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รายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรม

อาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ส าหรับผลการด าเนินงานรอบปี

การศึกษา 2563 (ระหว่างเดือน มิถุนายน 2563 ถึงเดือน มิถุนายน 2564) จัดท าขึ้นโดยมี

วัตถุประสงค์เพื่อแสดงผลการประเมินตนเองในการด าเนินกิจกรรมการประกันคุณภาพของหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

ตามเกณฑก์ารประเมินของ สป.อว. ตาม. องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน และเกณฑ์คุณภาพ 

ASEAN University Network – Quality Assurance และน าเสนอต่อคณะกรรมการตรวจประเมิน

คุณภาพการศึกษาภายในที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้แต่งตั้ง น าเสนอรายงานต่อคณะกรรมการมาตรฐาน

การอุดมศึกษา ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม ซึ่งเป็น

หน่วยงานต้นสังกัดของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ อีกทั้งเป็นการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผลการด าเนินงาน

การประกันคุณภาพสู่สาธารณชน  

สาระส าคัญของรายงานการประเมินตนเองหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา

วิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ปีการศึกษา 2563 

ฉบับนี้ แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1 โครงร่างหลักสูตร (Program Profile) ส่วนที่ 2 ผลการ

ด าเนนิงานตามตัวบ่งช้ี และ ส่วนที่ 3 สรุปผลการประเมินตนเอง  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มีความคาดหวังว่า รายงานการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตร ประจ าปี

การศึกษา 2563 ฉบับนี้ จะเป็นเอกสารส าคัญที่แสดงถึงการมีคุณภาพตามมาตรฐานในการจัด

การศึกษา อันจะน าไปสู่การสร้างความเชื่อมั่น และความมั่นใจในมาตรฐานและคุณภาพบัณฑิตของ

มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ รวมทั้งเป็นประโยชน์ตอ่ผูท้ีส่นใจ 
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ส่วนที่ 1 

ส่วนน า 



ก 

1.1  บทสรุปผู้บริหาร 

รายงานการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เป็นหลักสูตร

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 จัดท าขึ้นเพื่อรายงานผลการประเมินตนเองตามเกณฑ์การประเมิน

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

Network –  Quality Assurance at Programme Leval Version 3.0  ในรอบปีการศึกษา 2563 มี

นักศึกษาในหลักสูตรจ านวน 14 คน  ทั้งนี ้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 คน มคีุณวุฒิปริญญา

เอกจ านวน 3 คน และมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรทั้งหมด 6 คน ซึ่งมีต าแหน่งทางวิชาการระดับ รอง

ศาสตราจารย์ จ านวน 2 คน และผูช่้วยศาสตราจารย์ จ านวน 4 คน  ได้รับงบประมาณในการบริหาร

จัดการหลักสูตรจากเงินรายได้ประมาณ 121,900 บาท  โดยมีผลการประเมินจ านวน 11 Criteria 

พบว่า ในภาพรวมอยู่ในระดับ 3.82 เมื่อพจิารณาเป็นราย Criteria แสดงผลดังนี ้
 

ตารางการประเมินตนเองของหลักสูตร 

ตัวบ่งชี้ / Criteria ประเมินตนเอง 

ตัวบ่งชี ้1.1 การก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ที่ก าหนดโดย สป.อว. 

ผา่น 

Criterion 1 Expected Learning Outcome 4 

Criterion 2 Programme Specification 4 

Criterion 3 Programme Structure and Content 4 

Criterion 4 Teaching and Learning Approach 4 

Criterion 5 Student Approach 4 

Criterion 6 Academic Staff Quality 4 

Criterion 7 Support Staff Quality 3 

Criterion 8 Student Quality and Support 4 

Criterion 9 Facilities and Infrastructure 4 

Criterion 10 Quality Enhancement 4 

Criterion 11 Output 3 



ข 

1.2  วิธีการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง 

 ทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบันฑติ สาขาวิศวกรรมอาหาร (MFE) ด าเนนิการบริหาร

และจัดการหลักสูตรไปคู่ขนานกันกับทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบันฑิต สาขาวิศวกรรม

อาหาร (DFE) โดยใช้อาจารย์ประจ าหลักสูตรชุดเดียวกัน เพื่อให้เกิดความคล่องตัวในการด าเนินงาน 

นอกจากนี้ในรายวิชาสัมมนา และการจัดกิจกรรมเสริมการเรียนรู้ จะด าเนินการด้วยกันเพื่อ

เสริมสร้างทักษะจากพี่สู่น้อง ดังนั้นวิธีการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ของทางหลักสูตรทั้ง

สอง จงึมบีางสว่นคล้าย สัมพันธ์ และต่อเนื่องกัน 

 

1.3  ข้อมูลพื้นฐาน 

1.3.1  ภาพรวมของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้เป็นมหาวิทยาในก ากับของรัฐตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

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

เป็นผู้อุดมด้วยปัญญา  อดทน  สู้งาน  เป็นผู้มีคุณธรรมและจรยิธรรมเพื่อความเจรญิรุ่งเรือง

วัฒนาของสังคมไทยที่มกีารเกษตรเป็นรากฐาน” และมีวสิัยทัศน ์(Vision) ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้

ว่า “เป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าที่มีความเป็นเลิศทางการเกษตรในระดับนานาชาติ” 

1.3.2  ภาพรวมของคณะ 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ได้รับการจัดตั้งตามประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 114 ตอนที่ 19 ก เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2540 เพื่อผลิตบัณฑิตในสาขาที่

ขาดแคลน คือ สาขาวิศวกรรมศาสตร์และสาขาอุตสาหกรรมเกษตร เป็นการรวมภาควิชาเกษตรกล

วิธานซึ่งเดิมสังกัดคณะผลิตกรรมการเกษตร และภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตรซึ่งเดิมสังกัดในคณะ

ธุรกิจการเกษตร เข้าด้วยกัน โดยมีปรัชญาการศึกษา (Philosophy of Education)ว่า "บัณฑิตผู้มี

ความรู้และความเชี่ยวชาญด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมด้วยคุณธรรมและ

จริยธรรม" และมีวิสัยทัศน์ (Vision) ว่า "สร้างและพัฒนาบัณฑิตให้เป็นนักปฏิบัติที่มุ่งมั่น 

ซื่อสัตย์ เชี่ยวชาญ รวมทั้งเสริมสร้างนวัตกรรม ด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรให้ทัน

ต่อการเปลี่ยนแปลงตามบริบทของมหาวิทยาลัยในก ากับ" 

1.3.3  ภาพรวมของหลักสูตร 

ชื่อหลักสูตร : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

ชื่อปริญญา : วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑติ 

หลักสูตรได้รับการพิจารณาเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย : ในคราวประชุมครั้งที่ 2/2560  

เมื่อวันที่ 10 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2560 

 



ค 

ความเป็นมาของหลักสูตร :  

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (รหัสหลักสูตร

25490131111067) คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร เริ่มใช้หลักสูตรครั้งแรกปีการศึกษา 

2554 โดยปัจจุบันหลักสูตรได้ปรับปรุงใหม่ส าหรับปีการศึกษา 2559 โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรบัณฑติศกึษา 2558 ในการรับนักศกึษาใหม่ในปี 2560  

 การพัฒนาหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรได้ท าการ

เปิดสอนหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2559 ได้ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับจุดเด่นของงานวิจัยและการเรียนการสอน  โดยมุ่งเน้น

การผลิตมหาบัณฑิตให้มีองค์ความรู้ระดับสูง เกิดการสร้างสรรค์องค์ความรู้เทคโนโลยีทางด้าน

วิศวกรรมอาหาร แต่ยังคงสอดคล้องกับการยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศให้เป็นครัวของโลก 

เพื่อให้การผลิตมหาบัณฑิตได้มีประสบการณ์การท างานวิจัยที่มีคุณภาพ สามารถวิเคราะห์  และ

สังเคราะหอ์งค์ความรู้ต่อยอด เพื่อผลิตผลงานวิจัยที่น าไปประยุกต์ใชป้ระโยชน์ได้จริง มุ่งสู่ความเป็น

นานาชาติ พร้อมรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนอย่างเต็มรูปแบบ สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของ

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่มุง่สูค่วามเป็นผู้น าด้านการเกษตรในระดับนานาชาติ 

ปรัชญาของหลักสูตร :   

 “มุ่งพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาและสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่จากการค้นคว้าด้าน

วิศวกรรมอาหารให้สามารถน าไปประยุกต์ใชใ้ห้เกิดประโยชน์แก่สังคมและประเทศชาติ” 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร :  

1) เพื่อพัฒนามหาบัณฑิตให้สามารถสร้างองค์ความรู้ทางวิชาการเพื่อพัฒนาด้านวิศวกรรม

อาหารได้ด้วยตนเองได้ 

2) เพื่อพัฒนามหาบัณฑิตให้สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาด้านวิศวกรรมอาหาร

อย่างเป็นระบบ รวมถึงการใช้ข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการท างานได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 

3) เพื่อพัฒนาให้มหาบัณฑิตมีความรู้เท่าทันความเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี สภาวะการ

เปลี่ยนแปลงธรรมชาติ และใช้ความรูท้างวิศวกรรมอาหารเข้าแก้ไขปัญหา 

4) เพื่อให้มหาบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรมด้านวิชาการ มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และ

สังคม 

 

 

 



ง 

อาชีพหลังส าเร็จการศกึษา :  

 สามารถประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือ

อุตสาหกรรมเกษตรอื่น ๆ หน่วยงานในภาครัฐและเอกชน ในด้านออกแบบทางวิศวกรรม  

การวางแผนการผลิต และการวิจัยที่เน้นเทคโนโลยีขัน้สูง ได้แก่ 

- อาจารย์/พนักงาน ในหน่วยงานการศึกษาภาครัฐและเอกชน 

- นักวิจัย/นักพัฒนา 

- นักวิชาการ/ผู้เช่ียวชาญ/ที่ปรึกษาในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

- วิศวกรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

- ประกอบอาชีพอิสระ 

OBE ของหลักสูตร : เป็นนักวิจัยเฉพาะทาง ที่สามารถพัฒนา นวัตกรรม กระบวนการ ส าหรับระบบ

ด้านวิศวกรรมอาหาร ที่ตอบสนองต่อการประกอบวิชาชีพที่ทันต่อการเปลี่ยนแปลง (To be a 

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

responsive profession under dynamic change) 

PLO ของหลักสูตร :  

PLO 1  สามารถน าหลักคุณธรรม จริยธรรม จิตอาสาและความรับผิดชอบต่อสังคม มา

ประยุกต์ใชก้ับงานในวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร 

PLO 2 สามารถวิเคราะห์ และแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนในงานอุตสาหกรรมอาหารด้วยเทคนิค 

วิทยาการ และเทคโนโลยีสมัยใหม่ 

PLO 3 สามารถสื่อสารองค์ความรู้ทางวิศวกรรมอาหารในการปฏิบัติงานด้วยทักษะการ

เขียนและการน าเสนอทางวิชาการ 

PLO 4 สามารถวิจัยและพัฒนาเพื่อออกแบบงานด้านวิศวกรรมอาหาร และนวัตกรรมทาง

วิศวกรรมอาหารด้วยหลักคิดเชงิวิพากษ์ 

PLO 5 สามารถใช้แนวคิดการจัดการ และการประกอบการในวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร และ

เพื่อเสริมการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหารที่ เป็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อม (GO-ECO) 

จ านวนหนว่ยกิตที่เรยีนตลอดหลักสูตร : 36 หนว่ยกิต 

รูปแบบการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร :   

หลักสูตรระดับปริญญา : ปริญญาโท  

ระยะเวลาที่ต้องใช้ในการศกึษาตามหลักสูตร : 2 ป ี

ภาษาที่ใชใ้นการเรียนการสอน : ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 



จ 

ความร่วมมือกับสถาบันอื่นในการจัดการเรียนการสอน : หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัย

ที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง  

          การให้ใบปริญญาแก่ผูส้ าเร็จการศกึษา : ให้ปริญญาสาขาวิชาเดียว  

ตารางแสดงจ านวนนักศึกษาแต่ละชั้นปี ในปีการศึกษา 2563 

ระดับช้ันปี (ปีที่รับเข้า) 

รวม ปี 1 

(2562) 

ปี 2 

(2561) 

ปี 3 

(2560) 

ปี 4 

(2559) 

ปี 5  

(2558) 

ปี 6 

(2557) 

ปี 7 

(2556) 

ปี 8 

(2555) 

4 

(100) 

3 

(100) 

5 

(100) 

4 

(100) 

2 

(40) 

- 

(-) 

- 

 (-) 

- 

 (-) 

14 

 (คน) 

 

ตารางแสดงจ านวนบุคลากรสายสนับสนุนในหลักสูตร (ถ้ามี) 

ชื่อ-นามสกุล ต าแหนง่ 

วุฒกิารศึกษาสูงสุด 

(สาขาวิชาที่จบ) 

สถานภาพการ

วา่จ้าง 

อายุการ

ท างาน 

(ปี) 

ท าหน้าท่ีเกี่ยวกับการเรียนการสอนในหลักสูตร 

1. นาย ประพันธ์ จิโน วศิวกรโลหการ วศิวกรรมศาตร

บัณฑิต 
 (วิศวกรรมอุตสาหการ) 

ข้าราชการ 22 ปี 

(บรรจุ 12 

ก.ย. 40) 

2. นายประถม  พิชัย เจ้าหนา้ที่

ห้องปฎบัิตกิาร 

ศาสนศาสตรบัณฑิต 

(รัฐศาสตร์การ

ปกครอง) 

ลูกจ้างประจ า 28 ปี 

(บรรจุ 5 

ต.ค.36) 

ท าหน้าท่ีเกี่ยวกับการบริหารจัดการในหลักสูตร  

1. นางสาวจีราพร  ทิพยเ์นตร 

 

 

เจ้าหนา้ที่ธุรการ

ท่ัวไป 

 

บัญชบัีณฑิต 

(การบัญช)ี 

 

พนักงาน

มหาวทิยาลัย 

 

8 ปี 

(บรรจุ 25 

พ.ย.56) 

2. นางสุนทรี หาญพรหม เจ้าหนา้ที่การเงิน ศลิปศาสตรบัณฑิต 

(เศรษฐศาสตร์

สหกรณ์) 

ลูกจ้างประจ า 33 ปี 

(บรรจุ 25 

ม.ค.31) 

 

 

 

 

 



ฉ 

อาคารสถานที่จัดการเรียนการสอน  

1. อาคารเรยีนรวมต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

2. อาคารคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

3. อาคารโรงงานน าร่อง คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร   

หอ้งสมุด    

1. ห้องสมุดและค้นคว้างานวิจัย สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

2. ห้องสมุดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

3. ส านักหอสมุด มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

หอ้งปฏิบัติการ 

1. หอ้งปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 1 

2. ห้องปฏิบัติการงานวิจัยหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

สถานที่ฝกึภาคปฏิบัติ 

1. อาคารโรงงานน าร่อง คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

2. บริษัทพลีพรีม จ ากัด ต.เหมอืงง่า อ.เมือง จ.ล าพูน (ประจ าปีการศึกษา 2563)  

 

 กลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร เพื่อมุ่งสู่ PLO ที่หลักสูตรก าหนดไว้ : ทาง

หลักสูตรใช้วิธีการจัดการเรียนการสอนตามลักษณะผู้เรียนที่เปลี่ยนแปลงในแต่ละปีการศึกษา มา

เลือกวิธีการสอนที่แตกต่างเมื่อใหไ้ด้ผลลัพธ์จากการเรียนรู้ที่หลักสูตรก าหนด ดังแสดงข้อมูลในส่วน

ที่ 2 Criterion ที่ 5 

 การวัดผลและประเมินผลผู้เรียนให้ได้ตาม PLO ที่ก าหนด  : ทางหลักสูตรได้เลือกวิธีการ

ประเมินผลจากจัดการเรียนการสอน ด้วยวิธีการที่หลากหลาย เพื่อให้แน่ใจว่าสามารถประเมิน

ผลลัพธ์จากการเรียนรู้ที่หลักสูตรก าหนดไว้ได้ ซึ่งผู้สอนได้น าเสนอผลดังกล่าวมายังผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรพิจารณา และให้ค าแนะน าเพิ่มเติม ดังแสดงข้อมูลในส่วนที่ 2 Criterion ที่ 5 

            การบริหารจัดการหลักสูตร : ทางหลักสูตรได้มีการทบทวนผลการจัดการศึกษาในแต่ละ

ภาคการศกึษา และท าการแก้ไข พัฒนา ปรับปรุง ตามกระบวนการ PDCA ดังแสดงข้อมูลในส่วนที่ 2 

Criterion ที่ 10 

 

 

 

 

 



ช 

ตารางแสดงงบประมาณที่ได้รับและใช้จริงในการบรหิารจัดการหลักสูตร 

ปีการศึกษา 

ด้านกิจกรรม 

2560 2561 2562 2563 

ได้รับ ใชจ้รงิ ได้รับ ใชจ้รงิ ได้รับ ใชจ้รงิ ได้รับ ใชจ้รงิ 

พัฒนานักศกึษา 150,000 30% 180,000 20% 200,000 20% 121,900 20% 

พัฒนาอาจารย ์  20%  15%  20%  20% 

พัฒนาบุคลากร  0%  0%  0%  0% 

จัดการเรียนการสอน  50%  65%  60%  60% 

 

กลุ่มผู้เรียน : ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ทางด้านวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยี หรือเทียบเท่าทั่วไประเทศ ซึ่งเป็นหลักสูตรที่ได้รับการรับรองจากส านักงาน

คณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) นอกจากนี้กลุ่มเป้าหมายเฉพาะของทางหลักสูตรคือ กลุ่ม

นักศึกษาที่สนใจจากต่างประเทศ ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑท์ี่หลักสูตรก าหนด 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร : ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ของหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มี 4 ฝ่ายคือ ศิษย์ปัจจุบัน (Students) ศิษย์เก่า 

(Alumni) อาจารย์ (Teachers) และผูใ้ช้บัณฑิต (Employers) โดยกลุ่มสุดท้ายทางอาจารย์ผู้รับผดิชอบ

หลักสูตรได้มกีารคัดเลือกจากตลาดแรงงานที่เกี่ยวข้อง (Market Segment) กับศาสตร์ทางวิศวกรรม

อาหาร จ านวน 3 ประเภทคือ ประเภทอุตสาหกรรมด้านเกษตรและอาหารภาคเหนือ เช่น บริษัท 

ตนานุวัฒน์ จ ากัด และบริษัทนิธิฟู้ด (จ ากัด) ประเภทหน่วยงานทางการศึกษาระดับอุดมศึกษาทาง

ภาคเหนือ และประเภทการท างานอิสระด้านการออกแบบทางวิศวกรรมอาหาร เพื่อน ามาใช้

ออกแบบหลักสูตร 

กลุ่มผู้ส่งมอบ : กลุ่มผู้ใช้บัณฑิตทุกฝ่าย เช่น โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร วิสาหกิจชุมชน 

สถาบันการศึกษาและวิจัยทางอาหาร นอกจากนี้ยังผลักดันและสร้างแรงบันดาลใจให้ผู้ส าเร็จ

การศกึษาเป็นผู้ประกอบการใหม่ (Entrepreneurial) 

กลุ่มคู่ความร่วมมือ : ส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหารได้

พยายามสรา้งความร่วมมอืกับภาคอุตสาหกรรมอาหาร และหลักสูตรวิศวกรรมดุษฎีบัณฑิตได้สร้าง

ความรว่มมอืต่อเนื่องกับทางหลักสูตร Food engineering ของ UPM ประเทศมาเลเซีย 



 

 

 

 

 
ส่วนที่ 2 

การประเมินตนเอง 
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องค์ประกอบที่ 1 รายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (สป.อว.) 

เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปรญิญาโท พ.ศ. 2558 

---------- 
 

ตารางสรุปผลการด าเนินงานตามเกณฑ์การประเมินองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน 

หลักสูตร : วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร   

หลักสูตรปรับปรุง/หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2559 

 

การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน  

ข้อ เกณฑ์การประเมิน 
ผ่านเกณฑ์/ไม่ผ่านเกณฑ์ 

ตรี โท เอก 

1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  ผา่นเกณฑ์  

2 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร  ผา่นเกณฑ์  

3 คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร  ผา่นเกณฑ์  

4 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน  ผา่นเกณฑ์  

5 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและ 

อาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ 

 ผา่นเกณฑ์  

6 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์รว่ม (ถ้ามี)  ผา่นเกณฑ์  

7 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์  ผา่นเกณฑ์  

8 การตพีิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศกึษา  ผา่นเกณฑ์  

9 ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และ 

การค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑติศกึษา 

 ผา่นเกณฑ์  

10 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด  ผา่นเกณฑ์  

 

สรุปผลการด าเนินงานองค์ประกอบที่ 1  

   เป็นไปตามเกณฑ ์  

   ไม่ผ่านเกณฑใ์นข้อที่[คลิกพิมพ์]   

ข้อสังเกต : [คลิกพิมพ์] ...... 
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องค์ประกอบที่ 2 เกณฑ์พัฒนา (AUN. 1 – AUN. 11) 

AUN-QA criterion 1  ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  (Expected Learning Outcomes) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 1 

1. การก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังต้องสะท้อนถึงวิสัยทัศนแ์ละพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

ซึ่งนักศึกษาและบุคลากรจะต้องทราบถึงวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัยด้วย  

2. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากบัณฑติที่ส าเร็จการศกึษา โดยทุกรายวิชาใน

หลักสูตรควรออกแบบมาให้ตอบสนองต่อผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง และต้องสอดคล้องกับผลการ

เรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  

3. หลักสูตรมีผลการเรียนรู้ที่คาดหวังครอบคลุมทั้งความรู้และทักษะเฉพาะทาง (ที่เกี่ยวข้อง

กับความรู้ในสาขาวิชา) รวมถึงความรู้และทักษะทั่วไป (บางครั้งเรียกว่าทักษะที่จ าเป็นต่อการ

ท างาน) ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาอื่น ๆ เชน่ การเขียน การพูดการแก้ปัญหา เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะการท างานเป็นทีม เป็นต้น  

4. หลักสูตรก าหนดผลการเรียนรูท้ี่คาดหวังไว้อย่างชัดเจน และสะท้อนถึงความตอ้งการของ

ผูม้ีสว่นได้ส่วนเสีย 

 

1.1 การก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังต้องสะท้อนถึงวิสัยทัศน์และพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย [1,2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ถึงรอบระยะเวลาตามที่ก าหนดในการปรับปรุงหลักสูตร ในปี 2563 ดังนัน้ทางหลักสูตรฯ จงึ

ได้ด าเนนิการจัดท าเล่ม มคอ.2 ฉบับปรับปรุงใหม่ (ปี 2564)  รวมทั้งท าการปรับปรุงผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง (Program Learning Outcome, PLO) ซึ่งมีขั้นตอน คือ น าค าแนะน าของผู้ประเมินในปีที่ผ่าน

มา และข้อมูลจากแบบประเมินความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 

กลุ่ม ได้แก่ ศิษย์ปัจจุบัน (Students) ศิษย์เก่า (Alumni) อาจารย์ (Teachers) และผู้ ใช้บัณฑิต 

(Employers) มาพิจารณาในการประชุมมีมติเสียงส่วนใหญ่ (Consensus) รวมทั้งพิจารณาถึงความ

สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ (Vision) และพันธกิจ (Mission) ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ และคณะวิศวกรรม

และอุตสาหกรรมเกษตร (ตารางที่ 1) แล้วเสนอให้คณะกรรมการปรับปรุงและวิพากษ์หลักสูตร 

หลังจากที่ปรับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังตามค าแนะน าของคณะกรรมการปรับปรุงและวิพากษ์

หลักสูตร (รายงานการปรับปรุงและวิพากษ์หลักสูตร) จึงด าเนินการเสนอให้คณะกรรมการประจ า

