดมีการจัดการเรียนการสอนที่หลากหลาย

เพื่อใหสอดคลองกับ ELO ดังนี้ 

(1) ประยุกตการใชองคความรู นวัตกรรมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

เพื่อพัฒนาตนเอง แกไขปญหาและพัฒนาอาชีพตามการเปลี่ยนแปลงทางวิชาการตลอดเวลา 

 (2) แสดงออกถึงความเปนผูมีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพในการใชองค

ความรูที่เหมาะสมจากการศึกษา คนควาและเรียนรูเพิ่มเติมดวยตนเองในการประกอบวิชาชีพ และ

การปฏิบัติตัวเปนพลเมืองที่ดีของสังคม 

(3) หลักสูตรเนนการสอนที่ตองใหมหาบัณฑิตที่จบการศึกษาของหลักสูตร มีสามารถในการ

แสวงหาความรูใหมๆ ในการเรียนทุกรายวิชาจากสื่อสารสนเทศและฐานขอมูลในการสืบคนวิเคราะห

และสังเคราะหเกี่ยวกับวิทยาสาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได ทั้งนี้เพื่อพัฒนาการ Life long 

learning ใหกับนักศึกษาที่กําหนดใน ELO โดยกําหนดใหเปนผลการเรียนรูที่คาดหวังของหลักสูตร 

(4) บูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทั้งในดานวิชาการและวิชาชีพ

โดยเฉพาะการเปนผูประกอบการ (Entrepreneurs)  ในสภาพแวดลอมที่แตกตางเพื่อใหทันตอกระแส

การเปลี่ยนแปลงทางดานอุตสาหกรรมอาหาร 
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3. คุณภาพของการเรียนรูขึ้นอยูกับวิธีการเรียน แนวคิดที่ผูเรียนมีตอการเรียน กลยุทธ

การเรียนที่ผูเรียนเลอืกใช รวมถึงความเขาใจเกี่ยวกับการเรียนรูของตนเอง  

หลักสูตรไดสนับสนุนใหแตละรายวิชามีการสอนโดยเนนผูเรียนเปนสําคัญโดยใชปญหาเปน

โจทยและใหนักศึกษาแสวงหาความรูเพื่อพัฒนาตนเอง แกไขปญหาผานการสืบคนและการเรียนรู

ดวนตนเอง การประยุกตใชองคความรูที่เกิดจากการศึกษาวิจัยไปพัฒนาอาชพีตามการเปลี่ยนแปลง

ทางวิชาการได 

 

4. การเรียนรูที่มีคุณภาพใหความสําคัญตอหลักการเรียนรู กลาวคือ ผูเรียนจะ

สามารถเรียนรูไดดีเมื่อรูสึกผอนคลาย อยูในสภาพแวดลอมที่เอื้อตอการเรียนรู และมีการ

จัดการเรียนรูแบบรวมมือรวมคิด  

หลักสูตรจัดการเรียนรูแบบรวมมือรวมคดิ โดยการเปดโอกาสใหนักศึกษาไดเรียนรู ซักถาม

แลกเปลี่ยนความคดิเหน็และอภิปรายในรายวิชาอยางเปนอิสระ มกีารจัดหองเรียนใหมสีิ่งแวดลอมที่

เหมาะสมสําหรับการศึกษา เชน หองเรียนสะอาด เงียบสงบ ไมมีเสียงรบกวน  มีหองพักสําหรับ

นักศึกษา มีอุปกรณอํานวยความสะดวกตางๆ เชน ไมโครเวฟ ตูเย็น คอมพิวเตอร เครื่องพิมพ 

เครื่องปรับอากาศ  มีหองสําหรับคนหาขอมูลและมีหองปลอดฝุน (Safe zone) สําหรับนักศึกษา   

 

5. ผูสอนควรสงเสรมิใหผูเรียนสํานึกถึงความรับผิดชอบตอการเรียน โดย  

ก. สรางสภาพแวดลอมในการเรียนการสอนที่ เอื้อใหผูเรียนแตละคนมีสวนรวมตอ

กระบวนการเรียนรู 

หลักสูตรไดจัดหองเรียนใหมสีิ่งแวดลอมที่ดี เงียบสงบ ไมมีเสียงรบกวน สะอาด  และเปด

โอกาสใหนักศึกษาแตทุกๆ คนมีโอกาสไดซักถาม แลกเปลี่ยนความคิดเห็นรวมทั้งอภิปายอยางเปน

อิสระ  

ข. มีหลักสูตรที่ยืดหยุนและเอ้ือใหผูเรียนสามารถเลือกเนื้อหารายวชิา แผนการศึกษา กลวิธี

ในการประเมินผล รูปแบบและระยะเวลาในการเรียนได  

ในแตละภาคการศึกษากอนเปดภาคเรยีนหลกัสูตรจะทําการสอบถามนักศึกษาของหลักสูตร

เกี่ยวกับรายวิชาเอกเลือกที่ตองการศึกษาเพื่อใหนักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาที่สนใจและ
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สอดคลองกับงานวิจัยของนักศึกษาหรือเปนรายวิชาที่นักศึกษาสนใจเพื่อนําไปประกอบอาชีพใน

อนาคต 

 

6. กลยุทธการเรียนการสอนควรมีสวนชวยสนับสนุนใหผูเรียนเกดิการเรียนรู รูจักวิธี

แสวงหาความรูและปลูกฝงใหผูเรียนเกิดการเรียนรูตลอดชีวิต (เชน การตั้งคําถามอยาง

สรางสรรค มีทักษะในการรับและใชขอมูล การนําเสนอแนวความคิดใหมๆ และลงมือปฏิบัติ 

เปนตน) 

 ในรายวิชาสัมมนาและวิทยานิพนธรวมถึงโครงงานในรายวิชาตางๆ เชน วิชาทอ 501 

ระเบียบวธิีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร วิชาทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร  วิชาทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน และวิชาทอ 561 การ

ใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตรกลยุทธ สามารถสนับสนุนใหนักศึกษานําเสนอ

แนวคิดใหมๆ การตั้งคําถามอยางสรางสรรค ชวยสงเสริมใหนักศึกษามีทักษะในการรับและใชขอมูล

การเรียนรู การปฏิบัติ การรูจักวิธีแสวงหาความรูและปลูกฝงใหผูเรียนเกิดการเรียนรูตลอดชีวิต 

นอกจากนี้นักศึกษายังมีสวนรวมในกิจกรรมตางๆ ดังนี้ 

(1) ผูชวยวิทยากรอบรมหลักสูตร “การทําธุรกิจการตัดแตงเนื้อสัตวสูการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวแบบตะวันตก” ซึ่งจัดรวมกับศูนยบมเพาะวิสากิจ มหาวิทยาลัยแมโจ เมื่อ

วันที่ 24 – 26 มิถุนายน 2562  

(2) ผูชวยวิทยากรฝกอบรม “การแปรรูปเนยแข็งจากผลิตภัณฑสัตว”ภายใตโครงการปลกู

ผักแลกคาเทอม รวมกับคณะสัตวศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม – 1  กันยายน 

2562  

(3) เขารวมอบรมในโครงการพัฒนาสมรรถนะนักวิจัย เมื่อวันที่ 6 สิงหาคม 2562 ณ 

คณะวศิวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร 

(4) การไปศึกษาเรียนรูการใชเครื่องมือที่มีความซับซอนที่สถาบันบริการตรวจสอบ

คุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ (Institute of Product Quality and Standardization) ไดแก เครื่อง 

AAS และ ICP-MS เมื่อวันที่ 26 กรกฎาคม 2562 เครื่อง HPLC เมื่อวันที่ 2 สิงหาคม 2562  เครื่อง  

GC และ GC-MS เมื่อวันที่ 16-23 สิงหาคม 2562  

(5) เขารวมสัมมนาเรื่อง “Food ingredients” ที่ BITEC กรุงเทพมหานคร เมื่อวันที่ 11-13 

กันยายน 2562  
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ภาพ การเขารวมอบรมโครงการ”พัฒนาสมรรถนะนักวิจัย” เมื่อวันที่ 6 สิงหาคม 2562 ณ 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

 

(6)  เขารวมโครงการ “การอานบทความภาษาอังกฤษเชงิวิชาการ”  เมื่อวันที่ 17 เมษายน 

2563 

(7)  เขารวมโครงการ “เทคนิคการเขียนบทความวชิาการ” เมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม 2563 
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หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C4-1 เลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engin

eer/Doc_25630508113502_286708.pdf 

 

C4-2 คูมือบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560  

ในหนาที่ 138-172 ของเลมหลักสูตร (มคอ.2)  

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engin

eer/Doc_25630508113502_286708.pdf 
หรือที่ website 

http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/359.pdf 

 

C4-3 Website ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ  

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

 

C4-4 โบชัวรแนะนําสาขา  

C4-5 ภาพการประชาสัมพันธหลักสูตร 

แนะแนวการศึกษาตอในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยรองศาสตราจารย 

ดร. วิจิตรา แดงปรก และอาจารย ดร. ธเนศ แกวกําเนิด ณ ศูนย

พัฒนาปศุสัตวใหแก ขาราชการและนักศึกษาปริญญาตรีที่ฝกงาน 

ณ ศูนยพัฒนาปศุสัตว วันที่ 13 มิถุนายน 2562 

 

C4-6 เอกสารประกอบ โครงการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมปการศึกษา 

2562 เมื่อวันที่ 1 กรกฎาคม 2562 

 

C4-7 มคอ.3  

ที่ website สํานักบริหารและพัฒนาวิชาการ 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpl

oad/officer/tqf3FileList.aspx 

 

C4-8 โครงการ “การอานบทความภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ”  วันที่ 17 

เมษายน 2563 
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รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C4-9 โครงการ “เทคนิคการเขียนบทความวชิาการ”วันที่ 7 พฤษภาคม 

2563 

 

C4-10 โครงการบริการวิชาการ 

1.การทําธุรกิจการตัดแตงเนื้อสัตวสูการแปรรูปผลิตภัณฑจาก

เนื้อสัตวแบบตะวันตก วันที่ 24 – 26 มิถุนายน 2562 

2.การแปรรูปเนยแข็งจากผลิตภัณฑเนื้อสัตวภายใตโครงการปลูก

ผักแลกคาเทอมว ันที่ 31 สิงหาคม – 1  กันยายน 2562 

 

C4-11 โครงการทัศนศึกษาและดูงานนอกสถานที่  กําหนดวันที่ 23-27 

มีนาคม 2563  

ยกเลกิ

เนื่องจาก

ปญหา 

Covid-19 
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AUN-QA criterion 5  การประเมินผูเรียน (Student Assessment) 

เกณฑคุณภาพที่ 5 

1. การประเมินครอบคลุมถึง  

 การรับเขานักศึกษาใหม  

 การประเมินผูเรียนอยางตอเนื่องระหวางการศึกษา  

 การสอบกอนสําเร็จการศึกษา  

2. ในการสนับสนุนใหเกิดความสอดคลองเชิงโครงสราง ควรใชวิธีการประเมินผลที่

หลากหลายที่สอดคลองกับผลการเรยีนรูที่คาดหวัง การประเมินควรวัดผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู

ทั้งหมดที่ปรากฏอยูในผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรและรายวิชา 

3. เกณฑที่ใชในการประเมิน ควรมีการกําหนดลวงหนา เพื่อวัตถุประสงคในการประเมินผล

วินิจฉัย การประเมินผลระหวางเรียน และการประเมินผลสรุป  

4. การประเมินผูเรียน รวมถึงชวงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การกําหนดเกณฑ

ประเมนิ การกระจายน้ําหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑการใหคะแนนและการตัดเกรด ควรทําให

ชัดเจนและสื่อความที่เกี่ยวของได  

5. กําหนดมาตรฐานที่ใชในแผนการประเมินอยางชัดเจนและสอดคลองกับหลักสูตร 

6. นํากระบวนการและวิธีการประเมินมาใชเพื่อเปนการยืนยัน การประเมินผูเรียนมีความ

สมเหตุสมผลนาเชื่อถือ และดําเนินการโดยเที่ยงธรรม  

7. ควรระบุความเชื่อมั่นและความเที่ยงตรงของวิธีการประเมนิระบุเปนลายลักษณอักษรและ

มีการตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ และนําไปใชทดสอบและพัฒนาแนวทางประเมินใหม ๆ ได รวมทั้งมี

การพัฒนาวธิีการประเมินผลแบบใหม ๆ  

8. รับรูถึงสิทธิ์ในเกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ 
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เกณฑคุณภาพที่ 5 – เกณฑยอย 

ขอ การประเมินผูเรียน 1 2 3 4 5 6 7 

5.1 การประเมินผูเรียนมีความสอดคลองโครงสรางกับ

ผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรูที่คาดหวัง [1, 2] 

 

 /      

5.2 การประเมินผูเรียน รวมถึงชวงเวลาการประเมิน 

วิธีการประเมิน การกําหนดเกณฑประเมิน การ

กระจายน้ําหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑการให

คะแนนและการตัดเกรด มีความชัดเจนและสื่อสาร

ใหผูเรียนรับทราบ [4, 5]  

 /      

5.3 เกณฑการใหคะแนนและแผนการใหคะแนนถูกใชใน

การประเมินเพื่อยืนยันความเที่ยงตรง ความเชื่อมั่น

และความโปรงใสในการประเมินผูเรียน [6, 7]  

 /      

5.4 มีการใหขอมูลปอนกลับเกี่ยวกับการประเมินผูเรียน

ที่เหมาะสมแกเวลาและชวยพัฒนาการเรียนรู [3]  

 /      

5.5 ผูเรียนรับรูถึงสิทธิ์เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ [8]  /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      

 

GAP Analysis 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการปฏิบัติ ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

5.1 การประเมินผู เรียนมีความ

ส อ ด ค ล อ ง โ ค ร ง ส ร า ง กั บ

ผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรูที่

คาดหวัง [1, 2] 

  

 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ควร

ตองวิเคราะห มคอ 3 และ มคอ 5 

ในแตละรายวิชา และพิจารณาถึง

ความสัมพันธของสัดสวนของการ

ประ เมิ น  คะแนนและวิ ธี ก าร

ประเมิน  ที่มีความสัมพันธกั บ

โครงสราง และจุดประสงคของ

หลั ก สู ต ร  ให มาก ขึ้ น  เพื่ อ ใ ห

ผลการวิเคราะห มคอ 

3  แ ล ะ  ม ค อ  5 

ตลอดจนความคิดเห็น

ของนักศึกษาในแตละ

รายวิชา เพื่ อนํ าผล

การวิ เคราะหต างๆ  

แจงใหอาจารยผูสอน

ตอไป 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการปฏิบัติ ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

นักศึกษาไดรับผลการประเมินที่มี

ความสอดคลองกับ ELO ใหชัดเจน

ยิ่งขึ้น  โดยอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตร จะไดแนะนําอาจารย

ผูสอน ใหระบุเกณฑตางๆ  ให

สอดคลองกับผลการวิเคราะหของ

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และ

ตองแจงใหอาจารยผูสอนทราบ

กอนการเปดภาคการศึกษาในชวง

กอนการจัดสง มคอ 3  นอกจากนี้

แลวอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

จะตองตรวจและวิ เคราะหผล

ก า ร ศึ ก ษ า ข อ ง นั ก ศึ ก ษ า  

ขอคิดเห็นของนักศึกษา  ขอที่ควร

ปรับปรุงของหลักสูตร จาก มคอ 

5 ดวย และหลักสูตรตองช้ีแจง LO 

ตาง ๆ  ใหนักศึกษาเขาใจในการ

ปฐมนิเทศ และระบุไวใน มคอ 3 

พรอมท้ังชีแ้จงใหนักศึกษาเขาใจใน

คาบแรกของการเปดสอนวิชา

ตางๆ  ดวย 

5.2 การประเมินผู เรียน รวมถึ ง

ชวงเวลาการประเมิน วิธีการ

ประเมิน การกําหนดเกณฑ

ประเมิน การกระจายน้ําหนัก

การประเมิน ไปจนถึงเกณฑ

การใหคะแนนและการตัดเกรด 

มีความชัดเจนและสื่อสารให

ผูเรียนรับทราบ [4, 5]  

การกําหนดเกณฑประเมิน การ

กระจายน้ําหนักการประเมิน ไป

จนถึงเกณฑการใหคะแนนและการ

ตัดเกรด ยังขาดความชัดเจนและ

สื่อความที่เกี่ยวของได   

ท า ง อ า จ า ร ย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร

จะตองแจงอาจารย

ผู ส อ น  ใ ห ร ะ บุ ใ ห

ชั ด เ จ น ใ น  ม ค อ  3   

แ ล ะ อ า จ า ร ย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร

จะตอง  ตรวจสอบ 

ม ค อ  3  ภ า ย ใ น
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการปฏิบัติ ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

 ระยะเวลา ไมเกิน 7 

วัน หลังจากเปดภาค

การศึกษา เพื่อที่จะ

แจงใหอาจารยผูสอน 

ทราบตอไป  

 

5.3 เ ก ณ ฑ ก าร ให ค ะแ นน แล ะ

แผนการใหคะแนนถูกใชในการ

ป ร ะ เ มิ น เ พื่ อ ยื น ยั น ค ว า ม

เที่ยงตรง ความเชื่อมั่นและ

ความโปรงใสในการประเมิน

ผูเรียน [6, 7]  

 

ตองแจงขอมูล กระบวนการ และ

ขอกําหนดตาง ๆ ในกระบวนการ

ประเมินผูเรียน และการตัดเกรด

ตางๆ  ตลอดจนการรองเรียน ให

นั ก ศึก ษา ไดท ราบ เ นื่ อ งจ าก

นักศึกษาอาจจะไมทราบวา ใน

ปจจุบันมีการประชุมระหว าง

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและ

อาจารยผูสอนในวันประชุมกอน

การประกาศผลการศึกษา(เกรด) 

แ ก นั ก ศึ ก ษ า  โ ด ย อ า จ า ร ย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรไดรับฟง

ความเห็นในการใหระดับเกรด 

หรือซักถามในกรณีที่มีความสงสัย  

อยางไรก็ตามความไมเชื่อมั่นหรือ

ความไมโปรงใสในการประเมิน

ผูเรียนทางอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรจะได ติดตามจากขอ

รองเรียนของนักศึกษาตอไป ซึ่ง

ขณะนี้ยังไมมีขอรองเรียน และ

หากมีขอรองเรียนทางอาจารย

ผู รั บ ผิ ด ช อ บ ห ลั ก สู ต ร จ ะ ไ ด

พิ จ า ร ณ า ใ ช แ น ว ท า ง ใ น ก า ร

พิจารณาขอรองเรียนซึ่งจัดทําโดย

วิธีการไดมาซึ่งขอมูล

จากอาจารยผู สอน 

แ ล ะ นั ก ศึ ก ษ า  ที่

ถูกตองปราศจากอคติ 

แล ะสามารถนํ า ไป

ปรับปรุงแกไขไดดวย

ระบบ  และกล ไก ที่

เหมาะสม   

 

 



71 
 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการปฏิบัติ ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตรเพื่อดําเนินการตอไป 

5.4 มี ก า ร ใ ห ข อ มู ล ป อ น ก ลั บ

เกี่ยวกับการประเมินผูเรียนที่

เหมาะสมแก เ วลาและชวย

พัฒนาการเรียนรู [3]  

 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรตอง

จั ดก ร ะบวนก ารติ ดต ามก า ร

ประเมินผลผู เรียนในหลายชวง

ระยะการศึกษา  โดยทางอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรไดมขีอตกลง

ในจัดการประชุมนักศึกษา ภาค

การศึกษาละ 2 ครั้งคือชวงตนของ

ภาคการศึกษาซึ่ ง รวมถึ งการ

ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม   และ

หลังจากสัปดาหสอบกลางภาค

การศึกษา เพื่อติดตามความเขาใจ

ของนักศึกษาที่มีตอรายวิชาใน

หลักสูตรจากการพิจารณา มคอ 3 

ใ น ช ว ง ต น แ ล ะ ติ ด ต า ม

ความกาวหนาของการศึกษา หรือ

ความคาดการณของผลการศึกษา

ในชวงสัปดาหหลังการสอบกลาง

ภาคการศึกษา และกอนการหมด

เขตการเพิกถอนรายวิชาตาง ๆ  

โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

จ ะ ต อ ง ห า ข อ มู ล เ กี่ ย ว กั บ

พฤติกรรมการเรียน และผลการ

เรียนของนักศึกษาจากอาจารย

ผูสอน และบุคลากรสายสนับสนุน

วิชาการ หรือผูที่เกี่ยวของกับการ

เรียน การสอนเพื่อใหไดขอมูลที่

ครบถวน เหมาะสมสามารถนําไป

ประกอบในการประเมิน และเพื่อ

ขอมูลจากนักศึกษา 

อาจารยผูสอน และ

บุคลากรสายสนับสนนุ

วิ ช า ก า ร  ห รื อ ผู ที่

เกี่ยวของกับการเรียน 

การสอน 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการปฏิบัติ ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

พัฒนาการเรียนรูของนักศึกษาใน

ดานตางๆ ได 

5.5 ผู เรียนรับรู ถึ งสิทธิ์ เกี่ ยวกับ

กระบวนการอุทธรณ [8] 

 

ขณะนี้ทางผู เ รี ยนได รั บรู สิ ทธิ์

เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ จาก

การปฐมนิ เทศนักศึกษา ทาง

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจะ

ไดจัดทําขอมูล หรือรายละเอยีดใน

การอุทธรณเปนระบบ ขั้นตอน 

ลายลักษณอักษร และใหสามารถ

ส ง ข อ มู ล ม า ยั ง อ า จ า ร ย

ผู รับผิดชอบหลักสูตรไดอยาง

เหมาะสมตอไป  

 

วิธีการจัดทําชองทาง

การรองเรียนรูปแบบ

ต า ง ๆ  ที่ เ ห ม าะ ส ม 

ทั้งนี้ เพื่อใหมีลักษณะ

เป นส วน ตั ว ( ขอ ง ผู

รองเรียน)   ความลับ 

และไมมีผลกระทบตอ

การเรียนรู และผลเสีย

หายอื่นใดตอนักศึกษา 

หากเปนการกระทํา

โดยสุจริต 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. การประเมินครอบคลุมถึง  

 การรับเขานักศึกษาใหม  

 การประเมินผูเรียนอยางตอเนื่องระหวางการศึกษา  

 การสอบกอนสําเร็จการศึกษา  

 

กระบวนการรับเขานักศึกษาใหม ถูกกําหนดโดยบัณฑิตวิทยาลัย และแจงใหผูสนใจเขา

ศึกษาตอไดทราบลวงหนาโดยสื่อตาง ๆ  โดยเฉพาะการใชสื่อทางอินเตอรเน็ต   และทางบัณฑิต

วิทยาลัย ไดสงขอมูลของผูสมัครมายังอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเพื่อพิจารณาสมบัติในการเขา

สอบคัดเลือกตอไป  โดยทางคณะกรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตร  ไดแตงตั้งกรรมการผูคัดเลือก

ผูสมัครที่มีสมบัติและความสามารถที่เหมาะสม  รวมทั้งเชิญอาจารยผูสอนเขารวมรับฟง และรวม

พิจารณาใหความเห็น และ/หรือเลือกผูสมัครที่มสีมบัติเหมาะสม มารวมทํางานวิจัยเพื่อการสําเร็จ
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การศึกษาตอไป    หลังจากนั้นทางบัณฑิตวิทยาลัยแจงใหผูเขาสอบถึงกําหนดการ สถานที่ในการ

สอบคัดเลือก ตอไป  ในระหวางการสอบกรรมการสอบ และอาจารยผูสอนก็จะไดซักถามและ

ตรวจสอบความรู  ความสามารถ ประสบการณ  ตลอดจนพิจารณา และปรับแตงขอเสนอในการทํา

วิจัย(Research Proposal) ของผูสมัครตอไปเพื่อใหผูสมัครสามารถเปนนักศึกษาที่สามารถเรียนรู 

ปฏิบัติงาน นําเสนอผลงานไดอยางมคีุณภาพและประสิทธิภาพตามขอกําหนดของหลักสูตร เชนการ

ทํางานที่มีความทันสมัย มีนวตักรรม มีความโดดเดน และสามารถสําเร็จการศึกษาไดในระยะเวลาที่

กําหนด โดยมีคุณภาพและมาตรฐานตรงตามขอกําหนด  

เมื่อนักศึกษาไดรับการคัดเลือกเขาศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต แลว   

นักศึกษาจะตองผานการประเมินผลในการเรียนรูในแตละรายวิชา ซึ่งไดกําหนดหลักเกณฑและ

แนวทางและผูสอนไดแจงใหนกัศกึษาทราบแลวใน มคอ 3  และเม่ือสิ้นสุดภาคการศึกษานักศกึษาจะ

ไดประเมินการสอนในเชิงของผูสอน  สิ่งสนับสนุน และขอเสนอแนะ ซึ่งจะระบุไวใน มคอ 5  ซึ่ง

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดตรวจสอบ มคอ 3 และ มคอ 5 และแจงขอสังเกต หรือขอควร

ปรับปรุงตางๆ  ไปสูผูสอนตอไป 

การสอบกอนสําเร็จการศึกษา นอกเหนือจากการสอบในรายวิชาตางๆ  แลวจะมีการสอบ

ประมวลความรอบรู อันเปนการสอบถามถึงความรูพื้นฐาน ความรูที่จําเปน ทัศนคติ แนวคิด และ

การพัฒนาดานตางๆ  ของนักศึกษา  และการสอบวทิยานิพนธ  

จากการสอบถามนักศึกษาจํานวน 3 คนคิดเปน 100 % ไดตอบแบบถามถึงการรับทราบ

ขอมูลในเรื่องของความเหมาะสมในดานหลักสูตร / รายวิชา /วิธีการสอนและวัดผล คิดเปนคะแนน

เฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  3.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน และไดรับทราบในเรื่อง

ของกระบวนการรับสมัคร และคัดเลือกนักศึกษา มคีวามเหมาะสม เปนธรรม  คิดเปนคะแนนเฉลี่ย 

+ สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  4.33 + 1.15 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  ทั้งนี้นักศึกษายังไดใหความ

คิดเห็นเกี่ยวของกับการไดความรู /ทักษะ/ เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตามรายวิชาที่ไดศึกษา คิดเปน

คะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  4.33 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   
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2. ในการสนับสนุนใหเกิดความสอดคลองเชิงโครงสราง ควรใชวิธีการประเมินผลที่

หลากหลายที่สอดคลองกับผลการเรียนรูที่คาดหวัง การประเมินควรวัดผลสัมฤทธิ์ของผล

การเรียนรูท้ังหมดทีป่รากฏอยูในผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรและรายวิชา 

การประเมินผลของการเรียนจากนักศึกษาเพื่อใหสอดคลองเชิงโครงสรางของหลักสูตรและ

ไดผลสอดคลองกับผลการเรียนรูที่คาดหวัง   ไดมีการวัดผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรูในหลาย

รูปแบบ เชนการสอบ  การสังเกตพฤติกรรม การดูความกาวหนาของการเรียนรู  ความรับผิดชอบ

ตองานที่ไดรับมอบหมาย  การมคีุณธรรม  การสื่อสารติดตอสัมพันธ และสื่อสารกับเพื่อนรวมชั้น

เรียน และผูสอน  การนําเสนอผลงาน  มีโครงงานในรายวิชาตางๆ  เชนรายวิชา ทอ501 ระเบียบวิธี

วิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ทอ582 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  ทอ531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชัน ทอ561 การใชประโยชนของเศษเหลือจาก

อุตสาหกรรมเกษตร 

จากการทําแบบสอบถามนักศึกษา จํานวน 3 คน คิดเปน 100 %  พบวานักศึกษาเขาใจถึง

กระบวนการประเมิน สอบวัดผล การนําเสนอผลงาน เพื่อการสําเร็จการศึกษาคิดเปนคะแนนเฉลี่ย 

+ สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  4.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

ไดสอบถามอาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปน 100 % ไดความเห็นวาผูสอนไดวัดผลใน

วิชาที่สอน สอดคลองกับที่ระบุไวใน มคอ 3  คิดเปนคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  4.00 + 

0.50 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

 

3. เกณฑที่ใชในการประเมิน ควรมีการกําหนดลวงหนา เพื่อวัตถุประสงคในการ

ประเมินผลวินิจฉัย การประเมินผลระหวางเรียน และการประเมินผลสรุป  

การประเมินผลระหวางการศึกษา ผูสอนไดแนะนําแนวทางการศกึษา กําหนดการ  แผนการ

สอน   และการประเมนิผล  ในรูปแบบ มคอ 3  ใหนักศึกษาไดทราบในคาบแรกของการศึกษา  ใน 

มคอ 3 ไดระบุรวมถึงชวงเวลาการประเมนิ วิธีการประเมนิ การกําหนดเกณฑประเมิน การกระจาย

น้ําหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑการใหคะแนนและการตัดเกรด และทางกรรมการผูรับผิดชอบ

หลักสูตรไดตรวจ มคอ 3 และสงขอเสนอแนะในการปรับปรุง มคอ 3 ไปยังผูสอนดวยซึ่งทาง

กรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรไดถือวากระบวนการนี้เปนกระบวนการทวนสอบดวย 
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ไดสอบถามอาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปน 100 % ไดความเห็นวาผูสอนไดวัดผลใน

วิชาที่สอน สอดคลองกับที่ระบุไวใน มคอ 3  คิดเปนคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  4.00 + 

0.50 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

 

4. การประเมินผูเรียน รวมถึงชวงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การกําหนด

เกณฑประเมิน การกระจายน้ําหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑการใหคะแนนและการตัด

เกรด ควรทําใหชัดเจนและสื่อความที่เก่ียวของได  

แนวทางการประเมินผูเรียน ไดกําหนดแสดงใน มคอ 3  และไดช้ีแจงใหนักศึกษาทราบ โดย

ยึดแนวทางการประเมินจากองคความรู  ความเขาใจ ทักษะดานตางๆ    การใสใจใหความรวมมือ

กับระบบการเรียนการสอน ความรับผิดชอบของนักศึกษา  เพื่อใหนักศึกษาไดมีผลการเรียนรูตาม 

ELO คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคของหลักสูตร    และมาตรฐานการเรียนรู 5 ดาน ของ 

สกอ.โดยการวัด ประเมินผลจะประเมินผล และกระจายน้ําหนักการประเมินผลในลักษณะที่

หลากหลายเชนการวัดผลจากการสอบ  การวัดผลจากการอภิปราย  การนําเสนอ  พฤติกรรมและ

ความรับผดิชอบของนักศึกษา  ซึ่งจะประเมินตั้งแตเริ่มแรกกระบวนการศึกษาวิชาตางๆ   ไปจนถึง

สิ้นสุดการศึกษาในรายวิชานั้น ๆ โดยในระหวางภาคการศึกษา อาจารยก็จะไดวิเคราะห และแนะนํา

นักศึกษาใหเกิดกระบวนการพัฒนาและเรียนรูใหไดผลดียิ่งขึ้นดวย 

จากการสอบถามนักศกึษา 3 คน คิดเปน 100 % ถึงการรับรูเกี่ยวกับ ผลการวัดผลในแตละ

รายวิชาสามารถทําใหสามารถเขาใจถึงความสําคัญของระดับความรูที่ไดกับเกรด นักศึกษาไดตอบ

โดยมีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ในระดับ  4.67 + 0.58 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

เมื่อสอบถามไปยังอาจารยผูสอนพบวา จากคําตอบของอาจารยผูสอนจํานวน 9 คน คิดเปน 

100 % ในเรื่องของการไดวดัผลในวิชาที่ทานสอน สอดคลองกับที่ระบุไวใน มคอ 3 พบวามีคะแนน

เฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ในระดับ  4.00 + 0.50 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

 

5. กําหนดมาตรฐานที่ใชในแผนการประเมินอยางชัดเจนและสอดคลองกับหลักสูตร  

การประเมินผูเรียน ไดประเมินตามแผนการวัดผล ในสัดสวนการวัดผล และไดระบุไวใน 

มคอ 3 ซึ่งการประเมินไดประเมินจาก learning outcome ตาง ๆ  คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึง

ประสงคของหลักสูตร    และมาตรฐานการเรียนรู  5 ดาน ของ สกอ.  หากมาตรฐานในการ
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ประเมนิผลคลาดเคลื่อนจากที่ระบุไวใน มคอ 3 หรือมขีอคิดเห็นจากนักศึกษา ก็จะระบุไวใน มคอ 5 

ซึ่งจะนํามาพิจารณาและปรับปรุงในปการศึกษาตอ ๆ  ไป เพื่อเปนการพัฒนาระบบการประเมินที่

ชัดเจน และมีความสอดคลองกับหลักสูตรยิ่งขึ้น 

 

6. นํากระบวนการและวิธีการประเมินมาใชเพื่อเปนการยืนยัน การประเมินผูเรียนมี

ความสมเหตุสมผลนาเชื่อถอื และดําเนนิการโดยเท่ียงธรรม  

การประเมินตางๆ  ไดประเมินตามผลงานจากความเขาใจของนักศึกษาเชนการถามตอบ ใน

หองเรียน สังเกตพฤติกรรม และการเรียนรู จากการสอนในภาคปฏิบัติ  รวมไปถึงการมอบหมาย

งานใหนักศึกษาทํา  และการนําเสนอและตอบคําถามของนักศึกษา  ทําใหการประเมิน ผลงาน

เปนไปไดหลายมิติ และไดผลที่มีลักษณะแสดงผลตามความสามารถ รวมกับผลการเรียนรูจากตัว

นักศึกษาแตละบุคคลอยางเปนอิสระ ไมมีอิทธิพลจากนักศึกษาอื่นๆ  มาเกี่ยวของ   ทั้งนี้ หากผล

การประเมินตางๆ  มีการเบี่ยงเบน และมีรายละเอียดที่ไมตรงหรือสอดคลอง มคอ3 นักศึกษาก็

สามารถมีขอคดิเห็นได โดยนักศึกษาสามารถประเมินผูสอนไดในการประเมินผลการสอน (ออนไลน) 

ซึ่งผูสอนจะไมทราบไดวานักศึกษาผูใดเปนผูใหขอคิดเห็นนั้น  และทางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

ก็จะไดนําขอคิดเห็นเหลานั้นไปพิจารณา ในการประชุมกรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรเพื่อหาทาง