คณะและกรรมการส่วนต่างๆ ของมหาวิทยาลัยตามล าดับ (บันทึกข้อความแจ้งมติการประชุม

ปรับปรุงหลักสูตร) เพื่อน ามาปรับแก้ตามข้อเสนอแนะจากคณะกรรมของมหาวิทยาลัย และได้

สรุปผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) ใน ปี 2564 โดยมี 5 ข้อ ดังแสดงในตารางที่ 2 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDIx&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDIz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDIz&method=inline
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เพื่อน าไปก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง พร้อมทั้ง Breakdown and curriculum mapping ไปยังส่วน

ของรายละเอียดของรายวิชาต่อไป  

 

ตารางที่ 1 ความสอดคล้องระหว่าง PLOs ของหลักสูตร วิสัยทัศน์และพันธกิจของคณะและ

มหาวิทยาลัย 

PLOs  

ระดับคณะ 

(อ้างองิ ของระดับคณะ) 

ระดับมหาวิทยาลัย 

(อ้างองิ ของระดับมหาวิทยาลัย) 

Vision Mission Vision Mission 

PLO 1  ข้อที่ 2  ข้อที่ 1 และ 2 

PLO 2  ข้อที่ 1  ข้อที่ 1 2 3 และ 5 

PLO 3  ข้อที่ 3  ข้อที่ 2 และ 3 

PLO 4  ข้อที่ 3  ข้อที่ 1 และ 5 

PLO 5  ข้อที่ 4 และ 5  ข้อที่ 1 3 5 และ 6 

 

ตารางท่ี 2 ผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับจากหลักสูตร ปี 2563 และแบบปรับปรุง ปี 2564 

PLOs 
ผลการเรียนรู้ทีค่าดวา่จะได้รบั  

Stake holoder  

(แบบประเมิน
ความพงึพอใจ) 

ปี 2563 ปรับปรุง ป ี2564  

1 สามารถน าหลักคุณธรรม จริยธรรม 

และความรับผิดชอบต่อสังคม มา

ประยุกต์ใช้กับงานในวิชาชีพวิศวกรรม

อาหาร  ( Ethics in food engineering 

profession) 

 

 

1.1 มีคุณธรรมและจริยธรรม ไม่ลักลอก

ผลงานของผู้อื่นมาเป็นของตนในการ

พัฒนางานวิจัยหรือวิชาชีพด้านวิศวกรรม

อาหาร 

1.2  มีจิตอาสา ภาวะผู้น า และการท างาน

เป็นทีมในการช่วยเหลือและรับผิดชอบต่อ

สังคม 

สามารถน าหลักคุณธรรม จริยธรรม จิต

อาสาและความรับผิดชอบต่อสังคม มา

ประยุกต์ใช้กับงานในวิชาชีพวิศวกรรม

อ า ห า ร  ( Capable to apply ethics, 

social mindset and social 

responsibilities in food engineering 

profession) 

1.1  มีคุณธรรมและจริยธรรม ไม่ลักลอก

ผลงานของผู้อ่ืนมาเป็นของตนในการพัฒนา

งานวจิัยหรือวชิาชีพด้านวิศวกรรมอาหาร 

 

1.2  มีจิตอาสา ภาวะผู้น า และการท างาน

เป็นทีมในการช่วยเหลือและรับผิดชอบต่อ

สังคม 

อาจารย์และผูใ้ช้

บัณฑิต 

https://engineer.mju.ac.th/wtms_about.aspx?ty=2&lang=th-TH
https://www.mju.ac.th/th/Vision.html
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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PLOs 
ผลการเรียนรู้ทีค่าดวา่จะได้รบั  

Stake holoder  

(แบบประเมิน
ความพงึพอใจ) 

ปี 2563 ปรับปรุง ป ี2564  

2 สามารถวิเคราะห์ วางแผน และแก้ไข

ปัญหาในงานอุตสาหกรรมแปรรูป

อาหารที่ซับซ้อน ด้วยการเทคนิค 

วิทยาการ และนวัตกรรมการแปรรูป

อาหารสมัยใหม่ (Complex problem 

analysis and solving in Food Industry 

using novel knowledge and 

innovation) 

2.1 สามารถระบุ และวิเคราะห์ปัญหาด้าน

การออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะ ใน

กระบวนการแปรรูปอาหาร และวางแผน

การทดลองด้วยหลักการทางสถิติ 

2.2  สามารถแก้ไขปัญหา หรือ ออกแบบ

ระบบงานเกี่ยวกับเคร่ืองจักรกลอาหาร

และเคร่ืองมือวัด ท่ีเหมาะสมธุรกิจขนาด

เล็ก หรืออุตสาหกรรมขนาดใหญ่ ด้วย

เทคนิค วิทยาการ และนวัตกรรมสมัยใหม่ 

สามารถวิเคราะห์ และแก้ไขปัญหาที่

ซับซ้อนในงานอุตสาหกรรมอาหารด้วย

เทคนิค วิทยาการ และเทคโนโลยี

ส มั ย ใ หม่  ( Capable to analyze and 

solve the solutions for complex 

problems in food industry using the 

novel science and technology) 

 

2.1  สามารถระบุ และวิเคราะห์ปัญหาท่ี

ซั บ ซ้ อ นด้ า น ก า รออกแบบอย่ า ง ถู ก

สุขลักษณะในอุตสาหกรรมอาหาร  

 

2.2  สามารถวิเคราะห์เพื่อแก้ไขปัญหา

เกี่ยวกับเคร่ืองจักรกลอาหารท่ีใช้เคร่ืองมือ

วั ดห รือควบคุมด้ วยระบบอั ต โนมั ติ ท่ี

เหมาะสมกับอุตสาหกรรมอาหาร ด้วย

เทคนิค วิทยาการ และเทคโนโลยสีมัยใหม่ 

ศษิยปั์จจุบัน  

ศษิยเ์ก่า และผู้ใช้

บัณฑิต 

3 สามา รถสื่ อ ส า รอ งค์ ค ว ามรู้ ท า ง

วิศวกรรมอาหาร ในการปฏิบัตงิานหรือ

การเผยแพร่แก่สังคม ด้วยทักษะการ

เขียนและการน าเสนอทางวิชาการที่ดี

ในระดับนานาชาต ิ(Communication of 

Food Engineering knowledge thru 

language skilling, writing and 

presentation) 

3.1 สามารถเขียนบทความทางวชิาการท่ีมี

ผู้ประเมิน หรือน าเสนอผลงานวิชาการ 

เพื่อเผยแพร่องค์ความรู้แกส่ังคม 

3.2 สามารถสื่อสารองค์ความรู้ในการ

ปฏิ บัติงานด้านวิศวกรรมอาหารเป็น

ภาษาอังกฤษในระดับท่ีดี 

ส า ม า ร ถ สื่ อ ส า ร อ ง ค์ ค ว า ม รู้ ท า ง

วิศวกรรมอาหารในการปฏิบัติงานด้วย

ทักษะการเขียนและการน าเสนอทาง

วิชาการ (Capable to communicate the 

food engineering knowledge through 

writing and presentation skills in an 

national level) 

 

3.1  สามารถเขียนบทความทางวิชาการ

หรือน าเสนอผลงานวิชาการท่ีมีผู้ประเมิน 

เพื่อเผยแพร่องค์ความรู้แกส่ังคม 

3.2  สามารถสื่อสารเพื่อถ่ายทอดองค์

ความรู้ในการปฏิบัติงานด้านวิศวกรรม

อาหาร 

ศษิยปั์จจุบัน ศษิย์

เก่า และผูใ้ช้

บัณฑิต 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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PLOs 
ผลการเรียนรู้ทีค่าดวา่จะได้รบั  

Stake holoder  

(แบบประเมิน
ความพงึพอใจ) 

ปี 2563 ปรับปรุง ป ี2564  

4 สามารถวิจัย พัฒนา หรือออกแบบ

ระบบทา ง วิ ศ วกร รม ขั้ น สู ง  ห รื อ

ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงนวัตกรรม ด้วย

หลักคิดเชิงวิพากษ์ได้อย่างเป็นระบบ 

( Research capability on Food 

Innovation for food industry/ system 

designing for professional career 

with critical thinking skill) 

4.1 มีทักษะการท าวิจัยด้านวิศวกรรม

อาหาร เพื่อพัฒนาหรอืออกแบบงานระบบ

วิศวกรรมวิชาชีพ หรือ พัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารเชงินวัตกรรมได้อย่างเป็นระบบ 

4.2  มีการฝึกทักษะการคิดเชิงวิพากษ์ 

เพื่อเสริมทักษะการท าวิจัยด้านวิศวกรรม

อาหาร 

สามารถวิจัยและพัฒนาเพื่อออกแบบ

งานด้านวิศวกรรมอาหาร และนวัตกรรม

ทางวิศวกรรมอาหารด้วยหลักคิดเชิง

วิ พ า ก ษ์  ( Capable to conduct on 

research and development to create 

the new knowledge for food 

engineering design and innovation 

with critical thinking skill) 

4 . 1   สามารถท าวิ จั ยและพัฒนา เพื่ อ

ออกแบบงานด้านวิศวกรรมอาหารด้วยหลัก

คิดเชงิวพิากษ ์

 

4.2  สามารถท าวิจั ยและพัฒนา เพื่ อ

ออกแบบนวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร

ด้วยหลักคิดเชงิวพิากษ ์

ศษิยปั์จจุบัน  

ศิษย์เก่า และผู้ใช้

บัณฑิต 

5 สามารถประยุกต์แนวคิดการจัดการ 

และการประกอบการ เพื่ อพัฒนา

วิชาชีพวิศวกรรมอาหาร หรือเพื่อเสริม

การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

เชิงนวัตกรรมเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

( GO- ECO)  ( Management and 

Entrepreneurship for Food 

Engineering profession to promote 

research in GO-ECO food innovation) 

5.1 สามารถประยุกต์หลักการจัดการ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อมุ่งสู่การ

ผลิตอาหารท่ีเป็นมิตรต่อสิ่ งแวดล้อม 

(GO-ECO) 

5. 2 ส า ม า ร ถ ป ร ะ ยุ ก ต์ ห ลั ก ก า ร

ประกอบการ เพื่อต่อยอดนวัตกรรมท่ีได้

จากการวจิัยดา้นวศิวกรรมอาหารไปสู่การ

สามารถใช้แนวคิดการจัดการ และการ

ประกอบการในวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร 

และ เพื่ อ เสริ มการวิ จัยและพัฒนา

นวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหารที่เป็น

มติรต่อสิ่งแวดล้อม (GO-ECO)  

(Capable to apply management and 

entrepreneurship concept for food 

engineering profession to promote 

research in GO-ECO food engineering 

innovation) 

5 . 1   ส ามา รถ ใช้ แ นวคิ ดก ารจั ดการ

อุตสาหกรรมอาหารเพื่อมุ่งสู่การผลิตท่ีเป็น

มติรตอ่สิ่งแวดลอ้ม (GO-ECO) 

5.2  สามารถใช้แนวคิดการประกอบการ

เพื่อต่อยอดนวัตกรรมท่ีได้จากการวิจัยดา้น

ศษิยปั์จจุบัน  

อาจารย์ และผู้ใช้

บัณฑิต 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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PLOs 
ผลการเรียนรู้ทีค่าดวา่จะได้รบั  

Stake holoder  

(แบบประเมิน
ความพงึพอใจ) 

ปี 2563 ปรับปรุง ป ี2564  

ประกอบธุรกิจใหม่ ท่ี เกิดขึ้นใหม่  เพื่อ

พัฒนาวิชาชีพวิศวกรรมอาหารให้อยู่ใน

ระดับท่ีสูงขึ้น 

วิศวกรรมอาหารไปสู่การประกอบธุรกิจ

ใหมเ่พื่อพัฒนาวิชาชพีวศิวกรรมอาหาร 

 

1.2 ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังครอบคลุมทั้งความรู้และทักษะทั่วไป รวมถึงความรู้และ

ทักษะเฉพาะทาง [3] 

 จากผลการเรียนรู้ที่คาดว่าจะได้รับจากหลักสูตรสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ป.โท ซึ่งทาง

อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณาจากข้อมูลของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ และคณะวิศวกรรม

และอุตสาหกรรมเกษตร เพื่อให้สอดคล้องกันกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องมาตรฐานการ

อุดมศึกษา พ.ศ. 2561 ที่ก าหนดเกณฑ์ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของการศึกษา (Expected Learning 

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

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

ฉบับปรับปรุง 2561 (NQF) ที่ก าหนดเกณฑ์ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning 

Outcomes, PLO) ไว้ 3 มิติคอื มิติความรู ้(Knowledge, K) มติิทักษะ (Skills, S) และมิตคิวามสามารถ

ในการประยุกต์ใช้ความรับผิดชอบ (Application and Responsibility, A) ซึ่งทางคณะกรรมการ

หลักสูตรได้พิจารณาให้ครอบคลุมทั้งทักษะทั่วไป (Generic LO) ทักษะเฉพาะทาง (Specific LO) โดย

วางให้มรีะดับ (Level) ตามเกณฑข์อง Bloom Taxonomy และประเภทมิติของผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง

ของหลักสูตรดังตารางที่ 3 

 

ตารางท่ี 3 ผลการเรียนรู้ระดับหลักสูตร และความสอดคล้องกับ Bloom Taxonomy  

PLOs ผลการเรียนรู้ทีค่าดวา่จะได้รบั  LOs Level Type 

1 สามารถน าหลักคุณธรรม จรยิธรรม จิตอาสาและความรับผิดชอบ

ตอ่สังคม มาประยุกตใ์ชก้ับงานในวชิาชีพวศิวกรรมอาหาร  

1.1  มีคุณธรรมและจริยธรรม ไม่ลักลอกผลงานของผู้อื่นมาเป็น

ของตนในการพัฒนางานวจิัยหรือวชิาชีพด้านวิศวกรรมอาหาร 

1.2  มีจิตอาสา ภาวะผู้น า และการท างานเป็นทีมในการช่วยเหลอื

และรับผิดชอบตอ่สังคม 

Generic 

 

Generic 

 

Generic 

R/U/AP S,A 

2 สามารถวิเคราะห์ และแก้ไขปัญหาท่ีซับซ้อนในงานอุตสาหกรรม

อาหารด้วยเทคนิค วิทยาการ และเทคโนโลยีสมัยใหม ่ 

Specific 

 

R/U/AP S,A 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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PLOs ผลการเรียนรู้ทีค่าดวา่จะได้รบั  LOs Level Type 

2.1  สามารถระบุ และวิเคราะห์ปัญหาท่ีซับซ้อนด้านการออกแบบ

อย่างถูกสุขลักษณะในอุตสาหกรรมอาหาร  

2.2  สามารถวิเคราะห์เพื่อแก้ไขปัญหาเกี่ยวกับเคร่ืองจักรกล

อาหารท่ีใชเ้ครื่องมือวัดหรือควบคุมด้วยระบบอัตโนมัติท่ีเหมาะสม

กับอุตสาหกรรมอาหาร ด้วยเทคนิค วิทยาการ และเทคโนโลยี

สมัยใหม ่

Specific 

 

Specific 

3 สามารถสื่อสารองค์ความรู้ทางวศิวกรรมอาหารในการปฏิบัตงิาน

ด้วยทักษะการเขียนและการน าเสนอทางวิชาการ  

3.1  สามารถเขียนบทความทางวิชาการหรือน าเสนอผลงาน

วชิาการท่ีมีผู้ประเมิน เพื่อเผยแพร่องค์ความรู้แกส่ังคม 

3.2  สามารถสื่อสารเพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ในการปฏิบัติงาน

ดา้นวศิวกรรมอาหาร 

Generic 

 

 

Generic 

 

Generic 

AP/AN K,S 

4 สามารถวิจัยและพัฒนาเพื่อออกแบบงานด้านวิศวกรรมอาหาร 

และนวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหารด้วยหลักคิดเชงิวพิากษ ์ 

4.1  สามารถท าวิจัยและพัฒนาเพื่อออกแบบงานด้านวิศวกรรม

อาหารด้วยหลักคิดเชงิวพิากษ ์

4.2  สามารถท าวิจัยและพัฒนาเพื่อออกแบบนวัตกรรมทาง

วศิวกรรมอาหารด้วยหลักคิดเชงิวพิากษ ์

Specific 

 

Specific 

 

Specific 

E/C K,S 

5 สามารถใช้แนวคิดการจัดการ และการประกอบการในวิชาชีพ

วิศวกรรมอาหาร และเพื่อเสริมการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมทาง

วศิวกรรมอาหารท่ีเป็นมติรตอ่สิ่งแวดลอ้ม (GO-ECO)  

5.1  สามารถใช้แนวคิดการจัดการอุตสาหกรรมอาหารเพื่อมุ่งสู่

การผลิตท่ีเป็นมติรตอ่สิ่งแวดลอ้ม (GO-ECO) 

5.2  สามารถใช้แนวคิดการประกอบการเพื่อต่อยอดนวัตกรรมท่ี

ได้จากการวิจัยด้านวิศวกรรมอาหารไปสู่การประกอบธุรกิจใหม่

เพื่อพัฒนาวิชาชพีวศิวกรรมอาหาร 

Specific 

 

 

Specific 

 

Specific 

AP/E/C  K,S 

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

                                     AN = Analyzing         E = Evaluating         C = Creating                                     

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

นอกจากนี้ หลักสูตรฯ ยังได้ประมวล PLO ของหลักสูตร จัดท าเป็นแผนผังความคิด 

Mindmap (ภาพที่ 1) แสดงถึงความเชื่อมโยงของ PLO ในแต่ละข้อ พร้อมทั้งระบุกลุ่มของความ

เชื่อมโยงของ PLO ทั้ง 5 ข้อ ประมวลความสอดคล้องของประเภท ของ PLO แต่ละประเภทสื่อสาร

โดยใช้สัญลักษณ์สีเขียวแทน A: Attitude สีชมพูแทน S:Skill และสีเหลืองแทน K: Knowledge   



8 

 

 

ภาพท่ี 1 แผนผังความคิด Mindmap แสดงถึงความเชื่อมโยงของ PLO ในแต่ละข้อ
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1.3 ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังสะท้อนถึงความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอย่าง

ชัดเจน [4] 

จากข้อมูลในรายงานการประชุม เรื่องการปรับปรุงหลักสูตร และการวิพากษ์หลักสูตร ปี 

2563 ของสาขาวิศวกรรมอาหาร ป.โท (รายงานการปรับปรุงและวิพากษ์หลักสูตร) จะพบว่าได้

ด าเนนิการและเป็นไปตามเกณฑ์ความต้องการของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 

ฝา่ยคือ ศษิย์ปัจจุบัน (Students) ศษิย์เก่า (Alumni) อาจารย์ (Teachers) และผูใ้ช้บัณฑิต (Employers) 

แสดงในตารางที่ 4 ซึ่งการจ าแนกกลุ่มความต้องการได้จัดกลุ่มให้ชัดเจนขึ้นตามข้อมูลที่มีความ

คล้ายคลึงกันคือ MJU/TQF เป็นความต้องการตามนโยบายมหาวิทยาลัยแม่โจ้และเกณฑ์ข้อก าหนด

ของ สกอ. Program/Faculty เป็นความตอ้งการตามนโยบายคณะและหลักสูตร Employers/Free เป็น

ความต้องการตามของผู้ใช้บัณฑิตและบัณฑิตที่เป็นผู้ประกอบการอิสระ Student/Alumni เป็นความ

ต้องการจากศษิย์ปัจจุบันและศษิย์เก่า ตามล าดับ 

 

ตารางที่  4 ตารางความสัมพันธ์ระหว่างผลการเรียนรู้กับหลักสูตรกับความต้องการของผู้มีส่วนได้

ส่วนเสีย 

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

1 F F F M 

2 M F F F 

3 F F F P 

4 M F F F 

5 F F M M 

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

 

เมื่อพิจารณาจากข้อมูลจะพบว่าทางอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณาจากข้อมูล

ของทุกฝ่ายแล้วน ามาออกแบบสร้างผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร เพื่อเติมเต็มความ

ต้องการของทุกฝ่าย โดยในตารางระดับการเติมเต็มความต้องการถูกแบ่งเป็น 3 ระดับคือ ครบถ้วน

ความต้องการ (Fully fulfilled, F) เพียงพอความต้องการ (Moderately, M) และเพียงบางส่วนของ

ความต้องการ (Partially fulfilled, P) เช่น จากศิษย์ปัจจุบัน (Students) จากรายงานต้องการพัฒนา

ทักษะการคิดอย่างเป็นระบบในงานทางวิศวกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพื่อ

พัฒนาและส่งเสริมดังจะแสดงในหัวข้อ 8.4 ด้านผู้ใช้บัณฑิต (Employers) จากข้อมูลต้องการ

แก้ปัญหาโจทย์ในงานภาคอุตสาหกรรมอาหาร เชน่ การพัฒนาการผลิตเม็ดเจลลี่เฉาก๊วยโดยวิธีการ

เอนแคปซูเลทช่ัน และการออกแบบตู้อบแหง้ผลิตภัณฑผ์ลไม้แบบประหยัดพลังงาน เป็นต้น  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDIx&method=inline
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โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ร่วมกันพิจารณากลั่นกรองข้อมูลเชิงวิเคราะห์ จาก

แบบสอบถามจากระบบ Google form ทั้งหมดแล้วพบว่าความต้องการของผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย 

(Stakeholder’s Need) ทั้ง 4 ฝา่ยคือ ศษิย์ปัจจุบัน (Students) ศษิย์เก่า (Alumni) อาจารย์ (Teachers) 

และผู้ใช้บัณฑิต (Employers) ในรูปแบบความต้องการเชิงประจักษ์ (Expressed need) และในรูป

ความต้องการแฝง (Latent need) ซึ่งได้สรุปผลและท าการประเมินเหตุและผลเพื่อปรับปรุงผลลัพธ์

การเรียนรู้ของหลักสูตรในขั้นตอนสุดท้ายในที่ประชุมหลักสูตร (บันทึกข้อความรายงานการประชุม

หลักสูตร)  

 

 

    การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 1 – ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

 

1.1 

 

 

ท าการปรับปรุงผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของ

หลักสูตรใหม่โดยใช้ท้ังวิสัยทัศน์และพันธกิจ

ของมหาวิทยาลัย และคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร 

- ขั้นตอนการ

ปรับปรุง PLOs 

 

การน าผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังท่ี

ปรับปรุงแลว้ ไปใชก้ับนักศกึษาปี 

2564 แล้วท าการประเมินผล

อย่างตอ่เนื่องทุกป ี

1.2 ท าการปรับปรุงผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของ

หลักสูตรใหม่ให้ครอบคลุมท้ังความรู้และ

ทักษะท่ัวไป 

เอกสารมคอ. 2 - 

1.3 มีการน าความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

ท้ัง 4 กลุ่มมาปรับปรุงผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง

ของหลักสูตรใหม่ พร้อมท้ังการวางแผนการ

ประเมินผลลัพธ์ และด าเนินการน าร่องใช้งาน

บางส่วน จากรูปแบบการเรียนการสอน และ

กิจกรรมเสริมของหลักสูตร  

-  แบบปร ะ เ มิ น

ความพึงพอใจของ

ผู้มีสว่นได้สว่นเสีย 

- กา รวิ เ ค ร าะห์

ความต้องการของ

ผู้มีสว่นได้สว่นเสีย 

 

น าผลมาวิเคราะห์เพื่อปรับปรุง

ต่อไป โดยรอนักศึกษาท่ีส าเร็จ

การศึกษาท างานแล้วเก็บข้อมูล

อกีรอบ  

 

 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzUw&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzUw&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI4&method=inline
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AUN-QA criterion 2 ข้อก าหนดของหลักสูตร  (Programme Specification) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 2 

1. มหาวิทยาลัยควรมีการสื่อสาร เผยแพร่ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชา 

รวมถึงขอ้มูลต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรทุกหลักสูตร เพื่อใหผู้ม้ีสว่นได้ส่วนเสียได้รับรู้  

2. ขอ้ก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชาต้องแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ซึ่ง

ประกอบไปด้วย ความรู้ ทักษะ และเจตคติ ซึ่งช่วยให้ผู้เรียนเข้าใจถึงกระบวนการการเรียนการ

สอนที่ท าให้บรรลุผลการเรียนรู้  วิธีการวัดประเมินผลที่แสดงถึงการบรรลุผล รวมไปถึง

ความสัมพันธ์ของหลักสูตรและองค์ประกอบในการเรียน 

 

2.1 ข้อก าหนดของหลักสูตรมีความครอบคลุมและทันสมัย [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้จัดท าเล่ม มคอ.2 

ฉบับปรับปรุงใหม่ (ปี2564) โดยผ่านความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยแม่โจ้ เมื่อวันที่ 4 เมษายน 

2564 และอยู่ในระหว่างการพิจารณาจาก สกอ. เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัยและทันต่อการ

เปลี่ยนแปลงของสถานการณ์ปัจจุบัน โดยมีการออกแบบหลักสูตรและท าการปรับปรุงใหม่ให้ความ

สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) ทั้ง 5 ข้อตามที่กล่าวมา นอกจากนี้ยังได้

จัดท าผลการเรียนรู้ตามรายวิชา (Course Learning Outcomes, CLO) ซึ่งได้เพิ่มรายวิชาแนวใหม่ตาม

กลุ่มงานวิจัยของอาจารย์ประจ าหลักสูตร และตามหลักเกณฑ์การออกแบบผลการเรียนรู้ที่คาดว่า

จะได้รับไปยังรายวิชา (Backward curriculum design) ดังจะแสดงรายละเอียดต่อไปในหัวข้อที่ 3.2 

โดยมุ่งพัฒนานวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร เพื่อต่อยอดงานวิจัย และผลักดันนักศึกษาระดับ

บัณฑติศกึษา ป.โท และ ป.เอก รวมทั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหไ้ด้รางวัลการประดิษฐ์ และรางวัล

ผลงานวิจัยระดับชาติ และนานาชาติตอ่ไป  

 โดยข้อก าหนดของหลักสูตรได้ท าตามกรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมฉบับที่ 12  

(พ.ศ. 2560 – 2564) ด้านการพัฒนาประเทศสู่ความสมดุลในทุกมิติอย่างบูรณาการและเป็นองค์

รวม กอปรกับนโยบายการพัฒนานวัตกรรมและองค์ความรู้ในการพัฒนาประเทศในรูปแบบ 

Thailand 4.0 ที่ต้องการผลักดันให้เกิดการพัฒนาประเทศแบบยั่งยืน ภายใต้การด ารงชีพแบบ

เศรษฐกิจพอเพียง โดยหลักสูตรถูกออกแบบไว้ให้นักศึกษาจะต้องค้นคว้า พัฒนาโจทย์วิจัยจาก

การศึกษา ปฏิบัติและวิเคราะห์จริงด้วยตนเอง (Hand On) เพื่อให้สามารถแก้ปัญหาของการออก

แบบเครื่องจักรกลหรือกระบวนการเพื่อแปรรูปอาหาร รวมไปถึงการออกแบบโรงงานอาหารที่ต้อง

ใช้ความรู้เชิงลึกจากการสังเคราะห์ความรู้ ผสมผสานด้านวิศวกรรมศาสตร์ และวิทยาศาสตร์การ

อาหาร แต่ยังคงอัตลักษณ์ของนักศึกษาแม่โจ้ ซึ่งข้อก าหนดของหลักสูตรที่ครอบคลุมและทันสมัยที่

น าเสนอในเว็บไซต์ของหลักสูตร และแบบย่อในแผน่พับแนะน าหลักสูตรดังภาพที่ 2 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQy&method=inline
https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
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ฉบับภาษาไทย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ฉบับภาษาอังกฤษ  

ภาพที่ 2  แผ่นพับประชาสัมพันธ์หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 
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2.2 รายละเอียดของวชิามีความครอบคลุมและทันสมัย [1,2] 

การจัดท ารายละเอียดของวิชา ทางคณะกรรมการหลักสูตรได้พิจารณาให้ครอบคลุมเนื้อหา

แบ่งออกเป็น 4 ด้านคือ งานวิจัยกลุ่มเครื่องจักรกลอาหารอัตโนมัติ (Food machinery automation) 

กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing) กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation) และกลุ่ม

อาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety and security) ภายหลังการประชุมคณะกรรมการ

อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้เสนอแนวคิดที่จะปรับปรุงและพัฒนาสาขาย่อยแต่ละด้านให้ทันสมัย ตาม

กรอบงานวิจัยในปัจจุบัน ซึ่งกลุ่มวิจัยของทางหลักสูตรดังกล่าวจะต้องขอทุนวิจัยจากภายนอก

มหาวิทยาลัย เพื่อรองรับการท าวิจัยของนักศึกษาระดับบัณฑติของสาขา  

 หลักสูตรฯ ยังได้ประชุมหารือเพื่อปรับปรุงข้อก าหนดและปรับวัตถุประสงค์ของหลักสูตรให้

ชัดเจนขึน้จนน าไปสู่ขอ้สรุปว่า หลักสูตรมีวัตถุประสงค์เพื่อ “พัฒนามหาบัณฑติให้เป็นนักวิจัยเฉพาะ

ทางที่มีความสามารถพัฒนานวัตกรรมกระบวนการส าหรับระบบด้านวิศวกรรมอาหารที่ตอบสนอง

ต่อการประกอบวิชาชีพที่ทันต่อการเปลี่ยนแปลง” ซึ่งน าไปสู่ Program Learning Outcomes ที่

ปรับปรุงใหม่ 5 ด้าน น าเสนอโดย Mind map ดังภาพที่ 1 ซึ่งเป็นการท า PLO Breakdown ผลการ

เรียนรู้ของมหาบัณฑติ สาขาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2564) 

นอกจากนี้จากการวิเคราะห์สถานการณ์ต่าง ๆ รวมทั้งผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย พบว่า หลักสูตร

ปรับปรุงปี 2564 ควรเปลี่ยนรายวิชาใหม่ในหมวดรายวิชาเอกบังคับ 1 รายวิชา คอื เปลี่ยนจาก

วิชาระเบียบวิธีเชิงตัวเลขประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหารเป็นวิชาวิศวกรรมเพื่อโลกสีเขียว

ส าหรับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และเพิ่มวิชาเอกเลือก 3 วิชา ได้แก่ วิชาระบบอัตโนมัตใิน

อุตสาหกรรมอาหาร วิชาการจัดการโลจสิติกส์และห่วงโซ่อุปทานทางอาหารและวิชาการผลติ

และการจัดการเชิงนวัตกรรมอาหาร ดังแสดงในตารางที่ 5 ซึ่งปรากฏในเอกสารมคอ. 2 หนา้ 93-

95  เพื่อให้สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ PLOs ที่ปรับใหม่ ซึ่งสามารถแยกการเรียนรู้ 5 ด้าน โดยเมื่อ

ด าเนินการเรียนการสอน และนักศึกษาได้เรียนรู้จนส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรฯ แล้วบัณฑิตจะ

เป็น “นักวิจัยเฉพาะทางที่มคีวามสามารถพัฒนานวัตกรรมกระบวนการ ส าหรับระบบด้านวิศวกรรม

อาหารที่ตอบสนองต่อการประกอบวิชาชีพที่ทันต่อการเปลี่ยนแปลง” จากแผนภาพ Mind map PLO 

ของหลักสูตรฯ พบว่า หลักสูตรได้วางแผน PLOs ให้นักศึกษามีองค์ความรู้ (Knowledge) ทักษะ 

(Skill) และ ทัศนคติ (Attitude) ครบทั้ง 3 ด้านดังนี้ 

Knowledge (K) : มีจ านวน 13 องค์ความรู้ โดยส่วนใหญ่มาจาก รายวิชาที่เปิดสอน วิชา

บังคับ วิชาเอกเลือก วิชาสัมมนา และวชิาวิทยานิพนธ์  

กระบวนการเรียนรู้และวิธีการประเมินองค์ความรู้ในแต่ละรายวิชาที่แตกต่างกันไป ตาม

รายงานในเกณฑ์คุณภาพที่ 4 และ 5 อย่างไรก็ตาม การประเมนิเชงิปริมาณยังคงเป็นการให้เกรดที่มี

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQy&method=inline
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กระบวนการตามขั้นตอนในแต่ละรายวิชา และใช้มาตรฐานกลางของมหาวิทยาลัยในการให้คะแนน

เกรด ( A, B+, B, C+, C, D+, D, F: จากระบบคะแนนเต็ม 4.0) 

Skill (S) : มีจ านวน 7 ทกัษะ เพื่อให้ตอบสนองตอ่การเปลี่ยนแปลง และเป็นทกัษะที่ตอ้งการ

ในศตวรรษที่ 21  

กระบวนการเรียนรู้ทักษะ ส่วนใหญ่คณาจารย์ผู้สอนจะสอดแทรกระหว่างการสอน เช่น 

ทักษะการคิดเชิงวิเคราะห์และวิพากษ์ คณาจารย์ผู้สอนจะตั้งค าถามให้นักศึกษามีการคิดวิเคราะห์

เชิงวิพากษ์ และมีการ Feedback แนวทางการวิเคราะห์ให้แก่นักศึกษาในช่วงเวลาเรียนได้ทันที  

เป็นต้น การประเมินทักษะนั้น คณาจารย์ประจ าหลักสูตรได้พยายามคิดวิธีการประเมินทักษะโดย

สร้างเป็นแบบประเมินทักษะรายวิชาในระบบ Google Sheet โดยแบ่งการประเมินทักษะไว้ในระดับ 

7 ระดับ (รวมปริญญาโท และ ปริญญาเอก)  ระดับปริญญาโท จะเริ่มต้นทักษะที่ 1 และไต่ระดับขึน้

ไปถึง ระดับ 4 และ ระดับปริญญาเอก จะเริ่มที่ระดับ 4 ไปจนถึงระดับ 7  

Attitude (A) : มี 3 ทัศนคต ิได้แก่ ทัศนคตดิ้านคุณธรรมจริยธรรม ด้านความรับผดิชอบต่อ

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

Origin) ซึ่งกระบวนการเรียนรู้ทัศนคติทั้ง 3 มีกิจกรรมเสริมรายวิชาที่ตอบสนองทั้ง 3 ด้าน เช่น ด้าน

คุณธรรมจริยธรรม เน้นความซื่อสัตย์ทางวิชาการ มีการสอนการตรวจสอบลักลอก Plagiarism 

ด้านการวิจัยและการเผยแพร่   ส่วนด้านความรับผิดชอบต่อสังคมนั้น และ MJU Core Value นั้น 

หลักสูตรได้ส่งเสริมให้นักศึกษามีกิจกรรมนอกหลักสูตร เช่น การรับน้องระดับบัณฑิตศึกษา  และ 

การท ากิจกรรมเสริมเพื่อสังคมโดยเน้นองค์ความรู้เสริมจากหลักสูตร (ทั้งก่อนและระหว่าง

สถานการณ์การเกิดโรคระบาดไวรัสโคโรนา 2019 ) เป็นต้น การประเมินทัศนคตินั้น ใช้วิธี

สังเกตการณ์พฤติกรรมของนักศึกษาเป็นหลัก  

 โดยเมื่อท าการวิเคราะห์แล้วจะพบว่าทางหลักสูตรได้ท าการแตกผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อย 

PLO Breakdown เพื่อให้เกิดผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อย ส าหรับใช้ออกแบบหลักสูตรเพื่อสร้าง

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

ทัศนคต ิ(Attitude, A) ต่อไป ดังภาพที่ 1 
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ตารางที่ 5 ตัวอย่างรายวิชาเปิดใหม่ที่มขี้อก าหนดชัดเจน และสอดคล้องกับวัตถุประสงค์และผลการ

เรียนรู้ของหลักสูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.3 ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสามารถเข้าถึงและรับรู้ข้อก าหนดของหลักสูตรและ

รายละเอียดของวชิา [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2564) ได้จัดท าสื่อเพื่อให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสามารถเข้าถึงและรับรู้ข้อก าหนดของหลักสูตรและ

รายละเอียดของวิชา 2 ช่องทางคือ การเผยแพร่ด้วยแผ่นพับหลักสูตรทั้งฉบับภาษาไทย และ

ภาษาอังกฤษ (ภาพที่ 2) ซึ่งได้ใช้ประชาสัมพันธ์หลักสูตรในงานด้านการศึกษาต่าง ๆ เป็นประจ าทุก

ปี เพื่อให้นักศึกษาที่ประสงค์จะเรียนต่อได้รับทราบข้อมูลเบื้องต้น และง่ายต่อการติดต่อ ผ่านทาง

โทรศัพท์มือถือ อีเมล์ และ Facebook ของสาขาวิศวกรรมอาหาร โดยใช้ QR code เชื่อมผ่าน

แหลง่ขอ้มูลไปยังช่องทางที่ 2 คือฐานข้อมูลหลักสูตรบนเว็บไซต์ โดยได้สรุปจ านวนช่องทางและการ

เข้าถึงขอ้มูลหลักสูตรจากกลุ่มผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย แสดงในตารางที่ 6 
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ตารางที่ 5 สรุปผลการเข้าถึงขอ้มูลหลักสูตรจากกลุ่มผูม้ีสว่นได้ส่วนเสีย  

แหล่งข้อมูล 
การเข้าถงึ 

ข้อมูล 

จ านวนการเข้าถึง

ข้อมูล 

ข้อมูลมีความ

เป็นปัจจุบัน 

เว็บไซต์ของสาขาวิศวกรรมอาหาร งา่ย 211  

Facebook ของสาขาวิศวกรรมอาหาร งา่ย 230  

แผ่นพับประชาสัมพันธ์ ปานกลาง 30  

เอกสารเผยแพร่หลักสูตร ปานกลาง 30  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3 การเผยแพร่ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดของวิชาเว็บไซต์และ Facebook ของ

สาขาวิศวกรรมอาหาร 

https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
https://wordpress.com/log-in?redirect_to=https%3A%2F%2Fwordpress.com%2F
https://www.facebook.com/FoodEngMJU


17 

การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 2 – ข้อก าหนดของหลักสูตร   

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

2.1 

 

 

การปรับปรุงโครงสร้างหลักสูตรและเพิ่ม

รายวิชาให้ทันสมัยโดยเพิ่มองค์ความรู้และ

เทคโนโลยีสมัยใหม่ด้านเคร่ืองจักรกลอาหาร

อัตโนมัติ และพัฒนาองค์ความรู้ด้านการผลิต

และการจัดการอาหารนวัตกรรมให้สอดคล้อง

กับนโยบายมหาวทิยาลัย (GO Eco) 

เอกสารมคอ. 2 พั ฒ น า อ ง ค์ ค ว า ม รู้ ท่ี ทั น ต่ อ

สถานการณ์ปัจจุบันอย่างต่อเนื่อง 

เ ช่ น  ก า ร ผ ลิ ต อ า ห า ร แ ล ะ

กระบวนการผลิตอาหารเมื่อมี

สถานการณ์การเกิดโรคระบาด

ไวรัสโคโรนา 2019 และหุ่นยนตใ์น

กระบวนการผลิตอาหาร (Food 

automation and AI robotic) 

2.2 

2.3 หลักสูตรเพิ่มช่องทางการสื่อสารท้ังภาษาไทย

และภาษาอังกฤษเพื่อตอบรับการรับนักศึกษา

ตา่งประเทศ 

- แผ่นพบั

ประชาสัมพันธ์ 

- เว็บไซต์ของ
สาขาวิศวกรรม

อาหาร 

เพิ่มช่องทางการสื่อสารในรูปแบบ

ใหม่เพื่อขยายโอกาสการเข้าถึงผู้มี

ส่วนได้สว่นเสียมากขึ้น เชน่ การท า 

Facebook advertising หรือการเข้า

ร่ วมงานนิทรรศการทางด้ าน

อาหาร (Food EXPO) และปรับปรุง

ข้อมูลในช่องทางทุกด้านให้เป็น

ปัจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQy&method=inline
https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
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AUN-QA criterion 3 โครงสร้างและเน้ือหาของหลักสูตร  

(Programme Structure and Content) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 3 

1. หลักสูตรกระบวนการจัดเรียนการสอนและวิธีการวัดประเมินผลนักศึกษามีความเชื่อมโยง

และเอือ้ประโยชน์ใหแ้ก่กัน เพื่อน าไปสู่ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

2. หลักสูตรถูกออกแบบมาให้ตรงกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง โดยแต่ละรายวิชาในหลักสูตร

มีสว่นชว่ยใหห้ลักสูตรบรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

3. หลักสูตรมกีารจัดเรยีงรายวิชาอย่างเป็นระบบ เป็นล าดับและมีการบูรณาการ (ซึ่งกันและ

กัน)  

4. หลักสูตรแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์และความก้าวหน้าของรายวิชาอย่างชัดเจนตั้งแต่

รายวิชาพืน้ฐาน รายวิชาระดับกลาง ไปจนถึงรายวิชาเฉพาะทาง  

5. โครงสร้างของหลักสูตรมีความยืดหยุ่นเพื่อให้ผู้เรียนสามารถเลือกเรียนในสาขาเฉพาะ

ทาง รวมถึงมีการน าเอาสถานการณ์การพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงในปัจจุบันที่เกี่ยวข้องกับ

สาขามาปรับเข้ากับหลักสูตร  

6. มีการทบทวนหลักสูตรเป็นระยะเพื่อให้แน่ใจว่าหลักสูตรมีความสัมพันธ์กันและทันสมัย

อยู่ตลอดเวลา 

 

3.1 การออกแบบหลักสูตรมีความสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2564) ได้จัดท าเอกสาร มคอ. 2 โดยมีการออกแบบหลักสูตรให้สร้างคนที่มีความรู้ทางด้าน

วิศวกรรมอาหารที่มีองค์ความรู้ระดับสูงที่เกี่ยวข้องกับด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร มีจิต

วิญญาณในการเป็นผู้ประกอบการ (Talent mobility) โดยบูรณาการศาสตร์ในสาขาต่าง ๆ ในงาน

ค้นคว้าวิจัยเพื่อถ่ายทอดนวัตกรรมและเทคโนโลยีทางด้านวิศวกรรมอาหารให้กับสังคม และเป็นที่

ยอมรับสู่สากล (Internationalization) อันได้แก่ การผลิตเครื่องจักรกลอาหาร กระบวนการแปรรูป

อาหาร การจัดการด้านอาหารปลอดภัย ระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อช่วยพัฒนาและ

ยกระดับภาคคุณภาพการผลิต คุณภาพสินค้า และสามารถน าไปประกอบธุรกิจเพื่อเป็นผู้ประกอบ

กิจการธุรกิจอิสระ (Entrepreneur) เองได้  

     โดยทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้ออกแบบ

หลักสูตรตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ดังแสดงในตารางที่ 6  

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQy&method=inline


19 

ตารางท่ี  6 Curriculum mapping of master program in food engineering 

ปี รหัสวิชา รายวิชา PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 YLOs 

1/1 

 

20404501 
ระเบียบวธิีวิจัยวิศวกรรม

อาหาร 
3 3 2 2 1 

PLO 1 สามารถน าหลัก

คุณธรรม จริยธรรม จิต

อ า ส า  แ ล ะ ค ว า ม

รับผิดชอบต่อสังคม มา

ประยุกต์ ใช้กับงานใน

วิชาชีพวศิวกรรมอาหาร 

PLO2 สามารถวิเคราะห์ 

แ ล ะ แ ก้ ไ ข ปั ญ ห า ที่

ซั บ ซ้ อ น ใ น ง า น

อุตสาหกรรมอาหาร

ด้วยเทคนิค วิทยาการ 

และเทคโนโลยสีมัยใหม่ 

20404511 
ปรากฏการณ์การถ่ายโอน

ในงานวิศวกรรมอาหาร 
1  3 2 3 1 

20404512 
นวัตกรรมทางอาหารสู่

ผู้ประกอบการใหม่ 
1 1 2 1 3 

20404591 สัมมนา 1 1 1 3 1 1 

20404xxx วิชาเอกเลอืก 1 1 3 1 3 3 

20404xxx วิชาเอกเลอืก 2 1  3 1 3 3 

1/2 

20404513 

วิศวกรรมเพื่อโลกสีเขียว

ส าหรับโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

1 3 2 2 3 

20404514 

อุปกรณ์เครื่องมอืส าหรับ

ความปลอดภัยและการ

จัดการทางอาหาร 

1 3 2 3 1 

20404592 สัมมนา 2 2 1 3 3 1 

20404xxx วิชาเอกเลอืก 3 3  3 1 3 3 

20404xxx วิชาเอกเลอืก 4 1  3 1 3 3 

2/1 
20404593 สัมมนา 3 2 1 3 3 3 PLO 3 สามารถสื่อสาร

อ ง ค์ ค ว า ม รู้ ท า ง

วิศวกรรมอาหารในการ

ปฏิบัติงานด้วยทักษะ

ก า ร เ ขี ย น แ ล ะ ก า ร

น าเสนอทางวิชาการ 

PLO 4 สามารถวิจัยและ

พัฒนา เพื่ อออกแบบ

ง า น ด้ า น วิ ศ ว ก ร ร ม

อาหาร และนวัตกรรม

ทางวิศวกรรมอาหาร

ด้วยหลักคิดเชิงวิพากษ์ 

PLO 5  ส า ม า ร ถ ใ ช้

แนวคิดการจัดการ และ

การประกอบการ ใน

วิชาชีพวศิวกรรมอาหาร 

20404691 วิทยานิพนธ์ 1 3 3 3 3 3 

2/2 

20404594 สัมมนา 4 2 3 3 3 3 

20404692 วิทยานิพนธ์ 2 3 3 3 3 3 
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และเพื่อเสริมการวิจัย

และพัฒนานวัตกรรม

ทางวิศวกรรมอาหารที่

เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

(GO-ECO) 

หมายเหตุ เลข 1, 2 และ 3 หมายถงึ มีความสอดคล้องกับ PLO น้อย ปานกลาง และมาก ตามล าดับ  

  

หลังจากที่หลักสูตรฯ ได้ท าการสร้างแผนที่กระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้สู่รายวิชาของ

หลักสูตร (Curriculum mapping) ซึ่งเป็นการออกแบบโครงสร้างการเรียนรู้ให้เป็นไปตามล าดับการ

เรียนรู้อย่างเป็นระบบ โดยในแต่ละขั้นตอนจะสามารถแสดงผลการเรียนรู้ที่เกิดขึ้นรายปี (Yearly 

Learning Outcome, YLO) ที่ปรากฏขึ้นมาได้ในตัวผู้เรียนแล้ว จากนั้นมอบหมายให้อาจารย์ผู้สอน

รับผิดชอบจัดท าผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Course Learning Outcome, CLO) แสดงตัวอย่างดัง

ตารางที่ 7 (โดยได้ระบุไว้ในเอกสารมคอ. 2 หน้า 54-67) และออกแบบกระบวนการเรียนการสอน

อย่างเป็นระบบ (Constructive alignment) ซึ่งประกอบด้วยมีการก าหนดวัตถุประสงค์การเรียน 

(Objective) กระบวนการเรียนการสอน (Teaching method) และวิธีการประเมินผล  (Assessment 

method) ในทุกรายวิชาและกิจกรรม เพื่อพัฒนาผู้เรียนไปสู่ผลการเรียนรู้ของหลักสูตร ซึ่งหลักสูตร

จะน าเสนอในหัวข้อที่ 4.2 ต่อไป 

 

ตารางท่ี 7 ตัวอย่างความสอดคล้องของผลการเรียนรู้ของรายวิชา กับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQy&method=inline
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3.2 มีการก าหนดสัดส่วนที่เหมาะสม ระหว่างรายวิชาต่างๆ ในหลักสูตรเพื่อให้

บรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง [2] 

ทางหลักสูตรฯ ได้ก าหนดสัดส่วนที่เหมาะสมระหว่างรายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรเพื่อให้

บรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวังดังนี้  

 

แผน ก แบบ ก 1 

โครงสรา้งหลักสูตร 

ก. รายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหนว่ยกิต     (7) หนว่ยกิต 

ข. วิทยานิพนธ์     36 หนว่ยกิต 

รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตร   36 หน่วยกิต 

 

หนว่ยกิต (บรรยาย-ปฏบัิติ-ศกึษาดว้ยตนเอง) 

ก. รายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหนว่ยกิต     (7) หนว่ยกิต 

20404501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร (3) (2-3-5) 

20404591 สัมมนา 1  (1) (0-2-1) 

20404592 สัมมนา 2  (1) (0-2-1) 

20404593 สัมมนา 3  (1) (0-2-1) 

20404594 สัมมนา 4  (1) (0-2-1) 