แกไขอยางเปนรูปธรรม  อนึ่งหากมีขอรองเรียนจากทางนักศึกษา  ทางอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรก็จะนําขอรองเรียน ผานกระบวนการซึ่งกําหนดไวโดยคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร แตในขณะนี้ยังไมไดเกิดขอรองเรียน 

 

7. ควรระบุความเชื่อมั่นและความเที่ยงตรงของวิธีการประเมินระบุเปนลายลักษณ

อักษรและมีการตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ และนําไปใชทดสอบและพัฒนาแนวทางประเมิน

ใหม ๆ ได รวมทั้งมีการพัฒนาวิธีการประเมินผลแบบใหม ๆ  

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ไดมีการประชุมเพื่อติดตามความกาวหนาในระหวางการศึกษา

ของนักศึกษาดวยกระบวนการสังเกต  สอบถาม ปรึกษาหารือระหวางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

และคณาจารยผูสอน ตลอดจนอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  เปนระยะ ทั้งนี้เพื่อใหการประเมินผล

เปนระยะ เปนระบบ และสามารถนําผลการประเมินไปพัฒนาตอเนื่องไปสูแนวทางการศึกษา 

กําหนดเวลาและวิธีการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาแตละคนไดอยางมีคุณภาพและเหมาะสม  
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อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรยังไดประชุมรวมกับอาจารยผูสอนในการประชุมเพื่อรับรองผลการ

ประเมนิ(เกรด) ในแตละรายวิชา  ซึ่งอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจะไดรับฟงรายงานผลการการ

ประเมินของนักศึกษาในลักษณะของแนวโนม  และผลเปนรายบุคคลในแตละรายวิชา รวมทั้ง

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรยังจะไดโอกาสซักถามอาจารยผูสอน  หากมีขอสงสัยในเรื่องการ

ประเมนิผล 

 

8. รับรูถึงสิทธิ์ในเกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ไดมีการแจงใหนักศึกษาในการปฐมนิเทศ เพื่อใหนักศึกษารับรู

ถึงสิทธิ์ในกระบวนการที่เกี่ยวของกับการอุทธรณ หรือการรองเรียน  อนึ่งคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตรได มีหนังสือเกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณและขอรองเรียน ซึ่งทางอาจารย

ผูรับผิดชอบจะไดถือเปนแนวทางในการปฏบิัติตอไป 

 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C5-1 Website ของคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  

 https://engineer.mju.ac.th/ 
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AUN-QA criterion 6  คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ (Academic Staff Quality) 

เกณฑคุณภาพที่ 6 

1. มีการวางแผนทั้งในระยะสั้นและระยะยาวในการบริหารจัดการบุคคลากรสายวิชาการ 

รวมถึง การสืบทอดตําแหนง การเลื่อนตําแหนง การจัดสรรบุคลากร การสิ้นสุดตําแหนง และ

แผนการเกษียณเพื่อใหแนใจวาคุณภาพและปริมาณของบุคคลากรสายวิชาการตอบสนองตอความ 

ตองการดานการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการ  

2. มีการตรวจสอบและติดตามอัตราสวนบุคลากรสายวิชาการตอจํานวนนักศึกษาและภาระ

งานที่ไดรับเพื่อพัฒนาคุณภาพดานการศึกษา วิจัย และบริการวชิาการ  

3. มีการระบุและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ บุคลากรที่มคีวามสามารถ

จะตองมีคุณสมบัติดังนี้  

 ออกแบบและจัดกระบวนการเรียนการสอนที่สอดคลองกับหลักสูตร  

 นํากระบวนการเรียนการสอนที่หลากหลายมาใช และเลือกวิธีการประเมนิที่เหมาะสมให 

บรรลุผลการเรียนรูที่คาดหวัง  

 พัฒนาและใชสื่อประกอบการเรียนการสอนไดหลากหลาย  

 ตรวจสอบและประเมินความกาวหนาดานการสอนและรายวิชาที่ตนเองสอนได  

 มีการใหขอมูลปอนกลับเกี่ยวกับการสอนของตนเอง  

 มีการทําวิจัยและจัดหาบริการที่เปนประโยชนแกผูมสีวนไดเสีย  

4. การสรรหาและการเลื่อนตําแหนงบุคลากรสายวิชาการยึดตามระบบคุณธรรม โดย

พิจารณาจากการสอน การทําวิจัย และการบริการวิชาการ  

5. การกําหนดบทบาทและความสัมพันธของบุคลากรสายวิชาการชัดเจนและเปนที่เขาใจ

ตรงกัน  

6. มีการมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรูความสามารถ ประสบการณและความ

เชี่ยวชาญ  

7. บุคลากรสายวิชาการทุกคนตองรับผิดชอบตอมหาวิทยาลัยและผูมสีวนไดเสียขององคกร 

โดยคํานึงถึงเสรีภาพทางวิชาการและจรรยาบรรณดานวิชาชพี  
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8. มีการวินิจฉัยความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาของบคุลากรสายวิชาการอยางเปน

ระบบ และนําไปจัดการฝกอบรมที่เหมาะสมรวมถึงกิจกรรมที่พัฒนาตนเองเพื่อตอบสนองตอความ

ตองการของบุคลากร  

9. มีการนําการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการใหรางวัลและการยอมรับมาใชเพื่อ

กระตุนและสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการ  

10. มีการตรวจสอบ ประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจํานวนงานวิจัยกับเกณฑ

มาตรฐานที่ไดรับการยอมรับเพื่อการพัฒนา   

เกณฑคุณภาพที่ 6 – เกณฑยอย 

ขอ คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ 1 2 3 4 5 6 7 

6.1 การบริหารจัดการบุคลากรสายวิชาการ (การสืบทอดตําแหนง เลื่อน

ตําแหนง การปรับวิธีการจัดสรรบุคลากรเขาสูตําแหนง การสิ้นสุด

ตําแหนง และแผนการเกษียณ) ตอบสนองตอความตองการดาน

การศึกษา การวิจัย และการบริการวิชาการ [1]  

  /     

6 .

2 

มีการเปรียบเทียบอัตราสวนบุคลากรสายวิชาการตอจํานวน

นักศึกษาและภาระงานกับเกณฑมาตรฐาน และติดตามตรวจสอบ

ขอมูลเพื่อพัฒนาคุณภาพดานการศึกษา การวิจัยและการบริการ

วิชาการ [2]  

/       

6 .

3 

เกณฑในการสรรหาและการคัดเลือกบุคลากรสายวิชาการซึ่ง

ประกอบดวยจรรยาบรรณ ความรับผิดชอบตอเสรีภาพทางวิชาการ 

การจัดสรรบุคลากรเขาสูตําแหนง การเลื่อนตําแหนงบุคลากรถูก

กําหนดและประกาศใหทราบทั่วกัน [4,5,6,7]  

   /    

6 .

4 

มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ 

[3]  

 /      

6 .

5 

ความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสาย

วิชาการถูกวินิจฉัยและนําไปจัดกิจกรรมเพื่อตอบสนองตอความ

ตองการของบุคลากร [8]  

 /      

6 .

6 

การบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการใหรางวัลและการยอมรับถูก

นํามาใชเพ่ือกระตุนและสนับสนนุการเรียนการสอน การวิจัยและการ

บริการวิชาการ [9]  

/       
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ขอ คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ 1 2 3 4 5 6 7 

6 .

7 

มีการตรวจสอบประเมินและเปรียบเทยีบประเภทและจํานวนงานวิจยั

กับเกณฑมาตรฐานที่ไดรับการยอมรับเพื่อการพัฒนา  [10] 

/       

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      

 

GAP Analysis 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ช อ ง ว า ง 

( Gaps) 

ใ น ก า ร

ปฏิบัต ิ

ข อ มู ล ที่

ตองการเพื่ อ

ปรับปรุงการ

ปฏิบัต ิ

6 .

1 

การบริหารจัดการบุคลากรสายวิชาการ (การสืบทอดตําแหนง 

เลื่อนตําแหนง การปรับวิธีการจัดสรรบุคลากรเขาสูตําแหนง 

การสิ้นสุดตําแหนง และแผนการเกษียณ) ตอบสนองตอความ

ตองการดานการศึกษา การวิจัย และการบริการวิชาการ [1]  

ใ น บ า ง

รายวิชามี

อาจารย

ผูสอน ซึ่ง

เ ป น

อาจารยที่

กํ าลั งจะ

เกษียณอ

า ยุ

ร าชก าร

ใ น ป 

2 5 6 4 

สอนเปน

สวนใหญ 

( ร อ ย ล ะ 

62)  

 

เ พิ่ ม สั ด ส ว น

ของอาจารย

ผู ส อ น ร ว ม

หรือมีอาจารย

ผูสอนเพิ่มใน

ร า ย วิ ช า

ดังกลาว 

6 .

2 

มีการเปรียบเทียบอัตราสวนบุคลากรสายวิชาการตอจํานวน

นักศึกษาและภาระงานกับเกณฑมาตรฐาน และติดตาม

ตรวจสอบขอมูลเพื่อพัฒนาคุณภาพดานการศึกษา การวิจัยและ

- - 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ช อ ง ว า ง 

( Gaps) 

ใ น ก า ร

ปฏิบัต ิ

ข อ มู ล ที่

ตองการเพื่ อ

ปรับปรุงการ

ปฏิบัต ิ

การบริการวิชาการ [2]  

6 .

3 

เกณฑในการสรรหาและการคัดเลือกบุคลากรสายวิชาการซึ่ง

ประกอบดวยจรรยาบรรณ ความรับผิดชอบตอเสรีภาพทาง

วิชาการ การจัดสรรบุคลากรเขาสูตําแหนง การเลื่อนตําแหนง

บุคลากรถูกกําหนดและประกาศใหทราบทั่วกัน [4,5,6,7]  

- - 

6 .

4 

มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของบุคลากรสาย

วิชาการ [3]  
อาจารย

ยั งมี ง าน

บ า ง

ประเภท

น อ ย

เ กิ น ไ ป 

เ ช น 

งานวิจั ย 

ซึ่ งส งผล

ต อ

จํ า น ว น

บทความ

วิ จั ย ใ น

ร ะ ดั บ

นานาชาติ 

เปนตน  

 

- เพิ่มจํานวน

อ า จ า ร ย ที่ มี

ก า ร ติ ด ต อ 

( connection) 

กั บ

มหาวิทยาลัย

ในตางประเทศ 

เพื่อที่ จะได มี

โอกาสในการ

ทํ า วิ จั ย แ ล ะ

ตี พิ ม พ

บทความวิจัย

รวมกัน  

- ใหอาจารย

ข อ ทุ น วิ จั ย 

ทํางานวิจัยให

ม า ก ขึ้ น 

โดยเฉพาะการ

ทํางานวิจัยเชิง

บูรณาการ 

6 .

5 

ความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากร

สายวิชาการถูกวินิจฉัยและนําไปจัดกิจกรรมเพื่อตอบสนองตอ

- - 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ช อ ง ว า ง 

( Gaps) 

ใ น ก า ร

ปฏิบัต ิ

ข อ มู ล ที่

ตองการเพื่ อ

ปรับปรุงการ

ปฏิบัต ิ

ความตองการของบุคลากร [8]  

6 .

6 

การบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการใหรางวัลและการ

ยอมรับถูกนํามาใชเพื่อกระตุนและสนับสนุนการเรียนการสอน 

การวิจัยและการบริการวิชาการ [9]  

- - 

6 .

7 

มีการตรวจสอบประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจํานวน

งานวิจัยกับเกณฑมาตรฐานที่ไดรับการยอมรับเพื่อการพัฒนา  

[10] 

ยังไมไดมี

ก า ร

ดําเนินกา

ร อ ย า ง

เ ป น

รูปธรรม

ในการให

อาจารย

ตี พิ ม พ

ผลงานวิจั

ย ที่ มี

คุณภาพ

ในระดั บ

สากล 

 

- ทํ า แ ผ น

จัดสรรตัวชี้วัด

ด า น

ผ ล ง า น วิ จั ย

ร า ย บุ ค ค ล

อ ย า ง

เหมาะสมและ

สอดคลองกับ

ผลลั พ ธ ก า ร

เรี ยนรู ร ะดั บ

หลักสูตร 

- สนับสนุนให

อ า จ า ร ย

ทํางานรวมกับ

สถาบันการศึ

กษาอื่นๆ 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. มีการวางแผนทั้งในระยะสั้นและระยะยาวในการบริหารจัดการบุคคลากรสาย

วิชาการ รวมถึง การสืบทอดตําแหนง การเลื่อนตําแหนง การจัดสรรบุคลากร การสิ้นสุด

ตําแหนง และแผนการเกษียณเพื่อใหแนใจวาคณุภาพและปรมิาณของบุคคลากรสายวิชาการ

ตอบสนองตอความตองการดานการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการ  
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 ในการคัดเลือกอาจารยใหม มกีารกําหนดคุณสมบัติที่ตองการอยางชัดเจน และผูสมัครตอง

ผานการสอบสัมภาษณ การนําเสนองานเปนภาษาอังกฤษ โดยมีคณะกรรมการที่ไดรับการแตงตั้ง

จากคณะ โดยมีอาจารยจากหลักสูตรรวมในการประเมินและคัดเลือกอาจารยใหมดวย เพื่อใหมั่นใจ

วาหลักสูตรจะไดบุคลากรที่มคีวามรูความสามารถรอบดาน และเปนบุคคลที่มีทัศนคติที่ดีตอองคกร

ตามที่ภาควิชาคาดหวัง เพื่อจะไดสงผลดีในการสอนและดูแลนักศึกษาทํางานวิจัยไดเปนอยางดี มี

ผลงานวิจัย (วิทยานิพนธ) ที่เปนที่ยอมรับในระดับชาติ และ/หรือ นานาชาติตอไป ซึ่งในปการศึกษาที่

ผานมา หลักสูตรยังไมไดมีการรับอาจารยใหมเขามา 

เมื่อพิจารณาแผนการเกษียณอายุราชการ พบวามีชวงป 2564 จะมีอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรจะเกษียณ 2 ทาน ดังตาราง 

 

 

 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ปที่เกษียณอายุราชการ 

รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก 2567 

ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี 2564 

อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 2564 

 

สวนอาจารยประจําหลักสูตรพบวา ไมมผีูเกษียณอายุราชการภายใน 5 ป ดังตาราง 

อาจารยประจําหลักสูตร ปที่เกษียณอายุราชการ 

รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 2570 

ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย 2572 

ผศ.ดร.ธีระพล เสนพันธุ 2590 

ผศ. ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย 2579 

อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 2576 

อ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี 2587 

อ.ดร.จิตราพร งามพีระพงศ 2583 
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ทางหลักสูตรจึงไดทําบันทึกแจงการวางแผนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรแทนอาจารยที่

เกษียณ ในปการศึกษา 2564 คือ ผูชวยศาสตราจารย ดร..ฉวีวรรณ พันธไชยศรี และ อ. ดร.ธเนศ 

แกวกําเนิด โดยจะมี ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีระพลและ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ฤทธิชัย อัศว

ราชันย มาแทน ตามบันทึกขอความที่ อว 69.6.2/91 ลงวันที่ 11 ธันวาคม 2562 เรื่อง แผนการ

จัดการเกี่ยวกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร เพื่อใหมีคุณภาพและปริมาณของบุคคลากรสาย

วิชาการตอบสนองตอความตองการดานการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการได  

คณาจารยรับการสนับสนุนพัฒนาโดยสามารถเขารวมการประชุมวชิาการไดทั้งในระดับชาติ

และนานาชาติ ในงบประมาณ 20,000 บาทเริ่มตน และสามารถขอเพิ่มเติมไดในกรณีในการไป

นําเสนองานวิจัยดวยวาจาในการประชุมวิชาการในระดับนานาชาติ เพื่อเพิ่มพูนความรูและ

ประสบการณทางดานการวิจัย 

หลักสูตรไดสนับสนุนใหอาจารยไดทํางานบริการวิชาการรวมกับคณาจารยในคณะอื่นและ

ชุมชน/ภาคเอกชน โดยเปนการทํางานในเชิงบูรณาการซึ่งจะทําใหคณาจารยผูทําวิจัย และ/หรือ 

บริการวิชาการไดเขาใจทั้งทฤษฎแีละไดรบัองคความรูจากงานวิจัย หรือเห็นปญหาจริงในการทํางาน

จริงกับชุมชนและภาคเอกชน และแนวทางแกไขปญหา และสามารถนําความรูที่ไดมาถายทอดหรือ

ประยุกตใชกับการเรียนการสอนไดอยางมปีระสิทธิภาพตอไป  

 

2. มีการตรวจสอบและติดตามอัตราสวนบุคลากรสายวิชาการตอจํานวนนักศึกษา

และภาระงานที่ไดรับเพื่อพัฒนาคุณภาพดานการศึกษา วิจัย และบริการวิชาการ  

หลักสูตรมจีํานวนนักศึกษา 3 คนตออาจารยประจําหลักสูตร 9 คน (1 ตอ 3) ซึ่งเพียงพอตอ

การจัดการ ใหมีคุณภาพการสอนที่ดี รวมทั้งการดูแลในการทําวิทยานิพนธของนักศึกษา ซึ่ง

มาตรฐานกําหนดใหมไีดเทากับ 1 ตอ 5 สําหรับอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก 

อาจารยประจําหลักสูตรทุกคนมีผลงานวิจัยมากเพียงพอ โดยมีผลงานวิจัยยอนหลัง 5 ปไม

นอยกวา 3 เรื่อง   

 

3. มีการระบุและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ บุคลากรที่มี

ความสามารถจะตองมีคุณสมบัติดังนี้  
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 ออกแบบและจัดกระบวนการเรียนการสอนที่สอดคลองกับหลักสูตร  

 นํากระบวนการเรียนการสอนที่หลากหลายมาใช และเลือกวิธีการประเมินที่

เหมาะสมใหบรรลุผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง  

 พัฒนาและใชสื่อประกอบการเรียนการสอนไดหลากหลาย  

 ตรวจสอบและประเมินความกาวหนาดานการสอนและรายวิชาที่ตนเองสอนได  

 มีการใหขอมูลปอนกลับเกี่ยวกับการสอนของตนเอง  

 มีการทําวิจัยและจัดหาบริการท่ีเปนประโยชนแกผูมีสวนไดเสีย  

มหาวิทยาลัยไดประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากรป 1 ครั้ง สําหรับพนักงาน

มหาวิทยาลัย หรือปละ 2 ครั้ง สําหรับขาราชการ โดย รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก ในฐานะ

ผูบังคับบัญชาระดับตน ไดประเมินความสามารถของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทุกทาน จากงาน

บริหาร งานตามพันธกิจ ไดแก งานสอน งานวิจัยและงานวิชาการอื่น งานบริการทางวิชาการ และ

งานทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม รวมทั้งงานอื่นที่ไดรับมอบหมายเพื่อเปนการขับเคลื่อนการดําเนินงาน

ของมหาวิทยาลัยหรือสวนงานหรือหนวยงาน 

ประธานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดประเมินสมรรถนะที่จําเปนในการปฏิบัติงาน ไดแก 

ความใฝรู การทํางานเปนทีมและการสรางเครือขาย ความคิดริเริ่มสรางสรรค ความสามารถในการ

ใชภาษาตางประเทศ ทักษะดานการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะการใหคําปรึกษา ทักษะการสอน 

ทักษะดานการวิจัยและนวัตกรรม ความรูความเชี่ยวชาญดานวิชาการ ความกระตือรือรนและการ

เปนแบบอยางที่ดี การบริหารจัดการ การวางแผน การมวีิสัยทัศน การแกไขปญหา รวมทั้งประเมิน

พฤติกรรมในการปฏิบัติงาน ไดแก ความตรงตอเวลาในการทํางาน คุณธรรม จริยธรรม และ

จรรยาบรรณทางวิชาชีพ ความเสียสละและอุทิศเวลาใหกับงานในหนาที่ ความมีน้ําใจ มีมนุษย

สัมพันธ และมีจิตบริการ และความสามารถในการควบคุมอารมณ หลังจากนั้นคณบดีจึงประเมิน

บุคลากรทุกทานอีกครั้งในฐานะผูบังคับบัญชาระดับเหนือขึน้ไป 

นอกจากนี ้อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตรไดแลกเปลี่ยนความ

คิดเห็นดานตางๆ เชน วิธีการสอน วิธีการประเมินผล สื่อการสอนออนไลน เปนตน ในระหวางการ

ประชุมเพื่อวางแผนจัดการเรียนการสอน รับรองผลการศึกษา และทวนสอบประสิทธิผลของรายวชิา

ในแตละภาคการศึกษา โดยอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาทุกทานไดระบุวิธีการสอน วิธีการ

ประเมนิผล และสื่อการสอน ในรายละเอยีดของรายวิชา (มคอ.3) รวมทั้งระบุผลการประเมินตนเอง

และผลการประเมินการสอนจากนักศึกษาในรายงานผลการดําเนินการของรายวิชา (มคอ.5) ภายใน

ระยะเวลาที่กําหนด 

ขอมูลพื้นฐานบุคลากรสายวิชาการของหลักสูตร มีทั้ งหมด 9 คน  จบการศึกษาระดับ

ปริญญาเอก มีตําแหนงทางวิขาการเปนสวนใหญ คือมี  6 คน (รอยละ 66.66) มีความเชี่ยวชาญ
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ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่หลากหลาย เชน ทางดานบรรจุภัณฑ ทางดานจุล

ชีววิทยาอาหารขั้นสูง ทางดานวิทยาศาสตรขององคประกอบอาหาร เชน ลิปด โปรตีนและ

คารโบไฮเดรต ดานนวัตกรรมอาหารและดานการวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมอืพเิศษ เปนตน และมี

ภาระงานทางดานการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการที่ไดตามเกณฑมาตรฐาน 

ตําแหนงทางวิชาการ จํานวน (คน) รอยละ 

ศาสตราจารย - - 

รองศาสตราจารย 2 22.22 

ผูชวยศาสตราจารย 4 44.44 

อาจารย 3 33.33 

รวมทั้งหมด 9 100 

 

นอกจากนี้ อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรและอาจารยประจําหลักสูตรไดทํางานวิจัยและงาน

บริการวิชาการ ดังตาราง 

 

ตาราง งานวิจัยและงานบริการวิชาการของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจํา

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ในปการศึกษา 

2562 

ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

อ.ผูรับผิดชอบหลักสตูร 

รศ.ดร.วิจิตรา 

แดงปรก 

งานวิจัยเรื่อง การศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสีของ

เมล็ดสายพันธุขาวที่ไดจากโครงการยอยที่ 1 และ 2 

1/10/61 – 30/9/62 

298,775 

งานวิจัยเรื่อง การสกัดสารออกฤทธิ์ทางยาและการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุจากเห็ดถั่งเชา

สีทอง 

1/10/61 – 30/9/62 

437,300 

งานวิจัยเรื่อง การเติมเห็ดหอมผงในบะหมี่จากขาวกลอง

ไรซเบอรี่อินทรียเพื่อเพิ่มความสามารถในการตาน

ออกซิเดชันและความสามารถในการชะลอการเพิ่ม

ระดับน้ําตาลในเลือด 

1/10/61 – 30/9/62 

25,000 

เปนวิทยากรอบรมหัวขอ การแปรรูปผลิตภัณฑไข  14-15/9/62 

เปนประธานสอบวิทยานิพนธ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 25/10/62 
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ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

มช. 

ประเมินคุณภาพรายงานวิจัยฉบับสมบูรณ ของคณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มช. 2 เรื่อง  

1/10/62-10/11/62 

ประเมนิผลงานทางวิชาการ (ผศ.) ของ มทร.ตะวันออก  1/11/62-10/12/62 

ประเมินผลงานทางวิ ชาการ  (ผศ. ) ของสภาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

จํานวน 3 คน 

1/2/63-15/3/63 

ประเมนิผลงานทางวิชาการ (รศ.) ของสภาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

1/2/63-15/3/63 

อานบทความในที่ประชุมวิชาการ FAB 2020 จํานวน 2 

เรื่อง 

19/3/63 

อานบทความวิจัยในงานประชุมวิชาการ FIAC2020 1 

เรื่อง 

26/3/63 

ประเมนิผลงานทางวิชาการ (ผศ.) ของ มทร.ตะวันออก 15/2/63-26/3/63 

ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น ท า ง วิ ช า ก า ร  ( ผ ศ . )  ข อ ง

มหาวิทยาลัยมหิดล 

15/2/63-26/3/63 

เปนประธานสอบวิทยานิพนธ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มช. 

30/3/63 

อานบทคัดยอในงานประชุมวชิาการ FIAC2020 2 เรื่อง 2/4/63 

ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น ท า ง วิ ช า ก า ร  ( ร ศ . )  ข อ ง

มหาวิทยาลัยมหิดล 

1/4/63-20/4/63 

ผศ.ดร.

ฉวีวรรณ พนัธ

ไชยศร ี

งานวิจัย เรื่อง “การแปรรูปขนมถวยฟูจากขาวกลอง

งอกหอมมะลิแดงอินทรีย” 

8/1/61-28/2/62 

20,000 

งานวิจัย เรื่อง “ธัญพชืแทงจากขาวกลองงอกไรซเบอรี่

อินทรีย”  

8/1/61-28/2/62 

40,000 

งานวิจัย เรื่อง “ผลิตภัณฑอาหารเสริมออรแกนิก

สําหรับทารก” 

8/1/61-28/2/62 

40,000 

เปนวิทยากรอบรมหัวขอ ผลิตภัณฑขนมอบจากแปงขาว

เจา 

5/7/62 

เปนวิทยากรอบรมหัวขอ การแปรรูปผลิตภัณฑไข  14-15/9/62 
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ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

ที่ปรึกษาโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑมีทโลฟบด

หยาบโดยใชแซนแทนกัม” 

1/5/2562-31/3/2563 

ที่ปรึกษาโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑมีทโลฟบด

หยาบโดยใชแซนแทนกัม” 

1/5/2562-31/3/2563 

ที่ปรึกษาโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑขาวซอยกึ่ง

สําเร็จรูป” 

1/5/2562-31/3/2563 

อ . ด ร . ธ เ น ศ 

แกวกําเนิด 

วิทยากรอบรมในหัวขอ “การผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ

จากเนื้อหมู”   ณ กลุมวิสาหกิจ เกษตรธรรมชาติ

ปลอดภัย บานแมปาน-สันเกี๋ยง ต. ชางเคิ่ง  อ.แมแจม 

จ.เชียงใหม โดยไดรับเชิญจาก ศูนยวิจัยเศรษฐกิจและ

พยากรณทางการ เกษตร   คณะเศรษฐศาสตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ  

28/1/63 

วิทยากร แปรรูปเนื้อสัตวแบบตะวันตก  จัดโดย UBI 24-26/6/2562 

วิทยากรอบรม ในหัวขอ “การออกแบบบรรจุภัณฑ

สําหรับผลิตภัณฑจากสัตวประเภทของแชเย็น” และ 

“การออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑจากสัตว

ประเภทของแชแข็ง ”  ณ. คณะสัตวศาสตรและ

เทคโนโลยี  

4/10/2562 

อาจารยประจําหลกัสูตร 

รศ.ดร.วิวัฒน 

หวังเจริญ  

งานวิจัยเรื่อง การศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสีของ

เมล็ดสายพันธุขาวที่ไดจากโครงการยอยที่ 1 และ 2 

1/10/61 – 30/9/62 

298,775 

งานวิจัยเรื่อง การปรับปรุงพันธุขาวเพื่อเพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการสาหรับคนรักสุขภาพและผูสูงอายุโดยใช

เครื่องหมายโมเลกุล และปลูกคัดเลือกในระบบอินทรีย 

1/10/61 – 30/9/62 

746,937 

ก า ร ส อ บ เ ค า โ ค ร ง วิ ท ย า นิ พ น ธ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตหนองคาย 

1/10/62 

ก า ร พิ จ า ร ณ า ผ ล ง า น ตี พิ ม พ ข อ ง สํ า นั ก พิ ม พ

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

16/10/62 – 20/10/62 

การพิจารณารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ สํานักวิจัยและ

สงเสริมการเกษตร 

11/7/62 
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ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

ก า ร ส อ บ ดุ ษ ฎี นิ พ น ธ  ค ณ ะ เ ภ สั ช ศ า ส ต ร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

5/8/62 

การบรรยายเรื่อง GMP 31/8/62 

การบรรยายเรื่อง ไอศกรีมและโยเกิรต 28/9/62 

การสอบวัดคุณสมบัติและเค าโครงวิทยานิพนธ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตหนองคาย 

27/1/63 – 28/1/63 

การพิจารณาบทความในวารสาร International Food 

Research Journal 

21/2/63 

การพิจารณาบทความในที่ประชุมวิชาการ The Pure 

and Applied Chemistry International Conference 

2020 

10/3/63 – 11/3/63 

ผศ.ดร.กรผกา 

อรรคนิตย 

งานวิจัยเรื่อง ผลของอุณหภูมลิมรอนขาเขาและปริมาณ

มอลโตเดร็กตรินตอคุณภาพของน้ําเกกฮวยผง 

1/7/62 – 31/3/63 

 งานวิจัยเรื่อง การผลิตเสนพาสตาจากแปงฟกทอง 1/7/62 – 31/3/63 

 การบรรยายเรื่อง การแปรรูปเนยแข็งจากผลิตภัณฑ

นมวัวและนมแพะ 

9/7/62 – 9/8/62 

 การสอบวิทยานิพนธ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 18/9/62 

 งานวิจัยเรื่อง การเปรียบเทียบวธิีเตรียมอกปูนาทอดตอ

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและการเกิดออกซิเดชันของ

ไขมัน 

18/11/62 – 31/3/63 

 การประเมินรายงานวิจัยฉบับสมบู รณ  สถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

29/11/62 

 การพิจารณาบทคัดยอในที่ประชุมวิชาการ FAB2020 

จํานวน 1 เรื่อง 

9/12/62 

 การประเมินปดโครงการ iTAP 

 

19/2/63 

 การพิจารณาบทความฉบับสมบูรณในที่ประชุมวิชาการ 

FAB2020 จํานวน 3 เรื่อง 

3/4/63 

 การสอบวิทยานิพนธ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 9/4/63 (9.00 น.) 

 การสอบวิทยานิพนธ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 9/4/63 (13.30 น.) 
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ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

อ.ดร.ชนันท

ภัสร ราษฎร

นิยม 

งานวิจัยเรื่อง Softness Indicator Made from Tapioca 

and Ammonium Molybdate for Fruits 

1/1/62 – 31/12/62 

 การประชุมคณะกรรมการประจําคณะเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ 

6/9/2562 

อ.ดร.

กนกวรรณ  

ตาลด ี

การพิจารณาบทความในวารสาร Journal of Food 

Science and Technology 

22/7/62 – 9/3/63 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑบัลซามิกจากเนื้อผล

กาแฟ 

1/10/62 – 30/9/63 

396,000 

งานวิจัยเรื่อง การใชอัลตราโซนิกสกัดสารออกฤทธิ์ทาง

ชวีภาพจากเคพกูสเบอรรี่เพื่อผลิตเม็ดบีดแคลเซียมแอล

จิเนท 

1/5/63 – 30/4/64 

25,000 

อ.ดร.จิตราพร 

งามพีระพงศ 

งานวิจัยเรื่อง การศึกษาคุณภาพทางเคมีและการสีของ

เมล็ดสายพันธุขาวที่ไดจากโครงการยอยที่ 1 และ 2 

1/10/61 – 30/9/62 

298,775 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารวางดัดแปลง

เนื้อสัมผัสชนิดพรอมรับประทานที่มีกรดอะมิโนชนิดโซ

กิ่งสูงเพื่อสงเสริมสุขภาวะกลามเนื้อของผูสูงอายุไทย 

20/12/61 – 19/12/62 

1,180,500 

งานวิจัยเรื่อง การใชขนุนดิบเพื่อทดแทนเนื้อปลาใน

ผลิตภัณฑทอดมันมังสวิรัติ 

15/3/62 – 14/3/63 

25,000 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาเสนขาวซอยกึ่งสําเร็จรูปเพื่อ

การวางจําหนาย 

1/7/62 – 31/12/62 

123,200 

การจัดฝกอบรมเรื่อง การพัฒนาขนมอบทดแทนแปง

สาลีดวยแปงขาวเจาบางสวนเพื่อสรางรายไดใหกับกลุม

ผูประกอบการรายยอย รัฐวิสาหกิจชุมชน แมบาน

เกษตรกร 

5/7/62 

การพิจารณาบทความในวารสาร European Journal of 

Lipid Science and Technology 

8/7/62 – 9/11/62 

การบรรยายเรื่อง แนวทางการทํางานวิจัยเกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑอาหารผูสูงอายุ 

11/7/62 

การเปนที่ปรึกษาโครงการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ

ชุมชนสําหรับผูประกอบการรุนใหม สถาบันอาหาร 

4/10/62 – 25/10/62 
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ชื่อสกุล งานวิจัย/งานบริการวิชาการ วันที ่

กระทรวงอุตสาหกรรม 

การพิจารณาบทความในวารสาร Walailak Journal of 

Science and Technology 

11/3/63 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเนื้อสัมผัส

ออนนุมรสผักผลไมพรอมบริโภคเสริมอาหารสําหรับ

ผูสูงอาย ุ

 

25,000 

 

 

 

4. การสรรหาและการเลื่อนตําแหนงบคุลากรสายวิชาการยึดตามระบบคุณธรรม โดย

พิจารณาจากการสอน การทําวิจัย และการบริการวิชาการ  

การสรรหาและการเลื่อนตําแหนงบุคลากรสายวิชาการยึดตามระบบคุณธรรม โดยพิจารณา

จากการสอน การทําวิจัย และการบริการวิชาการ ตามรายละเอียดใน website ของกองการ

เจาหนาที่   มหาวิทยาลัยแม โจ  หั วขอ การประเมินผลการปฏิบัติ งาน/ เลื่ อนเงิ น เดือน 

http://personnel.mju.ac.th/assess.php     โดยคณาจารยในหลักสูตรตองไดรับการประเมิน

ภาระงานประจําป ซึ่งกําหนดภาระงานและคะแนนขั้นต่ํา ตามตําแหนงและระดับของคณาจารย โดย

คณาจารยกรอกขอมูลภาระงานดานตางๆ ไดแก การเรียนการสอน การวิจัย การบริการวิชาการ 

การทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรมและอ่ืนๆ ในแบบฟอรมที่กําหนดโดยมหาวิทยาลัย (APS) แลวผานการ

ประเมินผลงานโดยประธานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร คณะกรรมการประจําคณะฯ ตอไป

ตามลําดับ  
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การเลื่อนตําแหนงบุคลากรถูกกําหนดและประกาศใหทราบทั่วกัน ดังปรากฏในหนา website 

ของกองการเจาหนาที่  มหาวิทยาลัยแมโจ หัวขอ การขอตําแหนงทางวิชาการ (ผศ., รศ., ศ.)  

https://apds.mju.ac.th/ 
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หลักสูตรไดสนับสนุนใหอาจารยประจําหลักสตูรมีการขอตําแหนงทางวิชาการ โดยหลักสูตร

ไดมีผูชวยศาสตราจารยเพิ่มมา 1 คนในปการศึกษา 2562 คอื ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีระพล เสน

พันธุ และมีอาจารยที่อยูระหวางการยื่นขอตําแหนงผูชวยศาสตราจารย 2 คนคือ อาจารย ดร.