ข.  วิทยานิพนธ์                                      36 หนว่ยกิต 

20404691 วิทยานิพนธ์ 1 6 (0-18-0) 

20404692 วิทยานิพนธ์ 2 6 (0-18-0)  

20404693 วิทยานิพนธ์ 3 12 (0-36-0)  

20404694 วิทยานิพนธ์ 4 12 (0-36-0) 

                

ตารางที่ 8 การก าหนดสัดส่วนระหว่างวิชากับ PLOs หลักสูตรแผน ก 1 

วิชา หน่วยกิต 
จ านวนรายวิชา 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

วิชาไม่นับหน่วยกิต (7) 1 1 4 3 2 

วิทยานิพนธ์ 36 4 4 4 2 2 

รวมจ านวนรายวิชา 36 5 5 8 6 4 
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แผน ก แบบ ก 2 

ก. รายวิชาทีก่ าหนดให้เรยีนโดยไม่นับหนว่ยกิต  (7) หนว่ยกิต 

ข. วิชาเอกบังคับ     12 หนว่ยกิต 

ค. วชิาเอกเลือก      12 หนว่ยกิต 

ง. วิทยานิพนธ์      12 หนว่ยกิต 

รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตร    36 หน่วยกิต 
 

หนว่ยกิต (บรรยาย-ปฏบัิติ-ศกึษาดว้ยตนเอง) 

ก. รายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหนว่ยกิต     (7) หนว่ยกิต 

20404501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร    (3) (2-3-5) 

20404591 สัมมนา 1       (1) (0-2-1) 

20404592 สัมมนา 2       (1) (0-2-1) 

20404593 สัมมนา 3       (1) (0-2-1) 

20404594 สัมมนา 4       (1) (0-2-1) 

ข. วิชาเอกบังคับ          12 หนว่ยกิต 

20404511  ปรากฏการณ์การถ่ายโอนในงานวิศวกรรมอาหาร  3 (3-0-6) 

20404512 นวัตกรรมทางอาหารสู่ผู้ประกอบการใหม่   3 (2-3-5) 

20404513 วิศวกรรมเพื่อโลกสีเขียวส าหรับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 

20404514 อุปกรณ์เครื่องมือส าหรับความปลอดภัยและ   3 (2-3-5) 

การจัดการทางอาหาร  

ค. วิชาเอกเลือก                                                             12 หนว่ยกิต 

 นักศึกษาจะต้องเรียนรายวิชาไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต โดยเลือกจาก 4 กลุ่มวิชาดังต่อไปนี ้

ซึ่งจะเลือกจากกลุ่มเดียวกันหรอืข้ามกลุ่มวิชาก็ได้ 

1. กลุ่มวิชาทางกระบวนการทางอาหาร 

2. กลุ่มวชิาทางเครื่องจักรกลอาหารและระบบอัตโนมัติ 

3. กลุ่มวชิาทางการจัดการอาหารแบบปลอดภัย 

4. กลุ่มวชิาทางนวัตกรรมอาหาร 
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ตารางที่ 9 การก าหนดสัดส่วนระหว่างวิชากับ PLOs หลักสูตรแผน ก 2 

วิชา หน่วยกิต 
จ านวนรายวิชา 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

วิชาไม่นับหน่วยกิต (7) 1 1 4 3 2 

วิชาเอกบังคับ 12  3  3 2 

วิชาเอกเลือก 12  4  4 4 

วิทยานิพนธ์ 12 2 2 2 2 2 

รวมจ านวนรายวิชา 36 3 10 6 12 10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4 Learing outcome achivement หลักสูตรแผน ก 2   

 

จากข้อมูลในตารางที่ 8 และ 9 จะเห็นว่ามีการก าหนดสัดส่วนผลการด าเนินงาน และ

ประเมินผลไว้ให้มีการกระจายภาระงานครบทุกผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร และในภาพที่ 
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4 ในแต่ละขั้นของบันไดแสดงผลการเรียนรู้ของหลักสูตรที่เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง และเหมาะสมกับ

รายวิชาที่ทางหลักสูตรก าหนดเอาไว้ 

 

3.3 หลักสูตรมีการจัดเรียงรายวิชาอย่างเป็นระบบ มีการบูรณาการและทันต่อยุค

สมัย [3, 4, 5, 6] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ก าหนดแผนโครงสร้างการก าหนดผู้สอนและการจัดการเรียนการสอน เพื่อท าการแบ่ง

ภาระการท างานให้ตรงกับความสามารถและประสบการณ์ รวมทั้งกลุ่มงานวิจัยของคณาจารย์ต่อใช้

ประกอบการเรียนแบบบูรณาการ ส่วนการจัดการเรียนรู้ในแต่ละรายวิชาก็ได้ด าเนินการโดยการ

จัดล าดับการเรียนรู้ตามล าดับและตามด้วยการจัดการเรียนรู้ในเชิงปฏิบัติเพื่อให้ผู้เรียนได้รับการ

เรียนรู้อย่างครบถ้วน โดยเมื่อประชุมก าหนดแผนเป็นรายปีแล้ว จึงด าเนินการจัดการเรียนการสอน

อย่างเป็นระบบตามที่ได้วางไว้ในรูปแบบผลลัพธ์การเรียนรู้ในแต่ละปีการศึกษา (Yearly Learning 

Outcomes, YLOs) ตามภาพที่ 5 

 

Program Type A.1 

MFE Program Structure Type A.1 Thesis ล าดับการ

เรยีนรู้ 

Year 2/2  20404594 20404694  Defence An//E/C 

Year 2/1  20404593 20404693  Progress A/An//E 

Year 1/2  20404592 20404692  Proposal A/An 

Year 1/1  20404591 20404691 20104501 Review R/U/A 

 

Program Type A.2 

MFE Program Structure Type A.2 Thesis 
ล าดับการ

เรียนรู ้

Year 2/2  20404594 20404692    Defence An//E/C 

Year 2/1  20404593 20404691 Elective 4   Progress A/An//E 

Year 1/2  20404592 20404513 20404514 Elective 2 Elective 3 Proposal A/An 

Year 1/1  20404591 20404501 20404511 20404512 Elective 1 Reviews R/U/A 
หมายเหตุ  R=Remember U=Understand  A=Apply An=Analyze       E=Evaluation  C=Create  

 

ภาพที่ 5 แผนผังการจัดการเรียนการสอน  
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จากภาพที่ 5 เป็นแผนผังการจัดการเรียนการสอนอย่างเป็นระบบ ตามภาคการศึกษาแบบ

รายปี ซึ่งใช้รายเวลาที่มีความต่อเนื่องในการวัดผลผลลัพธ์การเรียนรู้ในแต่ละปีการศึกษา (Yearly 

Learning Outcomes, YLOs) และมีการติดตามผลการท าวิทยานิพนธ์ได้ตามรายวิชาสัมมนาที่

ออกแบบให้มีการเรียนการสอนทุกภาคการศึกษาซึ่งจะน าเสนอผลการประเมินผู้เรียนในหัวข้อที่ 

5.1-5.5 ต่อไป 

 

การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 3 – โครงสร้างและเน้ือหาของหลักสูตร 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

3.1 มีการออกแบบหลักสูตรให้สอดคล้องกับผลการ

เรียนรู้ท่ีคาดหวัง อย่างเป็นระบบ โดยเน้นให้เกิด

รูปแบบท่ีสามารถประเมินผู้เรียนได้ โดยได้ท าการ

เก็บข้อมูลในปีการศึกษาท่ีผ่านมาแล้วบางส่วน 

(Formative) 

- ขั้นตอนการ

ปรับปรุง PLOs 

- เอกสาร

มคอ. 2 

พัฒนาการวิเคราะห์ผลประเมิน

ผู้เรียนแต่ละเทอม (Formative) ท่ี

ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ  PLO แ ล ะ  YLO 

และรวบรวมข้อมูลไว้วิ เคราะห์

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตลอดหลักสูตร 

(Summative) 

3.2 

3.3 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDI1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQy&method=inline
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AUN-QA criterion 4  การเรียนรู้ที่มีคุณภาพ (Teaching and Learning Strategy) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 4 

1. กลยุทธ์การเรียนและการสอนเป็นไปตามปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่งปรัชญา

การศึกษานี้หมายถึงแนวความคิดในการก าหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอนว่า ผู้เรียนควร

ต้องเรียนรู้อะไรบ้างและเรียนรู้อย่างไร นอกจากนี้ปรัชญาการศึกษายังบอกถึงวัตถุประสงค์ของ

การศกึษา บทบาทหนา้ที่ของผูส้อน ผู้เรยีนรวมทั้งเนือ้หาและกลยุทธ์ในการสอนด้วย  

2. ทั้งผูเ้รียนและผูส้อนเข้าใจว่าการเรียนรู้อย่างมีคุณภาพ (Quality learning) ถือเป็นกลยุทธ์

ในการเรียนซึ่งจะช่วยใหผู้เ้รียนเข้าใจและบรรลุผลการเรียนรู้  

3. คุณภาพของการเรียนรู้ขึ้นอยู่กับวิธีการเรียน แนวคิดที่ผู้เรียนมีต่อการเรียน กลยุทธ์การ

เรียนที่ผู้เรยีนเลือกใช้ รวมถึงความเข้าใจเกี่ยวกับการเรียนรูข้องตนเอง  

4. การเรียนรู้ที่มีคุณภาพให้ความส าคัญต่อหลักการเรียนรู้ กล่าวคือ ผู้เรียนจะสามารถ

เรียนรู้ได้ดีเมื่อรู้สึกผ่อนคลาย อยู่ในสภาพแวดล้อมที่เอื้อต่อการเรียนรู้ และมีการจัดการเรียนรู้

แบบร่วมมือร่วมคิด  

5. ผู้สอนควรส่งเสริมให้ผู้เรยีนส านกึถึงความรับผดิชอบต่อการเรยีน โดย  

ก. สร้างสภาพแวดล้อมในการเรียนการสอนที่เอื้อให้ผู้เรียนแต่ละคนมีส่วนร่วมต่อ

กระบวนการเรียนรู ้

ข. มีหลักสูตรที่ยืดหยุ่นและเอื้อให้ผู้เรียนสามารถเลือกเนื้อหารายวิชา แผนการศึกษา 

กลวิธีในการประเมินผล รูปแบบและระยะเวลาในการเรียนได้  

6. กลยุทธ์การเรียนการสอนควรมีส่วนช่วยสนับสนุนให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ รู้จักวิธี

แสวงหาความรูแ้ละปลูกฝังให้ผู้เรยีนเกิดการเรียนรู้ตลอดชีวติ (เชน่ การตัง้ค าถามอย่างสรา้งสรรค์ 

มีทักษะในการรับและใชข้้อมูล การน าเสนอแนวความคิดใหม่ ๆ และลงมอืปฏิบัติ เป็นต้น) 

 

4.1 ปรัชญาการศึกษามีความชัดเจนและมีการเผยแพร่ให้ผู้มีส่วนได้เสียสามารถได้

รับรู้ [1] 

จากปรัชญาการศึกษาของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คือ “มุ่งพัฒนาศักยภาพ

ของนักศึกษาและสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่จากการค้นคว้าด้านวิศวกรรมอาหารให้สามารถน าไป

ประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์แก่สังคมและประเทศชาติ” ซึ่งสอดคล้องกับปรัชญาการศึกษาของ

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้“จัดการศึกษาเพื่อเสริมสร้างปัญญาในรูปแบบการเรียนรู้จากการปฏิบัติที่บูรณา

การกับการท างานตามอมตะโอวาท งานหนักไม่เคยฆ่าคน มุ่งให้ผู้เรียน มีทักษะการเรียนรู้ตลอด

ชีวิต สามารถพัฒนาทักษะเดิม สร้างเสริมทักษะใหม่ มีวิธีคิดของการเป็นผู้ประกอบการ มีการใช้

เทคโนโลยีดิจิทัลและการสื่อสาร มีความตระหนักต่อสังคม วัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อม ยึดมั่นใน

https://renewable.mju.ac.th/?page_id=11
https://renewable.mju.ac.th/?page_id=11


27 

ความสัมพันธ์ระหว่างมหาวิทยาลัยกับชุมชน ตามจุดยืนของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ที่ว่า มหาวิทยาลัย

แห่งชีวิต” และปรัชญาของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร “บัณฑิตผู้มีความรู้และความ

เช่ียวชาญด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมด้วยคุณธรรมและจริยธรรม” และได้มีการ

เผยแพร่ให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ได้แก่ ศิษย์ปัจจุบัน ศิษย์เก่า อาจารย์ผู้สอน และผู้ใช้บัณฑิต สามารถ

ได้รับรู้ 2 ช่องทางคอื การเผยแพรด่้วยแผน่พับหลักสูตรทั้งฉบับภาษาไทย และภาษาอังกฤษ (ภาพที่ 

1) และช่องทางที่ 2 คอืฐานขอ้มูลหลักสูตรบนเว็บไซต์ของหลักสูตร 
 

4.2 กิจกรรมการเรียนการสอนมีความสอดคล้องกับการบรรลุผลส าเร็จตามผลการ

เรยีนรู้ที่คาดหวัง [2, 3, 4, 5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมมีมติเสียงส่วนใหญ่ (Consensus) ในการออกแบบกิจกรรมการเรียนสอนที่

หลากหลายเพื่อให้สอดคล้องกับการบรรลุผลส าเร็จตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  (PLOs) โดย

เชื่อมโยงจากผลการเรียนรู้ระดับรายวิชา (CLOs) แล้วจึงก าหนดรายละเอียดกิจกรรม แสดงดังภาพ

ที่ 6 นอกจากนี้ในการประชุมยังพิจารณถึงสภาวะวิกฤตการณ์ของโรคระบาดไวรัสโคโรนา 2019 

(Covid 19)  ซึ่งส่งผลให้รูปแบบการเรียนการสอนแบบการเรียนในห้องเรียนและกิจกรรมการเรียน

การสอนบางกิจกรรมในปี 2562 เชน่ การทัศนศึกษานอกสถานที่ (Field trip) ไม่สามารถท าได้ ดังนัน้

ทางหลักสูตรฯ ได้ปรับเปลี่ยนเป็นรูปแบบการเรียนการสอนเป็นแบบ Online ร่วมกับ On-site ส าหรับ

นักศึกษาไทยและเป็นแบบ Online ส าหรับนักศึกษาต่างชาติ และมีความเห็นชอบในการก าหนด

กิจกรรมการเรียนการสอนในปี 2563 เพิ่มขึ้นจากเดิมเพื่อให้มีความสอดคล้องกับการบรรลุผล

ส าเร็จตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ดังแสดงในตารางที่ 10 และ 11 

 

 
 

ภาพท่ี 6 ขั้นตอนการออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน 

ผลการเรียนรู้ทีค่าดหวัง 

(PLOs) 

ผลการเรียนรู้ระดับรายวิชา 

(CLOs) 

การวางแผนรายวิชา 

- แผนการสอน 

- กิจกรรมการสอน 

- การประเมินผล 

https://engineer.mju.ac.th/wtms_about.aspx?ty=3&lang=th-TH
https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
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ตารางที่ 10 ความสัมพันธ์ระหว่างกิจกรรมการสอน กับ PLOs  

ตัวชี้วัดผลการเรียนรู้ 
กิจกรรมการสอน 

PLO 

1 2 3 4 5 

ความมีคุณธรรม จริยธรรมและความ

รับผิดชอบ 

- การอภิปรายกลุ่มย่อย (Small 

group discussion) 

- ก า ร เ รี ย น รู้ แ บ บ ร่ ว ม มื อ 

(Cooperative learning)  

3 1 3 1 1 

ความรู้และทฤษฎีทางวิศวกรรมอาหาร - การบรรยาย (Lecture) 2 3 2 3 3 

ความสามารถในการวิเคราะห์และแก้ไข

ปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร 

 

- การสอนแบบใชโ้ครงการเป็นหลัก 

(Project-Based learning) 

- การใช้ปัญหาเป็นหลัก (Problem-

Based Learning) 

- การลงมอืปฏบัิติ (Laboratory) 

2 3 1 3 3 

ความสามารถในการสื่อสารและการ

น าเสนอ 

- การอภิปรายกลุ่มย่อย (Small 

group discussion) 

- การสอนแบบสัมมนา (Seminar) 

-  ก า ร ส ะ ท้ อ น คิ ด  ( Reflective 

thinking) 

1 2 3 3 1 

ความสามารถ ในการออกแบบทาง

วศิวกรรมอาหาร 

- การสอนแบบใชโ้ครงการเป็นหลัก 

(Project-Based learning) 

- การใช้ปัญหาเป็นหลัก (Problem-

Based Learning) 

- การลงมอืปฏบัิติ (Laboratory) 

1 3 1 3 2 

ความสามารถในการวิจัยและพัฒนา

นวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร 

 

- การลงมอืปฏบัิติ (Laboratory)  

-  ก า ร ส ะ ท้ อ น คิ ด  ( Reflective 

thinking) 

1 2 1 3 3 

ความสามารถใช้แนวคิดการจัดการ และ

การประกอบการในวิชาชีพวิศวกรรม

อาหาร 

- การใช้กรณีตัวอยา่ง (Case Study) 

- การลงมอืปฏบัิติ (Laboratory)  
1 3 2 3 3 

Remark: Objective addresses outcome: 1 = slightly 2 = moderately 3 = substantively 
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 ตารางที่ 11 การออกแบบการเรียนการสอนแต่ละรายวิชาให้สอดคล้องกับการบรรลุผลการเรียนรู้

ที่คาดหวัง  

รายวิชาทีเ่ปิดสอน 
กจิกรรมการสอน 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 

ภาคการศึกษาที่ 1/2563         

วอ 591 สัมมนา 1         

วอ 593 สัมมนา 3         

วอ 501 ระเบียบวธิีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร         

วอ 511 ปรากฏการณ์การถา่ยโอนในงานวิศวกรรม

อาหาร 
       

 

วอ 512 สุขลักษณะในการออกแบบดา้นวิศวกรรม

อาหาร 
       

 

วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร 
       

 

วอ 552 หัวข้อเฉพาะทางวิศวกรรม         

วอ 691 วิทยานิพนธ์ 1         

ภาคการศึกษาที่ 2/2563         

วอ 592 สัมมนา 2         

วอ 594 สัมมนา 4         

วอ 513 ระเบียบวธิีเชิงตัวเลขประยุกต์ในงานวิศวกรรม

อาหาร 
       

 

วอ 514 อุปกรณ์เครื่องมือส าหรับความปลอดภัยและ

การจัดการทางอาหาร 
        

วอ523 เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟส าหรับงานวิศวกรรม

อาหาร 
        

วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับ

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
       

 

วอ 532 การออกแบบและควบคุมระบบเครื่องจักรกล

อาหาร 
       

 

วอ 552 หัวข้อเฉพาะทางวิศวกรรม         

วอ 692 วิทยานิพนธ์ 2         

หมายเหต ุกิจกรรมการสอน (1) Lecture  (2) Small group discussion     (3) Seminar 

    (4) Project-based learning (5) Reflective thinking           (6) Problem-Based Learning

    (7) Case Study                          (8) Laboratory 
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การด าเนินงานกิจกรรมการเรียนการสอน ปีการศึกษา 2563 

จากวิกฤตการณ์การระบาดของโรคระบาดไวรัสโคโรนา 2019 (Covid 19)  ส่งผลให้รูปแบบ

การเรียนการสอนแบบการเรียนในห้องเรียนในปี 2563 ถูกปรับเปลี่ยนรูปแบบการเรียนการสอนเป็น

แบบออนไลน์เพื่อรักษา Social distancing และเนื่องด้วยปีการศึกษา 2563 มีการรับนักศึกษา

ต่างชาติจากประเทศฟิลิปปินส์และสาธารณรัฐประธิปไตยประชาชนลาว จ านวน 2 คน  จึงท าให้

หลักสูตรฯ มีการเซ็ตให้วิชาสัมมนาใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารในคาบเรียนออนไลน์ด้วย โดยให้

นักศึกษาปริญญาเอกผลัดกันเป็นผู้ด าเนินรายการเพื่อก ากับให้ช่วงเวลาสัมมนาด าเนินไปโดยไม่

สะดุด ส่วนนักศึกษาทั้งปริญญาเอกและปริญญาโทผูท้ี่จะน าเสนองานต้องส่งไฟล์น าเสนอเข้าในกลุ่ม

ไลน์แอพพลิเคช่ันก่อนล่วงหน้าเพื่อให้คณาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาที่ไม่ได้น าเสนองานในคาบเรียน

นั้นศึกษาเพื่อตั้งค าถามหากมีข้อสงสัย โดยสามารถตั้งค าถามในไลน์แอพพลิเคชั่นก่อนถึงเวลาเรียน

เพื่อให้ผู้น าเสนองานสามารถค้นคว้าหาค าตอบล่วงหน้าหรือตั้งค าถามสดในคาบเรียนเพื่อทดสอบ

ปฏิภาณไหวพริบ ความรู ้และทักษะการตอบด้วยภาษาอังกฤษของผู้น าเสนอด้วย กิจกรรมการเรียน

การสอนในรูปแบบนี้ท าให้ช่วยกระตุ้นความตื่นตัวของผู้เรียนซึ่งทุกคนมีหน้าที่และส่วนร่วมในทุก

คาบเรียน  ได้รับประสบการณค์วามรูท้างวิชาการที่กว้างขึ้น ได้ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ ได้รับ

ข้อคิดเห็นเพื่อนร่วมช้ันเรียนโดยเฉพาะในมุมมองคนต่างชาติ รวมถึงน าข้อเสนอแนะของคณาจารย์

ปรับใช้กับการท าวิทยานิพนธ์และดุษฎีนิพนธ์ได้ด้วย 

 

 

ภาพท่ี 7 การเรียนสัมมนาและสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ในรูปแบบออนไลน์ 
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เนื่องจากมีการปรับรูปแบบการสอนเป็นแบบออนไลน์ ดังนั้นในระหว่างภาคการศึกษา 

คณาจารย์ประจ าหลักสูตรจะมีการประชุมหารอือย่างต่อเนื่องผา่นระบบออนไลน์เพื่อติดตามปัญหา

ต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นเนื่องจากสถานการณ์โรคระบาด COVID 19 และมีการเสนอแนวทางแก้ไขแก่

คณาจารย์เมื่อพบปัญหาในการเรียนการสอนร่วมกัน (ตารางที่ 12) เพื่อให้แน่ใจว่านักศึกษายังคงได้

เรียนรู้ให้บรรลุผลส าเร็จตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง โดยผลจากการจัดการเรียนการสอนใน

รูปแบบออนไลน์ พบว่า นักศึกษามีการปรับตัวได้เป็นอย่างดี บรรลุการเรียนรู้ตามที่คาดหวัง แต่ใน

รูปแบบที่แตกต่างจากเดิม เช่น ผู้เรียนมีทักษะด้าน IT สูงขึ้นมากกว่าเดิม ดังเช่นในวิชาสัมมนาที่มี

การน าเสนองานผ่านโปรแกรม MS Teams และถามตอบเป็นภาษาอังกฤษผ่านทางโปรแกรม Lines 

และนักศึกษาต่างชาติสามารถสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ได้ตามก าหนดเวลา 

 

ตารางที่ 12 ข้อดี ขอ้เสีย และขอ้ควรปรับปรุงของการสอนระบบออนไลน์ด้วยภาษาอังกฤษ  

ข้อดี ข้อเสีย ข้อเสนอแนะ 

1. นักศึกษาไทยได้ทักษะการฟัง

ภาษาอังกฤษ 

2 . ก า ร น า เ ส น อ ง า น เ ป็ น

ภาษาอังกฤษช่วยให้นักศึกษา

ไทยมีทักษะในเตรียมสื่อและ

การน าเสนอด้วยภาษาอังกฤษ 

3. สามารถศึกษาทางไกลได้ในขณะ

เกิดปัญหาสภาวะ COVID 19 

ส าหรับนักศกึษาตา่งชาต ิ

4. นักศกึษาสามารถเข้าฟังบรรยาย

ซ้ าได้จากระบบออนไลน์ท่ีถูก

บันทึกไว้ 

5. การใช้ซอฟท์แวร์สอนออนไลน์มี 

Tool ท่ีมีประสิทธิภาพเสริมการ

สอนได้ เช่น การนัดหมายเวลา

เรีบน คลังข้อมูล ระบบการ

ประเมิน และการอุทธรณ์ เป็น

ต้น 

6 .  นั ก ศึ กษา ได้ ฝึ ก ทั กษะด้ าน

เทคโนโลยีสารสนเทศ ( ICT) 

อย่างต่อเนื่อง 

1. ผู้สอนต้องใชเ้วลาในการปรับสื่อ

การสอนให้เป็นภาษาอังกฤษ จึง

ท าให้ไม่สามารถส่งให้ได้ก่อน

ล่วงหนา้ 

2. ผู้สอนต้องใช้เวลาเตรียมตัวใน

การสอนดว้ยภาษาอังกฤษ 

3. นักศึกษาไทยได้รับรายละเอียด

จากการสอนน้อยลงกว่าการ

สอนด้วยภาษาไทยแบบปกติ 

4. ตรวจสอบความสงสัยและความ

ไม่เข้าใจจากผู้เรียนได้ยาก หาก

ผู้ เรียนไม่กล้าถาม เนื่องจาก

ปัญหาภาษาในการสื่อสาร 

5. พ บ ปั ญ ห า ข อ ง สั ญ ญ า ณ

อินเตอร์เน็ต ความพร้อมของ

อุปกรณ์หรือเสียงรบกวนจาก

ภายนอก เป็นบางครัง้ 

6. นักศึกษาไทยต้องมีการปรับตัว

เพื่อเรียนแบบภาษาอังกฤษใน

ชว่งแรก 

7. การสอนภาคปฏิบัติในการใช้

ซ อ ฟ ท์ แ ว ร์ ค อ ม พิ ว เ ต อ ร์

1. ผู้สอนควรเร่งจัดท าสื่อการสอน

เพื่อให้สามารถส่งให้ผู้เรียนได้

ก่อนล่วงหนา้แต่เนิ่น ๆ 

2. ผู้สอนควรเตรียมความพร้อม

กับนักศึกษากับระบบใหม่ก่อน

ทุกครัง้ท่ีเร่ิมใชส้อนจรงิ 

3. เปิดโอกาสให้นักศึกษาไทยเข้า

พบ เพื่ อ เส ริมการสอนด้ วย

ภาษาไทย 

4. เ ปิดโอกาสหรือช่องทาง ให้

ผู้ เ รี ย น ไ ด้ ถ ามข้ อส ง สั ย ใ ห้

สะดวกขึน้ 

5. ควรพัฒนาระบบประเมินให้มี

ความชัดเจนและครอบคลุมท้ัง

หลักสูตร 

6. เตรียมอุปกรณ์ให้พร้อมและ

สัญญาณอินเตอร์เน็ตท่ีมีความ

เสถียร 

7. ท าข้อตกลงกับนักศึกษาในการ

หาสถานท่ีท่ีสามารถป้องกัน

สิ่งรบกวนได้ก่อนการเรียน 
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ข้อดี ข้อเสีย ข้อเสนอแนะ 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติท าได้

ยากกว่าการสอนในหอ้งเรียน 

8. การสอนปฏบัิตกิารเกี่ยวกับการ

ใ ช้ เ ค ร่ื อ ง มื อ แ ล ะ อุ ป ก รณ์

ตรวจวัดตา่ง ๆ ท าได้ยาก 

 

นอกจากนี้ยังมีตัวอย่างกิจกรรมการเรียนการสอนการเพื่อให้บรรลุผลส าเร็จตามผลการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง ในรายวิชาสัมมนา วิชา วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับ

ผลติภัณฑ์อาหารและ วิชา วอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวศิวกรรมอาหาร  

 

4.3 กิจกรรมการเรยีนการสอนกระตุ้นให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวติ [6] 

   หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดแผนโครงสร้างการพัฒนาศักยภาพนักศกึษาและการเสริม

ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 เพื่อสร้างแนวและก าหนดทิศทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการ

สอนกระตุ้นให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต ซึ่งผลการด าเนินการของกิจกรรมมีความต่อเนื่องและถูก

ออกแบบให้มีการวางแผน การด าเนินการ ตรวจสอบ และแก้ไข ตามแผนวงจรการควบคุมคุณภาพ 

(PDCA) อย่างต่อเนื่อง 4 ปี แสดงดังตารางที่ 13 และ 14 โดยจะถูกน าเสนอในหัวข้อเรื่องคุณภาพ

ผูเ้รียนและการสนับสนุน 8.4 ต่อไป นอกจากนั้นหลักสูตรฯ ยังมีการจัดการเรียนรู้โดยการสนับสนุน

ให้มีการเข้าร่วมการท ากิจกรรมสาธารณะบริการสังคม โดยการน าความรู้ที่ได้จากการเรียนการ

สอน และผลจากงานวิจัยหรือวิทยานิพนธ์ของผู้เรียนไปท าการเรียนรู้และบูรณาการร่วมการ

กิจกรรมต่างๆ ทั้งนีก้ารประเมนิการเรียนรูร้ะยะยาว หรอืการเรียนรูต้ลอดชวีิตนัน้ทางหลักสูตรได้ท า

การประเมินจากผลของความสามารถในการบูรณาการการเรียนการกับการเรียนรู้จริงที่ผู้เรียน

ได้รับการพัฒนา เช่น การค้นคว้าข้อมูล การสื่อสารทั้งด้านการพูดและการเขียน ความคิด

สร้างสรรค์และการท างานร่วมกับผู้อื่น และตัวอย่างกิจกรรมการเรียนการสอนในรายวิชาสัมมนา 

วิชา วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารและ วิชา วอ 501 

ระเบียบวิธีวิจัยทางวศิวกรรมอาหาร  

 

 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDUy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDUy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQ5&method=inline
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ตารางที่ 13 ความสัมพันธ์ระหว่างกิจกรรมการเรียนรู้เพื่อให้เกิดทักษะตลอดชวีิต กับ PLOs  

ตัวชี้วัดผลลัพธ์การเรียนรู้ กิจกรรมการเรียนรู้ 
PLO 

1 2 3 4 5 

1. Foundational Literacies 

1.1 Numeracy 

- การค านวณเพื่อวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาทาง

วศิวกรรมอาหาร 

- การค านวณเพื่อออกแบบทางวศิวกรรมอาหาร 

1 3 2 3 2 

1.2 Scientific literacy 
- การมอบโจทย์ปัญหาหรือโครงการทางวิศวกรรม

อาหาร 
1 3 3 3 2 

1.3 Financial literacy 
- การวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตและพลังงานท่ีใช้ใน

การผลิต 
2 2 1 2 3 

1.4 ICT literacy 

- การค้นควา้ข้อมูลผ่านทางอนิเตอร์เนต 

- การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการประชุมและ

น าเสนองาน 

- การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์

ข้อมูลทางสถิต ิ

- การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการออกแบบ

ระบบและเครื่องจักรทางวิศวกรรมอาหาร 

2 3 2 3 3 

1.5 Cultural and civic literacy การจัดกิจกรรมเชน่ การรดน้ าด าหัวและค่ายอาสา 3 1 3 1 1 

2. Competencies 

2.1 Critical thinking 
- การมอบโจทย์ปัญหาหรือโครงการทางวิศวกรรม

อาหาร 
3 2 2 3 2 

2.2 Communication 

- การน าเสนองานด้วยปากเปล่า 

- การเขียนรายงานและบทความวิจัย 

- กิจกรรมการบริการวิชาการและค่ายอาสา 

2 3 3 2 3 

2.3 Collabolation - การมอบหมายงานกลุม่ 2 3 3 2 3 

3. Character Qualities 

3.1 Curiosity 
- การมอบโจทย์ปัญหาหรือโครงการทางวิศวกรรม

อาหาร 
1 1 3 2 3 

3.2 Adaptability 
- การมอบโจทย์ปัญหาหรือโครงการทางวิศวกรรม

อาหาร 
3 2 3 2 3 

3.3 Leadership 

- การมอบหมายงานกลุม่ 

- การมอบโจทย์ปัญหาเพื่อให้เกิดการแสดงความ

คิดเห็น 

3 2 2 2 3 
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ตัวชี้วัดผลลัพธ์การเรียนรู้ กิจกรรมการเรียนรู้ 
PLO 

1 2 3 4 5 

3.4 Social and culture 
awareness 

- การจัดกิจกรรมการบริการวิชาการและค่าย

อาสา 
3 1 3 1 3 

Remark: Objective addresses outcome; 1 = slightly 2 = moderately 3 = substantively 

 

ตารางที่ 14 กิจกรรมการเรียนรู้แตล่ะรายวิชาเพื่อให้เกิดทักษะการเรียนรูต้ลอดชีวิต 

รายวิชาทีเ่ปิดสอน 
กจิกรรมการเรียนรู ้

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 

ภาคการศึกษาที่ 1/2563         

วอ 591 สัมมนา 1         

วอ 593 สัมมนา 3         

วอ 501 ระเบียบวธิีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร         

วอ 511 ปรากฏการณ์การถา่ยโอนในงานวิศวกรรมอาหาร         

วอ 512 สุขลักษณะในการออกแบบดา้นวิศวกรรมอาหาร         

วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร         

วอ 552 หัวข้อเฉพาะทางวิศวกรรม         

วอ 691 วิทยานิพนธ์ 1         

ภาคการศึกษาที่ 2/2563         

วอ 592 สัมมนา 2         

วอ 594 สัมมนา 4         

วอ 513 ระเบียบวธิีเชิงตัวเลขประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหาร         

วอ 514 อุปกรณ์เครื่องมือส าหรับความปลอดภัยและการ

จัดการทางอาหาร 
        

วอ523 เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟส าหรับงานวิศวกรรมอาหาร         

วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับ

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
        

วอ 532 การออกแบบและควบคุมระบบเครื่องจักรกลอาหาร         

วอ 552 หัวข้อเฉพาะทางวิศวกรรม         

วอ 692 วิทยานิพนธ์ 2         

หมายเหต ุกิจกรรมการเรียนรู้ (1) การค านวณ  (2) Discussion                (3) Computer-aided leaning 

     (4) Ploblem solving (5) Work assignment       (6) Research project 

     (7) Writting                     (8) Oral presentation 
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ตัวอย่างในวิชา วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร ที่มี

การจัดกิจกรรมการเรียนการสอนเป็นแบบ Term project ที่สอดคล้องกับ CLO (ตารางที่ 15) โดยที่

สามารถกระตุน้ในผูเ้รียนเกิดทักษะการเรียนรูต้ลอดชวีิตแสดงดังตารางที่ 16 

ตารางท่ี 15 กิจกรรมการเรียนการสอนในวิชา วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับ

ผลติภัณฑ์อาหาร 
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ตารางท่ี 16 กิจกรรมการเรียนการสอนในวิชา วอ 531 ที่กระตุ้นใหเ้กิดการเรยีนรู้ตลอดชีวติ 

CLO กิจกรรม ทักษะ 

1 - การศึกษาค้นคว้าเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่

เกี่ยวข้องกับระบบปรับอากาศและระบบท าความ

เย็น 

- Scientific literacy  

- ICT literacy  

- Critical thinking 

2 - การเลือกใช้สารท าความเย็น คอยล์เย็น และ 

คอนเดนเซอร์ที่ใชก้ับระบบท าความเย็น  

- Scientific literacy  

- Critical thinking 

- Curiosity 

- Adaptability 

3 - การออกแบบ ค านวณ และเลือกเครื่องจักรและ

อุปกรณ์ 

- Numeracy 

- Scientific literacy  

- ICT literacy  

- Critical thinking 

3 - การน าเสนองานมอบหมาย - Communication 

 

- การศกึษาค้นคว้าเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับระบบปรับอากาศและระบบท าความเย็น 
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- การเลือกใช้สารท าความเย็น คอยล์เย็น และ คอนเดนเซอร์ที่ใชก้ับระบบท าความเย็น และการ

ออกแบบ ค านวณ และเลือกเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
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ภาพท่ี 8 กิจกรรมการเรยีนการสอน ที่กระตุ้นใหเ้กิดการเรียนรู้ตลอดชีวติในวิชา วอ 531 
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 4 – การเรียนรู้ที่มีคุณภาพ 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

 

4.1 

 

มีปรัชญาการศึกษาของคณะฯ และ

ถ่ายทอดสู่หลักสูตรโดยเผยแพร่ผ่าน

ชอ่งทางออนไลน์ 

- ปรัชญาของคณะ

วศิวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร 

- เว็บไซต์ของ

หลักสูตร 

ปรับปรุงช่องทางการสื่อสารทาง 

Website ของหลักสุตรและเพิ่ม

ชอ่งทางการสื่อสารอื่น ๆ 

4.2 มีการด าเนินการในรอบปี 2563 ภายใต้

สถ านการณ์  COVID 19 เ น้ น ร ะบบ

ออนไลน์ และมีการเตรียมการส าหรับปี

การศึกษา 2564 

ตัวอยา่งกิจกรรมการ

เรียนการสอน 

เพิ่มรูปแบบการสอนผา่นออนไลน ์

ท่ียดืหยุ่น และสร้างสภาพแวดลอ้ม

ให้น่าเรียนรู้ 

4.3 ปลูกฝังการเรียนรู้ตลอดชีวิต ผ่านการ

สอนและกิจกรรมเสริมทักษะ 

ตัวอยา่งกิจกรรมการ

เรียนการสอนท่ีท าให้

เกิดทักษะการเรียนรู้

ตลอดชีวิต 

จัดให้มีการด าเนินงานและ

ประเมินผลอย่างต่อเนือ่ง 

 

 

 

 

 

https://engineer.mju.ac.th/wtms_about.aspx?ty=3&lang=th-TH
https://engineer.mju.ac.th/wtms_about.aspx?ty=3&lang=th-TH
https://engineer.mju.ac.th/wtms_about.aspx?ty=3&lang=th-TH
https://dfeprogram.wordpress.com/committee/
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDUy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDUy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQ5&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDQ5&method=inline
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AUN-QA criterion 5  การประเมินผู้เรยีน (Student Assessment) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 5 

1. การประเมินครอบคลุมถึง  

 การรับเข้านักศกึษาใหม่  

 การประเมนิผู้เรยีนอย่างตอ่เนื่องระหว่างการศกึษา  

 การสอบก่อนส าเร็จการศึกษา  

2. ในการสนับสนุนให้เกิดความสอดคล้องเชิงโครงสร้าง ควรใช้วิธีการประเมินผลที่

หลากหลายที่สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง การประเมินควรวัดผลสัมฤทธิ์ของผลการ

เรียนรู้ทั้งหมดที่ปรากฎอยู่ในผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรและรายวิชาวิธีการ 

3. เกณฑ์ที่ใช้ในการประเมิน ควรมีการก าหนดล่วงหน้า เพื่อวัตถุประสงค์ในการประเมินผล

วินจิฉัย การประเมนิผลระหว่างเรียน และการประเมนิผลสรุป  

4. การประเมินผู้เรียน รวมถึงช่วงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การก าหนดเกณฑ์

ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัดเกรด ควรท าให้

ชัดเจนและสื่อความที่เกี่ยวข้องได้  

5. ก าหนดมาตรฐานที่ใชใ้นแผนการประเมินอย่างชัดเจนและสอดคล้องกับหลักสูตร  

6. น ากระบวนการและวิธีการประเมินมาใช้เพื่อเป็นการยืนยัน การประเมินผู้เรียนมีความ

สมเหตุสมผลน่าเชื่อถือ และด าเนนิการโดยเที่ยงธรรม  

7. ควรระบุความเชื่อมั่นและความเที่ยงตรงของวิธีการประเมินระบุเป็นลายลักษณ์อักษร

และมีการตรวจสอบอย่างสม่ าเสมอ และน าไปใช้ทดสอบและพัฒนาแนวทางประเมินใหม่ ๆ ได้ 

รวมทั้งมกีารพัฒนาวิธีการประเมนิผลแบบใหม่ ๆ  

8. รับรู้ถึงสิทธิ์ในเกี่ยวกับกระบวนการอุธรณ์ 

 

5.1 การประเมินผู้เรยีนมีความสอดคล้องโครงสร้างกับผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง [1, 2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดแผนการประเมินผู้เรียนอย่างครบวงจรมีโดยมี 3 ขั้นตอน

คือ Diagnostic, Formative และ Summative assessment ซึ่งมีการประเมินตั้งแต่ต้นน้ าคือการรับเข้า

นักศึกษาใหม่ กลางน้ าคือการประเมินผู้เรียนอย่างต่อเนื่องระหว่างการศึกษา และปลายน้ าคือการ

สอบก่อนส าเร็จการศึกษา โดยในทุกช่วงของแผนการประเมินได้ค านึงถึงความก้าวหน้าของผลการ

เรียนที่คาดหวังของหลักสูตร ดังนี้ 
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การรับเข้านักศกึษาใหม่ หลักสูตรปรับปรุง 2564 

ทางหลักสูตรฯ ได้มีการประชุมร่วมกันเพื่อก าหนดจ านวนและคุณสมบัติของนักศึกษา 

รวมถึงแนวทางในการพิจารณาคุณสมบัติของผู้สมัครเบื้องต้น จากนั้นน าผลการพิจารณาของ

หลักสูตรเข้าขอความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารคณะและแจ้งไปยังบัณฑิตวิทยาลัยเพื่อ

ประกาศรับสมัครนักศึกษา โดยการประเมินผู้สมัครจะพิจารณาคุณสมบัติเบื้องต้นของผู้สมัคร 

(พิจารณาเอกสารและหลักฐานการสมัคร) จากนั้นจะท าการประเมินจากคะแนนผลสอบข้อเขียน 

และผลสอบสัมภาษณ์ ซึ่งน าข้อมูลพื้นฐานทุก ๆ ด้านมาช่วยจัดการเรียนการสอน และส่งเสริมการ

พัฒนาไปสู่ผลการเรียนที่คาดหวังของหลักสูตรต่อไป  

 

 
 

ภาพท่ี 9 การสัมภาษณ์ผูส้มัครเรียนผ่านโปรแกรม Microsoft Teams 

 

โดยในปีการศกึษา 2564 มีผู้สมัครเข้ามาเรียนจ านวน 2 คนในแผนการเรียน ก 1 ซึ่งเบือ้งตน้

ทางหลักสูตรได้พิจารณาถึงประวัติการศึกษาและคุณสมบัติของผู้สมัคร ซึ่งพบว่า ผู้สมัครทั้ง 2 คน
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เป็นศิษย์เก่าหลักสูตรวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรมอาหารจึงผ่านเกณฑ์พิจารณาเบือ้งต้น จากนั้น

จึงได้มีการสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ์ผ่านทางออนไลน์ (ภาพที่ 9) เพื่อพิจารณาถึงความรู้

ทางด้านวิศวกรรมอาหารและทักษะด้านอื่นเช่น ทักษะการติดต่อสื่อสาร ทักษะด้านเทคโนโลยี และ 

ภาษาอังกฤษ โดยผลการประเมินพบว่า ผู้สมัครทั้งสองมีความรู้ทางด้านวิศวกรรม ทักษะการ

ติดต่อสื่อสารและทักษะด้านเทคโนโลยีสารสนเทศอยู่ในเกณฑ์ดี แต่ทักษะทางด้านภาษาอังกฤษอยู่

ในเกณฑ์พอใช้ ดังนั้นหลักสูตรฯ จึงได้เก็บข้อมูลเพื่อใช้ในการสร้างกิจกรรมส าหรับเพิ่มทักษะให้กับ

ผูเ้รียนต่อไป 

 

การประเมินผู้เรยีนอย่างต่อเน่ืองระหว่างการศึกษา หลักสุตรปรับปรุง 2559 

ในส่วนการประเมินผู้เรียนระหว่างการศึกษา หลักสูตรฯได้จัดท าให้มีความสอดคล้องเชิง

โครงสร้างกับผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้ที่คาดหวังและมีการวางแผนประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

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

การประยุกต์ใช้และความรับผดิชอบ (Application and Responsibility, A) โดยรายละเอียดของวิธีการ

ประเมินผลในแต่ละขั้นตอนรวมทั้งความสอดคล้องวิธีการประเมินผลที่สอดคล้องกับการบรรลุผล

การเรียนรู้ที่คาดหวัง ดังตารางที่ 17 และ 18 และได้มีการแจ้งผู้เรียนใหท้ราบเกณฑ์ วิธีการประเมิน 

สัดส่วนการให้คะแนนอย่างชัดเจนตามแบบฟอร์ม มคอ. 03 ซึ่งก าหนดให้แจ้งนักศึกษาเมื่อเปิดภาค

เรียน เอกสาร มคอ 3 ของทุกรายวิชาสามารถเข้าถึงได้จาก เว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย (อ้างอิง 

เวบ็ไซต์ มคอ 03 ของมหาวิทยาลัย) 

ตารางท่ี 17 วิธีการประเมนิผลให้สอดคล้องกับการบรรลุผลการเรยีนรู้ที่คาดหวัง 

PLOs ตัวชี้วัดผลการเรียนรู ้ กจิกรรมการสอน วิธีการประเมินผล 

1 ความมีคุณธรรม จริยธรรม

และความรับผิดชอบ 

- การอภิปรายกลุ่มย่อย (Small group 

discussion) 

- การเรียนรู้แบบร่วมมือ (Cooperative 

learning)  

- Observation 

-Assignment/Homework 

2 ค ว า ม รู้ แ ล ะ ท ฤ ษ ฎี ท า ง

วศิวกรรมอาหาร 

- การบรรยาย (Lecture) - Pre-test 

- Written exam-Essay 

- Unit test 

- Assignment/Homework 

2 ความสามารถในการวิเคราะห์

และแก้ไขปัญหาทางวิศวกรรม

อาหาร 

 

- การสอนแบบใช้โครงการเป็นหลัก 

(Project-Based learning) 

- การใช้ปัญหาเป็นหลัก (Problem-

Based Learning) 

- การลงมอืปฏบัิติ (Laboratory) 

- Project 

- Assignment/Homework 

- Laboratory test 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
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PLOs ตัวชี้วัดผลการเรียนรู ้ กจิกรรมการสอน วิธีการประเมินผล 

3 ความสามารถในการสื่อสาร

และการน าเสนอ 

- การอภิปรายกลุ่มย่อย (Small group 

discussion) 

- การสอนแบบสัมมนา (Seminar) 

- การสะท้อนคิด (Reflective thinking) 

- Oral presentation 

- Observation 

4 ความสามารถในการออกแบบ

ทางวิศวกรรมอาหาร 

- การสอนแบบใช้โครงการเป็นหลัก 

(Project-Based learning) 

- การใช้ปัญหาเป็นหลัก (Problem-

Based Learning) 

- การลงมอืปฏบัิติ (Laboratory) 

- Project 

- Assignment/Homework 

- Laboratory test 

4 ความสามารถในการวิจัยและ

พั ฒ น า น วั ต ก ร ร ม ท า ง

วศิวกรรมอาหาร 

 

- การลงมอืปฏบัิติ (Laboratory)  

- การสะท้อนคิด (Reflective thinking) 

- Project 

- Dissertation/Thesis 

5 ความสามารถใช้แนวคิดการ

จัดการ และการประกอบการ

ในวชิาชีพวศิวกรรมอาหาร 

- การใช้กรณีตัวอยา่ง (Case Study) 

- การลงมอืปฏบัิติ (Laboratory)  

- Project 

-Assignment/Homework 

- Dissertation/Thesis 

5  ความสามารถในการวิจัยและ

พั ฒ น า น วั ต ก ร ร ม ท า ง

วิศวกรรมอาหารท่ีเป็นมติรตอ่

สิ่งแวดลอ้ม (GO-ECO) 

- การสอนแบบใช้โครงการเป็นหลัก 

(Project-Based learning) 

- การใช้ปัญหาเป็นหลัก (Problem-

Based Learning) 

- การลงมอืปฏบัิติ (Laboratory) 

- Project 

-Assignment/Homework 

- Dissertation/Thesis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



44 

ตารางท่ี 18 การออกแบบการประเมนิผู้เรยีนแตล่ะรายวิชา  

รายวิชาทีเ่ปิดสอน 
การประเมินผู้เรียน 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) 

ภาคการศึกษาที่ 1/2563          

วอ 591 สัมมนา 1          

วอ 593 สัมมนา 3          

วอ 501 ระเบียบวธิีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร          

วอ 511 ปรากฏการณ์การถา่ยโอนในงาน

วิศวกรรมอาหาร 

 
 