กนกวรรณ ตาลดี และอาจารย ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม อยูระหวางการยื่นขอตําแหนง

ศาสตราจารย 1 คน คือ รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ ทั้งนี้ คณะกรรมการพิจารณา

ตําแหนงทางวิชาการของมหาวิทยาลัยจะแตงตัง้คณะอนุกรรมการประเมินผลการสอนและเอกสารที่

ใชประเมินผลการสอน ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการประจําคณะ และแตงตั้งคณะกรรมการ

ผูทรงคุณวุฒเิพื่อประเมนิผลงานทางวิชาการ รวมทัง้จริยธรรมและจรรยาบรรณทางวิชาการตอไป 

 

ชื่อสกุล ตําแหนงที่ขอ ปที่ขอ 

รศ.ดร.วิวัฒน หวังเจริญ ศาสตราจารย 2561 

อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม ผูชวยศาสตราจารย 2561 

อ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี ผูชวยศาสตราจารย 2562 

 

 

 

 

5. การกําหนดบทบาทและความสัมพันธของบุคลากรสายวิชาการชัดเจนและเปนที่เขาใจ

ตรงกัน 

หลักสูตรไดกําหนดบทบาทของบุคลาการสายวิชาการอยางชัดเจนและเปนที่เขาใจตรงกัน

การจัดการเรียนการสอนในรายวิชา หลักสูตรไดมีการประชุมและกําหนดอาจารยผูสอนตามที่

อาจารยมีความเชี่ยวชาญและไดพิจารณาวาอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและรวมวามี

คุณสมบัติตรงตามเกณฑทีก่ําหนดตามมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 

 

6. มีการมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรูความสามารถ ประสบการณและความ

เช่ียวชาญ  
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หลักสูตรไดมีการมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรูความสามารถ ประสบการณและ

ความเช่ียวชาญ งานสอนไดมอบหมายตามความรูความสามารถ ความถนัดและความชํานาญทั้งทาง

ทฤษฎีและปฏิบัติของอาจารย  

อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธทั้งอาจารยที่ปรึกษาหลักและอาจารยที่ปรึกษารวม ไดแตงตั้ง

ตามเกณฑมาตรฐานที่บณัฑิตวิทยาลัยกาํหนดและตรงกับความรูความเชี่ยวชาญของอาจารย เพื่อให

การทําวิทยานิพนธของนักศึกษาเปนไปดวยดี นักศึกษาจะสามารถจบไดภายในเวลาที่กําหนดของ

หลักสูตร (4 ภาคการศึกษา) 

 

7. บุคลากรสายวิชาการทุกคนตองรับผิดชอบตอมหาวิทยาลัยและผูมีสวนไดเสียของ

องคกร โดยคํานึงถึงเสรีภาพทางวิชาการและจรรยาบรรณดานวิชาชีพ  

บุคลากรสายวิชาการทุกคนในหลักสูตรไดรับผดิชอบตอมหาวิทยาลัยและผูมีสวนไดเสียของ

องคกร โดยคํานึงถึงเสรีภาพทางวิชาการและจรรยาบรรณดานวิชาชีพ โดยอาจารยทุกคนมี

จรรยาบรรณวิชาชพี ไมมีการรองเรียนจากนักศึกษาหรือผูมีสวนไดสวนเสีย เชน ผูปกครอง เปนตน  

หลักสูตรตระหนักถึงความรับผดิชอบตอมหาวิทยาลัย นักศึกษา ศิษยเกา ผูใชบัณฑิต และ

ชุมชน ดังนั้น อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจึงกําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวังใหสะทอนถึงวิสัยทัศน

และพันธกิจของมหาวิทยาลัย โดยรวบรวมความคิดเห็นจากนักศึกษา ศิษยเกา และผูใชบัณฑิต ดัง

แสดงในเกณฑคุณภาพที่ 1 นอกจากนี้ อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรยังดําเนินการวิจัยและบริการ

วิชาการเพื่อตอบสนองความตองการของชุมชน  

8. มีการวินิจฉัยความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาของบุคลากรสายวิชาการ

อยางเปนระบบ และนําไปจัดการฝกอบรมที่เหมาะสมรวมถึงกิจกรรมที่พัฒนาตนเองเพื่อ

ตอบสนองตอความตองการของบุคลากร  

คณาจารยรับการสนับสนุนพัฒนาโดยสามารถเขารวมการประชุมวชิาการไดทั้งในระดับชาติ

และนานาชาติ ในงบประมาณ 20,000 บาทเริ่มตน และสามารถขอเพิ่มเติมไดในกรณีในการไป

นําเสนองานวิจัยดวยวาจาในการประชุมวิชาการในระดับนานาชาติ เพื่อเพิ่มพูนความรูและ

ประสบการณทางดานการวิจัย 

เนื่องจากในปการศึกษา 2562 มหาวิทยาลัยไดเริ่มนําเกณฑคุณภาพ AUN-QA มาใชในการ

ประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร ดังนั้นอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจึงตองการ
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พัฒนาตนเองในหัวขอดังกลาว นอกจากนี้หลักสูตรไดตระหนักถึงความจําเปนของการจัดการเรียน

การสอนเพื่อใหเกิดทักษะการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 ซึ่งสอดคลองกับกิจกรรมที่มหาวิทยาลัยจัด

ฝกอบรม ดังแสดงในตาราง 6.10 นอกจากนี้คณะไดจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาตนเองจํานวน 

20,000-25,000 บาท สําหรับการอบรมสัมมนาในระดับชาติและนานาชาติ ดังนั้นอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรจึงสามารถพัฒนาตนเองตามความตองการดานการวิจัยและการบริการ

วิชาการไดอยางเหมาะสม 

 

ตาราง การฝกอบรมและการพัฒนาตนเองของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ชื่อสกุล กิจกรรม สถานที ่ วันที ่ การใชประโยชน 

รศ.ดร.วิจิตรา 

แดงปรก 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

การจัดทํา มคอ.3 - 6 

เพื่อรองรับการประเมิน 

AUNQA ครั้งที่ 2 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

7/10/62 การเรียนการสอน 

การบริหารหลักสูตร 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

Active Learning 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

5/11/62 

– 

6/11/62 

การเรียนการสอน 

ก า ร ฝ ก อ บ ร ม  GAP 

Analysis : AUN-QA 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

16/1/63 

– 

17/1/63 

การบริหารหลักสูตร 

การอบรมเชิงปฏบิตัิการ

เรื่อง “การทํา 

presentation อยางมือ

อาชพี” 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

6/8/62 เพื่อพัฒนาทักษะและ

สามารถนําไปปรับใชใน

การนําเสนอผลงานวิจัย

ตอไป. 

ผศ. ดร.

ฉวีวรรณ พนัธ

ไชยศร ี

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

การจัดทํา มคอ.3 - 6 

เพื่อรองรับการประเมิน 

AUNQA ครั้งที่ 2 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

7/10/62 การเรียนการสอน 

การบริหารหลักสูตร 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

Active Learning 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

5/11/62 

– 

6/11/62 

การเรียนการสอน 
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ชื่อสกุล กิจกรรม สถานที ่ วันที ่ การใชประโยชน 

ก า ร ฝ ก อ บ ร ม  GAP 

Analysis : AUN-QA 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

16/1/63 

– 

17/1/63 

การบริหารหลักสูตร 

อ . ด ร . ธ เ น ศ 

แกวกําเนิด 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

การจัดทํา มคอ.3 - 6 

เพื่อรองรับการประเมิน 

AUNQA ครั้งที่ 2 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

7/10/62 การเรียนการสอน 

การบรหิารหลกัสูตร 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

Active Learning 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

5/11/62 

– 

6/11/62 

การเรียนการสอน 

ก า ร ฝ ก อ บ ร ม  GAP 

Analysis : AUN-QA 

มหาวิทยาลัย

แมโจ เชียงใหม 

16/1/63 

– 

17/1/63 

การบริหารหลักสูตร 

 

9. มีการนําการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการใหรางวัลและการยอมรับมาใช

เพ่ือกระตุนและสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการ  

มหาวิทยาลัยไดยกยองผูไดรับแตงตั้งใหดํารงตําแหนงทางวิชาการบนเว็บไซตของกองการ

เจาหนาที่ (www.personnel.mju.ac.th) สําหรับคณะไดมอบโลเกียรติยศแกอาจารยที่มีผลการ

ปฏิบัติงานดีเดนดานการวิจัยและการบริการวิชาการในงานเชิดชูเกียรติที่จัดขึ้นเปนประจําทุกป 

นอกจากนี้ คณะยังไดยกยองอาจารยที่ไดรับรางวัลในระดับชาติและนานาชาติบนเว็บไซตของคณะ 

(www.engineer.mju.ac.th) พรอมท้ังเลื่อนขั้นเงินเดือนตามระดับรางวัล 

 

10. มีการตรวจสอบ ประเมินและเปรียบเทยีบประเภทและจํานวนงานวิจัยกับเกณฑ

มาตรฐานที่ไดรับการยอมรับเพ่ือการพัฒนา   

คณาจารยในภาควิชาไมไดมุงเนนในการทํางานวิจยัและตีพมิพผลงานวิจัยในระดบันานาชาติทกุ

คน หลักสูตรไดมีการตรวจสอบ ประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจํานวนงานวิจัยกับเกณฑ

มาตรฐานที่ไดรับการยอมรับเพื่อการพัฒนา  โดยพบวาจํานวนงานวิจัยไดตามเกณฑขั้นต่ํา คือมี



97 
 

อยางนอย 3 บทความเมื่อยอนหลังไป 5 ป แตคุณภาพควรไดรับการพัฒนาใหมาตรฐานในระดับ

นานาชาติมากขึ้น 

หลักสูตรไดตรวจสอบและประเมินงานวิจัยของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรประจําป 

2560-2562 ดังแสดงในตาราง  

 

ตาราง งานวิจัยของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ประจําป 2562 

ป ชื่อสกุล งานวิจัย แหลงทุน งบประมาณ (บาท) 

2561 ผศ. ดร.

ฉวีวรรณ พนัธ

ไชยศร ี

งานวิจัย เรื่อง “ธัญพืช

แทงจากขาวกลองงอกไรซ

เบอรี่อินทรีย” 

สํ า นั ก ง า น ป ลั ด 

กระทรวงมหาดไทย 

8/1/61-28/2/62 

40,000 

2561 ผศ. ดร.

ฉวีวรรณ พนัธ

ไชยศร ี

งานวิจัย เรื่อง “ผลิตภัณฑ

อาหารเสริมออรแกนิก

สําหรับทารก” 

สํ า นั ก ง า น ป ลั ด 

กระทรวงมหาดไทย 

8/1/61-28/2/62 

40,000 

2561 รศ.ดร.วิจิตรา 

แดงปรก 

งานวิจัยเรื่อง การศึกษา

คุณภาพทางเคมีและการสี

ของเมล็ดสายพันธุขาวที่ได

จากโครงการยอยที่ 1 และ 

2 

วช. 1/10/61 – 30/9/62 

298,775 

2561 รศ.ดร.วิจิตรา 

แดงปรก 

งานวิจัยเรื่อง การสกัดสาร

ออกฤทธิ์ทางยาและการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

สําหรับผูสูงอายุจากเห็ด

ถั่งเชาสีทอง 

วช. 1/10/61 – 30/9/62 

437,300 

2561 รศ.ดร.วิจิตรา 

แดงปรก 

งานวิจัย เรื่ อง  การเติม

เห็ดหอมผงในบะหมี่จาก

ขาวกลองไรซเบอรี่อินทรีย

เพื่อเพิ่มความสามารถใน

การตานออกซิเดชันและ

ความสามารถในการชะลอ

การเพิ่มระดับน้ําตาลใน

คณะฯ 1/10/61 – 30/9/62 

25,000 
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ป ชื่อสกุล งานวิจัย แหลงทุน งบประมาณ (บาท) 

เลือด 

 

นอกจากนี้ หลักสูตรไดตรวจสอบและประเมินผลงานทางวิชาการของอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรประจําป 2560-2562 ดังแสดงในตาราง  ซึ่งไดจากการสรุปขอมูลในตัวบงชี้ 1.1 

 

ตาราง  ผลงานทางวิชาการของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ประจําป 2560-2562 

ป 

ระดับชาติ ระดับนานาชาต ิ

รวม 

จํ า น ว น

ผ ล ง า น ต อ

อาจารย 

งานประชุม

วิชาการ 

วารสาร งานประชุม

วิชาการ 

วารสาร 

2558 

2015 

2 3 1 1 7 2.33 

2559 

2016 

0 2 0 3 5 1.67 

2560 

2017 

2 0 0 3 5 1.67 

2561 

2018 

0 1 0 2 3 1.00 

2562 

2019 

2 0 0 0 2 0.67 

 

โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

2 5 5 8 

2015 

2  

1.เจนจิรา ผลโภคกุล วิจิตรา 

แดงปรก วิวัฒน หวังเจริญ

และมงคล ถิ รบุญยานนท . 

(2558) .  การ เปรี ยบเทียบ

สมบัติทางเคมี กายภาพ และ

ความสามารถในการต าน

3 

1. Wangcharoen, W., 

Phanchaisri,C., 

Daengprok,W., Pocarat, 

R., Hangsoongnern,      

T., Insomphun, S. and 

Phanchaisri, B. (2015). 

1 

1. Wangcharoen, W., 

Phanchaisri, C., 

Daengprok, W., 

Phuttawong, R., 

Hangsoongnern,     T., 

Insomphun, S. and 

1 

1. Chaikham, P., 

Apichartsrangkoon, A., 

Srisajjalertwaja, S. and 

Phanchaisri, C.  (2015) . 

Storage stability of 

physical and biochemical 
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ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

ออกซิเดชันของ สาหรายสไปรู

ลินาแหง เมื่อเก็บรักษาเปน

เวลา  0  และ 90  วั น .  ใ น 

รายงานการประชุมวิชาการ

ประจําป 2558 (น. 212-221). 

เชียงใหม: ศูนยการศึกษาและ

ฝ ก อ บ ร ม น า น า ช า ติ      

มหาวิทยาลัยแมโจ. 

2. ชุติกาญจน อิ่นแกว ธเนศ 

แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎร

นิยมและกรผกา อรรคนิตย. 

(2558). ผลของอัตราสวนของ

เนื้ออินทผลัมตอน้ําและสาร

กอใหเกิดโฟมตอคุณภาพ 

การเกิดโฟมสําหรับการทํา

แหงแบบโฟม-แมท.  ใน 

รายงานการประชุมวิชาการ 

ประจําป 2558. (น. 231-

241) เชียงใหม: สํานักวิจัย

แ ล ะ ส ง เ ส ริ ม วิ ช า ก า ร

การเกษตร มหาวิทยาลัยแม

โจ. 

3.ฉวีวรรณ พันธไชยศรี อุมา

พร อุประ  แนนนาริน มาตโค

และเบญจวรรณ งานสลุง . 

(2560) การแปรรูปผลิตภัณฑ

แยมนอยหนาเครือ (Kadsura 

spp.) ปราศจากน้ําตาล. ใน 

รายงานการ 

ประชุมวิชาการประจําป 2560 

(น .3 17-324 ) .  เ ชี ยง ใหม : 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

Texture profiles of 

selected KDML 105 rice 

mutants obtained from 

using low energy ion 

beam  bombardment. 

Rajamangala University 

of Technology Isan 

Journal, Special Issue 1, 

223-228. 

2.นงลักษณ บุญญาศรี วิจิ

ตรา แดงปรก มงคล ถิร

บุญญานนท และชุติมา คง

จรูญ. (2558). ฤทธิ ์    ตาน

อนุมูลอสิระและปริมาณ

สารประกอบพอลิฟนอล

ทั้งหมดของสารสกัดดวยเม

ทานอล     โปรตีนไอโซเลต 

และเพปไทดที่ไดจากรําขาว

พันธุขาวดอกมะลิ 105 และ

รําขาวเจาหอมนิล. วารสาร

วิจัยและสงเสริมวิชาการ

เกษตร, 32(2), 12-22. 

3.Pholpokakul, J., W. 

Wangcharoen, M. 

Thirabunyanon, T. 

Pukumvong and W.  

Daengprok. (2015). 

Effect of different drying 

methods on total 

phenolic content and 

antioxidant activity of 

spirulina (Spirulina 

platensis). RMUTI 

Phanchaisri, B. (2015). 

Texture of cooked selected 

KDML 105 rice mutants 

and its related variables. 

In Proceeding of The 7th      

International Conference 

on Science, Technology 

and Innovation for  

Sustainable Well-Being 

(STISWB VII). Petchaburi: 

Hansar Casuarina. 

parameters of      

pressurized and heat 

treated Nam Prig Nhum 

(Thai-green-chili paste). 

Acta Alimentaria, 

International Journal of 

Food Science, 44(3), 349-

356. 
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ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

Journal, Special Issue1, 

252-257.   

2559 

2016 

0 2 

1.Wangcharoen, W., C. 

Phanchaisri,W. 

Daengprok.R. 

Phuttawong, T. Hang 

Soongnern, S. 

Insomphun and B. 

Phanchaisri.(2016). 

Texture of cooked 

selected KDML105 rice 

mutants and its related 

variables. Journal of 

Science and Technology 

Manasarakham 

University, 35, 305-

313. 

2.ปยภรณ สุริยะ ธเนศ แกว

กําเนิด สิทธิสิน บวรสมบัติ

และพูนพัฒน พูนนอย. 

(2559). สภาวะที่เหมาะสม

ของการแชขาวและการหุง

ขาว ตอปริมาณแอนโทไซ

ยานินและลักษณะทาง

กายภาพของขาวพันธุไรซ

เบอรรี่หุงดวยไมโครเวฟ. 

วารสารสํานักวิจัย และ

สงเสริมวิชาการเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ, 

33(1),44-54. 

 

0 3 

1.Chaikham, P., 

Phunchaisri, C. and 

Srisajjalertwaja, S. (2016). 

Lipoxygenase activity     

and browning formation of 

lychee in syrup after high 

pressure and canning     

processes. International 

Food Research Journal. 23 

(4), 1418-1423. 

2.Wangcharoen, W., C. 

Phanchaisri, W. 

Daengprok. R. Phuttawong, 

T. Hang  

     Soongnern, S. 

Insomphun and B. 

Phanchaisri. (2016).Texture 

of cooked  

     selected KDML105 rice 

mutants and its related 

variables. Journal of 

Science  

     and Technology 

Manasarakham University. 

35: 305-313. 

3.Wangcharoen, W., 

Phanchaisri, C., Daengpok, 

W., Phuttawong, R.,  

     Hangsoongnern, T. and 
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ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

Phanchaisri, B. (2016). 

Consumer acceptance test 

and some related 

properties of selected 

KDML 105 rice 

mutants. Journal of     

     Food Science and 

Technology, 53(9), 3550-

3556. 

2560 

2017 

2 

1 . ปฐวี  โรจนแพทย สุธยา 

พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชย

ศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุ

พงศ วาฤทธิ์. (2560). ผลของ

การเติมใยอาหารและสาร

ไฮโดรคอลลอยดตอสมบัติ

ดานความหนืดของสวนผสม

แปงขนมปงปราศจากกลูเตน. 

ใ น  ก า ร ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร

ระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2 

( น . 8 2 6 -8 3 5 ) .  ชุ ม พ ร : 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

ชุมพร 

2 .  จิ ติ ม น ต  ไ ท ร ต ร ะ กู ล 

จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดง

ปรกและมงคล ถิรบุญยานนท. 

(2560).  

     สภาวะที่เหมาะสมตอการ

ผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจาก

แบคที เรี ยในกลุ ม  Bacillus 

sp. ที่แยกไดจากถั่วเนา. ใน 

รายงานการประชุมวิชาการ

แ ล ะ ป ร ะ ก ว ด น วั ต ก ร ร ม

0 0 3 

1.Chaikham, P., 

Rattanasena, P., 

Phunchaisri, C. and 

Sudsanor, P. (2017). 

Quality     changes of litchi 

(Litchi chinensis Sonn.) in 

syrup due to thermal and 

high     pressure 

processes. LWT-Food 

Science and Technology, 

75, 751-760. 

2.Phanchaisri, C. and 

Chaikham, P. (2017).  

Change in lychee (Litchi 

chinensis     Sonn.) texture 

and volatile compounds 

due to ultra-high pressure          

processing. International 

Food Research Journal. 24 

(3), 1220-1226. 

3.Yee, BT. , LT. Tee, W. 

Daengprok, and RA. Talib. 

(2017). Chemical, physical, 
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ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

บัณฑติศึกษาแหงชาติ ครั้งที่ 1 

(น .501-506) .  เชี ยง ใหม : 

โรงแรมดิเอมเพรส.  

 

and     barrier properties of 

edible film from flaxseed 

mucilage. BioResources. 

12(3):   6656-6664. 

2561 

2018 

0 1 

1 . ธั ญ ญ า ลั ก ษ ณ  ม า ล า 

จงกล พรมยะ ดวงพร อมร

เลิศพิศาลและวิจิตรา แดง

ป ร ก .  (2 5 6 1 ).  ก า ร     

เปรียบเทียบมวลชีวภาพและ

คุณคาทางโภชนาการของ

สาหรายไกในการเพาะเลี้ยง

ร ะ บ บ ป ด ที่ เ ป น มิ ต ร กั บ

สิ่งแวดลอม. วารสารวิจัย

เท ค โ น โ ลยี ก า ร ป ร ะ มง . 
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ป 
ระดับชาติ ระดับนานาชาติ 

งานประชุมวิชาการ วารสาร งานประชุมวิชาการ วารสาร 

ถวยฟูจากขาว     กลองหอม

มะลิแดงอินทรีย. ใน รายงาน

การประชุมวิชาการระดับชาติ 

พะเยาวิจัยครั้งที่ 8     (น.

3 5 4 -3 6 2 ) .  พ ะ เ ย า : 

มหาวิทยาลัยพะเยา. 

2 .  ก ช พ ร  พ ร ม ม า รั ต น 

จุฑามาศ กัดผุ  ธ เนศ แก ว

กําเนิด ชนันทภัสร  ราษฎร

นิยมและวิจิตรา แดงปรก . 

(2562). คุณภาพทางกายภาพ

และทางประสาทสัมผัสของ

คุกกี้ปราศจากกลูเตนจากแปง

ข า วอิ นทรี ย ผ สมและกาก

มะพร าว.  ใน  รายงานการ

ประชุมวิ ชาการระดับชาติ 

พะเยา     วิจัยครั้งที่ 8 (น.

1 3 1 6 -1 3 2 2 ) .  พ ะ เ ย า : 

มหาวิทยาลัยพะเยา. 

 

 

 

 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C6-1 บันทึกขอความที่ อว 69.6.2/91 ลงวันที่ 11 ธันวาคม 2562 เรื่อง 

แผนการจัดการเกี่ยวกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 

C6-2 งานวิจัยที่ตีพิมพเผยแพร 

ที่ website  

 

C6-3 ไฟล APS การประเมินผลงานของบุคลากรสายวิชาการ (ขาราชการ)  
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C6-4 ไฟล APS การประเมินผลงานของบุคลากรสายวิชาการ (พนักงาน

มหาวิทยาลัย) 

 

C6-5 คูมือสมรรถนะบุคลากร มหาวิทยาลัยแมโจ  

ที่ website กองการเจาหนาท่ี มหาวิทยาลัยแมโจ 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?

group=all&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1 

 

C6-6 แผนพัฒนาบุคลากรสายวิชาการ คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

 

C6-7 อัตราการคงอยูของบุคลากรสายวิชาการ 

ที่ website  
https://erp.mju.ac.th/qaIndex1.aspx?fbclid=IwAR3aPwpu3UKVPZ7
ocxu3hS_ubU2jHP89kOAt0D5kw3JWr6IYnpdF0AxTfa0 

 

C6-8 รายชื่อบุคลากรสายวิชาการ ที่จะเกษียณอายุราชการ สังกัดคณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

ที่ website กองการเจาหนาท่ี มหาวิทยาลัยแมโจ 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?

group=all&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1 

 

 

 

 

 

AUN-QA criterion 7  คุณภาพบุคลากรสายสนับสนนุ (Support Staff Quality) 

เกณฑคุณภาพที่ 7 

1. มีการดําเนินการวางแผนระยะสั้นและระยะยาวในการแตงตัง้บุคลากรสายสนับสนนุหรือ

การวางแผนความตองการหองสมดุ หองปฏิบัตกิาร สิ่งอํานวยความสะดวกดานเทคโนโลยี

สารสนเทศ และงานบรกิารนกัศกึษาเพื่อสรางความมั่นใจวาคุณภาพและจํานวนบุคลากรสาย

สนับสนุนบรรลุตามความตองการทางวิชาการ งานวิจัย และการบริการวิชาการ  
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2. มีการกําหนดและการแจงขอมลูการสรรหาบุคลากร และเกณฑการคัดเลือกในการ

แตงตัง้ การมอบหมายงาน และการเลื่อนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน โดยกําหนดบทบาทหนาที่ไว

ชัดเจน และแบงหนาที่ความรับผดิชอบตามความเหมาะสมคุณสมบตัิ และประสบการณ  

3. มีการวนิิจฉัยและการประเมนิความสามารถของบคุลากรสายสนับสนุนเพื่อสรางความ

มั่นใจวาความสามารถของบุคลากรเหลานั้นเปนไปตามขอกําหนด และการใหบรกิารนัน้ตอบสนอง

ความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย  

4. มกีารวินจิฉัยความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาอยางมีระบบใหแกบุคลากรสาย

สนับสนุน และมกีารดําเนนิกจิกรรมการฝกอบรมและกจิกรรมเพื่อการพัฒนาที่ตอบสนองความ

จําเปนพบ  

5. มีการบริหารผลการปฏบิตัิงานรวมถงึการตอบแทนและการยอมรับ เพื่อผลกัดันและ

สนับสนุน การเรียนการสอน การวิจัย และ การบรกิารวชิาการ 

เกณฑคุณภาพที่ 7 – เกณฑยอย 

ขอ คุณภาพบุคลากรสายสนบัสนนุ 1 2 3 4 5 6 7 

7.1 มีการดําเนนิการวางแผนแตงตัง้บุคลากรสาย

สนับสนุน (หองสมดุ หองปฏิบัตกิาร สิ่งอํานวยความ

สะดวกดานเทคโนโลยสีารสนเทศและงานบรกิาร

นักศกึษาเพื่อตอบสนองความตองการทางการศึกษา 

งานวิจัย และการบรกิารวิชาการ) [1]  

   /    

7.2 มีการกําหนดและการแจงขอมลูการสรรหาบุคลากร 

และเกณฑการคัดเลือกในการแตงตั้ง การมอบหมาย

งาน และการเลื่อนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน [2]  

   /    

7.3 มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของ

บุคลากรสายสนับสนุน [3]  

   /    

7.4 มีการวินิจฉัยความตองการการฝกอบรมและพัฒนา

ตนเองของบุคลากรสายสนับสนุน และดําเนิน

กิจกรรมเพื่อตอบสนองความตองการนัน้ [4]  

   /    

7.5 มีการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการตอบแทน

และการเห็นคณุคา การยอมรับเพื่อกระตุนและ

สนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และการ

 /      
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ขอ คุณภาพบุคลากรสายสนบัสนนุ 1 2 3 4 5 6 7 

บริการวิชาการ [5]  

ระดบัคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)  /      

 

GAP Analysis -ไมมี 

 

เกณฑคุณภาพที่ 7 

1. มีการดําเนินการวางแผนระยะสั้นและระยะยาวในการแตงตั้งบุคลากรสาย

สนับสนุน หรือการวางแผนความตองการหองสมุด หองปฏิบัติการ สิ่งอํานวยความสะดวก

ดานเทคโนโลยีสารสนเทศ และงานบริการนักศึกษา เพื่อสรางความมั่นใจวาคุณภาพและ

จํานวนบุคลากรสายสนับสนุนบรรลุตามความตองการทางวิชาการ งานวิจัย และการบริการ

วิชาการ 

มหาวิทยาลัยไดมีการกําหนดแผนอัตรากําลังบุคลากรสายสนับสนุน โดยมีการบริหาร

อัตรากําลังของบุคลากรสายสนับสนุน ใหมีสัดสวนของบุคลากรสายสนับสนุนตออาจารยใหนอย

ที่สุด เนื่องจากในปจจุบันมีสัดสวนที่มาก  ดังนั้น จึงไดมีการรับบุคลากรสายสนับสนุนในกรณีที่

ทดแทนผูลาออกเทานั้น สําหรับหากสวนงานใดมีบุคลากรที่เกษียณอายุ มหาวิทยาลัยจะวิเคราะห

อัตรากําลังของสวนงานนั้นกอน หากมีอัตรากําลังที่เพียงพอแลว ก็จะไมจัดสรรอัตรากําลังทดแทน

ให (มติที่ประชุมกรณีบุคลากรที่เกษียณอายุ) และกรอบอัตรากําลังเพิ่มใหมที่ไดรับ มหาวิทยาลัยจะ

ใชวิธีการใหลูกจางชั่วคราวที่ปฏิบัติมานานสอบแขงขันเพื่อบรรจุเปนพนักงานมหาวิทยาลัย (มติที่

ประชุมใหรับลูกจางชั่วคราวสอบบรรจุพนักงานมหาวิทยาลัย) ซึ่งเปนการชวยเหลือลูกจางชั่วคราว

ใหมีความกาวหนา และลดกรอบอัตราลูกจางชั่วคราวพรอมทั้งประหยัดงบประมาณเงินรายไดของ

มหาวิทยาลัยอีกดวย ทั้งนี้ ในรอบ 5 ปที่ผานมามหาวิทยาลัยมีการรับบุคลากรสายสนับสนุนเพิ่มขึ้น

ในแตละปและมีสัดสวนบุคลากรสายสนับสนุนตออาจารย ดังนี้ 

ตาราง  การเกษียณอายุราชการของบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ หลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ชื่อสกุล ปที่เกษียณอายุราชการ 

นางสาววัลยา โมราสุข 2564 

นางรําไพ ศุภวงค 2565 

นายสุมิตร เชื่อมชัยตระกูล 2580 

นางจันทรจิรา วันชนะ 2579 

นางสาวนันทณภัส ระหงษ 2589 

 

2. มีการกําหนดและการแจงขอมูลการสรรหาบุคลากร และเกณฑการคัดเลือกใน

การแตงตั้ง การมอบหมายงาน และการเลื่อนข้ันบุคลากรสายสนับสนุน โดยกําหนดบทบาท

หนาที่ไวชัดเจน และแบงหนาที่ความรับผิดชอบตามความเหมาะสม คุณสมบัติ และ

ประสบการณ 

มหาวิทยาลัยมีกระบวนการสรรหาบุคลากรโดยกําหนดคุณสมบัติและคุณวุฒิผูสมัครตาม

คูมือมาตรฐานกําหนดตําแหนงตามแนว Competency (คูมือมาตรฐานกําหนดตําแหนง) และ

กําหนดใหบุคลากรผูสมัครตั้งแตวุฒิปริญญาตรีขึน้ไป ตองมีผลทดสอบความสามารถภาษาอังกฤษ

เพื่อประกอบการพิจารณาดวย และในกระบวนการสรรหายังมีการแตงตั้งคณะกรรมการตรวจสอบ

คุณสมบัติ คณะกรรมการออกขอสอบที่ออกขอสอบภาคความรูความสามารถทั่วไปและภาคความรู

เฉพาะตําแหนง รวมถึงคณะกรรมการสอบสัมภาษณ เพื่อใหไดบุคลากรที่มีความรูความสามารถ 

ความชํานาญ และมีความเหมาะสมกับตําแหนงที่รับสมัครอยางแทจริงมาบรรจุในตําแหนงดังกลาว 

โดยหลักเกณฑและวิธีการเกี่ยวกับการสรรหานั้น เปนไปตามประกาศคณะกรรมการบริหารงาน

บุคคลมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่อง การบรรจุและแตงตั้งบุคคลเปนพนักงานมหาวิทยาลัย พ.ศ. 2561 

(ประกาศคณะคณะกรรมการบริหารงานบุคคลฯ) นอกจากการดําเนินการสรรหาบุคลากรดวยวิธี

ปกติขางตนแลว มหาวิทยาลัยยังมีการสรรหามีการใชระบบคุณธรรม (merit system) ที่เนนความรู

ความสามารถในดานคุณสมบัติและประสบการณในการทํางาน เชน โครงการบริหารคนดีคนเกง ที่

ใหลูกจางชั่วคราวและพนักงานราชการที่ปฏิบัติงานในมหาวิทยาลัยแมโจที่มีคุณวุฒิและดํารง

ตําแหนงในระดับปริญญาตรี และมีอายุงาน 7 ปขึ้นไป ไดมาดําเนินการสอบแขงขันเพื่อมาบรรจุเปน

พนักงานมหาวิทยาลัยสายสนับสนุน ซึ่งถือวาเปนการเปดโอกาสใหลูกจางชั่วคราวและพนักงาน

ราชการสังกัดมหาวิทยาลัยแมโจที่ปฏิบัติงานใหมหาวิทยาลัยไดมีโอกาสบรรจุเปนพนักงาน
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มหาวิทยาลัยเงินงบประมาณ นอกจากนี้ยังสนับสนุนใหมีการประเมินพนักงานมหาวิทยาลัยที่ไดรับ

คาจางจากเงินรายได  ที่สังกัดสวนงานตางๆ ภายในมหาวิทยาลัยไดเขาสูกระบวนการประเมิน

ความรูความสามารถเพื่อบรรจุเปนพนักงานมหาวทิยาลัยเงินงบประมาณ ( มติที่ประชุมการประเมิน

พนักงานรายไดเขาสูพนักงานมหาวทิยาลัย) ซึ่งทั้งสองโครงการนี้ เปนการสรางขวัญและกําลังใจแก

ผูปฏิบัติงานใหกับมหาวิทยาลัยที่ยังไมไดรับการบรรจุ 

การเลื่อนตําแหนงของบุคลากรสายสนับสนุน มหาวิทยาลัยมีการสนับสนุนและสงเสริมให

บุคลากรสายสนับสนุนมี career path อยางเหมาะสม ตามมติคณะกรรมการบริหารงานบุคคล

มหาวิทยาลัยแมโจ (ก.บ.ม.) ในการประชุมครั้งที่ 6/2560 เมื่อวันที่ 19 เมษายน 2560 (มติ

คณะกรรมการบริหารงานบุคคลฯ) ไดเห็นชอบใหกําหนดกรอบประเภททั่วไป ระดับชํานาญงาน และ

เห็นชอบกรอบประเภทเชี่ยวชาญเฉพาะ ระดับชํานาญการ ดวยผลงานใหกับทุกตาํแหนงโดยไมจํากัด

จํานวน ทั้งนี้ ยกเวนตําแหนงประเภทวิชาชีพเฉพาะ ระดับชํานาญการ โดยตองขอประเมินคางาน

ตามหลักเกณฑและแนวปฏิบตัิของมหาวิทยาลัย และตําแหนงประเภทวิชาชีพเฉพาะหรือเชี่ยวชาญ

เฉพาะ ระดับชํานาญการพิเศษ ที่มหาวิทยาลัยยังไมไดกําหนดให ซึ่งตองรอการพิจารณาโครงสราง

หนวยงานของมหาวิทยาลัยในกํากับกอนจึงจะเสนอประเมินคางานตอมหาวิทยาลัยตอไปได 

 

3. มีการวินิจฉัยและการประเมินความสามารถของบุคลากรสายสนับสนุนเพื่อสราง

ความมั่นใจวาความสามารถของบุคลากรเหลานั้นเปนไปตามขอกําหนด และการใหบริการ

นั้นตอบสนองความตองการของผูมีสวนไดสวนเสยี 

มหาวิทยาลัยแมโจ ไดมีการจัดทําสมรรถนะ โดยมอบหมายใหคณะกรรมการดําเนินการ

กําหนดสมรรถนะมาตรฐานของตําแหนง และคณะกรรมการจัดการความรูมหาวิทยาลัยแมโจ เปน

ผูรับผิดชอบในการดําเนินการ ซึ่งคณะกรรมการฯ ดังกลาว ไดรวมกับบุคลากรสายวิชาการ และ

บุคลากรสายสนับสนนุวิชาการทุกกลุมงาน (คําสั่งคณะกรรมการจัดการความรู) โดยใชกระบวนการ

จัดการความรูในการกําหนดหัวขอสมรรถนะที่จําเปนสําหรับบุคลากรทุกประเภท และหัวขอ

สมรรถนะหรือความสามารถที่จําเปนและสอดคลองกับภารกิจที่บุคลากรแตละประเภท ในแตละ

ระดับตําแหนงปฏิบัติงานอยู รวมถึงกําหนดรายละเอียดของสมรรถนะประจํากลุมงาน ใหมี
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รายละเอียดที่ครบถวน ถูกตอง โดยเริ่มตั้งแตการกําหนดชื่อ คํานิยาม กําหนดการจัดระดับ และ

กําหนดพฤติกรรมในแตละระดับ (สมรรถนะบุคลากร) 

คณะกรรมการดําเนินการกําหนดสมรรถนะมาตรฐานของตําแหนง (คําสั่งคณะกรรมการฯ)  

และคณะกรรมการจัดการความรูมหาวิทยาลัยแมโจ ในการประชุมสภามหาวิทยาลัยครั้งที่ 7/2552 

เมื่อวันที่ 20 กันยายน 2552 ไดนําเสนอการกําหนดสมรรถนะหลัก สมรรถนะผูบริหาร และ

สมรรถนะกลุมงาน จํานวน 11 กลุมงาน ตอสภามหาวิทยาลัย เพื่อพิจารณาใหความเห็นชอบ และ

สภามหาวิทยาลัยไดมีมติเห็นชอบตามเสนอ (หนังสือแจงมติสภา) มหาวิทยาลัยจึงไดจัดโครงการ

ประเมนิสมรรถนะของบุคลากรประจําป 2552 ขึ้นเปนครั้งแรก เพื่อใชเปนเครื่องมือในการวัดความรู

ความสามารถของบุคลากร ตอมาไดมีการกําหนดสมรรถนะประจํากลุมงานลูกจางประจําขึ้นมา 

เปนกลุมงานที่ 12 กลุมงานลูกจางประจํา (สมรรถนะกลุมงานที่ 12) ตอมาคณะกรรมการดําเนินการ

กําหนดสมรรถนะมาตรฐานของตําแหนงและคณะกรรมการจัดการความรูมหาวิทยาลัยแมโจ ได

รวมกับบุคลากรกลุมลูกจางประจําทุกกลุมงาน กําหนดสมรรถนะประจํากลุมงานลูกจางประจํา

ขึ้นมา และคณะกรรมการฯ ดังกลาว ไดนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย และสภามหาวิทยาลัยแมโจ 

ในการประชุมสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 4/2554 เมื่อวันที่ 12 มิถุนายน 2554 มีมติ

เห็นชอบในการเพิ่มสมรรถนะกลุมงานลูกจางประจํา จํานวน 3 กลุม ไดแก กลุมงานบริการพื้นฐาน 

กลุมงานสนับสนุน และกลุมงานชาง พรอมกับปรับปรุง เพิ่มเติมตําแหนงในบางตําแหนง และ

ปจจุบันสมรรถนะที่มหาวิทยาลัยแมโจ (มติที่ประชุมเพิ่มสมรรถนะ 3 กลุมงาน) ใชในการประเมิน

สมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุนของมหาวิทยาลัย จะใชหัวขอ รายละเอียด และเกณฑคา

มาตรฐาน ของแตละตําแหนง ในการประเมินตามคูมือสมรรถนะมหาวิทยาลัยแมโจ ฉบับปรับปรุง 

มิถุนายน 2554 (คูมอืประเมินสมรรถนะ) 

ปจจุบันมหาวิทยาลัยแมโจ ไดมกีารนําสมรรถนะตามคูมือสมรรถนะฯ ดังกลาว มาใชในการ

วัดและประเมินสมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุน มาเปนระยะเวลากวา 9 ป และปจจุบัน

มหาวิทยาลัย เห็นวาสมรรถนะดังกลาวควรมีการปรับปรุง เพื่อเปนการสงเสริม และพัฒนาใหการ

ทํางานของบุคลากรสายสนับสนุน มีการทํางานที่มีประสิทธิภาพ/ประสิทธิผล ใหสอดคลองกับ

สภาวการณในปจจุบันมากขึ้น มหาวิทยาลัย จึงไดมอบหมายใหคณะกรรมการดําเนินการกําหนด

สมรรถนะมาตรฐานของตําแหนง ดําเนินการปรับปรุงสมรรถนะ มหาวิทยาลัยแมโจ อีกครั้งหนึ่ง 

และปจจุบัน อยูระหวางการดําเนินการ 
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4. มีการวินิจฉัยความตองการในการฝกอบรมและพัฒนาอยางมีระบบใหแกบุคลากร

สายสนับสนุน และมีการดําเนินกิจกรรมการฝกอบรมและกิจกรรมเพื่อการพัฒนาที่

ตอบสนองความตองการนั้น 

มหาวิทยาลัยไดทําการวิเคราะหความตองการจําเปนของบุคลากรตาม IDP ที่บุคลากรได

จัดทําขึ้น (แบบฟอรม IDP) ตรงกับตําแหนงงานหรือภาระงานที่รับผิดชอบหรือไม และไดมีการ

สนับสนุนใหมีการพัฒนาตามแผน IDP ที่ไดกําหนดขึ้น ขณะเดียวกันมหาวิทยาลัยยังไดทําการอบรม

ฯตามหัวขอตางๆ ที่สอดคลองกับวิสัยทัศนของมหาวทิยาลัย ตามแผนพัฒนาบุคลากร (แผนพัฒนา

บุคลากร ปงบประมาณ 2561) และจัดทําระเบียบ ประกาศ ที่เอื้อตอการพัฒนาตนเอง ทั้งดานการ

ลาศึกษาตอในระดับที่สูงขึ้น การขอตําแหนงทางวิชาการ การไปอบรมฯที่เกี่ยวของ การทํางานวิจัย 

การไปเขียนหนังสือและตํารา (ขั้นตอนการลาศึกษาตอ การขอตําแหนงทางวิชาการ การขอไป

ฝกอบรม/วิจัย การไปเขียนหนังสือและตําราทางวิชาการ) 

มีการติดตามดานการพัฒนาตนเอง ตาม IDP ที่ไดกําหนดไว โดยผูบังคับบัญชาวาเปนไป

ตามกําหนดหรือไม มีการประเมินแผนพัฒนาบุคลากรตามตัวชี้วัดในแผน (รายงานการประชุม

คณะกรรมการพัฒนาบุคลากร หนา 26-27) พรอมท้ังนําขอเสนอแนะจากที่ประชุมคณะกรรมการ

พัฒนาบุคลากร มาเปนแนวทางในการวางแผนในการพัฒนาบุคลากรของปตอไป (แผนพัฒนา

บุคลากร ปงบประมาณ 2562) 

มหาวิทยาลัยไดดําเนินจัดอบรมใหกับบุคลากรในภาพรวมตามวิสัยทัศนของมหาวิทยาลัย 

เชน การอบรมหลักสูตรกาวใหม ทั้งประเภทวิชาการ และประเภทสนับสนุน การอบรมเกี่ยวกับการ

โครงการชุดหลักสูตรการอบรมสําหรับบุคลากรใหม โครงการผูบริหารพบบุคลากร โครงการ

แลกเปลี่ยนเรียนรูการบริหารงานตามหลักธรรมาภิบาลของผูอํานวยการในสํานักงานอธิการบดี 

โครงการเสวนาผูบริหาร CEO Forum เปนตน (โครงการชุดหลักสูตรการอบรมสําหรับบุคลากรใหม 

โครงการผูบริหารพบบุคลากร โครงการแลกเปลี่ยนเรียนรูการบริหารงานตามหลักธรรมาภิบาลของ

ผูอํานวยการในสํานักงานอธิการบดี โครงการเสวนาผูบริหาร CEO Forum) ขณะเดียวกัน มีการ

อบรมเฉพาะดาน เชน ดานพัสดุ ดานการเงิน ดานบริหารงานทั่วไป ดานนิติกร ดานบริหารงาน
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บุคคล ซึ่งหนวยแตละหนวยงานเปนผูดําเนินการจัดสงบุคลากรตามตําแหนงงาน ไปรับการอบรม

เปนประจําอยางตอเนื่อง 

มีการบันทึกการเขารวมกิจกรรม/โครงการตามระบบ e-manage ของมหาวิทยาลัย โดย

เจาหนาที่ที่รับผิดชอบของแตละหนวยงานเปนผูบันทึก (ระบบการพัฒนาบุคลากร) 

 

5. มีการบริหารผลการปฏิบัติงาน รวมถึงการตอบแทนและการยอมรับ เพื่อผลักดัน

และสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และ การบริการวิชาการ 

มหาวิทยาลัยมีการยกยองบุคลากรสายสนับสนุนที่มีผลการปฏิบัติงานดี ดีเดน ในดาน

สนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และการใหบริการวิชาการในทุกป ปละหนึ่งครั้ง โดย

มหาวิทยาลัยจะมีการแตงตั้งคณะทํางานเพื่อประสานการคัดเลือกขาราชการ ลูกจางประจํา 

พนักงานมหาวทิยาลัย และพนักงานราชการดีเดน (คําสั่งคณะทํางานฯ) และแตงตั้งคณะกรรมการ

คัดเลือกขาราชการ ลูกจางประจํา พนักงานมหาวิทยาลัย และพนักงานราชการดีเดน (คําสั่ง

คณะกรรมการคัดเลือก) โดยมีการกําหนดหลักเกณฑการคัดเลือกโดยใชหลักเกณฑเดียวกันกับของ

ขาราชการ และลูกจางประจําดีเดน (หลักเกณฑ) โดยอนุโลม ตามหลักเกณฑ คุณสมบัติ การครอง

คน ครองตน ครองงาน และผลงานเปนที่ประจักษ โดยคณะกรรมการคัดเลือกฯ จะสงผลให

คณะกรรมการบริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแมโจพิจารณาคัดเลือกขาราชการและลูกจางประจํา 

ประจําป 2561 จํานวน 1 คน สงผลไปยังตอกระทรวงศึกษาธิการ และพิจารณาผลการคัดเลือก

พนักงานมหาวิทยาลัยสายวิชาการ จํานวน 1 ราย /พนักงานมหาวิทยาลัยสายสนับสนุนวิชาการ 

จํานวน 1 ราย และพนักงานราชการ จํานวน 1 ราย (หนังสือสงรายช่ือไปยังกระทรวงศึกษาธกิาร) 

โดยขาราชการหรือลูกจางประจําดีเดน จะไดเขาพิธีมอบเกียรติบัตร เข็มเชิดชูเกียรติ (ครุฑ

ทองคํา) และหนังสือที่ระลึกในวันขาราชการพลเรือน วันที่ 1 เมษายน ของทุกป และในสวนของการ

คัดเลือกพนักงานมหาวทิยาลัย และพนักงานราชการดีเดน ประจําป  2561 จะไดรับโลรางวัลจาก

อธิการบดีในพิธีไหวครูประจําป ประมาณเดือน กรกฎาคม 2562 และไดรับการจัดสรรวงเงินเลื่อน

คาจางเพิ่มเติมจากสวนกลางประจําป 
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AUN-QA criterion 8 คุณภาพผูเรียน (Student  Quality) 

เกณฑคุณภาพที่ 8 

1. มีการกําหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศึกษาเขาเรียนและเกณฑ

การรับนักศึกษาเขาศึกษาในหลักสูตรอยางชัดเจนและเปนปจจุบัน  

2. มีการกําหนดและการประเมินกระบวนการและเกณฑการคัดเลือกนักศึกษา  
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3. มีระบบติดตามความกาวหนา ผลการศึกษา และภาระการเรียนของนักศึกษาที่เพียงพอ 

โดยมีการบันทึก การติดตามความกาวหนา ผลการศึกษา และภาระการเรียนของนักศึกษาไวอยาง

เปนระบบ โดยมีการใหขอมูลปอนกลับแกนักศึกษาและดําเนินการแกไขขอบกพรองหากจําเปน  

4. มกีารจัดการใหคําแนะนําทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแขงขันของนักศึกษา 

และการบริการสนับสนุนนักศึกษาดานตาง ๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู ทักษะและ

ความสามารถในการทํางาน  

5. การสรางสภาพแวดลอมการเรียนรูเพื่อสนับสนุนผลสําเร็จของคุณภาพการเรียนรูของ

นักศึกษานั้น ทางสถาบันควรจัดเตรยีมสภาพแวดลอมทางกายภาพ สังคม และจิตใจที่สามารถสราง

เสริม การเรียนการสอน การวิจัย รวมถึงสุขสภาวะสวนบุคคลดวย 

เกณฑคุณภาพที่ 8 – เกณฑยอย 

ขอ คุณภาพผูเรียน 1 2 3 4 5 6 7 

8.1 มีการกําหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบาย

การรับนักศึกษาเขาเรียนและเกณฑการรับนักศึกษา

เขาศึกษาในหลักสูตรอยางชัดเจนและเปนปจจุบัน  

[1]  

   /    

8.2 มีการกําหนดและการประเมินกระบวนการและ

เกณฑในการคัดเลือกนักศึกษา [2]  

   /    

8.3 มีระบบในการติดตามความกาวหนา ผลการศึกษา

และภาระการเรียนขอนักศึกษาที่เพียงพอ [3]  

 /      

8.4 มีการจัดใหคําแนะนําทางวิชาการกิจกรรมเสริม

หลักสูตร การแขงขันของนักศึกษา และบริการ

สนับสนุนนักศึกษาดานตางๆ เพื่อปรับปรุงการเรียน

และความรู ทักษะและความสามารถในการทํางาน  

[4]  

/       

8.5 มีสภาพแวดลอมทางกายภาพ สังคมและจิตใจที่

สรางเสริมการเรียนการสอน และการวิจัย รวมถึง

สุขภาวะสวนบุคคล [5]  

 /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)   /     

GAP Analysis 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการ

ปฏบิัต ิ

ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรงุการปฏบิัต ิ

8.1 มีการกําหนด การสื่อสาร 

และการประกาศนโยบายการ

รับนักศึกษาเขาเรียนและ

เกณฑการรับนักศึกษาเขา

ศึ ก ษ า ใ นหลั ก สู ต รอ ย า ง

ชัดเจนและเปนปจจุบัน  [1]  

- - 

8.2 มี ก า ร กํ า ห น ด แ ล ะ ก า ร

ประเมินกระบวนการและ

เ ก ณ ฑ ใ น ก า ร คั ด เ ลื อ ก

นักศึกษา [2]  

- - 

8.3 มี ร ะ บ บ ใ น ก า ร ติ ด ต า ม

ความกาวหนา ผลการศึกษา

แ ล ะ ภ า ร ะ ก า ร เ รี ย น ข อ

นักศึกษาที่เพียงพอ [3]  

- นักศึกษายังไมมี โอกาส

ประเมินตนเองและรายงาน

ความกาวหนาในการเรียน

และการทําวิทยานิพนธที่

ชั ด เ จ น ใ น แ ต ล ะ ภ า ค

การศึกษา  

- ไ ม ส า ม า ร ถ รู ข อ มู ล

นักศึกษาเกี่ ยวกั บผลการ

เรียน และ thesis 

 

- ควรใหโอกาสนักศึกษาไดมี

โอกาสประเมินตนเองและ

รายงานความกาวหนาและ

อุปสรรคในการเรียนและการ

ทําวิทยานิพนธที่ชัดเจนในแต

ละภาคการศึกษากอนเปด

ภาคเรียน และหลังสอบกลาง

ภาคเรียน ขอมูลที่ไดจะชวย

ใหคณาจารยและอาจารยที่

ปรึกษาสามารถนําไปใชใน

การปรับปรุงกลยุทธการสอน

ตอไป 

- ทําฐานขอมูลนักศึกษา 

8.4 มีการจัดใหคําแนะนําทาง

วิ ช า ก า ร กิ จ ก ร ร ม เ ส ริ ม

หลักสูตร การแขงขันของ

นั ก ศึ ก ษ า  แ ล ะ บ ริ ก า ร

สนับสนุนนักศึกษาดานตางๆ 

เพื่อปรับปรุงการเรียนและ

ค ว า ม รู  ทั ก ษ ะ แ ล ะ

- - 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง (Gaps) ในการ

ปฏบิัต ิ

ขอมูลที่ตองการเพื่อ

ปรับปรงุการปฏบิัต ิ

ความสามารถในการทํางาน  

[4]  

8.5 มี ส ภ า พ แ ว ด ล อ ม ท า ง

กายภาพ สังคมและจิตใจที่

สรางเสริมการเรียนการสอน 

และการวิจัย รวมถึงสุขภาวะ

สวนบุคคล [5] 

ยังขาด learning space ใน

รูปแบบที่เหมาะสมสําหรับ

การทํางานและการเรียนรู 

 

จัดหาคอมพวิเตอรเพิ่มเติม 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. มีการกําหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศึกษาเขาเรียนและ

เกณฑการรับนักศึกษาเขาศึกษาในหลักสูตรอยางชัดเจนและเปนปจจุบัน  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดมีการ

กําหนดนโยบายและเกณฑในการรับนักศึกษาใหมไวอยางชัดเจน ดังนี้ 

คุณสมบัติเฉพาะ 

1. ผูสมัครตองสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี หรือเทียบเทาสาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีวภาพ จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชีวภาพ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ หรือสาขาวิชาอ่ืน จากสถาบันการศึกษาที่สํานักงานคณะกรรมการขาราชการพลเรือน 

(ก.พ.) รับรองโดยมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 2.50  หรือ  

2. เปนผูสําเร็จศึกษาตามขอ1 แตมีผลการศึกษาเฉลี่ย (GPAX) ตลอดหลักสูตรต่ํากวา 2.50 

หรือเปนผูมีประสบการณการทํางานที่เกี่ยวของกับสาขาวิชา โดยมีประสบการณไมนอยกวา 2 ป 

และจะตองมีคุณสมบัติตามที่อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตรพิจารณา

เห็นสมควรรับเขาศึกษา หรือ 

3. ในกรณีไมไดสําเร็จการศกึษาหลกัสูตรระดับปริญญาตรใีนวิชาเอกที่เลอืกศกึษา และ/หรือไม

มีประสบการณตามที่กําหนดไว อาจพิจารณารับเขาศึกษา หากเห็นวาผูสมัครมีศักยภาพเพียง

พอที่จะศึกษาในวิชาเอกที่สมัครได  
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4. เปนผูมีคุณสมบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาตาม

ระเบียบและประกาศอื่นๆของมหาวทิยาลัยที่เกี่ยวของที่บังคับใชในขณะนั้น 

5. กรณีอื่นๆ ใหอยูในดุลพินิจของคณะกรรมการดําเนินการสอบคัดเลือกนักศึกษา 

 และมีการประกาศใหผูมีสวนไดสวนเสียรับทราบผานทางเว็บไซตของบัณฑิตศึกษา 

มหาวิทยาลัยแมโจ อยางชัดเจน และเปนปจจุบัน โดยมีบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยแมโจเปน

หนวยงานกลางในการดําเนินงานดานการรับเขานักศึกษาใหมในระดับบัณฑิตศึกษา โดยไดยึดถือ

และปฏิบัติตามขอบังคับมหาวิทยาลัยแมโจ วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 ในการ

พิจารณาคุณสมบัติผูเขาศึกษา หลักเกณฑการรบัเขาศึกษา รวมไปถึงการดําเนินงานในกระบวนการ

รับนักศึกษาเขาศึกษาตอระดับบัณฑิตศึกษา โดยมีขัน้ตอนในการดําเนินงาน ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บณัฑิตวิทยาลยั 

คณะกรรมการเพื�อดาํเนินการ 

รับบุคคลเพื�อสอบคดัเลือก 

คณะ/วิทยาลยั 

- รายชื�อคณะกรรมการเพื�อดาํเนินการรับเขา้ศึกษา 

 
ขอ้มูลต่างๆ เช่น 

- ขอ้มูลหลกัสูตรที�เปิดรับสมคัร 

- คุณสมบตัิของผูเ้ขา้ศึกษา 

- คุณสมบตัิเฉพาะของสาขาวิชา 

- จาํนวนที�เปิดรับสมคัรในแต่ละแผนการศึกษา 

- รายละเอียดการสอบ (วนั/เวลา,ขอ้เขียน/สัมภาษณ์) 

- ค่าธรรมเนียมการศึกษา 

- ขอ้มูลทุนการศึกษา/ทุนการทาํวิจยั 
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ทั้งนี้ทางหลักสูตรจะเปนผูกาํหนดรายช่ือ เพื่อแตงตั้งคณะกรรมการเพื่อดําเนินการรับบุคคล

เพื่อสอบคัดเลือก เพื่อใหกระบวนการสอบคัดเลอืก เปนไปดวยความเรียบรอย โปรงใส ตรวจสอบได 

โดยหลักสูตรฯ จะเปนผูกําหนดจํานวนที่จะเปดรับสมัคร แผนการศึกษา คุณสมบัติของผูสมัคร 

คุณสมบัติเฉพาะของสาขาวิชา รายละเอียดการสอบ คาธรรมเนียมการศึกษาในแตละหลักสูตร ซึ่ง

บัณฑิตวิทยาลัยฯ จะทําการรวบรวมรายละเอียดจากทุกหลักสูตรที่ทําการเปดรับนักศึกษา เพื่อ

จัดทําประกาศมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่องการรับสมัครเขาศึกษาตอระดับบัณฑิต  

 

 

 

ผูส้นใจเขา้ศึกษาต่อระดบับณัฑิตศกึษา 

ระบบรับสมคัรเขา้ศกึษาต่อ 

Online 

สมคัรดว้ยตนเอง 

ที�บณัฑิตวิทยาลยั 

บณัฑิตวิทยาลยัตรวจสอบขอ้มลูใน

เบื�องตน้ และบนัทึกขอ้มลูในระบบ 
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โดยผูสนใจสามารถสมัคร 2 ชองทาง คือ 1.สมัครดวยตนเอง ณ ที่ทําการบัณฑิตวิทยาลัย 2.

สมัครทางหนาเว็บไซตบัณฑิตวิทยาลัย  โดยบัณฑิตวิทยาลัยจะทําการตรวจสอบเอกสารการสมัคร

เขาศึกษาตอ รวมถึงคุณสมบัติของผูสมัครสอบเขาศึกษาตอ ใหเปนไปตามเกณฑการรับสมัคร และ

รับชําระคาสมัคร จากนั้นเมื่อครบกําหนดเวลารับสมัครบัณฑิตวิทยาลัยจะทําการรวบรวมเอกสาร

หลักฐาน รวมถึงจัดสงรายชื่อผูสมัครไปยังแตละหลักสูตรเพื่อใหคณะกรรมการสอบดําเนินการ

พิจารณาเอกสารการสมัครเขาศึกษาตอ และคุณสมบัติของผูสมัครสอบเขาศึกษาตออีกครั้งหนึ่ง 

หลักสูตรจะดําเนินการพิจารณาและสงขอมูลกลับไปยังบัณฑิตวิทยาลัย เพื่อใหบัณฑิตวิทยาลัย

ดําเนินการประกาศรายช่ือผูมสีิทธิ์สอบตอไป 

 

 

2. มีการกําหนดและการประเมินกระบวนการและเกณฑการคัดเลือกนักศึกษา   

มีการกําหนดกระบวนการและเกณฑการคัดเลือกนักศึกษาอยางชัดเจน  เมื่อบัณฑิตวิทยาลัย

ไดดําเนินการรับสมัครนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ตามประกาศการรับ เมื่อครบระยะเวลาตามที่

กําหนดในประกาศรับสมัครฯ ในรอบตางๆ เสร็จสิ้น และรวบรวมขอมูลผูสมัครสงไปยังหลักสูตรฯ 

หลักสูตรฯ จะพิจารณาคุณสมบัติของผูสมัครสอบเขาศึกษาตอ และทําการสงรายชื่อผูมีสิทธิ์สอบ

คัดเลือกเพื่อเขาศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา ใหบัณฑิตวิทยาลัยเพื่อประกาศแจงรายชื่อผูมีสิทธิ์

สอบคัดเลือกเพื่อเขาศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา  
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ในการสอบคัดเลือก คณะกรรมการสอบของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จะเปนผูดําเนินการสอบสัมภาษณ และพิจารณาเอกสาร 

แนวทางงานวิจัยที่สนใจความยาวประมาณ1หนากระดาษ เพื่อประกอบการพิจารณาความยาวไม

เกิน1 หนากระดาษA4 ตามแบบที่กําหนดตามวันและเวลาที่กําหนด แลวสงรายชื่อผูผานการสอบ

คัดเลือก ใหคณะกรรมการอํานวยการสอบ โดยมีอธิการบดีเปนประธานทําการพิจารณาอีกครั้งหนึง่ 

หลังจากคณะกรรมการอํานวยการสอบพิจารณาเห็นชอบแลว บัณฑิตวิทยาลัยก็จะดําเนินการ

ประกาศรายชื่อผูผานการคัดเลือกเพื่อเขาศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา  

หลังจากผานกระบวนการคัดเลือกเขาศึกษาตอระดับบัณฑิตศึกษาแลว หลักสูตรฯ ได

ดําเนินการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมในระดับบัณฑิตศึกษา เพื่อเปนการเตรียมความพรอมกอนเขา

คณะกรรมการเพื�อดาํเนินการ

รับบุคคลเพื�อสอบคดัเลือก 

ในแต่ละคณะ/วิทยาลยั 

บณัฑิตวิทยาลยัประกาศรายชื�อ 

ผูม้ีสิทธิ� สอบคดัเลือก 

หลกัสูตรฯ ตรวจสอบ 

และพิจารณาคุณสมบติัผูส้มคัร 

ดาํเนินการสอบขอ้เขียน และ/

หรือ การสอบสมัภาษณ ์
หลกัสูตรฯ ดาํเนินการสอบ

สมัภาษณ์ และพิจารณาผูผ้า่นการ
รายชื�อผูผ้า่นการสอบคดัเลือก 

ในแต่ละคณะ/วิทยาลยั 

ที�ประชุมคณะกรรมการ

อาํนวยการสอบ 

ประกาศรายชื�อ 

ผูผ้า่นการคดัเลือกเขา้ศกึษาต่อ

ระดบับณัฑิตศกึษา 
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ศึกษาตอ โดยไดทําการแนะนําหลักสูตร ใหนักศึกษาใหมทราบทางดานปรัชญา วัตถุประสงค PLOs 

ของหลักสูตร แผนการศึกษา รายวิชาตางๆ ที่ตองเรียน แนวทางในการเรียนและการทําวิทยานิพนธ

เพื่อใหนักศึกษาเรียนไดอยางมีความสุขและสําเร็จการศึกษาไดตามแผน (2 ป) 

 

3. มีระบบติดตามความกาวหนา ผลการศึกษา และภาระการเรียนของนักศึกษาที่

เพียงพอ โดยมีการบันทึก การติดตามความกาวหนา ผลการศึกษา และภาระการเรียนของ

นักศึกษาไวอยางเปนระบบ โดยมีการใหขอมูลปอนกลับแกนักศึกษาและดําเนินการแกไข

ขอบกพรองหากจําเปน  

มหาวิทยาลัยไดจัดทําระบบ i-thesis ทําใหอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักและอาจารยที่

ปรึกษารวม รวมถึงนักศึกษา สามารถติดตามผลการทําวิทยานิพนธของนักศึกษา มหาวิทยาลัยได

สงการอนุมัติผานเรื่องตางๆ ใหอาจารยที่ปรึกษาวทิยานิพนธหลักและอาจารยที่ปรึกษารวมผานทาง

อีเมลของมหาวิทยาลัย (ระบบการแจงเตือนทางอีเมลจากบัณฑิตวิทยาลัย) เพื่อใหอาจารยที่ปรึกษา

สามารถดําเนินการชวยเหลือทางดานการเรียนและการทําวิทยานิพนธของนักศึกษาไดอยาง

เหมาะสม จนกระทั่งนักศึกษาสําเร็จการศึกษาไดตามแผน (2 ป) 

หลักสูตรฯ ยังไดมกีารติดตามความกาวหนา ผลการศึกษาและภาระการเรียนของนําศึกษา

เทอมละครั้ง โดยในการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ครั้งที่ 5/2562 วันพฤหัสบดีที่  5  

กันยายน  พ.ศ.  2562 ที่ประชุมฯ เห็นชอบใหมกีารพบปะกันระหวางอาจารยผูรับผิดชอบ/อาจารย

ผูสอนกับนักศึกษาของหลักสูตร ในวันพฤหัสบดีที่ 12 หรือ 19 กันยายน 2562 เวลา 14.00 น. หอง 

PP 17 และในวันที่ 19 กันยายน 2562 ไดมีการพบปะกันระหวางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กับ

นักศึกษา ผลการปฏบิัติงาน เรียบรอยดี  

 

4. มีการจัดการใหคําแนะนําทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแขงขันของ

นักศึกษา และการบริการสนับสนุนนักศึกษาดานตาง ๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู 

ทักษะและความสามารถในการทํางาน  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดจัด

ใหนักศึกษาเขามารวมเปนวิทยากรในการบริการวิชาการ ไดแก การอบรมหลักสูตร “การทําธุรกิจ

การตัดแตงเนื้อสัตวสูการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวแบบตะวันตก” รวมกับศูนยบมเพาะวิสากิจ 

มหาวิทยาลัยแมโจ เมื่อวันที่ 24 – 26 มิถุนายน 2562 และการอบรมหลักสูตร “การแปรรูปเนยแข็ง
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จากผลิตภัณฑเนื้อสัตว”ภายใตโครงการปลกูผักแลกคาเทอม รวมกับคณะสัตวศาสตร มหาวิทยาลัย

แมโจ เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม – 1  กันยายน 2562 เพื่อสงเสริมใหนักศึกษาไดมีการเรียนรู พัฒนา

ทักษะและความสามารถในการทํางาน  

 หลักสูตรฯ ไดสงเสริมใหนักศึกษาเขารวมการอบรมโครงการพัฒนาสมรรถนะนักวิจัยใน

หัวขอ การนําเสนองานอยางมืออาชีพ เมื่อวันที่  6 สิงหาคม 2562 ณ คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร เพื่อใหนักศึกษามีความรูและมีทักษะในการทํางานเพิ่มขึ้น 

หลักสูตรฯ ไดสนับสนุนและสงเสริมใหนักศึกษาไดมีโอกาสศึกษาเรียนรูเกี่ยวกับการ 

ทดสอบทางเคมีที่ใชเครื่องมือพิเศษที่มีความเฉพาะและทันสมัย ไดแก การวิเคราะหอาหารดวย

เทคนิค AAS & ICP เมื่อวันที่ 26 กรกฎาคม 2562 ,การวิเคราะหอาหารดวยเทคนิค HPLC เมื่อวันที่ 

2 สิงหาคม 2562 , การวิเคราะหอาหารดวยเทคนิค GC, GC-MS เมื่อวันที่ 16-23 สิงหาคม 2562 

ณ สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ Institute of Product Quality and 

Standardization เปนการเตรียมความพรอมสําหรับการทํางานวิทยานิพนธและการทํางานเมื่อสําเร็จ