 
 

 
  

 
 

วอ 512 สุขลักษณะในการออกแบบดา้น

วิศวกรรมอาหาร 

 
 

   
 

  
 

วอ 541 การจัดการพลังงานในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

 
 

   
 

  
 

วอ 552 หัวข้อเฉพาะทางวิศวกรรม          

วอ 691 วิทยานิพนธ์ 1          

วอ 692 วิทยานิพนธ์ 2          

ภาคการศึกษาที่ 2/2563          

วอ 592 สัมมนา 2          

วอ 594 สัมมนา 4          

วอ 513 ระเบียบวธิีเชิงตัวเลขประยุกต์ในงาน

วิศวกรรมอาหาร 

 
      

 
 

วอ 514 อุปกรณ์เครื่องมือส าหรับความ

ปลอดภัยและการจัดการทางอาหาร 

 
      

 
 

วอ523 เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟส าหรับงาน

วิศวกรรมอาหาร 

 
      

 
 

วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็น

ส าหรับผลติภัณฑ์อาหาร 

 
 

      
 

วอ 532 การออกแบบและควบคุมระบบ

เครื่องจักรกลอาหาร 

 
      

 
 

วอ 552 หัวข้อเฉพาะทางวิศวกรรม          

วอ 692 วิทยานิพนธ์ 2          

หมายเหต ุวธีิการประเมินผล  (1) Observation   (2) Pre-test 
(3) Project   (4) Oral presentation 

    (5) Written exam-Essay  (6) Unit test 
    (7) Assignment/Homework  (8) Presentation 

(9) Laboratory test  (10) Exam 
(11) Dissertation/Thesis 
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หลังจากออกแบบกิจกรรมการประเมินที่สอดคล้องกับ CLOs และ PLOs แล้ว ก็จะด าเนินการ

ก าหนดเกณฑก์ารให้คะแนน (Scoring rubrics)  

 

ตัวอย่าง การประเมินผู้เรียน วิชา วอ 501 ระเบียบวิธีวจิัยทางวิศวกรรมอาหาร 

 การประเมนิผูเ้รียนโดยผ่านกิจกรรมต่างๆ โดยพิจารณาจากความสอดคล้องกับ CLOs และ 

PLOs ดังแสดงในภาพที่ 10  

 
 

ภาพท่ี 10 พิจารณาจากความสอดคล้องกับ CLOs และ PLOs 
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แล้วท าการสรุปกิจกรรมการเรียนการสอนและวธิีการประเมินที่สอดคล้องกับ CLOs ดังตารางที่ 12 

 

ตารางท่ี 12 วิธีการประเมนิที่สอดคล้องกับกิจกรรมการเรียนการสอนวิชา วอ 501  

กจิกรรมการเรียนการสอน ความสอดคลัองกับ CLOs  วิธีการประเมนิ 

- การบรรยาย 

- การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 

(Small group discussion) 

 

CLO 1 ให้นักศกึษารู้ถึงความหมาย ขอบเขต

ของการวิจัย กระบวนการการวิจัย และ

จรรยาบรรณในการท างานวิจัย 

- Observation 

- Pre-test 

- Written exam-Essay 

- Unit test 

- Assignment/Homework 

- การสอนแบบใช้โครงการเป็น

หลัก (Project-Based learning) 

 

CLO 2 ให้นักศึกษาสามารถน าความรู้จาก

ทฤษฎี ไปประยุกต์ ใช้กับงานวิจัยทาง

วศิวกรรมอาหารได้ 

- Project 

- Assignment/Homework 

- Laboratory test 

- การสอนแบบใช้โครงการเป็น

หลัก (Project-Based learning) 

 

CLO 3 ใ ห้ นั กศึ กษาความสามารถ ใช้

หลักการทางสถิตวิเิคราะห์ขอ้มูลท่ีน าเสนอ

จากบทความวิชาการได้ 

 

- Project 

- Assignment/Homework 

- Laboratory test 

- Oral presentation 

 

การก าหนดเกณฑก์ารให้คะแนน (Scoring rubrics) 5 ระดับ แสดงในภาพที่ 11  
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ภาพท่ี 11 เกณฑก์ารให้คะแนน (Scoring rubrics) วิชา วอ 501 
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การประเมินนักศกึษาก่อนส าเร็จการศึกษา 

ก่อนส าเร็จการศึกษา นักศึกษาจะได้รับการประเมินการเรียนรู้ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัย

แม่โจ้ ว่าด้วยเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาปี  2558 (อ้างอิงเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตร)  ซึ่งระบุไว้วา่ นักศึกษาจะต้อง 

แผนการศึกษาแผน ก แบบ ก 1  

1. สอบผา่นภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑแ์ละเงื่อนไขที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

2. เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัย

แต่งตั้ง ซึ่งจะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบันและต้องเป็นระบบ

เปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้ 

3. ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือ

ระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 หรือประกาศใช้

ขณะนั้น อย่างนอ้ย 1 ชื่อเรื่อง 

การศึกษาแผน ก แบบ ก 2    

1. ศกึษารายวิชาครบถ้วนตามที่ก าหนดในหลักสูตร  โดยจะต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 3.00  

จากระบบ  4  ระดับคะแนนหรอืเทียบเท่า   

2. สอบผา่นภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑแ์ละเงื่อนไขที่มหาวิทยาลัย 

3. เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัย

แต่งตั้งซึ่งจะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบันและต้องเป็นระบบ 

เปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้ 

4. ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยได้รับการ

ยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 หรือประกาศใช้ขณะนั้น ส าหรับเผยแพร่ผลงานทางวิชาการอย่างนอ้ย 

1 ชื่อเรื่อง หรอื น าเสนอต่อที่ประชุมวิชาการระดับชาติหรือนานาชาติโดยบทความที่น าเสนอฉบับ

สมบูรณ์ (Full Paper) ได้รับการตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ (Proceedings) 

ดังกล่าว อย่างนอ้ย 1 ชื่อเรื่อง  

ในส่วนของข้อ 1 ของการศึกษาแผน ก แบบ ก1 และข้อ 1 และ 2 ของการศึกษาแผน ก 

แบบ ก2 นั้น  มหาวิทยาลัยมีระบบการก ากับติดตามผลการเรียนรู้ของนักศึกษาผ่านระบบทะเบียน

ของมหาวิทยาลัยท าให้หลักสูตรฯ สามารถทราบได้ว่านักศกึษามีผลการเรียนรูก้่อนส าเร็จการศึกษา

อยู่ในระดับใด และในส่วนของข้ออื่นหลักสูตรฯ จะท าการติดตามผลการเรียนรู้ของนักศึกษาตาม

http://www.grad.mju.ac.th/back_office/file_document/doc_th_201911121627181573550838grad_2558.pdf
http://www.grad.mju.ac.th/back_office/file_document/doc_th_201911121627181573550838grad_2558.pdf
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เกณฑ์ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ผ่านวิชาสัมมนาและวิชาวิทยานิพนธ์ โดยแสดงดังตารางที่ 

19 

 

ตารางที่ 19 กิจกรรมการประเมิน ผลการเรียนรู้ ตามป.โท หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร (แผน ก 2) 

ป ี กิจกรรมการประเมิน 

1/1 วิชาสัมมนา 1 

- ได้หัวข้อท่ีเกี่ยวกับวิทยานพินธ์ 

- ได้ค าสัง่แตง่ตัง้อาจารย์ท่ีปรึกษาหลัก/ร่วม 

1/2 วิชาสัมมนา 2 

- เรียนรู้ระบบ I-Thesis 

- เขียนโครงร่างวทิยานพินธ์ 

2/1 วิชาสัมมนา 3 และวทิยานิพนธ์ 1 

- สอบโครงร่างวทิยานพินธ์ Proposal 

- น าเสนอร่างบทความ (Conference/Proceeding) 

2/2 วิชาสัมมนา 4 และวทิยานพินธ์ 2 

- สอบผ่านการประมวลความรู้ (ถ้ามี) 

- ตีพิมพ์บทความ (Conference/Proceeding) 

- สอบป้องกันวทิยานพินธ์ 

 

นอกจากนีห้ลักสูตรยังเพิ่มให้มีการประเมินผูเ้รียนตามผลการเรียนรูท้ี่คาดหวัง (PLOs) ก่อน

การส าเร็จการศึกษาโดยใช้เกณฑ์การให้คะแนน (Scoring rubrics) ซึ่งจะประเมินโดยอาจารย์ที่

ปรึกษาโดยที่นักศกึษาในระดับปริญญาโทต้องได้คะแนนประเมินมากกว่า S4 จงึจะถือได้ว่าบรรลุผล

สัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้ที่คาดหวังดังแสดงในตารางที่ 20 และในตารางที่ 21 แสดงผลการประเมิน

นักศึกษาที่จบในปีการศึกษา 2563 โดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
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ตารางท่ี 20  Program Learning Outcomes (PLOs) of MFE transform to Rubrics Score (Scale 1-7, S) 
Outcome Statement S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 

Recognize ethical and 

professional responsibilities in 

food engineering 

ไม่มีความตระหนักใน

วิ ช า ชี พ วิ ศวกรรม

หรือมีเล็กน้อย 

มีความตระหนัก

ใ น วิ ช า ชี พ

วิศวกรรมบางส่วน 

มีความตระหนักใน

วิชาชีพวิศวกรรม

เป็นส่วนมาก 

มีความตระหนักใน

วิ ช า ชี พ วิ ศ วก รรม

ครบทุกองค์ประกอบ 

มีความตระหนักในวิชาชีพ

วิ ศ ว ก ร ร ม ค ร บ ทุ ก

องค์ประกอบ และโดดเด่น

ที่สุดในกลุ่ม 

มีความตระหนักในวิชาชีพ

วิ ศ ว ก ร ร ม ค ร บ ทุ ก

องค์ประกอบ และโดดเด่น

ในระดับมหาวิทยาลัย 

มีความตระหนักในวิชาชีพ

วิ ศ ว ก ร ร ม ค ร บ ทุ ก

องค์ประกอบ และโดดเด่นใน

ระดับประเทศ 

Identify problems, design 

experiment and solve 

mathematical model in food 

engineering 

ไ ม่ มี ค ว า ม เ ข้ า ใ จ

ทฤษฎีทางวิศวกรรม

อ า ห า ร ห รื อ มี

เล็กน้อย 

มี ค ว า ม เ ข้ า ใ จ

ท ฤ ษ ฎี ท า ง

วิศวกรรมอาหาร

บางส่วน 

มีความเข้าใจทฤษฎี

ท า ง วิ ศ ว ก ร ร ม

อาหารเป็นส่วนมาก 

มีความเข้าใจทฤษฎี

ทางวิศวกรรมอาหาร

ครบถ้วน 

มีความเข้าใจทฤษฎีทาง

วิศวกรรมอาหารครบถ้วน 

และโดดเด่นที่สุดในกลุ่ม 

มีความเข้าใจทฤษฎีทาง

วิศวกรรมอาหารครบถ้วน 

แ ล ะ โ ด ด เ ด่ น ใ น ร ะ ดั บ

มหาวิทยาลัย 

มี ค วาม เข้ า ใจทฤษฎี ทาง

วิศวกรรมอาหารครบถ้วน 

และโดดเด่นในระดับประเทศ 

Communicate effectively in 

writing and oral presentations 
ไม่มีทักษะด้านต่าง ๆ 

เ พี ย ง พ อ ต่ อ ก า ร

สื่อสารกับบุคคลอื่น

หรือมีเล็กน้อย 

มีทักษะด้านต่าง ๆ 

บางส่วนเพียงพอ

ต่อการสื่อสารกับ

บุคคลอื่น 

มีทักษะด้านต่าง ๆ 

เ พี ย ง พ อ โ ด ย

สามารถน า เสนอ

ผล ง า น ไ ด้ อ ย่ า ง

เข้าใจ 

มีทักษะด้านต่าง ๆ 

เพียงพอโดยสามารถ

น าเสนอผลงานและ

ตอบค าถามได้อย่าง

เข้าใจ 

มีทั กษะดี โดยสามารถ

น าเสนอผลงานและตอบ

ค าถามเป็นภาษาอังกฤษ

ไดอ้ย่างดี 

มี ทั ก ษ ะ ดี โ ด ย ส าม า รถ

น าเสนอผลงานและตอบ

ค าถามเป็นภาษาอังกฤษได้

อย่างดี และสามารถเขียน

บทความภาษา ไทยเพื่ อ

น าเสนอในระดับชาติ 

มี ทั ก ษ ะ ดี โ ด ย ส า ม า ร ถ

น า เสนอผลงานและตอบ

ค าถามเป็นภาษาอังกฤษได้

อย่างดี และสามารถเขียน

บทความอังกฤษเพื่อน าเสนอ

ในระดับนานาชาติ 

Initiate critical thinking for food 

engineering systematic design 
ไ ม่ มี ทั ก ษ ะ ห รื อ มี

เล็กน้อย 

มีทักษะบางส่วน มี ทั ก ษ ะ เ ป็ น

ส่วนมาก 

มีทักษะครบถ้วน มีทักษะครบถ้วน และโดด

เด่นที่สุดในกลุ่ม 

มีทักษะครบถ้วน และโดด

เด่นในระดับมหาวิทยาลัย 

มีทักษะครบถ้วน และโดดเด่น

ในระดับประเทศ 

Research and develope in 

food engineering process and 

products 

ไม่มีความ รู้ในการ

วิจัยและพัฒนาทาง

วิ ศ วก รรมอาหาร

หรือมีเล็กน้อย 

มีความ รู้ ในการ

วิ จั ยและพัฒนา

ท า ง วิ ศ ว ก ร ร ม

อาหารบางส่วน 

มีความรู้ในการวิจัย

แ ล ะ พั ฒ น า ท า ง

วิศวกรรมอาหาร

เป็นส่วนมาก 

มีความรู้ในการวิจัย

แ ล ะ พั ฒ น า ท า ง

วิ ศ วก รรมอาหาร

ครบถ้วน 

มีความรู้ในการวิจัยและ

พั ฒ น า ท า ง วิ ศ ว ก ร รม

อาหารครบถ้วนและโดด

เด่นที่สุดในกลุ่ม 

มีความ รู้ในการวิจัยและ

พัฒนาทางวิศวกรรมอาหาร

ครบถ้วน และโดดเด่นใน

ระดับมหาวิทยาลัย 

มี ค วาม รู้ ในการวิ จั ยและ

พัฒนาทางวิศวกรรมอาหาร

ครบถ้วน และโดดเด่นใน

ระดับประเทศ 

Create  food engineering 

innovations and ecosystem 
ไ ม่ มี ก า ร ส ร้ า ง

นวัตกรรมใหม่หรือมี

เล็กน้อย 

มีเพียงแนวคิดการ

ส ร้างนวัตกรรม

ใหม่ 

มีรูปแบบการสร้าง

นวัตกรรมใหม่ 

มีการสรา้งนวัตกรรม

ใหม่ 

มีการสร้างนวัตกรรมใหม่

และโดดเด่นที่สุดในกลุ่ม 

มีการสร้างนวัตกรรมใหม่

แ ล ะ โ ด ด เ ด่ น ใ น ร ะ ดั บ

มหาวิทยาลัย 

มีการสร้างนวัตกรรมใหม่

และโดดเด่นในระดับประเทศ 
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ตารางที่ 21 แบบฟอร์มผลประเมินการเรยีนรูท้ี่คาดหวังของผู้ส าเร็จการศกึษาระดับปริญญาโท ปีการศกึษา 2/2563 

 
     



52 

5.2 การประเมินผู้เรียน รวมถึงช่วงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การก าหนด

เกณฑ์ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัด

เกรด มีความชัดเจนและสื่อสารให้ผู้เรยีนรับทราบ [4, 5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยก าหนดวิธีการประเมินผู้เรียน 

รวมถึงช่วงเวลาการประเมิน โดยมีวิธีการประเมินที่หลากหลายดังแสดงในตารางที่ 11 ส่วนการ

ก าหนดเกณฑ์ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัด

เกรด มีความชัดเจนและได้สื่อสารให้ผู้เรียนรับทราบ โดยให้ทุกรายวิชาใช้เอกสาร มคอ. 03 ซึ่งมี

การอา้งองิบนฐานข้อมูลมหาวิทยาลัยแม่โจ ้หรอืแบบประมวลการสอน (Course syllabus) ซึ่งใช้แจก

ในคาบแรกของช้ันเรียนและท าความเข้าใจในข้อตกลงต่าง ๆ ดังตัวอย่างวิชา วอ 511 ปรากฏการณ์

การถ่ายโอนในงานวิศวกรรมอาหาร ซึ่งมีการชี้แจงถึงช่วงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน การ

ก าหนดเกณฑ์ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนนและการตัด

เกรดในมคอ. 03 

 

 
 

ภาพท่ี 12 การชีแ้จงช่วงเวลาการประเมินและวิธีการประเมินในมคอ. 03 

 

 

 

 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
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ภาพที่ 13 การชี้แจงเกณฑ์ประเมิน การกระจายน้ าหนักการประเมิน ไปจนถึงเกณฑ์การให้คะแนน

และการตัดเกรดในมคอ. 03 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
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ภาพท่ี 14 การชีแ้จงผลการประเมินให้ผู้เรยีนทราบในแต่ละครั้งของการประเมินในวิชา วอ 511  
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ภาพท่ี 15 การชีแ้จงผลการประเมินให้ผู้เรยีนทราบในแต่ละครั้งของการประเมินในวิชา วอ 513  

 

นอกจากนี้ยังมีตัวอย่างในรายวิชา วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับ

ผลติภัณฑ์อาหาร รายวิชา วอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวศิวกรรมอาหาร  

 

 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDUz&method=inline
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5.3 เกณฑ์การให้คะแนนและแผนการให้คะแนนถูกใช้ในการประเมินเพื่อยืนยันความ

เที่ยงตรง ความเชื่อมั่นและความโปร่งใสในการประเมินผู้เรยีน [6, 7] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มกีารประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยก าหนดเกณฑก์ารใหค้ะแนนและ

แผนการให้คะแนน ถูกใช้ในการประเมินเพื่อยืนยันความเที่ยงตรง ความเชื่อมั่นและความโปร่งใสใน 

การประเมินผู้เรียน เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ทบทวนกระบวนการและวิธีการประเมินให้

สมเหตุสมผล และเพื่อพัฒนาวิธีการประเมินให้ดีขึ้นอยู่เสมอ โดยเมื่อสิ้นสุดภาคเรียนการศึกษา 

หลักสูตรฯ ได้มีการบริหารจัดการ ให้ทุกรายวิชาส่งผลการศึกษาและเอกสาร มคอ. 05 ซึ่งมีการ

อ้างอิงบนฐานข้อมูลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ หรือแบบประเมินผลการเรียน (Course Progressive 

Summary Report) เพื่อน าข้อมูลไปใช้ในการทวนสอบตามเกณฑก์ารวัดผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้  

นอกจากนีม้หาวิทยาลัยยังได้ก าหนดให้นักศึกษาต้องท าการประเมินการสอนของคณาจารย์ 

โดยจะแยกเป็นรายบุคคลและผลรวมของทั้งหลักสูตรหลังจากเสร็จสิ้นภาคการศึกษาแล้ว โดย

ผูเ้รียนทุกคนจะต้องท าการประเมินผูส้อนตามความเป็นจริงโดยใหค้ะแนนเต็ม  5  เมื่อพจิารณาจาก

ค าถามที่ 3 เป็นค าถามเกี่ยวกับการวัดผลและประเมินผล ซึ่งแสดงถึงการให้คะแนนและแผนการให้

คะแนนที่ใช้ประเมินผู้เรียน มีความเที่ยงตรงหรือไม่ มีความเชื่อมั่นและโปร่งใสเพียงใด ลักษณะการ

ให้คะแนนรายแก่ผู้สอนรายบุคคลและรายวิชา แสดงดังภาพที่ 16 ดังนี้ 

 
 

ภาพท่ี 16 ตัวอย่างของผลการประเมนิการสอน โดยนักศึกษาแตล่ะรายวิชา 

หลังจากเสร็จสิน้ภาคการศึกษา 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf5FileList.aspx
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5.4 มีการให้ข้อมูลป้อนกลับเกี่ยวกับการประเมินผู้เรียนที่เหมาะสมแก่เวลาและช่วย

พัฒนาการเรียนรู้ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยนอกจากจะมติให้ผู้สอนก าหนด

วิธีการและเกณฑ์การให้คะแนนและแผนการให้คะแนนไว้เป็นการล่วงหน้าโดยให้ทุกรายวิชาแจ้งใน

เอกสาร มคอ. 05 ซึ่งมีการอ้างอิงบนฐานข้อมูลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ หรือแบบประเมินผลการเรียน 

(Course Progressive Summary Report) แล้ว ยังก าหนดให้มีการให้ข้อมูลป้อนกลับเกี่ยวกับการ

ประเมินผู้เรยีนที่เหมาะสมแก่เวลาและช่วยพัฒนาการเรียนรู้ ซึ่งในปีการศึกษา 2563 มีหลายวิชาได้

น าเทคนิคการป้อนข้อมูลกลับ (Reflective Thinking) โดยให้นักศึกษาได้ให้ข้อคิดเห็น แนวทางการ

แก้ปัญหา ผ่านผู้สอนแล้วสะท้อนกลับแนวคิด พร้อมให้ข้อแนะน า เพื่อส่งเสริมการเรียนการสอน 

ดังเชน่ตัวอย่างในรายวิชา วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับผลิตภัณฑอ์าหาร ใช้

รูปแบบการสอนแบบ Project based learning  และรายวิชาวอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรม

อาหาร   

 

รายวิชา วอ 531 การปรับอากาศและการท าความเย็นส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร  

 เมื่อพจิารณาจาก Term project จะเห็นได้ว่าในกิจกรรมการเรียนการสอนซึ่งมจีุดประสงค์ 

 ฝึกให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ในการออกแบบเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับระบบปรับ

อากาศและระบบท าความเย็นได้อย่างถูกต้อง 

 ใช้ Project-based learning เป็นรูปแบบการประเมนิ 

 ผู้เรียน ค้นคว้าในหัวข้อแต่ละสัปดาห์เกี่ยวกับการออกแบบเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่

เกี่ยวข้องกับระบบปรับอากาศและระบบท าความเย็น 

 ผู้เรียนน าเสนอผลการค้นคว้าและออกแบบแต่ละขั้นตอน ผ่าน Video conference หรือ 

On-site Presentation หรอืแบบ Hybridge ผสมผสานทั้งสองแบบ 

 ผู้สอน ให้ Feedback และ comment ในการปรับปรุงในการน าเสนอแต่ละครั้งในช้ันเรียน

ทันทีหลังการน าเสนอ พร้อมกับแนะแนวแหล่งค้นข้อมูล และ แนวปฏิบัติในการ

ออกแบบระบบปรับอากาศและระบบท าความเย็นแตล่ะสว่นใหถู้กต้อง 

 ผู้สอนก าหนดการส่งงานแก้ไขรอบใหม่ พร้อมเพิ่มเติมหัวข้อใหม่ที่นักศึกษาต้องศึกษา

เพิ่มเติม อาจจะใช้เวลา 1-2 สัปดาห์ ขึน้อยู่กับความยากง่ายของแตล่ะหัวข้อ 

 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf5FileList.aspx
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDUz&method=inline
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5.5 ผู้เรยีนรับรู้ถึงสิทธิ์เกี่ยวกับกระบวนการอุธรณ์ [8] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยแจ้งให้ผู้เรียนรับรู้ถึงสิทธิ์

เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ์ ด้วยการก าหนดให้ทุกรายวิชาใช้เอกสาร มคอ.03 ซึ่งมีการอ้างอิงบน

ฐานข้อมูลประกาศเรื่องหลักเกณฑ์การร้องทุกข์ส าหรับนักศึกษา ของคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร หรือแบบประมวลการสอน (Course Syllabus) ซึ่งใช้แจกในคาบแรกของช้ัน

เรียน ดังภาพที่ 17 และท าความเข้าใจในข้อตกลงเรื่องการรับรู้ถึงสิทธิ์เกี่ยวกับกระบวนการอุทธรณ์