การศึกษาตอไป  

หลักสูตรฯ ไดสงเสริมใหนักศึกษาเขารวมการประชุมวิชาการ ในหัวขอ “Food  

Ingredients Asia 2019” ซึ่งเปนงานแสดงเทคโนโลยีและนวัตกรรม สวนผสมอาหารและเครื่องดื่มที่

ยิ่งใหญที่สุดในเอเชีย ณ ไบเทค บางนา จังหวัดสมุทรปราการ เมื่อวันที่ 11-13 กันยายน 2562 ทําให

นักศึกษาไดรับประสบการณและความรู ซึ่งจะทําใหนักศึกษามีศักยภาพในการทําวิทยานิพนธและ

การทํางานมากยิ่งขึ้น 

หลักสูตรฯ ไดใหความเห็นชอบในการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ครั้งที่  

6/2562 วันศุกรที่  20  ธันวาคม  พ.ศ.  2562 ในการดําเนินการอบรมนักศึกษาจํานวน 2 หัวขอ 

ไดแก  

1. โครงการ “การอานบทความภาษาอังกฤษเชงิวิชาการ” โดย อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด 

และไดดําเนินการไปเมื่อวันที่ 17 เมษายน 2563  

2. โครงการ “เทคนิคการเขียนบทความวิชาการ” โดย ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีระพล เสน

พันธุ และไดดําเนินการไปเมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม 2563 

เพื่อใหนักศึกษามีความรูความสามารถเพิ่มขึ้นในการดําเนินการเผยแพรผลงานวิทยานิพนธ

ในวารสารที่มีคุณภาพตามประกาศของ สกอ. 
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5. การสรางสภาพแวดลอมการเรียนรูเพื่อสนับสนุนผลสําเร็จของคุณภาพการเรียนรู

ของนักศึกษานั้น ทางสถาบันควรจัดเตรียมสภาพแวดลอมทางกายภาพ สังคม และจิตใจที่

สามารถสรางเสริม การเรียนการสอน การวิจัย รวมถึงสุขสภาวะสวนบุคคลดวย  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารมีหอง 

ทํางานวิจัยสําหรับนักศึกษาปริญญาโทโดยเฉพาะทั้งทางดานเคมีและจุลชีววิทยา นอกจากนี้ยังมี

หองปฏิบัติการตางๆ ของสาขาวิชาฯ ที่สามารถใชไดเชนกัน มีหองพักนักศึกษาและมีหองสําหรับ

รับประทานอาหาร ที่มีการติดเครื่องปรับอากาศ พรอมสิ่งอํานวยความสะดวกอื่นๆ ไดแก ตูเย็น 

ไมโครเวฟ มีหองเรียนพรอมอุปกรณที่เพียงพอ ไดแก คอมพิวเตอร เครื่องฉาย เครื่องปรับอากาศ 

พัดลม มีหองน้ําที่สะอาดและเพียงพอ เพื่อสนับสนุนการเรียนรูและการทํางานวิทยานิพนธของ

นักศึกษา ใหนักศึกษามีสุขภาพที่ดี มีจิตใจที่สบาย ไมตึงเครียด  

นอกจากนี้ยังมีศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยแมโจ เปนหนวยงานที่ใหบริการ

ระบบสารสนเทศและการสื่อสาร ที่สนับสนุนการเรียนการสอน การคนควาและวิจัย มีระบบ

เครือขายอินเทอรเน็ตความเร็วสูงและอินเทอรเน็ตไรสายสามารถใชงานไดตลอด 24 ชั่วโมง ทาง

มหาวิทยาลัยไดมีการติดตั้งจุดกระจายสัญญาณ MJU_WLAN ,MJU_WLAN_WebPortal และ 

Eduroam โดยมีจุดกระจายสัญญาณเครือขายไรสาย ณ มหาวิทยาลัยแมโจเชียงใหม 423 จุด

ใหบริการ นอกจากการใหบริการระบบเครือขายไรสายที่ทางมหาวิทยาลัยแมโจ ดําเนินการติดตั้ง

ใหบริการแลว ยังมีจุดกระจายสัญญาณเครือขายไรสายของ บมจ. แอดวานซ อินโฟร เซอรวิส (AIS) 

จํานวน 850 จุดใหบริการ และบมจ. ทรู อินเทอรเน็ต คอรปอเรชั่น (True) จํานวน 113 จุดใหบริการ 

มีหองบริการอินเทอรเน็ต ณ อาคารเรียนรวม 70 ป สําหรับเปนแหลงสนับสนุนการเรียนการสอน 

และการคนควา ซึ่งมีใหบริการทั้งหมด 3 หองบริการ มีเครื่องคอมพิวเตอรใหบริการทั้งหมด 278 

เครื่อง โดยเปดใหบริการวันจันทร-ศุกร ตั้งแตเวลา 8.00-20.00 น. และวันเสาร-อาทิตย ตั้งแต 

เวลา 8.00-17.00 น. จะปดใหบริการชวงวันหยุดนักขัตฤกษ  

ทางงานอนามัยและพยาบาล มีการใหบริการดานสุขภาพของนักศึกษา โดยเนนบริการดาน

สงเสริมสุขภาพ ปองกันโรคบําบัดรักษาและฟนฟูสภาพ และบัตรประกันสุขภาพถวนหนา โดยมี

พยาบาลวิชาชีพ จํานวน 3 คน เพื่อใหบริการเชิงปฏิบัติการที่เกี่ยวของกับสุขภาพอนามัยของ

นักศึกษาของมหาวิทยาลัย เสริมสรางสุขภาพและปองกันโรคในกลุมนักศึกษา การบําบัดรักษาและ

ฟนฟูสภาพดานรางกายและจิตใจในระดับปฐมภูมิภายใตระบบการที่ไดมาตรฐาน เพื่อใหนักศึกษามี

พัฒนาการดานจิตใจและพฤติกรรมสุขภาพตามแนวทางที่ถูกตอง มีวิถีชีวิตอยางปกติสุขในสังคม 
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โดยสวนใหญเปนการประเมินและวินิจฉัยความเจ็บปวยเบื้องตน หากนักศึกษาไดรับการวินิจฉัยจาก

พยาบาลวิชาชีพ ซ่ึงมีอาการเจ็บปวยพื้นฐานเบื้องตนเกินกวาความสามารถของพยาบาลวิชาชีพ จึง

จะทําการสงตอไปยังโรงพยาบาลตอไป ทางมหาวิทยาลัยไดจัดทําประกันอุบัติเหตุใหกับนักศึกษาทุก

คน เพื่อลดคาใชจายของนักศึกษาเมื่อเกิดการบาดเจ็บจากอุบัติเหตุและตองเขารับการรักษายัง

โรงพยาบาล และกําหนดใหนักศึกษาที่มีภูมิลําเนาอยูหางไกล  ยายสิทธิ์ประกันสุขภาพถวนหนา

มายังโรงพยาบาลที่อยูใกลมหาวิทยาลัย        เพื่อนักศึกษาจะไดใชบริการโดยไมตองเสียคาใชจาย 

จัดใหมีอุปกรณการแพทยที่จําเปนไวสําหรบับรกิารนกัศึกษาที่มีปญหาสุขภาพ จากการบาดเจ็บหรือ

พิการ ไมสามารถเดินได เชน รถเข็น ไมค้ํายนั เปนตน นอกจากนี้ ยังไดจัดกิจกรรมโครงการสงเสริม

สุขภาพ  ปองกันโรคสําหรับนักศึกษา เชน โครงการรณรงคปองกันโรคไขเลือดออก  โครงการอบรม

ปฐมพยาบาลและการใชยาเบื้องตน มีระบบประสานงานเครือขายกับโรงพยาบาล เพื่อใหการ

ติดตามดูแลและปองกันนักศึกษาที่เจ็บปวยดวยโรคติดตอหรือเม่ือเกิดโรคระบาดอยางทันทวงท ี

งานดานการกีฬา  ใหบริการเกี่ยวกับกีฬาเพื่อสุขภาพ และกีฬาเพื่อการแขงขัน  ทั้งนี้ เพื่อ

เตรียมการในการดําเนนิการพัฒนา งานการกีฬาใหมปีระสิทธิภาพ ทั้งในดานโครงสรางพื้นฐาน การ

ใหบริการสนามกีฬา การใหบริการดานอุปกรณกีฬา เครื่องออกกําลังกาย และการบริหารจัดการ

งานการกีฬา  ใหเพียงพอตอความตองการทั้งนักศึกษาบุคลากร เยาวชน และประชาชนทั่วไป 

รวมถึงการใหบริการแนะนําวิธกีารออกกําลังกายที่ถูกตอง เพื่อสุขภาพ พลานามัยที่ดี 

1. ศูนยกีฬาเฉลิมพระเกียรติ (โซน A  และโซน B)  1 อาคาร 

2. สนามกีฬาฟุตบอล (กลางแจง)    2   สนาม 

3. สนามกีฬาบาสเกตบอล (ในรม 2, กลางแจง 2)  2   สนาม 

4. สนามกีฬาวอลเลยบอล (ในรม 2, กลางแจง 1)  2   สนาม 

5. สนามวอลเลยบอลชายหาด    2   สนาม 

6. สนามกีฬาเซปกตะกรอ (ในรม 2, กลางแจง 2)  2   สนาม 

7. สนามกีฬาฟุตซอล (ในรม 1, กลางแจง 4)   2   สนาม 

8. สนามกีฬาเปตอง               14  สนาม 

9. สนามกีฬาเทนนิส (กลางแจง)    2   สนาม 

10. ลูวิ่งพื้นยางสังเคราะห (8 ชอง)    1   สนาม 

11. สวนสุขภาพปาศาตราจารยบุญศรี วังซาย   1    แหง 

12. สระวายน้ํา(มาตรฐาน 50 เมตร และสระเด็ก  2 สระ 

13. หองฟตเนส (แยกชาย-หญิง)    2 หอง 
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  ดานการบริการพื้นฐาน ใหบริการในการยืมอุปกรณกีฬา เชน อุปกรณกีฬาสําหรับใชใน

การออกกําลังกาย และเพ่ือการเรียนการสอน เชน ไม-ลูกแบตมินตัน  ไม-ลูกสควอช ลูกเปตอง ลูก

ฟุตบอล ลูกวอลเลยบอล ลูกบาสเกตบอล ฯลฯ  การจัดเจาหนาที่ประจําศูนยออกกําลังกายที่มี

ความรู ความสามารถทางดานวิทยาศาสตรการกีฬา ในการแนะนํา และวิธีการออกกําลังกาย และ

การปฏิบัติตนตามข้ันตอนของการออกกําลังกาย เพื่อปองกันการบาดเจ็บ และการฟนฟูสมรรถภาพ

ในการออกกําลังกาย นอกจากนี้งานการกฬีา ไดจัดเจาหนาที่ผูรับผิดชอบดูแลพื้นที่เพื่ออํานวยความ

สะดวก และการติดตอประสานงานการใชบริการสนามกีฬาตางๆ  และอาคารศูนยกีฬาเฉลิมพระ

เกียรติ ใหบริการแนะนําวธิีการปฏิบัติตามขั้นตอนของการออกกําลังกายกอนปฏบิัติ และหลังปฏิบัติ

ที่ถูกตอง รวมถึงการปองกันการบาดเจ็บ และฟนฟูสมรรถภาพ สงเสริมสนับสนุน วัสดุอุปกรณกีฬา 

และสถานที่สําหรับใหนักศึกษาเพื่อใชในการเรียนการสอน รวมกับคณะศิลปศาสตร (หองลีลาศ) 

คณะเทคโนโลยีการประมงและทรัพยากรทางน้ํา  คณะพัฒนาการทองเที่ยว และคณะอื่นๆ (การ

อํานวยความสะดวกสถานที่ในการจัดการแขงขันกีฬาสี กีฬาคณะ กีฬาบุคลากร) รวมถึงกิจกรรมที่

สนับสนุนดานการเรียนการสอน  

  ดานสิ่งอํานวยความสะดวก และความปลอดภัย 

1. สนามกีฬาทุกสนาม ไดรับมาตรฐานที่ผานการรับรองจากสหพันธการกีฬาทั้งประเภทลู 

และลานเอนกประสงค ที่สามารถจัดกิจกรรมในการออกกําลังกาย และจัดการแขงขันกีฬาไดอยาง

เหมาะสม 

2. ระบบไฟฟาเพ่ือใหเกิดแสงสวางที่มีมาตรฐาน ดวยระบบประหยัดพลังงาน และเปนมิตร

ตอสิ่งแวดลอม ที่เสริมประสิทธิภาพของการออกกําลังกายทุกสนามกีฬา มีหองสุขาใหบริการ

อํานวยความสะดวกอยูรอบๆ สนามกีฬา และมีการดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ และถูก

สุขลักษณะ 

3. ความปลอดภัยมีเจาหนาที่ (รปภ.) ประจําทุกสนามที่คอยสอดสองดูแลความผิดปกติ

ตางๆ  ที่อาจจะเกิดขึ้นในทุกสนาม เพื่อความปลอดภัยในชีวิตและทรัพยสินของผูมาใชบริการในการ

ออกกําลังกาย และมีระบบกลองวงจรปดบริเวณโดยรอบสนามกีฬา 

  5. มีพื้นที่ลานจอดรถไดเพียงพอสําหรับผูมาใชบริการในการออกกําลังกาย และการ

จัดการแขงขันกีฬา 

  มสีระวายน้ําวายน้ําอุบลรัตนราชกัญญา  ซึ่งอยูในการกํากับดูแลของงานการกีฬา  เปน

แหลงสงเสริมสนับสนุนการใหบริการออกกาํลังกาย    และสนับสนุนดานการเรยีนการสอน เปนสระ

วายน้ําที่มีพืน้ที่ความกวาง 25 เมตร ความยาว 50 เมตร ความลึก 1.50 - 1.80 เมตร และมีสระน้ํา

ขนาดเล็กมีความลึก 60 - 80 เซนติเมตร  เปนสระวายน้ําที่มีมาตรฐานโดยเก็บคาบริการตามอัตรา

เรียกเก็บ  มีโครงสรางหลังคา สภาพอากาศถายเทไดสะดวก  โดยเนนคุณภาพการใหบริการดาน
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การออกกําลังกาย ดานการเรียนการสอน ดานทักษะพัฒนาความสามารถในการออกกําลังกาย  

เพื่อสุขภาพพลานามัยที่แข็งแรงสมบูรณ และเพ่ือการแขงขัน  และมีสระวายน้ําขนาดเล็กสําหรับเด็ก  

ไวบริการฝกพื้นฐานการชวยเหลือตัวเอง  มีเจาหนาที่ไลนการด คอยใหคําแนะนําวิธีการ และ

ขั้นตอนในการปฏิบัติของการบริการสระวายน้ํา  ซึ่งผานการอบรม “ชวยเหลือคนตกน้ํา”  มีการ

ใหบริการสวัสดิการ ชุดวายน้ํา และอุปกรณชวยเหลือการวายน้ํา  

 สํานักหอสมุดเปนแหลงสนับสนุนการเรียนการสอน การคนควาและวิจัย ตลอดจนการ

เรียนรูเปนสิ่งสําคัญยิ่งของมหาวิทยาลัย ปจจุบันสํานักหอสมุดเปนอาคารเอกเทศ 3 ชั้น ตั้งอยู ณ 

อาคารวิภาต บุญศรี วังซาย มีพื้นที่ทั้งสิ้น 10,500 ตารางเมตร เปดบริการในชวงเปดภาคการศึกษา 

วันจันทรถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 08.30 – 20.00 น. วันอาทิตย เปดใหบริการตั้งแตเวลา 08.30-

16.30 น. และเปดใหบริการถงึ 24.00 น. ชวงระหวางกอนสอบจนถึงวันสุดทายประมาณ 30 วันของ

การสอบกลางภาคการศึกษาและปลายภาคการศึกษา ทั้งนี้เปดใหบริการชวงการศึกษาฤดูรอน เปด

ใหบริการตั้งแตวันจันทรถึงวันอาทิตย ตั้งแตเวลา 8.30-16.30 น. และปดใหบริการในวันหยุดนักขัต

ฤกษ เพื่อใหบริการสถานที่ที่มีความปลอดภัยแกนักศึกษาในการอานและการทบทวนหนังสือ ทั้งนี้

สํานักหอสมุดยังเปดใหบริการผานระบบออนไลน เพื่อความสะดวกแกผูรับบริการที่ตองการใช

บริการโดยไมจําเปนตองมาใชบริการที่หองสมุดผานเว็บไซตสํานักหอสมุด เชน การตรวจสอบหนี้คง

คางและหนังสือคางสง การจองหองออนไลน การยืมหนังสือตอ การแนะนําหนังสือเขาหองสมุด 

ทั้งนี้มีการบริหารจัดการพื้นที่ และสรางสภาพแวดลอมทางกายภาพภายนอกและภายในเพื่อใหตรง

กับความตองการและเอื้อตอการเรียนรูของผูรับบริการ มีผูรับบริการที่เปนกลุมเปาหมาย ไดแก 

นักศึกษาระดับปริญญาตรี ระดับบัณฑิตศึกษา อาจารย บุคลากรภายในมหาวิทยาลัย และ

บุคคลภายนอก โดยในปงบประมาณ 2561 มีสถิติผูรับบริการในหองสมุด จํานวน 233,331 ครั้ง 

และมีจํานวนผูรับบริการทางออนไลน จํานวน 32,867 ครั้ง  

 สํานักหอสมุดมีการศึกษาความคาดหวังและความพึงพอใจของผูใชบริการสํานักหอสมุด 

มหาวิทยาลัยแมโจเปนประจําทุกป และในปงบประมาณ 2561 พบวา ดานอาคารสถานที่และสิ่ง

อํานวยความสะดวก มีคาเฉลี่ย 4.02 อยูในระดับมาก ตลอดจนการสังเกตพฤติกรรมของผูใชบริการ 

เพื่อนํามาเปนแนวทางในการดําเนินการบริหารจัดการพื้นที่สําหรับการใหบริการใหตรงกับความ

ตองการของผูรับบริการกลุมเปาหมาย รวมถึงผูพิการ เพื่อนําผลการศึกษามาวิเคราะหและวาง

แผนการทํางานในปถัดไป 

 ในปงบประมาณ 2561 สํานักหอสมุดไดดําเนินการบริหารจัดการพื้นที่ใหบริการทางดาน

กายภาพทั้งภายนอกและภายในเพื่อสรางบรรยากาศในการเรียนรู ดังนี้ 

 ดานกายภาพ 

  1. การปรับสภาพแวดลอมดานกายภาพภายนอก สํานักหอสมุดไดจัดกิจกรรม Big Cleaning 

Day เพื่อปรับทัศนียภาพใหสะอาด และสวยงาม   
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  2. การปรับสภาพแวดลอมดานกายภาพภายใน สํานักหอสมุดไดมีการจัดพื้นที่และวัสดุ 

อุปกรณ ครุภัณฑ ใหตรงกับความตองการและเอื้อตอการเรียนรูของผูรับบริการกลุมเปาหมาย 

ไดแก  

   2.1 ดานพื้นที่ มีการจัดพื้นที่ตามวัตถุประสงคในการใชพื้นที่ของผูรับบริการ โดยมี

การแบงโซนพืน้ที่ใหบริการเปน 3 โซน ไดแก 

       1) ช้ัน 1 พื้นที่สําหรับการเรียนรูที่สามารถใชเสียงได (Business Zone) โดยไดจัด

โตะและเกาอีส้ําหรับนั่งอานหลายรูปแบบตามความตองการของผูรับบริการ หองศึกษากลุม จํานวน 

3 หอง (มีบอรด และชุดปากกาไวทบอรดใหบริการ) พื้นที่แลกเปลี่ยนเรียนรู Play & Learn Space 

หองประชุมขนาด 100 ที่นั่ง พื้นที่สําหรับจัดแสดงนิทรรศการและจัดกิจกรรม การใหบริการ

หนังสือพิมพ นิตยสาร พรอมท้ังการเตรียมพืน้ที่และบริการสําหรับผูพิการ (ทางลาด และลิฟต) และ

ในพื้นที่บริเวณชั้น 1 ทั้งหมด ผูรับบริการสามารถนําเครื่องดื่มและขนมเขามารับประทานได  ทั้งนี้

สํานักหอสมุดยังมีการจัดหารานกาแฟเปดใหบริการอีกดวย 

      2) ชัน้ 2 พื้นที่สําหรับการเรียนรูที่สามารถใชเสยีงไดเล็กนอย (Quiet Zone) ไดจัด

โตะและเกาอี้สําหรับนั่งอานหลายรูปแบบตามความตองการของผูรับบริการ หองอานสวนบุคคล 

จํานวน 11 หอง หองศึกษาคนควาสําหรับบัณฑิตศึกษา/นักวิจัย จํานวน 1 หอง หองศึกษาคนควา

สําหรับอาจารย จํานวน 1 หอง หอง Language space (หองแล็ปสําหรับการฝกภาษา) จํานวน 1 

หอง และหองบริการอินเตอรเน็ตจํานวน 50 เครื่อง หองฝกอบรม มุมดูภาพยนตรจํานวน 5 เครื่อง  

       3) ชัน้ 3 พื้นที่สําหรับการเรียนรูที่สามารถใชเสียงไดเล็กนอย และตองการความ

เงียบ (Quiet Zone & Silent Zone) โดยไดจัดโตะและเกาอี้สําหรับนั่งอานหลายรูปแบบตามความ

ตองการของผูรับบริการ หองศึกษากลุม จํานวน 5 หอง หองมนิิเธียเตอร พื้นที่ Silent Zone และได

จัดใหบริการทรัพยากรสารสนเทศประเภทวารสาร  

 ดานทรัพยากรสารสนเทศ 

สํานักหอสมุดมีการจัดหาและใหบริการทรัพยากรสารสนเทศที่หลากหลายครอบคลุมทุก

สาขาวิชาที่เปดสอนในมหาวิทยาลัยในทุกรูปแบบทั้งในรูปแบบสิ่งพิมพ โดยจัดแบงตามลักษณะ

ประเภทของสิ่งพิมพ เชน ชั้นหนังสือใหม 5 ป หนังสือพ็อกเก็ตบุคส หนังสือนวนิยาย เปนตน อีกทั้ง

ยังใหบริการในรูปแบบอิเล็กทรอนกิส เชน E-Book, E-Journal, Online Database รวมถึงสื่อโสตทัศน

อีกดวย 

ดานการบริการ 

สํานักหอสมุดจัดใหมบีริการพืน้ฐาน และบริการเชิงรุก เพื่อสงเสริมการเรียนการสอน การ

ทําวิจัย และสงเสริมการเรียนรู ดังนี้ 

  - บริการพืน้ฐาน ไดแก บริการสารสนเทศ บริการยืม-คืนทรัพยากรสารสนเทศ บริการ

ตอบคําถามและชวยการคนควา บริการฝกอบรมการสืบคนสารสนเทศ บริการฐานขอมูลออนไลน 
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บริการใหคําปรึกษาการวิจัย หองศึกษาคนควาสําหรับบัณฑิตศึกษา/นักวิจัย หองศึกษาคนควา

สําหรับอาจารย บริการรวบรวมบรรณานุกรม บริการนําชมหองสมุด บริการยืมระหวางหองสมุด 

(Interlibrary Loan Service) บริการยืม- คืนระหวางหองสมุดรวมกัน (Reciprocal Borrowing Service) 

บริการอินเทอรเน็ต บริการคนหาหนังสือ  บริการหองศึกษากลุม บริการหองอานสวนบุคคล 

(Individual Rooms) บริการพื้นที่นั่งอาน บริการ Article Delivery (การสแกนบทความวารสาร

ตางประเทศ) บริการหองสมุด (Digital) สรางสุข  บริการจดหมายเหตุมหาวิทยาลัยแมโจและขอมูล

ทองถิ่น  และบริการสื่อมัลติมีเดีย  

  - บริการเชงิรุก ไดแก บริการ Library For ToBiz เปนการบูรณาการการเรียนการสอน 

รวมกันกับคณะพัฒนาการทองเที่ยว และ บริการ Library Exclusive Course เปนการบูรณาการการ

เรียนการสอนรวมกันกับคณะศลิปศาสตร และในปงบประมาณ 2562 สํานักหอสมุดจะไดบูรณาการ

รวมกับวิทยาลัยบริหารศาสตร 

  ดานสิ่งอํานวยความสะดวกและความปลอดภัย  

 สํานักหอสมุดไดคํานึงถึงสิ่งอํานวยความสะดวกอื่น ๆ  ที่เอื้อตอบรรยากาศการเรียนรู ไดแก 

  1) แสงสองสวางภายในอาคาร ไดมีการปรับเปลี่ยนหลอดไฟเปน หลอดไฟชนิด LED เพื่อให

ไดแสงสวางที่ไดมาตรฐาน และประหยัดพลังงานทั่วทั้งอาคาร 

  2) เครื่องปรับอากาศ ไดมีการปรับเปลี่ยนเครื่องปรับอากาศใหเหมาะสมกับจํานวนพื้นที่

ปรับอุณหภูมิใหเหมาะสม รวมถึงการลางทําความสะอาดตามระยะเวลาที่กําหนดไว 

  3) หองสุขา ไดมกีารดูแลและทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอเพื่อใหถูกสุขลักษณะ 

  4) ความปลอดภัย ไดมีการติดตั้งกลองวงจรปดทั่วทั้งอาคาร มีการติดตั้งถังดับเพลิงพรอม

ปายหนีไฟทั่วทั้งอาคาร มีการจัดอบรมและซักซอมการหนีไฟเปนประจําทุกป อีกทั้งมหาวิทยาลัยได

จัดเจาหนาที่รักษาความปลอดภัยเพื่อดูแลความเรียบรอยของอาคาร 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C8-1 การสมัครและคัดเลือกนักศึกษาใหม 

ทีW่ebsite: 

http://www.grad.mju.ac.th/index.php 
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AUN-QA criterion 9 สิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ และโครงสรางพื้นฐาน (Facilities and 

Infrastructure) 

เกณฑคุณภาพที่ 9 

1. มีทรัพยากรกายภาพที่ใชดําเนินการหลักสูตรรวมทั้งเครื่องมือ วัสดุและเทคโนโลยี

สารสนเทศตาง ๆ เพียงพอ  

2. มีเครื่องมอืทันสมัย พรอมใชและมีประสิทธิภาพในการใชประโยชน  

3. มีการคัดสรร กลั่นกรอง และใชทรัพยากรการเรียนกับวัตถุประสงคของหลักสูตรที่ศึกษา

ไดเหมาะสม  
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4. มกีารติดตั้งหองสมุดดิจิตอลเพื่อปรับขอมูลและเทคโนโลยีสารสนเทศใหทันสมัยกาวหนา  

5. มีการติดตั้งระบบเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อตอบสนองความตองการของบุคลากรและ

นักศึกษา  

6. สถาบันจัดเตรียมเครือ่งคอมพิวเตอรและโครงสรางเครอืขายที่สามารถเขาถงึไดในพื้นที่ใน

มหาวิทยาลัย โดยสามารถใชประโยชนทางเทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับการเรียนการสอน การทํา

วิจัย การบริการวิชาการ และการบริหารงานได  

7. มีการกําหนดและดําเนินการมาตราฐานดานสิ่งแวดลอม สุขภาพ และ ความปลอดภัย

รวมถึงการไดรับสิทธิ์หรือโอกาสในการเขาถึงใหแกผูที่มีความจําเปนพเิศษ 

เกณฑคุณภาพที่ 9 – เกณฑยอย 

ขอ สิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ และโครงสราง

พื้นฐาน 

1 2 3 4 5 6 7 

9.1 มีสิ่งอํานวยความสะดวกที่ใชในการเรียนการสอน

และอุปกรณ (หองบรรยาย หองเรียน หองทํา

โครงการ ฯลฯ) เพียงพอ และทันสมัยเพื่อสงเสริม

การศึกษาและการทําวิจัย  [1]  

  /     

9.2 มีทรัพยากรตางๆ ที่ ใชในหองสมุดเพียงพอและ

ทันสมัยเพ่ือสงเสริมการเรียนการสอน และการวิจัย 

[3,4]  

   /    

9.3 มีหองปฏิบัติการและอุปกรณเพียงพอและทันสมัย

เพื่อสงเสริมการเรียนการสอน และการวิจัย [1,2]  

  /     

9.4 สิ่งอํานวยความสะดวกทางเทคโนโลยีสารสนเทศ 

รวมถึง โครงสร างพื้ นฐานการ เรียนรู ผานสื่ อ

อิเล็กทรอนิกสเพียงพอและทันสมัยเพื่อสงเสริมการ

เรียนการสอน และการวิจัย [1,5,6]  

   /    

9.5 มีการกําหนดและดําเนินการตามมาตรฐานดาน

สิ่งแวดลอมสุขภาพและความปลอดภัยและการไดรับ

สิทธิ์หรือโอกาสในการเขาถึงใหแกผูที่มีความจําเปน

พิเศษ [7]  

/       

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)   /     
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GAP Analysis 

ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง  (Gaps)  ในการ

ปฏิบัติ 

ข อ มู ล ที่ ต อ ง ก า ร เ พื่ อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

9.1 มีสิ่งอํานวยความสะดวกที่ใช

ในการเรียนการสอนและ

อุ ป ก ร ณ  ( ห อ ง บ ร ร ย า ย 

หองเรียน หองทําโครงการ 

ฯลฯ) เพียงพอ และทันสมัย

เพื่อสงเสริมการศึกษาและ

การทําวิจัย  [1]  

-หลักสูตรยัง ยังขาดแคลน 

คอมพิวเตอรเพื่อการเรียน

การสอนที่ดี มีประสิทธิภาพ

สูง รวดเร็ว  นอกจากนี้ยังมี

เ ค รื่ อ ง มื อ  อุ ป ก ร ณ ท า ง

วิทยาศาสตรบางอยางไม

เพียงพอ ซึ่งทางหลักสูตรได

ขอความอนุ เค ราะห จาก

หนวยงานอื่น ๆ  ภายใน

ม ห า วิ ท ย า ลั ย  เ ช น  IQS   

คณะวิทยาศาสตร    และ

ภายนอกมหาวิทยาลัยเชน 

มหาวิทยาลัยพายัพพรอมทั้ง

ไดจัดรายการขอจัดซื้อและ

ขอซอมแซมครุภัณฑ รวมกับ

ทางหลักสูตรวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร

ระดับ ปริญญาตรี 

-ข อ มู ล เ กี่ ย ว กั บ ก า ร ใ ช

เครื่องมอืและอุปกรณในการ

เรียนการสอน การทําวิจัย

ของอาจารย และนักศึกษา 

 

9.2 มีทรัพยากรตางๆ ที่ ใช ใน

ห อ ง ส มุ ด เ พี ย ง พ อ แ ล ะ

ทันสมัยเพ่ือสงเสริมการเรียน

การสอน และการวิจัย [3,4]  

- ไมมี   

เนื่องจากสํานักหอสมุด ไดมี

ร ะ บ บ ข อ มู ล เ พื่ อ สื บ ค น

สารสนเทศประเภทตางๆ  ซึ่ง

ทําใหสามารถคนควาขอมูล

เพื่อการเรียนรู และการวิจัย 

รวมทั้ งนั กศึกษาสามารถ

คนคว า เ อก สารประ เภท

วิทยานิพนธประเภทออนไลน

- 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง  (Gaps)  ในการ

ปฏิบัติ 

ข อ มู ล ที่ ต อ ง ก า ร เ พื่ อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

ไ ด ผ า น เ ค รื อ ข า ย ข อ ง

มหาวิทยาลัยแมโจ ได 

9.3 มีหองปฏิบัติการและอุปกรณ

เพียงพอและทันสมัย เพื่ อ

สงเสริมการเรียนการสอน 

และการวิจัย [1,2]  

ทางหลักสูตรมีเครื่องมือใน

การปฏิบัติการไมเพียงพอ

และทันสมัย แตไดจัดเตรียม

ของบประมาณ หรือจัดหามา

จากทุนวิจัย หรือใชรวมกับ

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 

และหนวยงานอื่น ในคณะ 

ต า ง ค ณ ะ  ภ า ย ใ น

มหาวิ ทยาลั ยแม โ จ  หรื อ

ห น ว ย ง า น ภ า ย น อ ก

มหาวิทยาลัยแมโจ 

ทางหลักสูตรควรตองไดรับ

ขอมูลจากอาจารยผูสอน 

แ ล ะ อ า จ า ร ย ที่ ป รึ ก ษ า

วิทยานิพนธใหเร็วที่สุด เพื่อ

การจัดเตรียมอุปกรณและ

เครื่องมือตางๆ  ในการเรียน

การสอน และการวิจัย 

 

9.4 สิ่งอํานวยความสะดวกทาง

เทคโนโลยีสารสนเทศ รวมถึง

โครงสรางพื้นฐานการเรียนรู

ผ า น สื่ อ อิ เ ล็ ก ท ร อ นิ ก ส

เพียงพอและทันสมัย เพื่ อ

สงเสริมการเรียนการสอน 

และการวิจัย [1,5,6]  

- 

ไมมีเนื่องจากมหาวิทยาลัย

แ ม โ จ ไ ด มี บ ริ ก า ร จั ด ทํ า

โครงสรางพื้ นฐานในการ

เขาถึงสื่ออีเลคโทรนิคและสื่อ

ตางๆ  ที่ทันสมัย 

- 

9.5 มีการกําหนดและดําเนินการ

ต า ม ม า ต ร ฐ า น ด า น

สิ่งแวดลอมสุขภาพและความ

ปลอดภัยและการไดรับสิทธิ์

หรื อโอกาสในการเขาถึ ง

ใหแกผูที่มีความจําเปนพิเศษ 

[7]  

- 

ไมมี  เนื่องจากในปจจุบัน

นั ก ศึ ก ษ า แ ล ะ อ า จ า ร ย

สามารถติดตอสื่อสารกันเพื่อ

ปรับสภาพการใชชีวิต และ

การเรียน การสอน การวิจัย 

ใ ห เ ห ม า ะ ส ม ขึ้ น กั บ

สถานการณ ได  โ ดยการ

ติดตอสื่อสารก็จะเปนขั้นตอน

- 
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ขอ ขอกําหนดของหลักสูตร ชองวาง  (Gaps)  ในการ

ปฏิบัติ 

ข อ มู ล ที่ ต อ ง ก า ร เ พื่ อ

ปรับปรุงการปฏิบัติ 

การ online เปนสวนมาก จึง

เ ป น ก า ร ก ร ะ ทํ า ที่ ทํ า ไ ด

รวดเร็ว  สวนงานใด ๆ  ที่จะ

ตองการเปนหลักฐานทาง

ราชการ  ทางหลักสูตรก็จะ

ไ ด ป ร ะ ส า น ง า น ใ น ก า ร

เตรียมการอยาง เปนลาย

ลักษณอักษร และปฏิบัติตาม

ระบบ กลไก และขั้นตอน

ต า ง ๆ  ที่ กํ า ห น ด ไ ว โ ด ย

หนวยงานตนสังกัดตอไป 

 

 

 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. มีทรัพยากรกายภาพท่ีใชดําเนินการหลักสูตรรวมทั้งเครื่องมือ วัสดุและเทคโนโลยี

สารสนเทศตาง ๆ เพยีงพอ  

ในรายวิชาที่ไดเปดสอน ทุกรายวิชา ในภาคทฤษฎีสามารถจัดการเรียนการสอนไดในหองที่

สามารถเขาถึงสื่อสารสนเทศไดอยางเพียงพอ และทันตอเหตุการณโดยผูเรียน ผูสอน สามารถ

คนควา ศึกษาไดในระหวางการเรียนการสอน และผูสอนสามารถมอบหมายงาน ใหนักศึกษาได

ทํางานลวงหนา และ/หรือสงงานทางสื่อสารสนเทศได 

จากการสอบถามนักศกึษาจํานวน 3 คน คิดเปน 100 % เกี่ยวกับ อุปกรณโสตทัศนูปกรณมี

ความพรอมในการจัดการศึกษา คนควา  วิจัย พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน คือ 

4.00 + 0.00  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   
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จากการสอบถามอาจารยผูสอน จํานวน 9 คน คิดเปน 100 % เกี่ยวกับอุปกรณสื่อ 

โสตทัศนูปกรณ  ระบบอินเตอรเนต  มีเพียงพอในการเรียนการสอนพบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน คือ 3.75 + 0.71  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน   

 

2. มีเครื่องมือทันสมัย พรอมใชและมีประสิทธภิาพในการใชประโยชน  

ในการจัดการเรียนการสอนในหองปฏิบัติการไดจัดสรร วัสดุอุปกรณ  ในการสอนอยาง

พอเพียง โดยในการเรียนการสอนรายวิชาตาง ๆ  ไดจัดใหนักศึกษาไดมีบทปฏิบัติการใน

หองปฏิบัติการที่มีอุปกรณวิทยาศาสตรซึ่งสามารถใชงานไดในการเรียน การสอน งานวิจัย โดยใช

ทรัพยากรสวนใหญรวมกันในสาขาวิชา   หากมีเครื่องมอืหรืออุปกรณพิเศษใด ๆ  ที่จําเปนตองใช

ในการเรียน การสอน การวิจัย  ทางหลักสูตรก็ไดทําหนังสือขอความอนุเคราะห หรือจัดสรรเงิน

เพื่อเปนคาบริการหรือคาสารเคมี ฯลฯ ในการใชเครื่องมือจากงบประมาณเงินรายได หรือ

โครงการวิจัยตางๆ    

เมื่อสอบถามนักศึกษา จํานวน 3 คน คิดเปน 100 %  เกี่ยวกับเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณมี

ความพรอมในการจัดการศึกษา  คนควา วิจัย พบวา มคีะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน คือ 

4.00 + 0.00  จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  

อยางไรก็ตาม จากการสอบถามอาจารยผูสอน จํานวน 9 คน คิดเปน 100 % เกี่ยวกับ 

เครื่องมอื อุปกรณวิทยาศาสตร ในหองปฏบิัติการมีเพียงพอ และเหมาะสมในการเรียน/สอน /วิจัย

พบวามีคะแนนเฉลี่ย + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน คือ 2.88 + 0.64 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน  

  

3. มีการคัดสรร กลั่นกรอง และใชทรัพยากรการเรียนกับวัตถุประสงคของหลักสูตรที่

ศึกษาไดเหมาะสม  

อาจารยผูสอน ไดคนควา คัดสรร และกลั่นกรองเอกสารประกอบจากระบบสื่อสารสนเทศ  

จากแหลงขอมูลที่ทันสมัย  และเชื่อถือไดตลอดจนไดผนวกองคความรูของอาจารยผูสอนจาก

ผลงานวิจัย และบริการวิชาการ โดยอาจารยผูสอนไดมีโอกาสจัดใหนักศึกษาไดรวมในกิจกรรม

เชงิวิจัย  บริการวิชาการ และการนําเสนอเพื่อใหนักศึกษาไดรับความรู ทักษะ ประสบการณตางๆ  

เพื่อเปนประโยชนที่ตรงตามวัตถุประสงค และ ELO ของหลักสูตร  ในดานทรัพยากรในการเรียนรู

หรือสนับสนุนการเรียนรูตางๆ  กรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรไดประชุมกอนการเปดทําการสอน
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ในรายวิชาตางๆ  ในทุกภาคการศึกษาเพ่ือจัดสรรงบประมาณ เพื่อการจัดวัสดุ อุปกรณตางๆ  ที่

จําเปนและพอเพยีงตอการเรียนในรายวิชาหนึ่งๆ  ในกรณีที่จําเปนตองใชทรัพยากรจากตางคณะ 

หรือตางหนวยงาน หรือหนวยงานภายนอก ทางผูสอนก็ไดจัดทําแผนการขอความอนุเคราะหเขา

ใชเครื่องมอืและอุปกรณตางๆ    หากเปนการเรียนรูเชิงประสบการณทางอาจารยผูสอนก็ไดทํา

หนังสือขอความอนุเคราะหเขาเยี่ยมชมกิจการ หรือเชิญผูเชี่ยวชาญมาใหความรู 

เพื่อเปนการพัฒนาใหนักศึกษาใชทรัพยากรการเรียนรู และองคความรูจากบุคลากรตางๆ  

ไดอยางกวางขวางและถูกตองยิ่งขึ้น  อันจะเปนการพัฒนานักศึกษาใหมีผลการเรียนรูตาม ELO ที่

ระบุไว   ทางหลักสูตรยังไดจดักจิกรรมเสริมการเรียนรูคือการจัดโครงการ การพัฒนาเทคนิคการ

อานบทความวิจัยเปนภาษาอังกฤษ  เมื่อวันศุกรที่ 17 เมษายน พ.ศ. 2563  และการพัฒนา

เทคนิคการนําเสนองานวิจัย  เมื่อวันพฤหัสบดีที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2563  ทั้งนี้เพื่อใหนักศึกษา

สามารถเตรียมตัวและมีแนวทางในการปฏิบัติไดอยางถูกตอง เหมาะสม และทันกําหนดในการ

นําเสนองานวิจัย และผลงานตางๆ  ของนักศึกษาไดอยางทันกําหนดและสอดคลองกับแผนการ

สําเร็จการศึกษาของนักศึกษา 

 

4. มีการติดตั้งหองสมุดดิจิตอลเพื่อปรับขอมูลและเทคโนโลยีสารสนเทศใหทันสมัย

กาวหนา  

สํานักหอสมุด ไดมีระบบขอมูลเพื่อสืบคนสารสนเทศประเภทตางๆ  ซึ่งทําใหสามารถคนควา

ขอมูลเพื่อการเรียนรู และการวิจัย รวมทัง้นักศึกษาสามารถคนควาเอกสารประเภทวิทยานิพนธ

ประเภทออนไลนไดผานเครือขายของมหาวิทยาลัยแมโจ ได 

 

5. มีการติดตั้งระบบเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือตอบสนองความตองการของบุคลากร

และนักศึกษา  

มหาวิทยาลัยไดจัดตั้งเครือขายระบบเทคโนโลยีสารสนเทศในระบบสาย  LAN และระบบ 

WIFI โดยบุคลากรและนักศึกษาสามารถเขาถึงขอมูลสารสนเทศไดทางคอมพิวเตอร ระบบ 

PC Notebook หรือโทรศัพทมือถือได 
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6. สถาบันจัดเตรียมเครื่องคอมพิวเตอรและโครงสรางเครือขายที่สามารถเขาถึงไดใน

พื้นท่ีในมหาวิทยาลัย โดยสามารถใชประโยชนทางเทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับการเรียนการ

สอน การทําวิจัย การบริการวิชาการ และการบริหารงานได  

มหาวิทยาลัยมีโครงขาย WIFI ทั้งในสวนของมหาวิทยาลัย และการติดตั้งโดยผูใหบริการ

อินเตอรเนทสําหรับบุคลากร และนักศึกษาในการสื่อสาร ติดตอ การทํางาน  การเรียน การสอน  

มีระบบเทคโนโลยีที่สามารถทําใหสรางระบบการเรียน การสอนแบบ Online ได เชนการใช 

MS Team  

 

7. มีการกําหนดและดําเนินการมาตราฐานดานสิ่งแวดลอม สุขภาพ และ ความ

ปลอดภัยรวมถึงการไดรับสิทธิ์หรือโอกาสในการเขาถึงใหแกผูท่ีมีความจําเปนพิเศษ 

อาจารยและนักศึกษาไดจัดทําระบบสื่อสารเพื่อใหนักศึกษาสามารถติดตอสื่อสารกับ

อาจารยได ในกรณีมีปญหาสุขภาพ หรือปญหาฉุกเฉิน ซึ่งทางอาจารยก็จะไดจัดการเรียนการ

สอนเสริมเปนรายบุคคล หรือปรับแตงเวลาและกิจกรรมการสอนไดอยางเหมาะสมยิ่งขึ้น   

ในชวงเกิดเหตการณระบาดของ COVID 19 ไดจัดสรรสถานที่ใหนักศึกษาไดใชอยาง

เหมาะสมในเรื่องของการจัดทําการเวนระยะหางทางสังคม social distancing การแนะนําและ

กําหนดใหนักศึกษา อาจารย บุคลากร สวมใสหนากาก  การจัดระบบการสุขาภิบาลที่ดีคือมี

สถานที่ลางมือ  สบูลางมือในระดับที่เพียงพอ และเหมาะสม นักศึกษาและอาจารยยังสามารถ

สื่อสารกันไดในกลุม line หรือระบบการสื่อสารออนไลน  หรือทางไกลได 

ในการประเมินผลการสอนในสวนสิ่งสนับสนุน ซึ่งอาจารยผูสอนไดนําผลการประเมินของ

นักศึกษามารายงานงานไวใน มคอ. 5 ของทุกรายวิชาที่เปดสอน พบวาไดคะแนนเกิน 3.5 จาก

คะแนนเต็ม 5 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัส

หลักฐาน 

ชื่อหลักฐาน หมาย

เหต ุ

C9-1 ประเมนิผลการสอน ในสวนสิ่งสนับสนุนตาม มคอ.5 ของรายวิชาที่เปด

สอนทั้งหมดในปการศึกษา 2562  
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ที่ website  

https://erp.mju.ac.th/dashboard.aspx 
C9-2 แบบสอบถาม  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AUN-QA criterion 10 การสงเสริมคุณภาพการศึกษา (Quality Enhancement) 

เกณฑคุณภาพที่ 10 

1. หลักสูตรไดรับการพัฒนาจากคําแนะนําและขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสายวิชาการ 

นักศึกษา ศิษยเกา และผูมีสวนไดสวนเสียจากภาคอุตสาหกรรม รัฐบาลและองคกรวิชาชพีตาง ๆ  

2. มีกระบวนการออกแบบและกระบวนการพัฒนาหลักสูตรรวมถึงทบทวนและประเมิน

หลักสูตรเปนระยะๆ เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพและประสิทธิผลใหดีขึ้น  

3. มีการทบทวนและประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผลนักศึกษา

อยางตอเนื่องเพื่อสรางความม่ันใจวากระบวนการเหลานั้นสอดคลองและเปนไปตามผลการเรียนรูที่

คาดหวัง  

4. ใชผลผลิตที่ไดจากงานวิจัยมาสงเสริมการเรียนการสอน  

5. มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการสนับสนุนและสิ่งอํานวยความสะดวก

ตางๆ (หองสมุด หองปฏิบัติการ สิ่งอํานวยความสะดวกดานสารสนเทศและงานบริการนักศึกษา)  
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6. มีระบบและกลไกในการรวบรวมขอมูลตาง ๆ ที่ไดรับรวมถึงขอมูลปอนกลับจากบุคลากร 

นักศึกษา ศิษยเกา และ ผูใชบัณฑิต เพื่อนํามาประเมนิและปรับปรุงคุณภาพงาน 

เกณฑคุณภาพที่ 10 – เกณฑยอย 

ขอ การสงเสริมคุณภาพการศึกษา 1 2 3 4 5 6 7 

10.1 ใชความตองการและขอมูลปอนกลับจากผูมีสวนได

สวนเสียเปนขอมูลในการออกแบบและการพัฒนา

หลักสูตร [1]  

 /      

10.2 สรางกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 

และดําเนินการประเมินและปรับปรุงใหดีขึ้น [2]  

  /     

10.3 มีการทบทวน ประเมินกระบวนการเรียนการสอน

และการวัดผลประเมินผลนักศึกษาอยางตอเนื่อง

เพื่อยืนยันความสอดคลองและความเหมาะสม

ตามที่กําหนดไว [3]  

   /    

10.4 ใชผลผลิตที่ไดจากงานวิจัยมาปรับปรุงการเรียนและ

การสอนใหดีขึ้น [4]  

   /    

10.5 มีการประเมนิและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการ

และสิ่ งอํานวยความสะดวกตางๆ (ห องสมุด 

ห องปฏิบั ติ ก ารสิ่ งอํ านวยความสะดวกด าน

สารสนเทศ และงานบริการนักศึกษา) [5]  

   /    

10.6 มีการประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับ

ขอมูลปอนกลับเพื่อรวบรวมขอมูลที่ไดรับและขอมูล

ปอนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษยเกา และผูใช

บัณฑิตอยางเปนระบบ [6]  

 /      

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion)   /     

 

GAP Analysis -ไมมี 

ผลการดําเนินงาน 
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1. หลักสูตรไดรับการพัฒนาจากคําแนะนําและขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสาย

วิชาการ นักศึกษา ศิษยเกา และผูมีสวนไดสวนเสยีจากภาคอุตสาหกรรม รัฐบาลและองคกร

วิชาชีพตาง ๆ  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูต 

ปรับปรุง พ.ศ. 2560 มุงมั่นพัฒนาหลักสูตรและจัดการเรียนการสอนเพื่อใหมหาบัณฑิตที่มีคุณภาพ

ตาม ELO ของหลักสูตรดวยระบบและกลไกในการจัดการเรียนการสอนที่มีคุณภาพและมีการ

ทบทวนขอมูลจากผูมีสวนไดสวนเสีย ซึ่งเปนหัวใจสําคัญที่หลักสูตรนํามาใชในการบริหารจัดการ

หลักสูตรใหไดคุณภาพ โดยมีผูมสีวนไดสวนเสียที่รวมใหขอมูลในการพัฒนาหลักสูตรจํานวน 5 กลุม

ดังนี้  

(1) ศิษยปจจุบัน 

(2) ศิษยเกา  

(3) บุคลากรสายสอน 

(4) บุคลากรสายสนับสนุน 

(5) สถานประกอบการ 

โดยหลักสูตรมีระบบและกลไกในการรับขอมูลผูมสีวนไดสวนเสียมาปรับปรุงหลักสูตร 

ดังนี้ 

(1) กําหนดผูมสีวนไดสวนเสียโดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

(2) ออกแบบเครื่องมือและกําหนดชองทางการรับขอมูลมสีวนไดสวนเสียโดยอาจารย 

ผูรับผิดชอบหลักสูตร 

(3) เก็บขอมูลตามที่ชองทางที่ไดออกแบบไวโดยงานหลักสูตร 

(4) รวบรวมขอมูลและสรุปรายงานตอหลักสูตรโดยงานหลักสูตร 

(5) หลักสูตรทําการวิเคราะหขอมูลและนําประเด็นที่สําคัญไปปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร 

(6) หลักสูตรสื่อสารถึงผูมีสวนไดสวนเสียในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร (บุคลากร 

สายสอนและสายสนับสนุน) 

 

รายงานที่เกี่ยวของกับผูมีสวนไดสวนเสียในการปรับปรุง หลักสูตรวิทยาศาสตร 

มหาบัณฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
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ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยแมโจ 

คณะ   คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

ชื่อหลักสูตร 

(ภาษาไทย)  : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร 

และเทคโนโลยีการอาหาร 

(ภาษาอังกฤษ) : Master of Science, Program in Food Science  

and Technology 

ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)  :  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

ชื่อยอ (ภาษาไทย)  :  วท .ม.  (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) :  Master of Science (Food Science and  

Technology) 

ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ)  :  M.S. (Food Science and Technology) 

 ประเด็นในการประกอบการพิจารณา  

 ในการปรับปรุงหลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2561) หลักสูตรฯ ไดจัดทําโครงการปรบัปรุงหลกัสตูร 

และกิจกรรมการวิพากษหลกัสตูรระดับปริญญาโท สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ซึ่งมีการแตงตั้งคณะกรรมการประกอบดวย อาจารยประจําหลักสูตร ผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

นักศึกษาปจจบุัน ศิษยเกา และผูใชบัณฑิตมาเขารวมใหขอคิดเห็นและเสนอแนะ นอกจากนี้ยังไดมี

การทําการสํารวจความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย บัณฑิตใหม และผูใชบัณฑิต ตอคุณภาพ

หลักสูตร โดยไดสรุปประเด็นความเห็นที่สําคัญจากการจัดโครงการและผลสํารวจ ดังตอไปนี้  

1. หลักสูตรมีจดุแข็งเฉพาะทางของมหาบัณฑิต หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและเปนหลักสูตรทางวิชาชีพ 

2. หลักสูตรมีจุดแข็ง สามารถนําความรูและทักษะที่เรียนมาทํางานไดจริง มีแหลงงาน 

รองรับ 

3. ควรมุงเนนใหนักศึกษาฝกทักษะดานการเชื่อมโยงบูรณาการหลักการทฤษฎี มาใช 
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กับงานอยางสรางสรรค และสามารถแกปญหาเฉพาะหนาไดมากขึน้  

 4. ควรมุงเนนทักษะดานภาษาอังกฤษ และฝกทักษะเทคนิคพืน้ฐานทางสถิติ เพื่อวิเคราะห  

นําเสนองาน และตีพมิพในระดับนานาชาติใหมากขึ้น  

ผลการสํารวจความตองการของผูประกอบการท่ีมีสวนไดสวนเสยี  

จากรายงานดานความพึงพอใจของผูประกอบการ ในปการศึกษา 2559 มีผูจบ 

การศึกษา 4 คน โดยในเบื้องตนหลักสูตรไดทําการสํารวจความพึงพอใจของผูประกอบการที่ใช

บัณฑิตทั้ง 4 คน คิดเปนขอมูลทั้งสิ้นรอยละ 100  พบวามีโดยภาพรวมแลวความพงึพอใจอยูในระดับ

มาก โดยเรียงลําดับจากมากไปหานอยไดดังนี้ ดานจรรยาบรรณวิชาชีพ มีคาเฉลี่ย 4.25 ดาน

คุณธรรม จริยธรรม มีคาเฉลี่ย 4.00 ดานทักษะการวิเคราะหการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ มีคาเฉลี่ย 4.04 ดานความรูความสามารถ มีคาเฉลี่ย 3.83 และ

ดานทักษะทางปญญา มีคาเฉลี่ย 3.80 ดังแสดงในตารางที่ 1  

 

 

 

 

ตาราง ความพึงพอใจของผูประกอบการตอคุณลักษณะของมหาบัณฑิตสาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารปการศึกษา 2559 

คุณลักษณะ ผลการประเมินปการศึกษา 2559 

1. คุณธรรม จริยธรรม  

   -คาคะแนนเฉลี่ย 4.0 

   -ระดับความพึงพอใจ มาก 

   -คารอยละของคะแนน 80.00 

2. ดานความรูความสามารถ  

   -คาคะแนนเฉลี่ย 3.83 

   -ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 

   -คารอยละของคะแนน 76.60 

3. ดานทักษะทางปญญา  

   -คาคะแนนเฉลี่ย 3.80 
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   -ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 

   -คารอยละของคะแนน 76.00 

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ

ความรับผดิชอบ 

 

   -คาคะแนนเฉลี่ย 4.50 

   -ระดับความพึงพอใจ มาก 

   -คารอยละของคะแนน 90.00 

5. ทักษะการวิเคราะหการวิเคราะหเชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

   -คาคะแนนเฉลี่ย 4.04 

   -ระดับความพึงพอใจ มาก 

   -คารอยละของคะแนน 80.80 

6. ดานจรรยาบรรณวิชาชีพ  

   -คาคะแนนเฉลี่ย 4.25 

   -ระดับความพึงพอใจ มาก 

   -คารอยละของคะแนน 85.00 

 

รายงานสรุปการวิพากษหลักสูตร 

สรุปการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วันจันทรที่ 29 สิงหาคม 2559 เวลา 9.00-12.00 น. 

ณ หอง PP17 อาคารโรงงานนํารอง มหาวิทยาลัยแมโจ 

รายนามผูเขารวมประชุม 

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

2. นางสาวจารุลักษณ เจียมวงษา (ตัวแทน)  กรรมการ  

3. รองศาสตราจารย ดร.ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก กรรมการ  

4. อาจารย ดร.ธเนศ แกวกําเนิด   กรรมการ  

5. นางสาวปยภรณ สุริยะ    กรรมการ  
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6. นางสาวเจนจิรา ผลโภคกุล   กรรมการ  

7. รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก (ตัวแทน) กรรมการและเลขานุการ   

8. รองศาสตราจารย ดร.วิวัฒน หวังเจริญ 

9. ผูชวยศาสตราจารย ดร.กรผกา อรรคนิตย 

10. ผูชวยศาสตราจารยอุมาพร อุประ 

11. อาจารย ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม 

12. อาจารย ดร.กนกวรรณ ตาลดี 

13. อาจารย ดร.ธีระพล เสนพันธุ 

เริ่มประชุม 9.00 น. 

สรุปรายละเอียดในการวิพากษหลักสูตรดังนี ้

1. ปรับแก หมวดที่ 1 ขอ 5.2 เพิ่มภาษาที่ใชในการจัดการเรียนการสอนเปนภาษาอังกฤษ 

(อยางนอยรอยละ 30) 

2. ปรับแก หมวดที่ 1 ขอ 11.1  สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเปนตองนํามา 

พิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  และขอ 11.2 ผลกระทบตอการพัฒนาหลักสูตรและความ

เกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย ใหมีเนื้อหาที่ทันสมัยยิ่งขึน้ 

3. ปรับแก หมวดที่ 3 ขอ 3.1.3 รายวิชา มีรายละเอียดดังนี้ 

3.1 รายวิชาที่มีการปรับชื่อรายวิชา จํานวน 8 รายวิชา ไดแก 

รายวิชาที่ 1  

เดิม  

ทอ 500   เทคโนโลยีทางอาหารขั้นสูง                                                 

ใหม 

ทอ 500 การบูรณาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาที่ 2 

เดิม 

ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหาร  

ใหม 

ทอ 502 พื้นฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาที่ 3  

เดิม  
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ทอ 520 เทคนิคการวิเคราะหอาหารขั้นสูง 

ใหม 

ทอ 520 การวิเคราะหอาหารโดยเครื่องมอืพเิศษ 

รายวิชาที่ 4  

เดิม  

ทอ 510    เทคนิคทางจุลชวีวิทยาอาหารขั้นสูง                                      

ใหม 

ทอ 510 เทคนิคทางจุลชวีวิทยาอาหาร 

รายวิชาที่ 5  

เดิม 

ทอ 540 เทคโนโลยีของไขมัน 

ใหม 

ทอ 540 เทคโนโลยีของลิพิด 

รายวิชาที่ 6  

เดิม 

ทอ 561   นวัตกรรมในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

ใหม 

ทอ 561 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารนวัตกรรม  

รายวิชาที่ 7  

เดิม 

ทอ 596   หัวขอเฉพาะดานเทคโนโลยีทางอาหาร 

ใหม 

ทอ 596 หัวขอเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาที่ 8 

เดิม  

ทอ 590   ระเบียบวธิีวิจัยดานเทคโนโลยีทางอาหาร                               

ใหม  
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ทอ 590 ระเบียบวธิีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

3.2 ปรับคําอธบิายรายวิชา จํานวน 2 รายวิชา ไดแก ทอ 521  พิษวทิยาของอาหาร และ  

ทอ 566  การเคลื่อนยายของสารเคมจีากวัสดุที่สัมผัสอาหาร                                                       

 3.3 เพ่ิมรายวิชาใหม จํานวน 6 รายวิชา ดังนี ้

รายวิชาที่ 1 

ทอ 543 เทคโนโลยีของเอนไซม 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

สมบัติทางกายภาพและเคมขีองเอนไซม จลนพลศาสตรของเอนไซม การควบคุม

การผลิตและการทํางานของเอนไซม การผลิต การแยกและการทําเอนไซมใหบริสุทธิ์ การ

ตรึงเอนไซม การใชประโยชนของเอนไซมในอุตสาหกรรมตางๆ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 

รายวิชาที่ 2 

ทอ 544 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกช่ัน 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

ความสําคัญของอาหารฟงกช่ัน เทคนิคการสกัด การทําใหเขมขนและการทําแหง

สารประกอบที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟงกชั่น ผลของ

กระบวนการแปรรูปตอกิจกรรมทางชีวภาพของสวนผสมฟงกชั่นในอาหาร เทคนิคการเอน

แคปซูเลช่ันและการควบคุมการปลดปลอยสําหรับอาหารฟงกช่ัน 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 

รายวิชาที่ 3 

ทอ 565 การจัดการความปลอดภัยหวงโซอาหาร 3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การจัดการการผลิตวัตถดุิบ เทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว การเก็บรักษา การแปร

รูปและการจําหนาย เพื่อความปลอดภัยอาหาร ระบบประกันคุณภาพที่เกี่ยวของ ไดแก GAP, 
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GMP, HACCP และ ISO เปนตน รวมถึงการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 

รายวิชาที่ 4 

ทอ 566 เทคโนโลยีการเตรียมสวนประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

การสกัดและการเตรียมสวนประกอบอาหารจากแหลงธรรมชาติตางๆ การ

ประยุกตใชสวนประกอบอาหารในผลิตภัณฑอาหาร  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 

รายวิชาที่ 5 

ทอ 567 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุและผูควบคุม

น้ําหนักตัว 

3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี  

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร บทบาทของอาหารตอผูสูงอายุและผู

ควบคุมน้ําหนักตัว การประเมินภาวะโภชนาการ  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาดวยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห) 

รายวิชาที่ 6 

ทอ 571 การใชประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร 3 (2-3-5) 

 วิชาบังคับกอน : ไมมี 

     แหลงและองคประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร การผลิตและ

คุณสมบัติของผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มจากวัสดุเศษเหลือที่ผลิตโดยเทคโนโลยีตางๆ การ

ประยุกตใชวัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาดวยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห) 

ปดการประชุม 12.30 น. 
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2. มีกระบวนการออกแบบและกระบวนการพัฒนาหลักสูตรรวมถึงทบทวนและ

ประเมินหลักสูตรเปนระยะๆ เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพและประสิทธผิลใหดีขึ้น  

หลักสูตรไดวางระบบและกลไกในการประเมินผลการออกแบบและการพัฒนาหลักสูตร

เพื่อใหมีการพัฒนาคุณภาพอยางตอเนือ่งไว ดังนี้ 

(1) หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2560 (มคอ. 2) 

(2) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยผูสอน 

(3) รายวิชา (มคอ.3) โดยอาจารยผูสอน/อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

(4) การเรียนการสอนโดยอาจารยผูสอน/อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

(5) การประเมินผลการจัดการเรียนการสอน (มคอ.5) โดยอาจารยผูสอน 

(6) ผลการประเมินการดําเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) โดยคณะกรรมการประกัน

คุณภาพ 

(7) การปรับปรุงหลักสูตรจากผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรตาม

เกณฑ AUN-QA และปรับปรุงหลักสูตรทุกๆ 5 ปตามขอบังคับของ สกอ. 

ผลการดําเนินงานตามระบบและกลไก 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2560 (มคอ 2) ไดรับความเห็นชอบ

จากสภามหาวิทยาลัยแมโจ ตามเกณฑคุณวุฒริะดับปริญญาโทป พ.ศ. 2558 ซึ่งสภามหาวิทยาลัย

ใหความเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร เมื่อวันที่ 16 กันยายน 2561  หลักสูตรไดรับการออกแบบ

หลักสูตรใหสะทอนความตองการของผูมีสวนไดสวนเสียและมุงมั่นในการจัดการเรียนการสอนให

บรรลุผลการเรียนรูที่คาดหวังของหลักสูตร ELO ของหลักสูตรตามที่ระบุไวใน AUN-QA criteria ที่ 1 

เพื่อใหเปนไปตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสียและสถานการณที่เปลี่ยนแปลงไป   โดย

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจะดําเนินการประชุมช้ีแจงแผนการเรียนการสอนเพื่อกําหนดรายวิชาที่

จะเปดในภาคนั้นรวมกับอาจารยผูรับชอบรายวิชา เพื่อสื่อสาร ทําความเขาใจในเรื่องทิศทางและ

เปาหมายในการจัดการเรียนการสอนในแตละภาคการศึกษา 

กอนเปดภาคเรียนอาจารยหลักสูตรจะประชุมรวมกันเพื่อวางแผนการจัดการเรียนการสอน 

การจัดแผนการเรียนในแตละชั้นปตามที่ระบุไวในมคอ.2 และมีการปรับปรุงใหทันสมัยและยืดหยุน

ตามขอเสนอของนักศึกษา หลังจากอาจารยผูสอนไดรับทราบถึงรายวิชาก็จะนําไปจัดทํา มคอ.3 

ตามคําอธิบานรายวิชาในหลักสูตร จากนั้นอาจารยผูสอนจะดําเนินการจัดการเรียนการสอนตาม 

มคอ.3 เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา อาจารยผูสอนจะจัดทํารายงานสรุปผลการดําเนินงานของรายวิชา 
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(มคอ.5) ภายใน 60 วัน หลังวันปดภาคการศึกษา และหลักสูตรจะประชุมรวมกับอาจารยผูสอนเพื่อ

อนุมัติผลการเรียนในแตละรายวิชา ติดตามผลสัมฤทธิ์การเรียนของนักศึกษาในแตละชั้นป รวมทั้ง

หารือแนวทางในการพัฒนาการจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาถัดไปเปนประจําทุกๆ ภาค ป

การศึกษา เมื่ออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรไดรับรายงานผลการดําเนินงานของรายวิชา (มคอ.5) 

จากอาจารยผูสอน หลักสูตรก็จะนํามาทํารายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) ทุกภาค

การศึกษาเพื่อนําขอเสนอแนะจากนักศึกษาและอาจารยผูสอนเขาสูที่ประชุมอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

นอกจากนี้หลักสูตรยังมีการปรับปรุงหลักสูตรจากผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน

ระดับหลักสูตรตามเกณฑ AUN-QA และปรับปรุงหลักสูตรทุกๆ 5 ปตามขอบังคับของ สกอ. โดยมี

ระบบและกลไกในการปรับปรุงหลักสูตร (ทุก 5 ป) ดังนี ้

(1) สํารวจความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย (ศิษยปจจุบัน ศิษยเกา บุคลากรสายสอน 

บุคลากรสายสนับสนุนและสถานประกอบการ) 

(2) รวบรวมและวิเคราะหขอมูลโดยคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 

(3) จัดทํารางหลักสูตรฉบับปรับปรุงที่สะทอนความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย 

(4) การวิพากษและเปดรับขอเสนอแนะของผูใชบัณฑิต 

(5) แกไข ปรับปรุงตามขอเสนอแนะของผูใชบัณฑิต 

(6) ดําเนินการขออนุมัติหลักสูตรตาม สกอ 

(7) จัดการเรียนการสอนตามหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร 

ปรับปรุง พ.ศ. 2560 เปนหลักสูตรทีป่รับปรุงมาจากหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555  

ตาราง ผลการประเมินคณาจารย 

เกณฑการประเมิน 
Average SD 

1. ผูสอนศึกษาและทราบขอกําหนด ขอมูลหลักสูตร / วิชา /วิธีการสอนและ

วัดผล จากมคอ2 

4.11 0.93 

2. ผูสอนไดสอนเกี่ยวกับความรู /ทักษะ/ เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตามรายวชิา

ที่ไดศึกษา จากมคอ 3 

4.22 0.44 

3.ผูสอนเห็นวาหลักสูตร / รายวิชา  มีความความทันสมัย 
3.67 0.71 
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เกณฑการประเมิน 
Average SD 

4. ผูสอนเห็นวาการแสดงขอมูล มคอ 2  และ มคอ 3 ของวิชาที่ทานสอน มี

ความชัดเจน และสามารถปฏิบัติไดจริง 

3.78 0.44 

5. ผูสอนเนนประโยชนและการประยุกตใชความรูจาก ความเชื่อมโยงของ

หลักสูตร /รายวิชา/ การวัดผล  

4.00 0.50 

6. ผูสอนไดวัดผลในวิชาที่ทานสอน สอดคลองกับที่ระบุไวใน มคอ 3 
4.00 0.50 

7. ผูสอนรับรูไดวาแตละวิชามีความสอดคลองกัน และหวังไดวาจะทําให

นักศึกษาบรรลุ ELO ของหลักสูตร 

3.89 0.60 

8. ผูสอนคิดวารายวิชาถูกจัดอยางระบบ มีลําดับ และการบูรณาการ ซึ่งกัน

และกัน อยางเหมาะสม 

3.78 0.67 

9. ผูสอนคิดวารายวิชาพ้ืนฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมีความสัมพันธกัน 