ดังภาพที่ 18 นอกจากนี้ยังได้มีการเผยแพร่ช่องทางการรับเรื่องร้องทุกข์ผ่านสื่อประชาสัมพันธ์ต่าง 

ๆ เช่น Facebook, Line และ เวปไซด์คณะ (การอุทธรณ์ ร้องทุกข์ สายตรงคณบดี) 

 

 
 

ภาพท่ี 17 การแจง้ให้ผูเ้รียนรับรู้ถึงสทิธิ์เกี่ยวกับการอุทธรณ์ในเอกสาร มคอ.03 ในวิชา วอ 501 

 

 

 

 

 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSewyzNRHoM9lVjNmbJbB7pbmdNF3W8-PRZSBN_kjpBmohwhEw/viewform
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ภาพที่ 18 ประกาศหลักเกณฑก์ารรอ้งทุกข์ส าหรับนักศกึษา 
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 5 – การประเมินผู้เรยีน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

5.1 ใชรู้ปแบบการประเมนิท่ีหลากหลาย มกีารวางแผน

และก าหนดวิ ธีการประเมินตามลักษณะของ

รายวิชา และลักษณะของผู้เรียน ในแต่ละรายวชิา

ของหลักสูตร 

มคอ.03 

มคอ.05 

1 .  ก า ร ห า ก ฏ เ ก ณ ฑ์ ใ น ก า ร

ประเมินผลผู้เรียนให้สอดคล้องกับ

ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวัง 

2. จัด KM สื่อสารกับคณาจารย์

ผู้สอน ถึงแนวปฏิบัติ ท่ี เป็นไปใน

ทิศทางเดียวกัน แต่ยังคงความ

หลากหลายในวธีิการประเมนิ ขึน้อยู่

กับรุปแบบการเรียนการสอนของแต่

ละรายวชิา 

5.2 มีการแจ้งข้อก าหนดการประเมิน ขั้นตอนการ

ตรวจสอบ และวิธีการร้องทุกข์ เพื่อความเท่ียงตรง 

และสามารถทวนสอบได้ 
5.3 

5.4 

5.5 มปีระกาศเกณฑจ์ากคณะเพ่ือความโปร่งใสและมี

การสื่อสารใหผู้้เรียนทราบ 

สายตรงคณบดี 

มคอ.03 

เพิ่ มช่ องทางและพัฒนาระบบ

ติดตามผลและเวลาในการแก้ไขท่ี

รวดเร็วจากคณะ 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf5FileList.aspx
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSewyzNRHoM9lVjNmbJbB7pbmdNF3W8-PRZSBN_kjpBmohwhEw/viewform
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
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AUN-QA criterion 6  คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ (Academic Staff Quality) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 6 

1. มีการวางแผนทั้งในระยะสั้นและระยะยาวในการบริหารจัดการบุคคลากรสายวิชาการ 

รวมถึง การสืบทอดต าแหน่ง การเลื่อนต าแหน่ง การจัดสรรบุคลากร การสิ้นสุดต าแหน่ง และ

แผนการเกษียณเพื่อให้แนใ่จว่าคุณภาพและปริมาณของบุคคลากรสายวิชาการตอบสนองต่อความ 

ต้องการด้านการศึกษา วจิัย และบริการวิชาการ  

2. มีการตรวจสอบและตดิตามอัตราส่วนบุคลากรสายวิชาการต่อจ านวนนักศึกษาและภาระ

งานที่ได้รับเพื่อพัฒนาคุณภาพด้านการศึกษา วจิัย และบริการวิชาการ  

3. มีการระบุและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ บุคลากรที่มคีวามสามารถ

จะต้องมีคุณสมบัติดังนี้  

 ออกแบบและจัดกระบวนการเรียนการสอนที่สอดคล้องกับหลักสูตร  

 น ากระบวนการเรียนการสอนที่หลากหลายมาใช้ และเลือกวิธีการประเมินที่เหมาะสม

ให้บรรลุผลการเรียนรูท้ี่คาดหวัง  

 พัฒนาและใชส้ื่อประกอบการเรียนการสอนได้หลากหลาย  

 ตรวจสอบและประเมนิความก้าวหน้าด้านการสอนและรายวิชาที่ตนเองสอนได้  

 มีการให้ขอ้มูลป้อนกลับเกี่ยวกับการสอนของตนเอง  

 มีการท าวิจัยและจัดหาบริการที่เป็นประโยชน์แก่ผูม้ีสว่นได้เสีย  

4. การสรรหาและการเลื่อนต าแหน่งบุคลากรสายวิชาการยึดตามระบบคุณธรรม โดย

พิจารณาจากการสอน การท าวิจัย และการบริการวิชาการ  

5. การก าหนดบทบาทและความสัมพันธ์ของบุคลากรสายวิชาการชัดเจนและเป็นที่เข้าใจ

ตรงกัน  

6. มีการมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรู้ความสามารถ ประสบการณ์และความ

เชี่ยวชาญ  

7. บุคลากรสายวิชาการทุกคนต้องรับผิดชอบต่อมหาวิทยาลัยและผู้มีส่วนได้เสียขององค์กร 

โดยค านึงถึงเสรีภาพทางวิชาการและจรรยาบรรณด้านวิชาชีพ  

8. มีการวินจิฉัยความตอ้งการในการฝึกอบรมและพัฒนาของบุคลากรสายวิชาการอย่างเปน็

ระบบ และน าไปจัดการฝึกอบรมที่เหมาะสมรวมถึงกิจกรรมที่พัฒนาตนเองเพื่อตอบสนองต่อความ

ต้องการของบุคลากร  

9. มีการน าการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการให้รางวัลและการยอมรับมาใช้เพื่อ

กระตุน้และสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัยและการบริการวิชาการ  
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10. มีการตรวจสอบ ประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์

มาตรฐานที่ได้รับการยอมรับเพื่อการพัฒนา   

 

6.1 การบริหารจัดการบุคลากรสายวิชาการ (การสืบทอดต าแหน่ง เลื่อนต าแหน่ง 

การปรับวิธีการจัดสรรบุคลากรเข้าสู่ต าแหน่ง การสิ้นสุดต าแหน่ง และแผนการเกษียณ) 

ตอบสนองต่อความต้องการด้านการศึกษา การวจิัย และการบรกิารวชิาการ [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าทั้งหลักสูตรวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรม

อาหาร ซึ่งก าหนดให้มีแผนโครงสร้างกลุ่มหลักสูตรวิศวกรรมอาหารโดยมีคณะกรรมการอาจารย์

ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก จ านวน 6 คน ซึ่งการวางแผนการบริหาร         

บุคลาการสายวิชาการหรืออาจารย์ประจ าหลักสูตรนั้น ทางหลักสูตรฯ ได้มีระบบการบริหาร

อาจารย์ ที่เป็นไปตามนโยบายและของมหาวิทยาลัยและคณะฯ ที่ได้ก าหนดนโยบายไว้ในแผนระยะ

ยาวในการที่จะให้ได้มาซึ่งอาจารย์ที่มีคุณสมบัติทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ เป็นไปตามเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดยส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา สกอ. และมีความ

เช่ียวชาญครอบคลุมทั้ง 4 ด้านคือ งานวิจัยกลุ่มเครื่องจักรกลอาหาร (Food machinery) กลุ่ม

กระบวนการอาหาร (Food processing) กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation) และกลุ่ม

อาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง (Food safety and security) 

จากข้อมูลข้างต้นหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง 2559) ได้ใช้การบริหารจัดการดูแลหลักสูตรร่วมกันกับหลักสูตรวิศวกรรม

ศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2561) โดยมีอาจารย์ผู้รับผดิชอบ

หลักสูตรของทั้ง 2 หลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์ก าหนดของ สกอ. 2558 และมีอาจารย์ประจ า

หลักสูตรร่วมกันจ านวน 6 คน ดังแสดงในตารางที่ 22 

ตารางที่  22 ตารางอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ผูร้ับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ วันท่ีบรรจุ 
ประสบการณ์

สอน 

วัน

เกษียณอายุ 

เวลาที่

เหลือ 

รศ.ดร.สมเกียรติ  จตุรงคล์้ าเลิศ 1 ก.ย 2547 17 ปี 1 ต.ค. 2579 15 ปี 

รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ 1 มิ.ย. 2537 27 ปี 1 ต.ค. 2575 11 ปี 

ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นิทัศนว์ิจติร 30 มิ.ย. 2543 21 ปี 1 ต.ค. 2574 10 ปี 

ผศ.ดร.กาญจนา  นาคประสม 4 ม.ค. 2556 8 ป ี 1 ต.ค. 2582 18 ปี 

ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 4 ม.ค. 2556 8 ป ี 1 ต.ค. 2583 19 ปี 

ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม 3 เม.ย. 2549 15 ปี 1 ต.ค. 2583 19 ปี 
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จากการวิเคราะห์ข้อมูลของหลักสูตรทั้ง 2 จะพบว่าคณาจารย์ทั้ง 6 ท่านยังคงมีเวลา

ราชการเหลือมากกว่า 10 ปี ทุกคน จึงยังไม่จ าเป็นต้องเตรียมแผนการบริหารจัดการบุคลากรสาย

วิชาการในช่วงนี้ และคณาจารย์ทั้ง 6 ท่านมีภาระการสอน (FTET) การท าวิจัย การดูแลวิทยานิพนธ์

และดุษฎีนิพนธ์ไม่เกินตามเกินที่ สกอ. ก าหนดเอาไว้ ดังแสดงในหัวข้อ 6.2 อย่างไรก็ดีในระดับ

มหาวิทยาลัยและคณะฯ ได้มีการวางแผนสัดส่วนความเหมาะสมตามภาระงานเอาไว้ และมีการ

ประกาศเกณฑ์และคุณสมบัติของอาจารย์เข้าใหม่เอาไว้แล้ว เช่น คุณวุฒิการศึกษา ประสบการณ์

วิชาการและวิชาชีพ การทักษะทางด้านภาษาอังกฤษ และอื่น ๆ ดังนั้นทางหลักสูตรจึงได้ด าเนินการ

เพียงประชุมวางแผนการสบืทอดต าแหน่งประธานหลักสูตร การเลื่อนต าแหน่งทางวิชาการ ดังแสดง

ในหัวข้อ 6.3  

 

6.2 มีการเปรียบเทียบอัตราส่วนบุคลากรสายวิชาการต่อจ านวนนักศึกษาและภาระ

งานกับเกณฑ์มาตรฐาน และติดตามตรวจสอบข้อมูลเพื่อพัฒนาคุณภาพด้านการศึกษา การ

วิจัยและการบรกิารวชิาการ [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร และวิเคราะห์ผลการค านวณค่า

ภาระงานของอาจารย์ (FTET) ประจ าปีการศึกษา 2563 จากคณะฯ ดังแสดงในตารางที่ 23 

 

ตารางท่ี  23 ตัวเลขบุคลากรสายวิชาการและค่า FTE (หนว่ยนับภาระงาน) ในปีการศึกษา 2563 

 



65 

 
 

ตารางท่ี 24 ค่า FTE (หน่วยนับภาระงาน) ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ในปีการศึกษา 2563 

ชื่อ ค่า FTEs 

เทอม1 เทอม2 รวม 

รศ.ดร.สมเกียรต ิ จตุรงคล์้ าเลิศ 17.40 10.87 28.26 

รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ 17.32 8.12 25.44 

ผศ.ดร.ชนวัฒน์  นทิัศนว์ิจติร 12.42 13.55 25.94 

ผศ.ดร.กาญจนา  นาคประสม 12.98 8.65 21.63 

ผศ.ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 8.47 11.70 20.18 

ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม 5.99 7.55 13.54 

อ้างองิ: การค านวนค่า FTET FTES และ FET จากคณะฯ 

 

โดยการค านวณค่าภาระงานของอาจารย์ (FTET) ค่าภาระงานของนักศึกษา (FTES) และ

อัตราส่วนบุคลากรต่อจ านวนนักศึกษา (FTE)  ใช้เกณฑ์มาตรฐานการค านวณเดียวกันทั้ง

มหาวิทยาลัย โดยมอบหมายให้ทางคณะฯ หรอืหลักสูตรท าการค านวณเพื่อน าข้อมูลไปวิเคราะห ์ 

จากตารางที่ 24  ค่าภาระงานของอาจารย์ (FTEt) และค่าภาระงานของนักศึกษา (FTEs) 

สามารถน ามาคิดเป็นค่าภาระอัตรางานเฉลี่ย (FTE) พบว่า จ านวนอาจารย์ขั้นต่ าตามเกณฑ์ สกอ 

และจ านวนอาจารย์พึงมีตามภาระงานสอนจริง ผลการวิเคราะห์พบว่าค่า  FTE ของหลักสูตร

https://view.officeapps.live.com/op/view.aspx?src=http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzYz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMzYy&method=inline
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วิศวกรรมอาหาร ป.โท FTE เฉลี่ย 2.67 จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรพึงมีคือ 3 คน ดังนั้นเมื่อ

พิจารณาจากภาระงานเฉลี่ย FTE ดังในตารางที ่18 เทียบอาจารย์ที่มีอยู่จริง 6 คน และทางอาจารย์

ของหลักสูตรก็มีภาระงานต้องไปช่วยหลักสูตร ป.ตรี ทั้ง 2 สาขาด้วย ดังนั้นจากภาพรวมของกลุ่ม

สาขาวิศวกรรมศาสตร์ทั้ง 5 สาขา จึงถือว่าอยู่ในเกณฑ์ที่สามารถดูแลผู้เรียนให้บรรลุผลการเรียนรู้

ที่คาดหวังได้ 

 

6.3 เกณฑ์ในการสรรหาและการคัดเลือกบุคลากรสายวิชาการซึ่งประกอบด้วย

จรรยาบรรณ ความรับผิดชอบต่อเสรีภาพทางวิชาการ การจัดสรรบุคลากรเข้าสู่ต าแหน่ง 

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

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพื่อก าหนดบทบาทและต าแหน่ง

หน้าที่ของแต่ละคน (ประธานหลักสูตร กรรมการ และเลขา) โดยมอบหมายงานที่เหมาะสมตาม

ความรู้ความสามารถทางวิชาการและวิชาชีพ และท าความเข้าใจให้ตรงกันก่อนประกาศให้ทราบใน

ที่ประชุมคณะกรรมการ โดยในส่วนต าแหน่งทางด้านการบริหารหลักสูตรจะใช้การหมุนเวียนการ

ท างานทุก ๆ รอบการปรับปรุงหลักสูตร  ตามความเหมาะสมที่ตกลงกัน เพื่อแลกเปลี่ยน

ประสบการณ์การท างาน (บันทึกข้อความแต่งตั้งกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร) ส่วนต าแหน่งทาง

วิชาการเป็นการวางแผนด้วยเกณฑ์การพัฒนาบุคลากรรายบุคคล (IDP) ซึ่งจะกล่าวในหัวข้อต่อไป  

จากข้อมูลจะเห็นได้ว่าทางหลักสูตรได้มีการติดตามการพัฒนาของคณาจารย์ของหลักสูตร

อย่างตอ่เนื่อง โดยมีการวางแผนการเลือ่นต าแหน่งทางวิชาการ ซึ่งเป็นผลลัพธ์ (Output) ที่ได้ออกมา

ตามแผนกลยุทธ์ โดยส่งผลตามมา (Outcome) ด้วยเนื่องจากการได้เลื่อนต าแหน่งสูงขึ้นจะต้องถูก

ตรวจสอบจรรยาบรรณทางการวิจัย ความมีเสรีภาพทางวิชาการที่จะท างานวิจัยที่ถนัด รวมทั้ง

ผลงานที่ได้สามารถน าไปประกวดระดับมหาวิทยาลัยเพื่อสร้างการยอมรับ กระตุ้น และรางวัลแห่ง

ความส าเร็จโดยประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน ดังแสดงตัวอย่างอาจารย์ในหลักสูตรได้รับรางวัล

ผลงานการประกวดนวัตกรรมด้านเกษตรและวิศวกรรมอาหารนานาชาติและประกาศเกียรติคุณ

ทางหน้าเวปไซต์ของคณะฯและหลักสูตร  

 

6.4 มีการวนิิจฉัยและประเมินความสามารถของบุคลากรสายวิชาการ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2559) ได้มี

การประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร  ซึ่งจากการประชุมมีมติเสียงส่วนใหญ่ 

(Consensus) เห็นชอบใน หัวข้อเพื่อวางแผนพัฒนารายบุคคล (IDP) ของคณาจารย์ในหลักสูตร 5 

ประเด็นคือ การศึกษาระดับปริญญาเอก การพัฒนาเพื่อขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการที่สูงขึ้น 

การพัฒนาด้านวิชาชีพวิชาการเชิงอุตสาหกรรม การพัฒนาทักษะด้านภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ และ

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNDY4&method=inline
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การพัฒนาการด้านการท าวิจัยและบริการวิชาการ ดังแสดงในตารางที่ 25 (แบบฟอร์มเอกสาร IDP 

ของคณะ) และในปี 2563 ได้มรีะบบการวางแผนพัฒนารายบุคคลผา่นช่องทางออนไลน์ด้วย (ระบบ 

IDP online) ซึ่งจะเห็นว่าทางหลักสูตรใช้หลักเสรีภาพทางวิชาการในการตัดสินใจ โดยมีการวินิจฉัย

ประเด็นที่ส่งผลถึงผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม นอกจากนี้ทางหลักสูตรยังได้ก าหนดแผนติดตาม

ในช่วงปี 2561-2564 โดยใช้หลักการส่งเสริมและยืดหยุ่น ในการเพิ่มเป้าหมายการพัฒนา พร้อม

ระบุเหตุผลหรอืความส าคัญเร่งด่วนในแต่ละประเด็น 

 

ตารางท่ี  25 แผนพัฒนารายบุคคล (IDP) สายวิชาการของคณะวิศกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

 
 

6.5 ความต้องการในการฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสายวิชาการถูก

วินิจฉัยและน าไปจัดกิจกรรมเพื่อตอบสนองต่อความต้องการของบุคลากร [8] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพื่อสอบถามความต้องการของ

คณาจารย์ในการไปฝึกอบรมและพัฒนาตนเอง หรือร่วมกิจกรรมทางวิชาการต่าง ๆ โดยมี

งบประมาณสนับสนุนจากคณะเป็นรายบุคคล (ปีการศึกษาละ 20,000 บาท) เนื่องจากสถานการณ์ 

COVID 19 และจ านวนนักศึกษาที่ลดลง คณะฯ จึงมีนโยบายยกเลิกการสนับสนุนงบประมาณ

ดังกล่าวเป็นการช่ัวคราว แต่ยังคงสนับสนุนให้เข้าฝึกอบรมพัฒนาตนเองที่ไม่มีค่าใช้จ่าย หรือ ผ่าน

ระบบออนไลน์ที่ประหยัดค่าลงทะเบียน ซี่งในปีการศึกษา 2563 พบว่า บุคลากรส่วนใหญ่ ได้เข้ารับ

การพัฒนาตนเอง โดย 90% ไม่ใช้งบประมาณในการเข้าฝึกอบรมเลย แต่ยังคงสามารถบรรลุ

เป้าหมายในการพัฒนาตนเองได้ ดังแสดงในตารางที่ 26 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDU3&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDU3&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTQy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTQy&method=inline
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ตารางที่  26 การฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสายวิชาการ 

ผู้ด าเนินการ 

/เอกสารอ้างอิง 

กิจกรรมท่ีจัดหรือเข้าร่วม สรุปข้อคดิเห็น และประโยชน ์

ท่ีผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ 

1. รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธิ์ 

 

(1) เข้าร่วมอบรม "หลักจริยธรรมการวิจัยในคน" 

ประจ าปี พ.ศ. 2564 จัดโดยคณะแพทยศาตร์ 

มหาวิทยาลัยธรรมศาตร์. 21 เมษายน 2564. 

ระบบออนไลน์. 

(2)  หลักสูตร  GHPs & HACCP System Draft 

Revision 5-2020 Requirement and 

Interpretation (8-9 กรกฎาคม 2563) โดย SGS 

Academy 

 

(3) การประชุมวิชาการระดับชาติ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วทิยาเขตก าแพงแสน 

(คร้ังที่ 7). วันที่ 2-3 ธนัวาคม 2563. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วทิยาเขตก าแพงแสน 

นครปฐม ประเทศไทย. 

1. สามารถน าองคค์วามรู้มาใช้สอนเรือ่ง

จริยธรรม และจรรยาบรรณในการวิจัย

และนวัตกรรมแก่นักศกึษาได ้

 

2. น าองค์ความรู้ Update มาสอนใน

รายวิชา 440 สุขลักษณะและสุขาภบิาล

เพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร  

 

 

 

3. น าผลงานวิจัยมาใชใ้นการเรียนการ

สอนได้ 

2. รศ.ดร.สมเกียรติ  

จตุรงค์ล้ าเลิศ  

(1) ไดเ้รียนหลักสูตรออนไลน์ ThaiMOOC 

“สตาร์ทอัพ มุ่งสู่ฝัน (2 ชั่วโมงการเรียนรู้) ” 8 

พฤษภาคม 2021  

(2) โครงการสัมมนาเกณฑ์ประกันคณุภาพ

การศึกษาระดับหลักสูตร AUN-QA กลุ่ม

สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีวันที่ 26 

เมษายน 2564 

(3) ร่วมรับฟังนโยบายและการบรรยาย เรื่อง 

"นโยบายของ อว. สู่ทิศทางของมหาวทิยาลัยใน

การพลิกโฉมระบบอุดมศึกษาและการพัฒนา

เกษตรไทย" ไดร่้วมประชุมทางวิชาการ 

(4) การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทความร้อน

และมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน (คร้ังที่19). 

วันที่ 21-27 มีนาคม เจ้าหลาวคาบ่านารสีอร์ท 

จันทบุร ี

1. น าองคค์วามรู้มาใช้ในการพัฒนาการ

เรียนการสอน เกี่ยวกับการสรา้งธุรกจิ 

Startup 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ไดร่้วมประชุมทางวิชาการ 

3. ผศ.ดร.ชนวัฒน์   

นิทัศน์วิจติร  

การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทความร้อนและ

มวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน (คร้ังที1่9). วันที่ 

21-27 มีนาคม เจ้าหลาวคาบ่านารีสอร์ท จันทบุรี 

ไดร่้วมประชุมทางวิชาการ 

4. ผศ.ดร.กาญจนา  

นาคประสม 

1. เข้าร่วมโครงการสัมมนาเกณฑ์คุณภาพระดับ

หลักสูตร AUN-QA วันที่ 26 เมษายน 2563 ณ 

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้(On line) 

2. อบรมหลักสูตร ISO/IEC 17020:2012 

Introduction and Internal Auditor Course     

เลขที่ใบประกาศนียบัตร MASCI/I2007-08006 

(1-3 กรกฎาคม 2563) โดย SGS Academy 

สามารถน ามาใช้ในการบรหิารหลักสตูร 

 

 

สามารถน ามาใช้ในการสอนและการ

บรกิารวิชาการ 
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3. อบรมหลักสูตร  GHPs & HACCP System 

Draft Revision 5-2020 Requirement and 

Interpretation เลขที่ใบประกาศนียบัตร 

LDI.TH.FS.GH-01.20.I.0327 (8-9 กรกฎาคม 

2563) โดย SGS Academy 

4.อบรมหลักสูตร  GHPs & HACCP Draft Revision 

5-2020 Guideline of Developing Documented 

Information เลขที่ใบประกาศนียบัตร 

LDI.TH.FS.GH-04.20.I.0002 (10 กรกฎาคม 

2563) โดย SGS Academy 

5. อบรมหลักสูตร  GHPs & HACCP Draft 

Revision 5-2020 Internal Audit เลขที่ใบ

ประกาศนียบัตร LDI.TH.FS.GH-03.20.I.0012 

(29-30 กรกฎาคม 2563) โดย SGS Academy 

6.อบรมหลักสูตร เทคนคิการยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์อาหารในยุค COVID-19 (10-11 

สิงหาคม 2563) โดย ศูนย์นวัตกรรมอาหารและ

บรรจุภัณฑ์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่

7. อบรมเชิงปฏิบัติการกิจกรรม Training the 

Trainer และ Train to Professional เพื่อพัฒนา

ศักยภาพนักวิจัยและผูป้ระกอบการด้วย

กระบวนการ Design Thinking เพื่อพัฒนา

ศักยภาพอาจารย์ นักวิจัย และผูเ้ชี่ยวชาญในการ

ท างานรว่มกับผูป้ระกอบการ ให้แก่บคุลากรของ

หน่วยงานเมืองนวัตกรรมส่วนขยาย โดยเมือง

นวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) ณ อุทยาน

วิทยาศาสตร์ประเทศไทย จ.ปทุมธาน ี(23-25 

กรกฏาคม, 6-8 และ 20-21 สงิหาคม, 3-4 

กันยายน, 5-7, 16-18 และ 30พฤศจิกายน และ 

1 ธันวาคม 2563. 