และเหมาะสม 

3.78 0.67 

10. ผูสอนคิดวาหลักสูตรมีความยืดหยุน /เลือกเรียนไดตามความสนใจ และ

สัมพันธกับเหตุการณปจจุบัน 

3.56 0.73 

11.ผูสอนรับทราบวาหลักสูตรไดถูกทบทวนเปนระยะอยางสม่ําเสมอเพื่อให

รายวิชาสัมพนัธกันและทันสมัย 

4.11 0.60 

12. ผูสอนไดสอนใหนักศึกษามีทักษะในการคนควา เรียนรูดวยตนเอง หรือ

สามารถทําไดตลอดชวีิต 

4.22 0.44 

13. ผูสอนไดสอนเกี่ยวกับความมีคุณธรรม  จริยธรรม ทักษะและ 

ความสามารถในการทํางานรวมกับคนอื่น 

3.89 0.60 

14. อาคาร หองเรียน สถานที่  สิ่งอํานวยความสะดวก มีเพียงพอและ

เหมาะสมในการเรียนการสอน 

3.78 0.44 

15. อุปกรณสื่อ โสตทัศนูปกรณ  ระบบอินเตอรเน็ต มีเพียงพอในการเรียนการ

สอน 

3.67 0.71 

16. เครื่องมือ อุปกรณวิทยาศาสตร ในหองปฏิบัติการมีเพียงพอ และ

เหมาะสมในการเรียน/สอน /วิจัย 

2.89 0.60 

17. การประเมินผลงาน พฤติกรรม และความรับผดิชอบของนักศึกษา เปนไป

ตามเกณฑที่กําหนดไวใน มคอ 3 

3.56 0.53 

เกณฑการประเมิน  

 มากที่สุด  =  5 

มาก  = 4 
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ปานกลาง = 3 

นอย  = 2 

นอยที่สุด = 1 

 

ตาราง ผลการประเมินบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ 

เกณฑประเมิน 
Average SD 

1. ทานไดโอกาสรับทราบจุดประสงคของหลกัสูตร  และขอมูลที่ระบุไวใน มคอ 

3 ของวิชาที่ทานสอนหรือไม  
3.00 1.00 

2. หลักสูตรและอาจารยผูสอน ไดเปดโอกาสใหทานไดโอกาสไปพัฒนาองค

ความรู ฝกอบรม 
3.33 0.58 

3. ทานไดโอกาสในการทํางานวิจัย หรือเผยแพรผลงานวิจัย รวมกับ

คณาจารย 
3.00 1.00 

4. ทานไดโอกาสในการรวมบริการวิชาการกับคณาจารย 
3.00 1.00 

5. ทานเห็นวานักศึกษามีความรู ความสามารถ ทักษะ ในการทํางานดาน

ปฏิบัต ิ
3.33 0.58 

6. ทานเห็นวานักศึกษามีความสามารถในการเรียนรู ดวยตนเอง เพื่อทํางาน

ใหม ๆ ได 
3.33 0.58 

7. ทานเห็นวาสถานภาพการทํางานของทานมีความกาวหนา มั่นคง ปลอดภัย 
3.33 0.58 

8. ทานไดรับภาระงานดานการศึกษา วิจัย  บริการวิชาการ อยางเหมาะสมใน

เชงิปริมาณและความรับผดิชอบ  
3.67 0.58 

9. ทานไดรับมอบหมายงานที่ เหมาะสมกับความรูความสามารถ 

ประสบการณและความเช่ียวชาญ  
3.67 0.58 

10. ทานไดโอกาสไปรวมประชุม สัมมนาวชิาการ 3.67 0.58 

เกณฑการประเมิน  

 มากที่สุด  =  5 

มาก  = 4 

ปานกลาง = 3 

นอย  = 2 

นอยที่สุด = 1 
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ตาราง ผลการประเมินนักศึกษา 

เกณฑประเมิน Average SD 

1. การรับทราบขอมูลในเรื่องของความเหมาะสมในดานหลักสูตร / รายวิชา /

วิธีการสอนและวัดผล 

3.67 0.58 

2. การรับทราบในเรื่องของกระบวนการรับสมัคร และคัดเลือกนักศึกษา มี

ความเหมาะสม เปนธรรม 

4.33 1.15 

3. ความรู /ทักษะ/ เจตนคติ ดานตาง ๆ ตรงตามรายวิชาที่ไดศึกษา 4.33 0.58 

4.ความทันสมัยของหลักสูตร / รายวิชา  4.00 0.00 

5. ความชัดเจนของขอกําหนดของหลักสูตรและรายวิชา  4.00 1.00 

6. นักศึกษาเขาใจถึงกระบวนการประเมิน สอบวัดผล การนําเสนอผลงาน 

เพื่อการสําเร็จการศึกษา 

4.67 0.58 

7. ประโยชนและการประยุกตใชความรูจาก ความเชื่อมโยงของหลักสูตร /

รายวิชา 

4.67 0.58 

8.ผลการวัดผลในแตละรายวิชา ทําใหสามารถเขาใจถึงความสําคัญของระดับ

ความรูที่ไดกับเกรด 

4.67 0.58 

9. แตละวิชามีความสอดคลองกัน และทําใหนักศึกษาบรรลุผลสําเร็จตามที่

คาดหวังในหลักสูตร 

4.00 1.00 

10.มีการกําหนดสัดสวนที่เหมาะสม ระหวางรายวิชาตางๆในหลักสูตร 4.33 0.58 

11. รายวิชาถูกจัดอยางระบบ มลีําดับ และการบูรณาการ ซึ่งกันและกัน อยาง

เหมาะสม 

4.00 1.00 

12. รายวิชาพ้ืนฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมคีวามสัมพันธกัน ทําใหการ

เรียนกาวหนา 

4.00 1.00 

13. หลักสูตรมีความยืดหยุน /เลือกเรียนไดตามความสนใจ และสัมพันธกับ

เหตุการณปจจุบัน 

5.00 0.00 

14.หลักสูตรไดถูกทบทวนเปนระยะอยางสม่ําเสมอเพื่อใหรายวิชาสัมพันธกัน

และทันสมัย 

4.00 0.00 

15. หลักสูตร ปฐมนิเทศ นักศึกษา ในชวงแรกของการเขาศึกษา 4.00 1.00 

16. หลักสูตร มีโครงการเตรียมความพรอม ดานตางๆ  เพื่อใหนักศึกษาสําเร็จ

ตามเปาหมาย 

4.00 0.00 

17. นักศึกษามีสวนรวมในกิจกรรมพัฒนาความรูความสามารถ 4.33 0.58 
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18. นักศึกษามีสวนรวมในการตั้งขอสังเกตและเสนอแนะ เพื่อการพัฒนา

หลักสูตร/การเรียน/สอน 

4.67 0.58 

19. นักศึกษาทราบกระบวนการอุทธรณ  รองทุกข เกี่ยวกับหลักสูตร /การ

เรียน /สอน/ ประเมนิผล 

3.67 0.58 

20. อาคาร สถานที่ สิ่งอํานวยความสะดวก มีความพรอมในการจัดการศึกษา 

คนควา วิจัย 

3.67 0.58 

21. อุปกรณโสตทัศนูปกรณมีความพรอมในการจัดการศึกษา คนควา  วิจัย 4.00 0.00 

22. เครื่องมอื วัสดุ อุปกรณมีความพรอมในการจัดการศึกษา  คนควา วิจัย 4.00 0.00 

23. หลักสูตร สอนใหนักศึกษา มทีักษะในการคนควา เรียนรู ดวยตนเอง หรือ

สามารถทําไดตลอดชวีิต 

4.33 0.58 

24. หลักสูตร สอนใหนักศึกษา ในการสรางนวัตกรรม การบริหาร การเปน

ผูประกอบการ 

4.33 0.58 

เกณฑการประเมิน  

มากที่สุด  =  5 

มาก  = 4 

ปานกลาง = 3 

นอย  = 2 

นอยที่สุด = 1 

 

3. มีการทบทวนและประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล

นักศึกษาอยางตอเนื่องเพื่อสรางความมั่นใจวากระบวนการเหลานั้นสอดคลองและเปนไป

ตามผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง  

หลักสูตรมีการประเมินกระบวนการสอน การเรียนรู การประเมินผูเรียนและการทบทวนการ

เรียนการสอนอยางตอเนื่อง เพื่อใหสัมพันธกับผลการเรียนรูที่คาดหวังนั้น หลักสูตรไดมีระบบและ

กลไกในการกําหนดผูสอนและการติดตามตรวจสอบโดยการจัดทํา มคอ.3 โดยอาจารยประจํา

หลักสูตรจะทําการตรวจสอบและวิพากษ มคอ.3 เพื่อใหสอดคลองกับผลการเรียนรูที่คาดหวัง ซึ่ง

หากพบวาไมมีความเกี่ยวเนื่องและสอดคลองกับผลการเรียนรูที่คาดหวังจะสงกลับไปยังอาจารย

ผูสอนเพื่อปรับปรุง สวนในกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรไดดาํเนินการกาํกับตดิตามให

อาจารยผูสอนทุกคนจัดทําและสงแผนการจัดการเรียน มคอ.3 ทุกรายวิชากอนเปดการศึกษาและ
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แจงมคอ.3 ใหกับนักศึกษา นอกจากนี้ในการเรียนการสอนของหลักสูตรยังเปดโอกาสใหนักศึกษา

เขารวมกิจกรรมตางๆ ดังนี้ 

(1) ผูชวยวิทยากรอบรมหลักสูตร “การทําธุรกิจการตัดแตงเนื้อสัตวสูการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวแบบตะวันตก” ซึ่งจัดรวมกับศูนยบมเพาะวิสาหกิจ มหาวิทยาลัยแมโจ เมื่อ

วันที่ 24 – 26 มิถุนายน 2562  

(2) ผูชวยวิทยากรฝกอบรม “การแปรรูปเนยแข็งจากผลิตภัณฑสัตว”ภายใตโครงการปลกู

ผักแลกคาเทอม รวมกับคณะสัตวศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม – 1  กันยายน 

2562  

(3) เขารวมอบรมในโครงการพัฒนาสมรรถนะนักวิจัย เมื่อวันที่ 6 สิงหาคม 2562 ณ 

คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

(4) การไปศึกษาเรียนรูการใชเครื่องมือที่มีความซับซอนที่สถาบันบริการตรวจสอบ

คุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ (Institute of Product Quality and Standardization) ไดแก เครื่อง 

AAS และ ICP-MS เมื่อวันที่ 26 กรกฎาคม 2562 เครื่อง HPLC เมื่อวันที่ 2 สิงหาคม 2562  เครื่อง  

GC และ GC-MS เมื่อวันที่ 16-23 สิงหาคม 2562  

(5) เขารวมสัมมนาเรื่อง “Food ingredients” ที่ BITEC กรุงเทพมหานคร เมื่อวันที่ 11-13 

กันยายน 2562  

(6) เขารวมโครงการ “การอานบทความภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ”  เมื่อวันที่ 17 

เมษายน 2563 

(7) เขารวมโครงการ “เทคนิคการเขียนบทความวชิาการ” เมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม 2563 

 

รายงานการประชุมอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ครั้งที่ 4/2562 วันพฤหัสบดีที่  11  กรกฎาคม  พ.ศ.  2562 

หอง PP 17 อาคารโรงงานนํารอง 

การทวนสอบ มคอ. 3 (เทอม 1/2562) ของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ที่ประชุมรวมกันพิจารณาการทวนสอบ มคอ. 3 เทอม 1/2562 ของหลักสูตรฯ โดยมี

รายละเอียดดังตารางและหลักสูตร ฯ ไดทําหนังสือบันทึกขอความที่ อว 69.6(1)/02 ลงวันที่ 12 

กรกฎาคม 2562 เพื่อแจงใหอาจารยผูรับผิดชอบ/อาจารยผูสอนทราบถึงผลการทวนสอบดังกลาว 

 

ลําดับที ่ รายวิชา อาจารยผูรับผิดชอบ/ 

อาจารยผูสอน 

ความคิดเห็น/ขอเสนอแนะจาก

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

1 ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  

รศ. ดร.วิวัฒน หวังเจริญ  

อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม  

- เขียนหัวขอที่สอนในภาคบรรยาย

และปฏิบัติ ใหตรงกับคําอธิบาย

รายวิชา  

2 ทอ 521 การวิเคราะหอาหาร

โดยเครื่องมือพิเศษ  

ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธไชยศร ี 

รศ. ดร.วิวัฒน หวังเจริญ  

อ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี  

- เขียนหัวขอที่สอนในภาคบรรยาย

และปฏิบัติ ใหตรงกับคําอธิบาย

รายวิชา  

-เขียนหัวขอในภาคปฏิบัติใหตรง

กับคําอธิบายรายวิชาใหทุกหัวขอ  

3 ทอ 541 เทคโนโลยีของลิพิด  ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย  - เขียนหัวขอที่สอนในภาคบรรยาย

และปฏิบัติ ใหตรงกับคําอธิบาย

รายวิชา  

-เขี ยนหั วข อ ในภาคปฏิบั ติ ใ ห

ชัดเจนวาใหผู เรียนไดฝกปฏิบัติ

เรื่องอะไร  

4 ทอ 552 การพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารสํ าหรั บ

ผูสูงอายุและผูควบคุมน้ําหนัก

ตัว  

รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  

รศ. ดร.วิวัฒน หวังเจริญ  

-เขี ยนหั วข อ ในภาคปฏิบั ติ ใ ห

ชัดเจนวาใหผู เรียนไดฝกปฏิบัติ

เรื่องอะไร  

5 ทอ 571 บรรจุภัณฑอาหาร

แบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑ

อัจฉริยะ  

อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม  -เ ขี ย น แ ผ น ก า ร ส อ น ทั้ ง ภ า ค

บรรยายและปฏิบัติ โดยใหเขียน

หัวขอที่สอนในภาคบรรยายและ

ปฏิบัติใหตรงกับคําอธิบายรายวิชา

และเขียนหัวขอในภาคปฏิบัติให

ชัดเจนวาใหผู เรียนไดฝกปฏิบัติ

เรื่องอะไร  
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6 ทอ 582 การบูรณาการ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร  

ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย  

รศ. ดร.วิวัฒน หวังเจริญ  

อ.ดร.ชนันทภัสร ราษฎรนิยม  

-เขี ยนหั วข อ ในภาคปฏิบั ติ ใ ห

ชัดเจนวาใหผู เรียนไดฝกปฏิบัติ

เรื่องอะไร  

7 ทอ 591 สัมมนา 1  อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด  

รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  

อ.ดร.ธีระพล เสนพันธุ  

-  

8 ทอ 592 สัมมนา 2  อ.ดร.ธเนศ แกวกําเนิด  

รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก  

ดร.ธีระพล เสนพันธุ  

-  

-มติที่ประชุม   เห็นชอบ 

 

4. ใชผลผลิตท่ีไดจากงานวิจัยมาสงเสริมการเรียนการสอน  

การนําผลงานวิจัยมาใชประกอบการเรียนการสอนและการเรียนรู หลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งไดมกีระบวนการนําผลงานวิจัยทางดาน

อาหารมาใชเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการเรียนการสอน ในปการศึกษา 2562 มีผลงานวิจัยที่นํามาใชใน

การจัดการเรียนการสอนคือ 

โครงการวิจัย “การคัดเลือกสายพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105  พันธุกลายที่ไดจากเทคนิคลํา

ไอออนพลังงานต่ําที่ใหผลผลิตสงูสาํหรับปลกูในพื้นที่ภาคเหนอืของประเทศไทย ” การรวบรวมขอมูล

ขาวขาวดอกมะลิ พันธุกลายเพ่ือการขอรับรองพันธุ 105  

การปรับปรุงคุณภาพน้ํามะเกี๋ยงเขมขนจากมะเกี๋ยงสายตนที่มีเบตา-แคโรทีนสูงและการ

วิจัยฟสิกสนวัตกรรมดวยลําไอออนพลังงานต่ําสําหรับการปรับปรุงพันธุขาวคุณภาพ  

โครงการวิจัยทุน พวอ. ระดับปริญญาโท เรื่อง “ การพัฒนากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑไบ

โอแคลเซียมจากกระดูกปลาหนังลูกผสม”  โดยไดนํามาบูรณาการใชในรายวชิาการใชประโยชนของ

เศษเหลือจากอุตสาหกรรม(ทอ 561 ) 

โครงการ “ การสกัดและคุณลักษณะของเอนไซมฟซิน ที่ผานการทําบริสุทธิ์จากน้ํายาง

มะเดื่อ และการนําไปประยุกตใชในการทําใหเนื้อนุม” โดยไดนํามาบูรณาการใชในรายวิชาการใช

ประโยชนของเศษเหลือจากอุตสาหกรรม(ทอ 561 ) เปนตน   
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ผลกระบวนการนําผลงานวิจัยมาใชพบวานักศึกษามีความรูความเขาใจเพิ่มขึ้นจากการได

ศึกษาจากการปฏบิัติจริง 

 

 5. มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการสนับสนุนและสิ่งอํานวยความ

สะดวกตางๆ (หองสมุด หองปฏิบัติการ สิ่งอํานวยความสะดวกดานสารสนเทศและงาน

บริการนักศึกษา)  

การประเมินคุณภาพของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู (หองสมุด หองปฏิบัติการคอมพิวเตอรและ 

หองปฏิบัติการตางๆ) และการประเมินคุณภาพเปนระยะ โดยหลักสูตรไดมีระบบและกลไกในการ

จัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ซึ่งอาจารยประจําหลักสูตรไดมกีารสํารวจความตองการสิ่งสนับสนุน

การเรียนรูของนักศึกษาและอาจารย หลังจากนั้นจะจัดทํารายงานและนําเสนอที่ประชุมอาจารย

ประจําหลักสูตร แลวเสนอโครงการเพื่อการจดัสรรงบประมาณเพื่อสนับสนุนการเรียนการสอน โดย

ในปการศึกษา 2560 ไดจัดหา เครื่องพิมพซึ่งไดรับความอนุเคราะหจากโครงการแปรรูปอาหาร

อินทรีย ในสวนของเครื่องมือตรวจวิเคราะหบางรายวิชาของหลักสูตร หลักสูตรไดรับความ

อนุเคราะหในการใชเครื่องมือและอุปกรณจากหนวยงานอื่นๆ เชน สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพ

และมาตรฐานผลิตภัณฑ นอกจากนั้นในป 2563 สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดรับ

การจัดสรรงบประมาณในการซื้อเครื่องมือและอุปกรณเปนจํานวนเงิน  9,570,000 บาท ดัง

รายการตอไปนี้ 

(1) เครื่องตกตะกอนโดยการหมุนเหวี่ยง (Centrifuge) 1 เครื่อง  

(2)  เครื่องวัดการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer) แบบ Double Beam มีจอภาพแสดงผล

แบบ LCD ที่ควบคุมดวยระบบสัมผัส (Touch screen) 1 เครื่อง 

(3) เครื่องสเปคโตรฟลูออโรมิเตอร (Spectrofluorophotometer) 1 เครื่อง 

(4) อางลางอุปกรณพรอมช้ันวางของ 1 ชุด 

(5) เครื่องหมุนเหวี่ยง gerber 1 เครื่อง 

(6) ชุดอุปกรณทําความเย็นหองเก็บตัวอยางทดลอง 1 ชุด 

(7) ชุดเครื่องวิเคราะหแยกโปรตีน 1 ชุด 

(8) ชุดวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน/ไนโตรเจน 1 ชุด 

(9)   เครื่องโครมาโทกราฟชนิดของเหลวประสิทธิภาพสูง (HPLC) ชนิดไดโอดอะเรย (Diode 

Array Detector: DAD) พรอมอุปกรณ 1 ชุด 

(10)  เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัสของสาร (Texture Analyzer) 1 เครื่อง 
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(11) ชุดวิเคราะหหาปริมาณไขมันแบบอัตโนมัติ (Auto Fat Extraction system) แบบ 6 

ตัวอยาง พรอมระบบความปลอดภัย 1 ชุด 

 

ในสวนสํานักหอสมุดมีการประเมินการใชบริการ และกิจกรรมอยางสม่ําเสมอทุกป 

ประกอบดวยการประเมินบริการหองสมุดดานตาง ๆ โดยจําแนกตามบริการที่จัดใหกับผูใช เชน 

บริการยืม-คืน บริการทรัพยากรสารสนเทศ บริการยืมระหวางหองสมุด บริการตอบคําถามและ

การคนควา บริการอบรมการสืบคนฐานขอมูลเพื่อการวิจัย เปนตน รวมถึงการประเมินโดยภาพรวม

ของการบริการของสํานักหอสมุด เพื่อนําผลที่ไดจากการประเมินมาวางแผน ปรับปรุงการใหบริการ

แกผูใชไดอยางมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้นในปถัดไป นอกจากนี้ยังมีการสํารวจความพึงพอใจที่มีตอ

กิจกรรม/โครงการตางๆ ทุกครั้ง และรับฟงเสียงสะทอนจากผูใชบริการผานชองทางรองเรียนตางๆ 

รวม 5 ชองทาง ไดแก กลองแสดงความคิดเห็น/ขอเสนอแนะ แบบฟอรมขอรองเรียน โซเชียลมีเดีย 

(เฟชบุค ไลน) เว็บไซตของสํานักหอสมุด สายตรงผูอํานวยการ ซึ่งสํานักหอสมุดมีระบบและกลไกใน

การรับขอรองเรียนในเรื่องตาง ๆ ที่ไดรับจากผูใชบริการและจากแบบประเมิน มาปรับปรุงและ

พัฒนา ขอเสนอแนะในปงบประมาณ 2562 เชน การเพิ่มพื้นที่นั่งอาน การเพิ่มโตะพับขนาดเล็ก

สําหรับนั่งอาน จัดมุมใหบริการ เพิ่มหนังสือดานรัฐศาสตร เปนตน  

 

สรุปขอเสนอแนะและแนวทางปรับปรุงที่ไดจากการศึกษาความคาดหวังและความพึง

พอใจของผูใชบริการดําเนินการของสํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําปงบประมาณ 

2561 

 

ขอเสนอแนะ กิจกรรมปรับปรุงที่ไดดําเนินการ 

ดานทรัพยากร  

หนังสือเกี่ยวกับดานรัฐศาสตรการเมืองการ

ปกครอง และดานสังคมศาสตรมีนอย ไม

เพียงพอตอการคนควาทํารายงาน 

เสนอใหฝายจัดซื้อจัดหา สํารวจหนังสือใหได

มาตรฐานตาม มคอ. ของหลักสูตรเพื่อพิจารณา

ในการจัดซื้อหนังสือดังกลาว 

หนังสือที่สํานักหอสมุดมีใหบริการคอนขางเกา 

ควรใหบริการหนังสือที่มีความทันสมัยยิ่งขึ้น 

- จัดมุมแสดงหนังสือที่จัดซือ้ภายในงบประมาณ  

5 ปยอนหลัง 

- ดําเนินการแยกชั้นหนังสือเกา-ใหม 

ตองการใหมีงานวิจัยใหมๆ เกี่ยวกับการเกษตร - ทําหนังสือขอความอนุเคราะหจากคณะตาง ๆ 

และสํานักวิจัย 

- ประชาสัมพันธฐานขอมูลงานวิจัย 
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ขอเสนอแนะ กิจกรรมปรับปรุงที่ไดดําเนินการ 

หาหนังสือ/วารสาร ไมพบ  - คัดแยกหนังสือตามหมวดหมู ณ เคานเตอร

บริการยืมคืน 

- นําหนังสือขึน้ชั้นวันละ 2 ครั้ง 

- มอบหมายผูตรวจชั้น (บรรณารักษจากกลุม

ภารกิจฯอื่น) 

ดานอาคาร สถานที่และสิ่งอํานวยความ

สะดวก 

 

ควรเพิ่มที่นั่งอานหนังสือเนื่องจากชวงสอบมี

นักศึกษาใชบริการมาก ใหมีการขยายเวลาการ

ใหบริการในชวงสอบ  

- ปรับปรุงพื้นที่ใหบริการตามแผนปรับปรุงพื้นที่

สํานักหอสมุด 

- อยูระหวางทดลองการเปดใหบริการ 24 

ชั่วโมง 

ปญหาดานการใหบริการคอมพิวเตอร ทํางานชา 

เครื่องใชงานไมได และตองการเครื่องที่มีความ

ทันสมัย 

อยู ในระหวางการติดตั้ งคอมพิวเตอร เพื่ อ

ใหบริการในป 2562 จํานวน 51 ชุด 

ปญหาดานแสงสวางภายในหองสมุดนอยไป - เปลี่ยนหลอดไฟในจุดอานหนังสือจากหลอด 

T5 เปน LED  

ดานความปลอดภัยของทรัพยสิน  - จัดหาล็อคเกอรเก็บของเพื่อบริการผูใชบริการ

ใหครบทุกชัน้ 

- สํารวจและติดตั้งระบบกลองวงจรปดให

ครอบคลุมทุกพื้นที ่

ด า น เ ครื อ ข า ยอิ น เ ท อร เ น็ ต  ค วร พัฒ น า

ประสิ ทธิ ภ าพข องร ะบบอิ น เท อร เ น็ ต ใ ห

ครอบคลุมทุกพื้นที ่

- อยูในชวงที่มหาวิทยาลัยกําลังดําเนินการ

เปลี่ยนเครือขายที่ใหบริการอินเตอรเน็ต 

หองศึกษากลุม ควรเปนหองที่เก็บเสียงและไมให

เสียงรบกวนจากขางนอกเขามา 

-  นํ าเข าที่ ประชุมคณะกรรมการบริหาร

สํานักหอสมุด 

ควรเพิ่มปลั๊กไฟในการใหบริการ - จัดซื้อปลั๊กไฟเพิ่มเติม จํานวน 10 ชุด ในป 

2562  

ควรเพิ่มหองศึกษากลุม - เพิ่มหองศึกษากลุมจํานวน 2 หอง คือหอง

วารสารลวงเวลาเดิม และหองบุคลากรงาน

วารสาร  

ควรมีตูคนืหนังสือที่สะดวกกวานี ้ - จัดหาตูคืนหนังสือเพิ่มตามจุดใหบริการตางๆ 
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ขอเสนอแนะ กิจกรรมปรับปรุงที่ไดดําเนินการ 

เพิ่มเติมในปงบประมาณ 2562  

- ปรับปรุงตูคืนหนังสือเดิมใหมีความเดนชัดและ

นาสนใจ  

ตองการใหขยายเวลาในการเปดบริการเฉพาะ

โซนช้ัน 1 

- ทอลองเปดใหบริการจนถึงเวลา 24.00 น. ใน

ระยะเวลากอนสอบกลางภาคและปลายภาค 

ตองการใหมีโซฟามากกวานี้ - บรรจุไวในโครงการ/กิจกรรมของแผนปฏิบัติ

การ สํานักหอสมุด ป 2562 

หองชมภาพยนตรควรทําใหสะอาด ปรับเรื่อง

กลิ่น เหม็นมาก 

- จัดตารางใหแมบานทําความสะอาดทุกสัปดาห 

จัดใหมีกิจกรรมในหองสมุด เชน อบรมพูด

ภาษาอังกฤษในชวีิตประจําวัน 

- ประสานเชิญอาจารยจากศูนยภาษามาอบรม

ใหแกนักศึกษา ในป 2562 

การจองหอง/หองบริการการศึกษา ควรจะจอง

ตอไดโดยใชรหัสนักศึกษาเดิมได  เพิ่มความ

สะดวกในการใชบริการและสะดวกตอการ

บริการของนักศึกษา 

- สํานักหอสมุดไดแกปญหาโดยการจัดทํา

โปรแกรมสําหรับการจองหองศึกษากลุม และ

หองศึกษาเดี่ยวผานเว็บไซต  

 

การดําเนินการดานคุณภาพการบริการของสํานักหอสมุด 

ในทุกภาคการศึกษาจะมีการเก็บขอมูลผูใชบริการที่เขามาใชบริการหองสมุด มีการศึกษา

ความคาดหวังและความพึงพอใจของผูใชบริการ มีการสัมภาษณผูใชบริการ อาจารยเพื่อกําหนด

เนื้อหาการฝกอบรมรวมกัน ซึ่งโดยรวมเกี่ยวกับการสืบคนขอมูลทรัพยากรสารสนเทศจากหนังสือ 

วารสาร บทความ งานวิจัย/วิทยานิพนธ จากฐานขอมูลตาง ๆ ที่มีใหบริการ รวมถึงการใชโปรแกรม

จัดการบรรณานุกรม EndNote โดยการอบรมเนนการฝกปฏิบัตจิริง มีจัดเก็บขอมูลจากแบบประเมิน

การใหบริการเพื่อนํามาขอมูลมาวเิคราะห เพื่อปรับปรุงเนื้อหาการอบรม และกลุมที่ผูเขารวมอบรม

ทุกครั้ง ดานกายภาพ อาคาร สถานที่และสิ่งอํานวยความสะดวก สํานักหอสมุดไดมีการเพิ่มพื้นที่

ใหกับผูใชบริการโดยการจัดพื้นหองศึกษาเดี่ยว หองศึกษากลุม  (อางอิง : 10.5 (1) สรุปผลความ

คาดหวังและความพงึพอใจของผูใชบริการสํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําปงบประมาณ 

2561) สํานักหอสมุดไดรับพื้นที่ตามเพื่อใหเอื้อตอความตองการของผูใชบริการดังนี้ พื้นที่ Language 

Space หรือหองปฏิบัติงานดานภาษา เพื่อใหผูใชบริการไดมพีื้นที่สําหรับเรียนรูและพัฒนาทักษะดาน

ภาษาอังกฤษ พื้นที่นั่งอาน หองศึกษาคนควาสําหรับอาจารย มุมดูหนัง การเพิ่มพื้นที่นั่งอานโตะ

ญี่ปุน สําหรับชั้น 3 เพิ่มหองอานกลุมอีกจํานวน 2 หอง (อางอิง : 10.5 (2) รายงานการประชุม

คณะกรรมการดําเนินกิจกรรมสงเสริมการเรียนรู ครั้งที่ 4/2561)  



159 
 

 

ผลการประเมินการศึกษาความพึงพอใจผูใชบริการสํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ 

ประจําปการศึกษา 2559-2561 

การแปลผลขอมูล 

4.21 - 5.00   ระดับ  ความพึงพอใจ   อยูในระดับ   มากที่สุด 

3.41 - 4.20   ระดับ  ความพึงพอใจ   อยูในระดับ   มาก  

2.61 - 3.40   ระดับ  ความพึงพอใจ   อยูในระดับ   ปานกลาง 

1.81 – 2.60  ระดับ  ความพงึพอใจ   อยูในระดับ   นอย 

1.00 – 1.80   ระดับ  ความพึงพอใจ   อยูในระดับ  นอยที่สุด 

 

ตารางเปรียบเทียบความพึงพอใจผูใชบริการสํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําป

การศึกษา 2559-2561 

 

หัวขอ 

ป 2559 

(400 คน) 

ป 2560 

(493 คน) 

ป 2561 

(350 คน) 

  S.D แ ป ล

ผล 
  S.D  แ ป ล

ผล 
  S.D แ ป ล

ผล 

ดานบุคลากร 4.25 .81 ม า ก ที

สุด 

4 .2

1 

.56 ม า ก

ที่สุด 

4.16 .73 มาก 

ดานทรัพยากรสารสนเทศ 4.17 .80 มาก 4.0

6 

.62 มาก 3.78 .86 มาก 

ดานอาคาร สถานที่และสิ่ง

อํานวยความสะดวก 

4.16 .79 มาก 4 . 4

0 

.44 ม า ก

ที่สุด 

4.02 .83 มาก 

ดานบริการ 4.24 .79 ม า ก

ที่สุด 

3 .7

5 

.97 มาก 4.00 .75 มาก 

รวม 4.21 .80 ม า ก

ที่สุด 

4.11 .65 มาก 3.99 .79 มาก 

 

เนื่องจากประชากรในการวัดความพงึพอใจเปนประชากรเปนคนละกลุมและชวงเวลาแตกตาง 

กัน การวัดความพงึพอใจของผูใชบริการในป 2559 ไดรับคะแนนเฉลี่ยในระดับมากที่สุด เปนการ

ประเมินโดยการสํารวจความพึงพอใจจากผูใชบริการ ณ จุดใหบริการนั้น ๆ หลังจากไดรับการ

บริการ 
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ในป 2560-2561 ไดสํารวจความพึงพอใจในภาพรวม ซึ่งผูใชบริการที่ตอบแบบสอบถามนั้น  

อาจไมไดใชบริการทุกบริการที่ไดสํารวจไป ทําใหคาเฉลี่ยผลการประเมินความพึงพอใจลดลงแตยัง

อยูในระดับมากนอกจากนี้ยังมีการสรุปผลการจัดกิจกรรมสงเสริมการเรียนรู ปงบประมาณ 2561

ระดับความพงึพอใจตอบริการ/กิจกรรม ของสํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยแมโจ ประจําปการศึกษา 

2561 มีรายละเอียดดังนี้ 

 

เร่ือง จํ า นว นผู ตอ บ 

(คน) 
  S.D แ ป ล

ผล 

โครงการรูทันโลกกับสํานักหอสมุด 10.5 (3) รายงาน

ผลฯ 

300 4.45  มาก 

โครงการแนวทางการเขียนบทความวิจัยเพื่อการตีพิมพ 

10.5 (4) รายงานผลฯ 

80 4.55 0.59 ม า ก

ที่สุด 

โครงการอบรมเทคนิคการสืบคนสารสนเทศเพื่อ

พัฒนาการวิจัย 10.5 (5) รายงานผลฯ ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

80 4.49 .65 ม า ก

ที่สุด 

การปฐมนิเทศนักศึกษาใหม (เปดโลกกิจกรรม) 10.5 

(6) รายงานผลฯ 

529 99.24 % 

บริการฝกอบรมการสืบคนสารสนเทศ 10.5 (7) รายงาน

ผลฯ  

1,219 38 ครั้ง 

โครงการจัดการความรูสํานักหอสมุด 10.5 (8) รายงาน

ผลฯ 

45 2 องคความรู 

 

 

สํานักหอสมุดไดจัดทํารายงานการประเมินความพงึพอใจของผูรับบริการเปนประจําทุกป  

โดยปงบประมาณ 2560 (ระหวาง 15 กุมภาพันธ  - 30 พฤษภาคม 2560) ผลการประเมิน

ผูใชบริการมีความพงึพอใจในระดับมาก (คะแนนเฉลี่ย 3.72) และในปงบประมาณ 2561 (ระหวาง 1 

ตุลาคม 2560 – 30 กันยายน 2561) ผลการประเมินผูใชบริการความพึงพอใจในระดับมาก (คะแนน

เฉลี่ย 3.99) ซ่ึงมีคาคะแนนเฉลี่ยที่สูงขึ้นกวาปที่ผานมา (อางอิง 10.6 : (1) รายงานผลการวิจัยเรื่อง 

การศึกษาความพงึพอใจของผูใชบริการสํานักหอสมุดมหาวิทยาลัยแมโจ ประจําปการศึกษา 2560 

(2) รายงานสรุปผลความพึงพอใจของผูใชบริการสํานักหอสมุดมหาวิทยาลัยแมโจ ประจําป

การศึกษา 2561)  
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 ในปงบประมาณ 2561 (1 ตุลาคม 2560 – 30 กันยายน 2561) มีผูเขาใชบริการ จํานวน 

233,331 คน มีการแจงขอรองเรียนจํานวน 13 ครั้ง 5 เรื่อง (อางอิง 10.6: (3) รายงานขอรองเรียน

ของสํานักหอสมุดตลอดปการศึกษา 2561)  

 ทั้งนี้สํานักหอสมุดไดมีระบบและกลไกในการรับและแกไขขอรองเรียนของผูใชบริการ

โดยการสรางชองทางการรับขอรองเรียน จํานวน 5 ชองทาง รวมทั้งการแจงใหผูรองเรียนไดทราบ

ถึงผลการแกไขที่ชัดเจน (อางอิง 10.6 : (4) แผนผังการจัดการขอรองเรียน) โดยเฉลี่ยแลวมี

ระยะเวลาตั้งแตไดรับขอรองเรียนจนสามารถการแกไขขอรองเรียนนั้นไดไมเกิน 5 วันทําการ และ

สํานักหอสมุดไดมีการติดตามประเมินผลการแกไขขอรองเรียนจากผูรองเรียนอีกครั้ง สํานักหอสมุด

มีชองทางรับขอรองเรียนจากผูใชบริการ จํานวน 5 ชองทาง ดังนี้  

  1) สายตรงผูอํานวยการ เปนการสงขอรองเรียนทางอีเมลถึงผูอํานวยการ โดยมี

ชองทางปรากฏบนเว็บไซตสํานักหอสมุด https://library.mju.ac.th/2018/  

      2) Social Media จะมีชองทางปรากฏบนเว็บไซตสํานักหอสมุด  

https://library.mju.ac.th/2018/  

Facebook https://www.facebook.com/mjulibrary 

Twitter  https://twitter.com/mjulibrary 

  รับผิดชอบโดย คณะกรรมการฝายประชาสัมพันธสํานักหอสมุด 

 

  

 3) เคานเตอรจุดบริการทั้ง 3 ชั้น โดยแตละชั้นจะมีเจาหนาที่นั่งประจําเพื่อรับขอ

รองเรียน  

 4) กลองรับความคิดเห็น รับผิดชอบโดยคณะกรรมการฝายประชาสัมพันธ

สํานักหอสมุด 
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 5) โทรศัพท ทางหมายเลข 053-873510 รับผิดชอบโดยเจาหนาที่ประจําจุดใหบริการ

ยืม-คืน ชั้น 2 

 

กระบวนการจัดการขอรองเรียน 

สํานักหอสมุดมีนโยบายในการบรหิารจัดการขอรองเรยีน (Voice of Customer) เพื่อใหผู

รองเรียนมีความพอใจตอสิ่งที่ไดรับการแกไขนั้น  สํานักหอสมุดไดมอบหมายใหผูชวยผูอํานวยการ 

(นางสาวเบญจรัตน ศุภอุดมฤกษ) เปนผูรับชอบเรื่องขอรองเรียนของสํานักหอสมุดโดยมี

กระบวนการจัดการขอรองเรียน (อางอิง 10.6 : (5) รายงานการประชุมกรรมการบริหาร

สํานักหอสมุด ครั้งที่ 2/2561) ดังนี้  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประเมินผลการแกไขขอรองเรียนและรายงานตอที่
ประชุมคณะกรรมการประจําสํานัก ทุกๆ 6 และ 

ผูใชบริการแจงขอรองเรียนผาน 5 
ชองทาง 

ผูชวยผูอํานวยการ (นางสาวเบญจรัตน)  พิจารณาขอรองเรยีน
ทันท ี

จัดเรียงลําดบัความสําคัญของปญหา 

กรรมการบรหิารสํานักฯ พจิารณาแนวทางและ
กําหนดดําเนินการ 

ดําเนินการแกไขขอรองเรียน 

ปญหาที่ตองการแกไขอยางเรงดวน ปญหาเชิงนโยบาย 

มอบหมายใหผูเกี่ยวของ
ดําเนินการ 

ประสานงาน / แจงผลการแกไขใหผูแจง
รองเรียน 
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6. มีระบบและกลไกในการรวบรวมขอมูลตาง ๆ ที่ไดรับรวมถึงขอมูลปอนกลับจาก

บุคลากร นักศึกษา ศิษยเกา และ ผูใชบัณฑิต เพื่อนํามาประเมินและปรับปรุงคุณภาพงาน 

  หลักสูตรไดพัฒนาระบบการปอนขอมูลกลับจากผูมีสวนไดสวนเสียของหลักสูตร (ผูเรียน  

อาจารย บุคลากรสายสนับสนุน ศิษยเกาและผูใชบัณฑิต) อยางมีระบบโดยไดรับการประเมินและ

พัฒนาคุณภาพเปนระยะ ซ่ึงเปนสิ่งสําคัญที่จะทําใหหลักสูตรไดรับรูผลการดําเนินการในดานตางๆ 

เพื่อนํามาใชปรับปรุงพัฒนาหลักสูตร ซึ่งมีระบบการรับขอมูลประเมินการดาํเนินการของหลักสูตรใน

ดานตางๆ อยางสม่ําเสมอและนําขอมูลปอนกลับมาปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรอยางเปนรูปธรรม โดย

หลักสูตรมีระบบปอนกลับเพื่อปรับปรุงคุณภาพของหลักสูตรดังนี้ 

(1) ระบบขอมูลปอนกลับจากผูเรียนจากแบบสอบถามและการสัมภาษณ 

(2) ระบบขอมูลปอนกลับจากอาจารยและบุคลากรจากแบบสอบถามและการสัมภาษณ 

เมื่อไดรับขอเสนอแนะผานชองทางตางๆ แลว ทําการเก็บรวบรวมขอมูลและนําเขาที่ประชุม 

อาจารยประจําหลักสูตร หลังจากนั้นอาจารยประจําหลักสูตรรวมกันวิเคราะหขอเสนอแนะและ

นําไปพัฒนาหลักสูตรแลวรายงานใหแกประธานหลักสตูรรบัทราบหลงัจากนั้นสื่อสารและมอบหมาย

ผูรับผิดชอบ บุคลากรทั้งสายสอนและสายสนับสนุนนําขอเสนอแนะไปพัฒนางานและพัฒนา

หลักสูตร 

 

หลักฐานแสดงผลการดําเนินงาน 

รหัสหลักฐาน ชื่อหลักฐาน หมายเหต ุ

C10-1 -ขอมูลปอนกลับจากศิษยปจจุบัน  
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-ขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสายสอน 

-ขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสายสนับสนุน 

C10-2 -การประเมินคุณภาพของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู

เกี่ยวกับหองปฏิบัติการตางๆ 

-การประเมินคุณภาพของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู

เกี่ยวกับหองสมุด 

 

C10-3 รายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร  

C10-4 คําสั่งมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่องการติดตาม มคอ.3 E-document 

C10-5 คําสั่งมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่องการติดตาม มคอ.5 E-document 

 

 

 

AUN-QA criterion 11 ผลผลิต (Output) 

เกณฑคุณภาพที่ 11 

1. มีการกําหนด ติดตามและเทยีบเคียงคุณภาพของผูสําเร็จการศึกษา (เชน อัตราการสําเร็จ

การศึกษา อัตราของการออกกลางคัน ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการเรียนจบการศึกษา การมีงานทํา 

ฯลฯ) นอกจากนั้นหลกัสตูรควรบรรลุตามผลการเรียนรูที่คาดหวัง (expected learning outcomes) 

ที่ตั้งไว และสนองตอความพงึพอใจของผูมีสวนไดสวนเสีย (stakeholders)  

2. มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงสมรรถนะในการทํางานวิจัยของนักศึกษาและ

งานวิจัยเหลานั้นตองตรงตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย  

3. มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคยีงระดับความพึงพอใจของบุคลากร นักศึกษาศิษยเกา 

นายจาง ฯลฯ ที่มีตอคุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต และกลุมคนเหลานี้มีความพึงพอใจตอ

คุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต 

เกณฑคุณภาพที่ 11 – เกณฑยอย 
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ขอ ผลผลิต 1 2 3 4 5 6 7 

11.1 มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงอัตราการ

สําเร็จการศึกษาและอัตราของการออกกลางคันเพื่อ

ใชในการปรับปรุง [1]  

  /     

11.2 มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงระยะเวลาโดย

เฉลี่ยในเรียนจบการศึกษาเพื่อใชในการปรับปรุง [1]  

 /      

11.3 การกําหนด ติดตามและเทียบเคียงการไดงานทํา

ของบัณฑิตเพื่อใชในการปรับปรุง  [1]  

       

11.4 การกําหนด ติดตามและเทียบเคียงประเภทและ

ปริมาณของการทําวิจัยของนักศึกษาเพื่อใชในการ

ปรับปรุง  [2]  

/       

11.5 การกําหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึง

พอใจของผูมีสวนไดสวนเสียเพื่อใชในการปรับปรุง 

[3]  

/       

ระดับคะแนนในภาพรวม (Overall opinion) /       

 

GAP Analysis -ไมมี 

 

ผลการดําเนินงาน 

1. มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงคุณภาพของผูสําเร็จการศึกษา (เชน อัตรา

การสําเร็จการศึกษา อัตราของการออกกลางคัน ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการเรียนจบ

การศึกษา การมีงานทํา ฯลฯ) นอกจากนั้นหลักสูตรควรบรรลุตามผลการเรียนรูที่คาดหวัง 

(expected learning outcomes) ที่ตั้งไว และสนองตอความพึงพอใจของผูมีสวนไดสวนเสีย 

(stakeholders)  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ปรับปรุง พ.ศ. 2560 ไดเริ่มรับนักศกึษาในภาคการศกึษาที่ 2 ปการศึกษา 2561 จํานวน 1 คน ตอมา

ในปการศึกษา 2562 มีนักศึกษาเขาเรียนในภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2562 จํานวน 2 คน และ

ปจจุบันมีนักศึกษารวมทั้งสิ้น 3 คน ยังไมมีผูสําเร็จการศึกษาและไมมกีารออกกลางคัน  
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2. มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงสมรรถนะในการทํางานวิจัยของนักศึกษาและ

งานวิจัยเหลานั้นตองตรงตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสยี  

การทํางานวิจัยของนักศึกษา ทั้ง 3 เรื่อง ตรงตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย โดย

ไดรับทุนวิจัยจาก พอว. ซึ่งเปนทุนที่ทํารวมกับผูประกอบการ จํานวน 2 คน และไดทํางานวิจัยที่

ไดรับทุนจากสํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ จํานวน 1 คน  

 

3. มีการกําหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึงพอใจของบุคลากร นักศึกษา

ศิษยเกา นายจาง ฯลฯ ที่มีตอคุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต และกลุมคนเหลานี้มคีวามพึง

พอใจตอคุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต 

 ยังไมมขีอมูล 

 

 

 

 

สวนท่ี 3 
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การวิเคราะหจุดแข็งและ

ขอจํากัดของหลักสูตร 

 

 

 

 
 

3.1  จุดแข็งและขอจํากัดของหลักสูตร 

 - จุดแข็งของหลักสูตร 

1. หลกัสตูรนี้เปนหลักสูตรที่ตรงตามความตองการของประเทศ และสอดคลองกับยุทธศาสตร 

นโยบายครัวไทยไปครัวโลก 

2. เปนหลกัสตูรที่พัฒนาใหม เพื่อใหนกัศกึษาสามารถเรยีนรู และสามารถนําความรูไปทํางานไดใน

สถานการณปจจุบนั และเนนการมกีารจดัการเรียนการสอนในภาคปฏบิัตใินรายวิชาตางๆ   
3. หลักสูตรมีความยดืหยุนและเอ้ือใหผูเรยีนสามารถเลอืกเนื้อหารายวชิาในการเรยีนได 

4. ผูมสีวนไดสวนเสียมีสวนรวมในการจดัทําหลักสูตร ไดแก ผูประกอบการ ศิษยเกา ศิษยปจจุบนั 

อาจารยผูรับผิดชอบหลกัสตูรและอาจารยผูสอน 
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5. มหาบัณฑิตเมื่อจบการศกึษาออกไปแลวสามารถประกอบอาชพีไดทั้งงานดานวิชาการ  งานดาน

วิจัย  งานดานนวัตกรรมและสิง่ประดษิฐ  งานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของภาครัฐและ

ภาคเอกชน  และการประกอบอาชีพอิสระ 

6. อยูในพืน้ทีท่ี่เปนศนูยรวมของทรัพยากรธรรมชาติ แหลงเรียนรูของทองถิน่ และ ศลิปวัฒนธรรมที่

เปนเอกลักษณรวมถึงสถานประกอบการทีส่ามารถรองรับการฝกประสบการณ วิชาชีพและการวิจัย

ทางการศกึษา 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรงุคุณภาพของหลักสูตรอยางตอเนื่อง 

8. มีการจดัการเรียนการสอนที่บรูณาการกระบวนการวจิัย การบรกิารวิชาการแกสงัคม   และการ

ทํานุบํารุงศลิปวัฒนธรรม 

 

 - ขอจํากัดของหลักสูตร 

1. มีนักศกึษามาสมัครเรียนนอยกวาเปาหมายตามแผนที่ไดตั้งไว เนื่องจากเปนหลักสูตรที่มีเปดสอน

ในแทบจะทกุมหาวิทยาลัย ทําใหมกีารแขงขนักนัสูงมาก และเนื่องจากเศรษฐกจิไทยชะลอตัว ทําให

นักศกึษาสวนใหญตองการทํางานเพื่อชวยเหลือครอบครัวกอน 

2. นักศกึษามีทัศนคติในการเขาศกึษาในหลกัสตูรของมหาวิทยาลัยแมโจอยูในอันดับทายๆ ไมเปนที่

รูจักแกประชาชนทั่วไปเม่ือเปรียบเทียบกับหลกัสตูรเดียวกันของมหาวิทยาลัยชัน้นํา ถึงแมวา

หลักสูตรเปดโอกาสใหนกัศกึษาสาขาอื่นไดเขามาเรียนและนักศึกษาสวนหนึ่งมพีื้นฐานทางดาน

วิทยาศาสตรจึงสงผลกระทบตอการเรียนเมื่อเขามาเรียนในหลักสูตร 

3. ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ (MIS) เพื่อการจดัการยงัไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร รวมถงึ

เทคโนโลย ีวัสดุอุปกรณที่ทนัสมัยยงัไมเพียงพอ 

3.2  ผลการประเมินตนเองของหลักสตูร 

Criterion Score 

1  Expected Learning Outcomes 1 

1.1  The expected learning outcomes have been clearly formulated and 

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

1 

1.2  The expected learning outcomes cover both subject specific and 

generic (i.e. transferable) learning outcomes [3] 

2 

1.3  The expected learning outcomes clearly reflect the requirements of 

the stakeholders [4] 

1 
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Criterion Score 

2  Programme Specification 2 

2.1  The information in the programme specification is comprehensive and 

up-to-date [1, 2] 

2 

2.2  The information in the course specification is comprehensive and up-

to-date [1, 2] 

2 

2.3 he programme and course specifications are communicated and made 

available to the stakeholders [1, 2] 

 

2 

3  Programme Structure and Content 2 

3.1  The curriculum is designed based on constructive alignment with the 

expected learning outcomes [1] 

2 

3.2  The contribution made by each course to achieve the expected 

learning outcomes is clear [2] 

2 

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

to-date [3, 4, 5, 6] 

2 

4  Teaching and Learning Approach 2 

4.1  The educational philosophy is well articulated and communicated to 

all stakeholders [1] 

2 

4.2  Teaching and learning activities are constructively aligned to the 

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

2 

4.3  Teaching and learning activities enhance life-long learning [6] 2 

AUN.5  Student Assessment 2 

5.1  The student assessment is constructively aligned to the achievement 

of the expected learning outcomes [1, 2] 

2 

5.2  The student assessments including timelines, methods, regulations, 

weight distribution, rubrics and grading are explicit and communicated to 

students [4, 5] 

2 

5.3  Methods including assessment rubrics and marking schemes are used 2 
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Criterion Score 

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

5.4  Feedback of student assessment is timely and helps to improve 

learning [3] 

2 

5.5  Students have ready access to appeal procedure [8] 2 

6  Academic Staff Quality 2 

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] 

3 

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

improve the quality of education, research and service [2] 

1 

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] 2 

6.5  Training and developmental needs of academic staff are identified 

and activities are implemented to fulfil them [8] 

2 

6.6  Performance management including rewards and recognition is 

implemented to motivate and support education, research and service [9] 

1 

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

established, monitored and benchmarked for improvement [10] 

1 

7  Support Staff Quality 2 

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] 

4 

7.2  Recruitment and selection criteria for appointment, deployment and 

promotion are determined and communicated [2] 

4 

7.3  Competences of support staff are identified and evaluated [3] 4 

7.4  Training and developmental needs of support staff are identified and 4 
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Criterion Score 

activities are implemented to fulfil them [4] 

7.5  Performance management including rewards and recognition is 

implemented to motivate and support education, research and service [5] 

1 

8  Student Quality and Support 3 

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] 

2 

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

other student support services are available to improve learning and 

employability [4] 

1 

8.5  The physical, social and psychological environment is conducive for 

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

2 

9  Facilities and Infrastructure 3 

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] 

3 

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] 

3 

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] 

1 

10  Quality Enhancement 3 
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Criterion Score 

10.1  Stakeholders’ needs and feedback serve as input to curriculum 

design and development [1] 

2 

10.2  The curriculum design and development process is established and 

subjected to evaluation and enhancement [2] 

3 

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] 

2 

11  Output 1 

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] 

2 

11.3  Employability of graduates is established, monitored and 

benchmarked for improvement [1] 

1 

11.4  The types and quantity of research activities by students are 

established, monitored and benchmarked for improvement [2] 

1 

11.5  The satisfaction levels of stakeholders are established, monitored 

and benchmarked for improvement [3] 

1 

Overall Verdict 2 

 

3.3  แผนการพัฒนาของหลกัสูตร 
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 หลักสูตรมแีผนการพัฒนาเพื่อการพัฒนานกัศกึษาใหบรรลุผลลัพธการเรียนรูที่ไดตั้งไว 

ดังนี ้

 

แผนดําเนินการ กําหนดเวลาที่แลวเสร็จ ผูรับผิดชอบ 

โครงการพัฒนาศกัยภาพในการทําวิจัย

โดยการศึกษาการใชการดูแลรกัษา

เครื่องมอืวิทยาศาสตร 

31 ธันวาคม 2563 ผูชวยศาสตราจารย ดร.

ฉวีวรรณ พนัธไชยศร ี

โครงการอบรมการอาน การนําเสนอและ

การเขียนบทความภาษาอังกฤษ เชิง

วิชาการ (นักศึกษาใหม) 

31 มีนาคม 2564 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธี

ระพล เสนพันธุ 

โครงการเยี่ยมชมหองปฏิบัตกิารและ

ประชาสัมพันธหลกัสูตรมหาวิทยาลัยและ

หนวยงานราชการตางๆ  

30 เมษายน 2564 รองศาสตราจารย ดร.วจิิ

ตรา แดงปรก 
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สวนท่ี 4 

ภาคผนวก 

 

 

 

 
 

รายการเอกสารอางอิง  

(การอางอิงเอกสาร หลกัฐาน ภาพ ใหใชการอางอิงในระบบ erp ) 

(คูมือข้ันตอนการเพิ่มเอกสารอางอิงในระบบ  ERP  และการทํา Link  เอกสารอางอิง) 

 

C3-3 รายงานการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หัวขอ 

- การเปดรายวิชาตาง ๆ  
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- การประชุมทวนสอบ มคอ. 3 มคอ. 5 

C3-4 มคอ. 5 ของรายวชิาที่เปดสอนทั้งหมดในปการศึกษา 2562  

ที่ website 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/of

ficer/tqf3FileList.aspx 

C3-5 สรุปเกรดนักศึกษาประจําภาคการศึกษา 1/62 และ 2/62 

C3-6 แบบสอบถาม 

 

 

 

เอกสารอางอิง ชื่อเอกสาร 

C1-1 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256
30508113502_286708.pdf 

C1-2 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2555 ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/File20120

629150917_16294.pdf 

C1-3 Website มหาวิทยาลัยแมโจ  https://www.mju.ac.th/main/ 

C2-1 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256
30508113502_286708.pdf 

C2-2 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2555 ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/File20120

629150917_16294.pdf 

C2-3 ตาราง เปรียบเทียบการปรบัปรงุรายวิชา 

ในหนาที่ 84-86 ของเลมหลกัสตูร (มคอ.2) ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256

30508113502_286708.pdf 

C2-4 คูมือบัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2560  

ในหนาที่ 138-172 ของเลมหลกัสูตร (มคอ.2)  
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เอกสารอางอิง ชื่อเอกสาร 

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256

30508113502_286708.pdf 
หรือที่ website http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/359.pdf 

C2-5 สรุปแบบสอบถามนักศึกษา อาจารย และบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ 

C2-6 CHECO (หนา web ของ สกอ.) ที่ website 

http://202.44.139.57/checo/frm_report_listcurr.aspx?s=E1#  
หรือ http://202.44.139.57/checo/frm_addEDCurr.aspx 

C2-7 Website ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ   

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

C3-1 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560   

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256

30508113502_286708.pdf 

C3-2 รายงานการวิพากษหลักสูตร 

ในหนาที่ 134-137ของเลมหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560   

ที่  website 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256
30508113502_286708.pdf 

C3-3 รายงานการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หัวขอ 

- การเปดรายวิชาตาง ๆ  

การประชุมทวนสอบ มคอ. 3 มคอ. 5 

C3-4 มคอ. 5 ของรายวชิาที่เปดสอนทั้งหมดในปการศึกษา 2562  

ที่ website 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/t

qf3FileList.aspx 

C3-5 สรุปเกรดนกัศกึษาประจําภาคการศกึษา 1/62 และ 2/62 

C3-6 แบบสอบถาม 

C4-1 เลมหลกัสตูร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  ที่ website 
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เอกสารอางอิง ชื่อเอกสาร 
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256
30508113502_286708.pdf 

C4-2 คูมือบัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2560  

ในหนาที่ 138-172 ของเลมหลกัสูตร (มคอ.2)  

ที่ website 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_256

30508113502_286708.pdf 
หรือที่ website http://www.education.mju.ac.th/fileDownload/359.pdf 

C4-3 Website ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ   

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

C4-4 โบชัวรแนะนําสาขา 

C4-5 ภาพการประชาสัมพันธหลักสูตร  

แนะแนวการศกึษาตอในหลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยกีารอาหาร โดยรองศาสตราจารย ดร. วจิิตรา แดงปรก และ

อาจารย ดร. ธเนศ แกวกําเนิด ณ ศูนยพัฒนาปศุสตัวใหแก ขาราชการและ

นักศกึษาปริญญาตรีที่ฝกงาน ณ ศนูยพัฒนาปศสุัตว วนัที่ 13 มิถนุายน 2562 

C4-6 เอกสารประกอบ โครงการปฐมนิเทศนกัศกึษาใหมปการศึกษา 2562 เมื่อวันที่ 

1 กรกฎาคม 2562 

C4-7 มคอ.3  

ที่ website สํานักบริหารและพัฒนาวิชาการ 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/t

qf3FileList.aspx 

C4-8 โครงการ “การอานบทความภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ”  วันที่ 17 เมษายน 

2563 

C4-9 โครงการ “เทคนิคการเขียนบทความวชิาการ”วันที่ 7 พฤษภาคม 2563 

C4-10 โครงการบรกิารวิชาการ 

1.การทําธุรกิจการตดัแตงเนื้อสัตวสูการแปรรูปผลิตภณัฑจากเนื้อสัตวแบบ

ตะวันตก วันที ่24 – 26 มิถุนายน 2562 

2.การแปรรูปเนยแข็งจากผลิตภัณฑเนื้อสัตวภายใตโครงการปลกูผักแลกคา
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เอกสารอางอิง ชื่อเอกสาร 

เทอมว ันที่ 31 สิงหาคม – 1  กันยายน 2562 

C4-11 โครงการทัศนศึกษาและดงูานนอกสถานที่  กําหนดวนัที ่23-27 มีนาคม 2563  

C5-1 Website ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ   

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

C6-1 บันทึกขอความที่ อว 69.6.2/91 ลงวันที ่11 ธันวาคม 2562 เรื่อง แผนการ

จัดการเกี่ยวกับอาจารยผูรบัผดิชอบหลกัสตูร 

C6-2 งานวิจัยที่ตีพิมพเผยแพร ที่ website  

C6-3 ไฟล APS การประเมินผลงานของบุคลากรสายวิชาการ (ขาราชการ) 

C6-4 ไฟล APS การประเมินผลงานของบุคลากรสายวิชาการ (พนักงาน

มหาวิทยาลัย) 

C6-5 คูมือสมรรถนะบุคลากร มหาวิทยาลัยแมโจ  

ที่ website กองการเจาหนาที ่มหาวิทยาลัยแมโจ 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?group=all

&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1 

C6-6 แผนพัฒนาบุคลากรสายวิชาการ คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

C6-7 อัตราการคงอยูของบคุลากรสายวิชาการ 

ที่ website  
https://erp.mju.ac.th/qaIndex1.aspx?fbclid=IwAR3aPwpu3UKVPZ7ocxu3hS_u
bU2jHP89kOAt0D5kw3JWr6IYnpdF0AxTfa0 

C6-8 รายช่ือบุคลากรสายวิชาการ ที่จะเกษียณอายุราชการ สงักัดคณะวิศวกรรม

และอุตสาหกรรมเกษตร 

ที่ website กองการเจาหนาที ่มหาวิทยาลัยแมโจ 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?group=all

&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1 

C8-1 การสมัครและคัดเลือกนกัศกึษาใหม ทีW่ebsite: 

http://www.grad.mju.ac.th/index.php 

C9-1 ประเมนิผลการสอน ในสวนสิ่งสนับสนุนตาม มคอ.5 ของรายวชิาที่เปดสอน
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เอกสารอางอิง ชื่อเอกสาร 

ทั้งหมดในปการศกึษา 2562  

ที่ website  https://erp.mju.ac.th/dashboard.aspx 

C9-2 แบบสอบถาม 

C10-1 -ขอมูลปอนกลับจากศิษยปจจุบนั 

-ขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสายสอน  

-ขอมูลปอนกลับจากบุคลากรสายสนบัสนนุ 

C10-2 -การประเมนิคุณภาพของสิง่สนับสนุนการเรียนรูเกี่ยวกบัหองปฏิบัตกิารตางๆ 

–การประเมินคุณภาพของสิ่งสนบัสนนุการเรียนรูเกี่ยวกบัหองสมดุ  

C10-3 รายงานการประชุมอาจารยประจําหลักสูตร 

C10-4 คําสั่งมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่องการติดตาม มคอ.3 

C10-5 คําสั่งมหาวิทยาลัยแมโจ เรื่องการติดตาม มคอ.5 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลพื้นฐาน Common Data Set ของหลักสตูรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

No CdsName CdsValue 

1 จํานวนหลักสูตร   

  จํานวนหลักสูตรที่เปดสอนทั้งหมด   

  - ---ระดับปริญญาตรี   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิต   

  - ---ระดับปริญญาโท   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิตขั้นสูง   
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  - ---ระดับปริญญาเอก   

2 จํานวนหลักสูตรนอกที่ตั้ง   

  จํานวนหลักสูตรที่จัดการเรียนการสอนนอกสถานที่ตั้ง   

  - ---ระดับปริญญาตรี   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิต   

  - ---ระดับปริญญาโท   

  - ---ระดับ ป.บัณฑิตขั้นสูง   

  - ---ระดับปริญญาเอก   

3 จํานวนนักศึกษา   

  จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมดทุกระดับการศึกษา   

  - ---จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมด - ระดับปริญญาตรี   

  - ---จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมด - ระดับ ป.บัณฑติ   

  - ---จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมด - ระดับปริญญาโท   

  - ---จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมด - ระดับ ป.บัณฑติขั้นสูง   

  - ---จํานวนนักศึกษาปจจุบันทั้งหมด - ระดับปริญญาเอก    

4 จํานวนอาจารยจําแนกตามตําแหนงวิชาการและคุณวุฒิการศึกษา   

  จํานวนอาจารยประจําทั้งหมด รวมทั้งที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาตอ   

  - ---จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาตอ วุฒิปริญญาตรีหรือ

เทียบเทา  

  

  - ---จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาตอ วุฒิปริญญาโทหรือ

เทียบเทา 

  

  - ---จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาตอ วุฒิปริญญาเอกหรือ

เทียบเทา  

  

  จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ดํารงตําแหนงอาจารย   

  - ---จํานวนอาจารยประจํา (ที่ไมมีตําแหนงทางวิชาการ) ที่มวีุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจํา (ที่ไมมีตําแหนงทางวิชาการ) ที่มวีุฒิปริญญาโท หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจํา (ที่ไมมีตําแหนงทางวิชาการ) ที่มวีุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา   

  จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ดํารงตําแหนงผูชวยศาสตราจารย    

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงผูชวยศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงผูชวยศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาโท หรือเทียบเทา   
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  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงผูชวยศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา   

  จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ดํารงตําแหนงรองศาสตราจารย   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงรองศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงรองศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาโท หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงรองศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา   

  จํานวนอาจารยประจําทั้งหมดที่ดํารงตําแหนงศาสตราจารย   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาตรี หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาโท หรือเทียบเทา   

  - ---จํานวนอาจารยประจําตําแหนงศาสตราจารย ที่มวีุฒิปริญญาเอก หรือเทียบเทา   

5 คุณวุฒอิาจารยประจําหลักสูตร   

  จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรแยกตามวุฒิการศึกษา   

  - - --ระดับปริญญาตร ี   

  - - --ระดับ ป.บัณฑิต   

  - - --ระดับปริญญาโท   

  - - --ระดับ ป.บัณฑิตขั้นสูง   

  - - --ระดับปริญญาเอก   

  จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่มดีํารงตําแหนงทางวิชาการ   

  - - --จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่ไมมีตําแหนงทางวิชาการ   

  - - --จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่มีตําแหนงผูชวยศาสตราจารย   

  - - --จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่มีตําแหนงรองศาสตราจารย   

  - - --จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่มีตําแหนงศาสตราจารย   

6 ผลงานทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร   

  จํานวนรวมของผลงานทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร   

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณที่ตีพิมพในรายงานสืบเนื่องจากการ

ประชุมวิชาการระดับชาติ 
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  - - --บทบสมบูรณที่ตีพิมพในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ หรือใน

วารสารทางวิชาการระดับชาติที่ไมอยูในฐานขอมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ

คณะกรรมการการอุดมศึกษาวาดวย หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการ

เผยแพรผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แตสถาบันนําเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดทําเปน

ประกาศใหทราบเปนการทั่วไป และแจงให กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับแตวันที่ออก

ประกาศารฉบับสมบูรณที่ตีพิมพในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับ

นานาชาติ หรือในวารสารทางวิชาการระดับชาติที่ไมอยูในฐานขอมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือ

ระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาวาดวย หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการ

สําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แตสถาบันนําเสนอสภาสถาบันอนุมัติและ

จัดทําเปนประกาศใหทราบเปนการทั่วไป และแจงให กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับแตวันที่

ออกประกาศ 

  

  - - --ผลงานที่ไดรับการจดอนุสิทธิบัตร   

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพในวารสารวิชาการที่ปรากฏใน

ฐานขอมูล TCI กลุมที ่2 

  

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไมอยูใน

ฐานขอมูล ตามประกาศ ก.พ.อ.  หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาวาดวย หลักเกณฑ

การพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต

สถาบันนําเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดทําเปนประกาศใหทราบเปนการทั่วไป และแจง

ให  กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับ แตวันที่ออกประกาศ (ซึ่งไมอยูใน Beall’s list) หรือ

ตีพิมพในวารสารวิชาการที่ปรากฏ ในฐานขอมูล TCI กลุมที่ 1 

  

  - - --บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏ

ในฐานขอมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการ

อุดมศึกษา วาดวย หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพรผลงานทาง

วิชาการ พ.ศ.2556  

  

  - - --ผลงานไดรับการจดสิทธิบัตร   

  - - --ผลงานวิชาการรับใชสังคมที่ไดรับการประเมินผานเกณฑการขอตําแหนงทางวิชาการ

แลว 

  

  - - --ผลงานวิจัยที่หนวยงานหรือองคกรระดับชาติวาจางใหดําเนินการ   

  - - --ผลงานคนพบพันธุพืช พันธุสัตว ที่คนพบใหมและไดรับการจดทะเบียน   

  - - --ตําราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ไดรับการประเมินผานเกณฑการขอตําแหนงทาง

วิชาการแลว 
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  - - --ตําราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ผานการพิจารณาตามหลักเกณฑการประเมินตําแหนง

ทางวิชาการแตไมไดนํามาขอรับการประเมินตําแหนงทางวชิาการ 

  

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่มีการเผยแพรสูสาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผาน

สื่ออิเลคทรอนิกส online 

  

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่ไดรับการเผยแพรในระดับสถาบัน   

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่ไดรับการเผยแพรในระดับชาติ   

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่ไดรับการเผยแพรในระดับความรวมมือระหวางประเทศ   

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่ไดรับการเผยแพรในระดับภูมิภาคอาเซียน   

  - - --จํานวนงานสรางสรรคที่ไดรับการเผยแพรในระดับนานาชาต ิ   

  - - -จํานวนบทความของอาจารยประจําหลักสูตรปริญญาเอกที่ไดรับการอางอิงใน

ฐานขอมูล TCI และ Scopus ตอจํานวนอาจารยประจําหลักสูตร 

  

 

 

 
 