สามารถน ามาใช้ในการสอนและการ

บรกิารวิชาการ 

 

 

สามารถน ามาใช้ในการสอนและการ

บรกิารวิชาการ 

 

 

 

สามารถน ามาใช้ในการสอนและการ

บรกิารวิชาการ 

 

 

สามารถน ามาใช้ในการสอน การวิจัย

และการบรกิารวิชาการ 

 

 

สามารถน ามาใช้ในการสอน การวิจัย

และการบรกิารวิชาการ 

5. ผศ.ดร.หยาดฝน  

ทนงการกิจ 

 1 .  เข้ า ร่วมสัมมนาโครงการสัมมนาเกณฑ์

คุณภาพระดั บหลักสูต ร  AUN-QA วั นที่  26 

เมษายน 2564 ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ ้(On line) 

2. เข้าร่วมสัมมนาโครงการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เพื่อ

ก าหนดแนวทางในการเตรียมข้อมูล ให้สอดคล้อง

กับการประเมินคุณภาพระดับหลักสูตรด้วยเกณฑ์ 

AUN-QA (Criterria 9.2) วันที่ 29 มีนาคม 2564 

ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ ้

3. เข้าร่วมสัมมนาโครงการส่งเสริมคุณภาพการ

จัดการเรียนการสอนของอาจารย์สู่ความเป็น

อาจารย์มืออาชีพ วันที่ 15 พฤศจิกายน 2563 ณ 

มหาวิทยาลัยแม่โจ ้

สามารถน ามาใช้ในการบรหิารหลักสตูร 

 

 

สามารถน ามาใช้ในการบรหิารหลักสตูร 

 

 

 

 

สามารถน ามาใช้ในการปรับปรุง

กระบวนการสอนให้มีประสิทธิภาพและ

ทันต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง 

เพื่มพูนความรู้เพื่อน ามาใช้ในงานสอน

และงานวิจัยได ้
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4. เข้าร่วมอบรมหลักสูตรการประเมินอายุการ

เก็บรักษาของอาหาร วันที่ 25-26 สิงหาคม 2563 

โดย บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย 

จ ากัด) มหาวิทยาลัยเกษตร วิทยาเขตบางเขน 

 

 

6. ผศ.ดร.นักรบ  นาคประสม  

 

(1) เข้าร่วมโครงการ ”แพลตฟอร์มเร่งรัดการ

เติบโตธุรกิจที่ใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเชิง

ลึ ก  (NSTDA Deep Tech Acceleration Program)” 

โดยสนับสนุนจาก บพข. โดยคร้ังที่ 1 ระหว่างวันที่ 

25-28 กุมภาพันธ์ 2564  

 

(2) เ ข้ า ร่ ว ม ง านประชุ ม วิ ช าก า ร  The 12th 

International Conference on Science, Technology 

and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XII), Silpakorn University, Thailand, ใ น

วันที่ 24 กรกฏาคม 2563 ได้ ร่ วมประชุ ม

ทางวิชาการ 

1. เพิ่มพูนความรูใ้นด้านการน างานวจิัย

และนวัตกรรมไปต่อยอดธุรกิจในการท า 

Start up จากงานวิจัยและเทคโนโลยเีชิง

ลึก โดยหลังอบรมเกิดแนวทางการ

ท างานวิจัยของนกัศึกษาเพื่อตอ่ยอดใน

การเป็นผู้ประกอบการ 

2. ไดร่้วมประชุมทางวิชาการ 

อ้างอิง: การฝึกอบรมและพัฒนาตนเอง 

 

6.6 การบรหิารผลการปฏิบัติงานรวมถงึการให้รางวัลและการยอมรับถูกน ามาใช้เพื่อ

กระตุ้นและสนับสนุนการเรยีนการสอน การวิจัยและการบรกิารวิชาการ [9] 

หลักสูตรฯ ได้มีการติดตามผลการการปฏิบัติงานของคณาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยผ่าน

ระบบการประเมินผลการปฏิบัติงานของมหาวิทยาลัย ซึ่งให้มีการกรอกแบบฟอร์มเพื่อประเมินผล

การปฏิบัติงานประจ าปี ในการปฏิบัติงาน มหาวิทยาลัยก าหนดให้บุคลากร ด าเนินการประเมินผล

งาน ปีละ 1 ครั้ง ประมาณเดือนสิงหาคม โดยบุคลากรสายวิชาการ จะได้รับการตรวจสอบผลการ

ปฏิบัติงานขั้นต้นจากหลักสูตร  การประเมินผลการปฏิบัติงาน (ตามแบบฟอร์ม ปวช. 02)  

ครอบคลุม 

 ภาระงานตามพันธกิจ 4  ด้าน คือ การเรียนการสอน การวิจัย การบริการวิชาการ และการ

ท านุบ ารุงศลิปะวัฒนธรรม  

 ภาระงานระดับหลักสูตร คณะ และมหาวิทยาลัย ตามที่ได้รับมอบหมาย 

 การพัฒนาตนเอง 

 การประกันคุณภาพระดับหลักสูตร 

 งานเชิงยุทธศาสตร์ของหน่วยงาน 

 พฤติกรรมการปฏิบัติราชการ 

โดยมีผลการประเมินและเปรียบเทียบประเภท และจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์มาตรฐานดัง

ต่อไปนี 

https://erp.mju.ac.th/personrpt1NameList.aspx?dID=291&sd=01/10/2563&ed=30/09/2564
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDU5&method=inline
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ตารางที่ 27 ทุนวิจัยที่ได้รับในปีการศึกษา 2563 

ชื่อ-สกุล ชื่อทุนโครงการ ปีที่ไดทุ้นวิจัย (มลูคา่) 

รศ.ดร.จตุรภัทร วาฤทธ์ิ 1. การพัฒนาระบบรมแก๊สโอโซนกับผล

ล า ไ ย ส ด เ พื่ อ ท ด แ ท น ก า ร ร ม

แก๊สซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 

 

2. การพัฒนาต้นแบบเคร่ืองตรวจวัด

ความแก่ของทุ เ รียนด้วยเซ็น เซอร์

ไมโครเวฟ 

2563 

ส านักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร (องค์การมหาชน)  

(2,325,600 บาท) 

2564 

ส านักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร (องค์การมหาชน)  

(2,943,688บาท) 

รศ.ดร.สมเกียรต ิ 

จตุรงค์ล้ าเลิศ 

1. การพัฒนากลยุทธ์การวางแผนใชง้าน

ตู้อบแห้งผลิตภัณฑ์เกษตรแบบอุโมงค์

สลับทิศทางก๊าซอินฟราเรด-ลมร้อน

ส าหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

2563 

ทุนบัณฑิตศกึษา 

ส านักงานการวจิัยแหง่ชาติ (วช.) 

(108,000 บาท) 

ผศ.ดร.นักรบ นาคประสม 

 

1. พัฒนาผลิตภัณฑ์การหมักเชื้อเห็ด

หลนิจือในน้ าล าไย 

2563 

ทุนงบประมาณ มหาวทิยาลัยแมโ่จ ้

(350,000 บาท) 

 2. การพัฒนากระบวนการผลิตเม็ดมุก

จากเฉาก๊วย  

2563 

อุทยานวิทยาศาสตร์ มหาวทิยาลัย 

แมโ่จ้ รว่มกับ บริษัท แอลพเีอชพ ี 

มาร์เก็ตติ้ง จ ากัด 

(200,000 บาท) 

 3. การพัฒนาเคร่ืองดื่มไซเดอร์ล าไย

ผสมเม็ดบีดส์สารสกัดเมล็ดล าไย  

2563 

 คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร (45,000 บาท) 

 4. การพัฒนาเคร่ืองหมักน้ าส้มสายชู

จากเนือ้ผลกาแฟ 

2563 

ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยแีห่งชาติและบริษัทกาแฟ

ชาวไทยภูเขา จ ากัด  

(497,310 บาท) 

 5. การกลั่นน้ ามันหอมระเหยจากตะไคร้

หอมเพื่อท าสเปรยไ์ล่ยุง  

2563 

ส านักวิจัยและส่งเสริมวชิาการ

การเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ ้

(50,000 บาท) 
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ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม 

 

1. การพัฒนาสูตรต ารับสมุนไพรอัดเม็ด

ท่ีมีการใช้ส าหรับการผลิตน้ านมใน

มารดาหลังคลอด 

2561-2563  

ทุนโครงการพัฒนานักวิจัยและ

งานวจิัยเพื่ออุตสาหกรรม (พวอ.)  

( 600,000 บาท) 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

จากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

2563 

ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยแีห่งชาติและวิสาหกิจ

ชุมชนผสมผสานบา้นศาลาไทย  

(211,200 บาท) 

 3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์บัลซามิกจาก

เนื้อกาแฟ 

2563 

ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยแีห่งชาติและบริษัทกาแฟ

ชาวไทยภูเขา จ ากัด  

(396,000 บาท) 

4. การเพิ่มมูลคา่ผลพลอยได้จากทุเรียน

เ ป็ นสา รสกั ด เ ชิ ง หน้ า ท่ี เ พื่ อ ใ ช้ ใ น

ผลิตภัณฑ์อาหาร เวชส าอาง และวัสดุ

ภัณฑ ์

2563 

ส านักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร (องค์การมหาชน)  

(3,645,800 บาท) 

5. การแปรรูปผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

จากผักและผลไม้อนิทรีย์ 

2563 

ทุน ส านักวิจัยและส่งเสริมวชิาการ

การเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้  

(80,000 บาท) 

ผศ.ดร.หยาดฝน ทนงการกจิ 1. การใช้สนามไฟฟ้าแรงสูงแบบจังหวะ

ชว่ยสกัดโปรตนีจากถั่วเหลอืง 

2563-2564 

โครงการทุน พวอ. ระดับปริญญา

โท 

(276,000 บาท) 

 2. การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร

ด้ วยระบบอบแห้ งแบบผสมผสาน

อัจฉรยิะ 

2563 

ทุนงบประมาณบูรณาการวจิัยและ

นวัตกรรม ประจ าป ี2563  

(450,000 บาท) 

 3. การศึกษาผลของสมบัติทางเคมี

กายภาพและการใช้พลังงานของการ

อบแห้งใบมะกรูดด้วยระบบผสมผสาน

ของฮีตเตอร์และปั๊มความร้อน 

2563 

ทุนวจิัยบัณฑิตศกึษาส านักงาน

พัฒนาการวจิัยการเกษตร 

(องคก์ารมหาชน) (สวก.) 

(80,000 บาท) 
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 4. การผลิตเต้าหู้ปลอดภัยโดยการลด

การใช้สารเคม ี

2563 

ทุนโครงการบริการวิชาการ 

มหาวทิยาลัยแมโ่จ้  

(50,000 บาท) 

หมายเหตุ หลักฐานการได้ทุน  

 

ตารางที่ 28 ตารางแสดงสถิติจ านวนวนทุนที่ได้รับตั้งแต่ปีการศกึษา 2559-2563 

ปี

การศึกษา 

จ านวน

ทุน 

มูลค่ารวม 

(บาท) 

นศ.โท/

เอก 

จ านวนผลงานทางวิชาการ 

(ชิ้น) 

2559 5 1,179,200 4 14 

2560 13 9,421000 6 15 

2561 11 4,102,600 5 16 

2562 9 4,222,520 5 16 

2563 17 11,296,288 4 21 

หมายเหตุ * ข้อมูล ณ วันท่ี 1 เมษายน พ.ศ. 2564 

 

จากตารางทุนวิจัยที่ได้รับในปีการศึกษา 2563 จะเห็นได้ว่าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑติ สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2559) ได้มกีารบริหารผลการปฏิบัติงาน

เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอนการวิจัยและการบริการวิชาการ โดยคณาจารย์ในหลักสูตรได้ขอทุน

สนับสนุนการท าวิจัย เพื่อสร้างผลงาน โดยมีการใช้กลไกเพื่อกระตุ้นให้นักศึกษา ป.โท และ ป.เอก 

ได้มีหัวข้อการท าวิจัย และเงินสนับสนุนด้านต่าง ๆ อย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2559-2563 โดย

ผลงานวิจัยของอาจารย์ยังได้รับการสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยเพื่อเข้าประกวดระดับนานาชาติ 

และได้รับรางวัลซึ่งกระตุ้นให้มีการท าวิจัยและขอทุนอย่างต่อเนื่อง ซึ่งในปี 2563 อาจารย์ประจ า

หลักสูตรมีการได้รับทุนวิจัยจ านวน 17 ทุน เป็นวงเงินทั้งสิ้น 11,296,288 บาท เทียบเป็นสัดส่วนเงิน

วิจัยต่อจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร เท่ากับ 1,882,714.6 บาทต่อคน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่สูงกว่า

มาตรฐานที่มหาวิทยาลัยก าหนดไว้ คือ 190,000 บาท ต่อคน (อ้างอิง แผนปฏิบัติราชการ

มหาวิทยาลัยปี 2563) ดังตารางที่ 29 

 

 

 

  

 

https://erp.mju.ac.th/researchQAMoneyByFacNew2.aspx?depID=291&year=2563
https://planning2.mju.ac.th/goverment/20111119104835_planning/Doc_25630601170216_657683.pdf
https://planning2.mju.ac.th/goverment/20111119104835_planning/Doc_25630601170216_657683.pdf
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ตารางท่ี 29 แผนปฏิบัติราชการมหาวิทยาลัย ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 2563 ด้านการวิจัย 

 

 
 

ส่วนการให้รางวัลเพื่อเป็นขวัญก าลังใจแก่คณาจารย์นั้น คณะฯ ได้ด าเนินการอยู่เป็นประจ า

อย่างสม่ าเสมอ ซึ่งในปีที่ผ่านมา คณะฯ ได้มอบประกาศนียบัตรแก่คณาจารย์ในหลักสูตรที่ท า

ชื่อเสียงให้แก่คณะ และ หลักสูตรในงานสัมมนาเชิงปฏิบัติการเพื่อทบทวนแผนพัฒนาการศึกษา

คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ระยะที่ 12 (พ.ศ.2560-2564)  (อ้างองิ งานสัมมนาทบทวน

แผนฯ) ดังภาพที่ 19 

 

 

 

 

 

https://www.facebook.com/EngineerMJU/posts/3322837857798976
https://www.facebook.com/EngineerMJU/posts/3322837857798976
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ภาพที่ 19 การมอบใบประกาศนยีบัตรผู้สร้างชื่อเสียงและผลงานให้แก่คณะฯและหลักสูตรฯ 

ประจ าปี 2563 

 

6.7 มีการตรวจสอบประเมินและเปรียบเทียบประเภทและจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์

มาตรฐานที่ได้รับการยอมรับเพื่อการพัฒนา  [10] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มกีารตรวจสอบประเมินและเปรียบเทียบประเภท และจ านวนงานวิจัยกับเกณฑ์มาตรฐาน

ที่ได้รับการยอมรับเพื่อการพัฒนา โดยอ้างอิงเกณฑ์ก าหนดระดับคุณภาพผลงานทางวิชาการ จาก
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คู่มือ สกอ. 2557 เนื่องจากมีข้อมูลสถิติเดิมเปรียบเทียบตั้งแต่ปี 2558-2563 ดังแสดงในตารางที่ 

30  

ส่วนตารางที่ 31 เป็นการเปรียบเทียบประเภทและจ านวนของการเผยแพร่งานวิจัยตั้งแต่ปี 

2558-2563 โดยแสดงให้เห็นถึงปริมาณและคุณภาพผลงานมีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง แสดงให้

ให้เห็นว่า คณะฯ มีการก ากับติดตามบุคลากรทางวิชาการ มีการสนับสนุน และให้การชื่นชมยกย่อง

ผลงานงานวิชาการ โดยทิศทางการท าวิจัยของหลักสูตร และคณะฯ มีทิศทางไปในทางเดียวกัน     

ตามนโบายของมหาวิทยาลัย ทางดา้นการเกษตรและอาหาร ระดับนานาชาติ 

 

ตารางท่ี 30 ผลงานวิชาการของอาจารย์ นับชิน้งานตามปีปฏิทิน 2563 (2020) มีดังนี ้

ล าดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 

1. Suriwong, V., Jaturonglumlert, S., Varith J., Narkprasom, K. and Nitatwichit, C. ( 2020) 

Crystallisation behavior of sunflower and longan honey with glucose addition by absorbane 

measurement. International Food Research Journal, 27(4), 727-734. 

1.0 

2. Thaisamak, P., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Narkprasom, K., & Nitatwichit, C. (2020). Effect 

of Combined between Microbubble and Ultrasonic of C-Phycocyanin Extraction from                 

S. Platensis. International Journal of GEOMATE, 18(65), 124-131. 

1.0 

3. Kaewdam, S., Jaturonglumlert, S., Varith, J., Nitatwichit, C., & Narkprasom, K. (2020). Effect 

of Isothermal and Thermal Diffusion on Aqueous Two-Phase Extraction for The Purification of 

C-Phycocyanin from Spirulina Platensis. International Food Research Journal, Vol.27(2), 

280 – 286. 

1.0 

4. Sujinda, N., Varith, J., Jaturonglumlert, S. & Shamsudin, R. (2020). Closed-loop Temperature 

Control during Microwave Freeze Drying of Carrot Slices. Maejo International Journal of 

Science and Technology. 14(01), 81-92. 

1.0 

5. Asghar, M.T., Yusof, Y.A., Mokhtar, M.N., Yaacob, M.E., Ghazali, H.M., Varith, J., Changd, 

L.S., & Manaf, Y.N. (2020). Processing of coconut sap into sugar syrup using rotary 

evaporation, microwave, and open-heat evaporation techniques. Journal of the Science 

of Food and Agriculture,100(10), 4012-4019.  

1.0 

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

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

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

1.0 

7. Sevilai, R., Varith, J., Kanchanawong, P., Pimpimol, J., & Aroonsrimorako, S. (2020). Factors 

Influencing Adoption of Vertical Forced-Air Sulfur Dioxide Fumigation Technology of Fresh 

Longan Exporters in Thailand. Interdisciplinary Research Review, 15(4), 22-27. 

1.0 
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8. Amornlerdpison, D., Choommongkol, V., Narkprasom, K. & Yimyam. (2020). Bioactive 

Compounds and Antioxidants Properties of Banana Inflorescene in a Beverage for Maternal 

Brestfeeding. Appiled Science, 11 (343), https: doi.org/10.3390/app11010343. 

1.0 

9. อัจฉรา เหล่าประเสริฐ, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, กาญจนา นาคประสม และนักรบ นาคประสม. 

2563. การหาสภาวะที่เหมาะสมของการสกัดเพคตินจากเปลือกส้มเขียวหวานโดยเทคนิค

ไมโครเวฟรว่ม. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 28(10), 1802-

1812.   

0.8 

10. ณิชกุล เทียนไทย, จตุรภัทร วาฤทธิ์, นักรบ นาคประสม, รัฐพงศ์ ปกแก้ว และกาญจนา นาค

ประสม. 2563. การเพิ่มความคงตัวของแอนโทไซยานินจากกระชายด า. วารสารวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี, 28(10), 1834-1844. 

0.8 

11. สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลิศไพศาล, กาญจนา นาคประสม 

และนักรบ นาคประสม. 2563. การเอนแคปซูเลชันสารสกัดจากปลีกล้วยด้วยการท าแห้งแบบ

พน่ฝอย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(2), 448-463.   

0.8 

12. Kanthamoon, K., Varith, J., Narkprosom, K., & Tanongkankit, Y. (2020). Application of Pulsed 

Electric Field for Extraction of Soy Protein. In The 12th International Conference on Science, 

Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XII) 24 July 2020 (pp. 264-

269). Silpakorn University, Thailand. 

0.4 

13. Sanpang, P., Jaturonglumlert, S., Nitatwichit, C., & Tanongkankit, Y. (2020). Investigation of 

Physicochemical Properties for Kaffir Lime Leaves Drying Using Heat Pump System. In The 

12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-

Being (STISWB XII) 24 July 2020 (pp. 270-277). Silpakorn University, Thailand. 

0.4 

14. Narkprasom, N., Laoprasert, A., & Narkprasom, K. (2020). Optimization of Microwave 

Assisted Extraction of Total Phenolic from Citrus R.eticulate Blanco Peels In The 12th 

International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XII) 24 July 2020 (pp. 161-165). Silpakorn University, Thailand. 

0.4 

15. Narkprasom,K., Saengcharoenrat, P., Chueamchaitrakun, S., Pukumvong, T & Narkprasom, 

N. (2020). Development of Organic Coffee (Cofea Arabica L.) for Instant Coffee Tablet. In The 

12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-

Being (STISWB XII) 24 July 2020 (pp. 1-8). Silpakorn University, Thailand.  

0.4 

16.  Phungamngoen, C., Detchewa, P., Tanongkankit, Y. & Mongngarm, A. (2020). Physical 

Properties of Dried Guizhou as Affected by Protreatments, Drying Technigues and Storage 

Periiod. In the 7th International Conferecne on Food, Agriculture and Biotechnology 29-30 

July 2020. (pp.58). Maha Sarakham, Thailand.  

0.4 

17. เดือนรุ่ง เบญจมาศ จตุรภัทร วาฤทธิ์ ชลินดา อริยเดช และ ภูษนิศา เตชเถกิง. 2563. ความ

คาดหวังของผู้บริโภคต่อตลาดและผลิตภัณฑ์อาหารเสริมน้ ามังคุด. การประชุมวิชาการ

ระดับชาติ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน (ครั้งที่ 7). วันที่ 2-3 ธันวาคม 

2563. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน นครปฐม ประเทศไทย. 

0.2 
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18. สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และจตุรภัทร วาฤทธิ์. 2563. ผลของอัตราการ

ป้อนและความเข้มข้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่มีต่อการเพาะเลี้ยงสาหร่ายสไปรูลินาเพื่อ

ลดต้นทุนการผลิต. การประชุมวิชาการเรื่องการถา่ยเทความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความ

ร้อน (ครั้งที่19). น. 65-72. วันที ่21-27 มนีาคม เจ้าหลาวคาบ่านารีสอร์ท จันทบุรี 

0.2 

19. พิสินี เสือสืบพันธ์ุ สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และจตุรภัทร วาฤทธิ์. 2563. 

การวางแผนใช้งานและพัฒนาปรับปรุงตู้อบแห้งผลิตภัณฑเกษตรแบบต่อเน่ืองชนิดอุโมงค์ด้วย

ก๊าซอินฟราเรด-ลมร้อน ส าหรับกล่มุวิสาหกิจชุมชน. การประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทความ

ร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน (ครั้งที่19). น. 211-217. วันที่ 12-13 มีนาคม เจ้าหลาว

คาบ่านารีสอร์ท จันทบุรี. 

0.2 

20. สาริณี ค าแปง, วลัยกร บุญชุม, เจษฎา มีทรง, กาญจนา นาคประสม และ นักรบ นาคประสม. 

2563. การหาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแหง้เนือ้ปลาบดแผ่นกรอบจากเศษเหลือกระบวนการ

แปรรูปปลาหนังลูกผสม (บึกสยาม). การประชุมวิชาการระดับชาติวิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน (ครั้งที่  6). วันที่  6 มีนาคม 2563. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน นครปฐม ประเทศไทย. 

0.2 

21. ฐิติชญาภัทร ชลาชัย , ฑิฆัมพร ไชยวงค์, นักรบ นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ และ 

กาญจนา นาคประสม. 2563. ผลของกระบวนการแปรรูปต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม

และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในชาดอกเอื้องค า. การประชุมวิชาการระดับชาติวิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน (ครั้งที่  6). วันที่  6 มีนาคม 2563. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน นครปฐม ประเทศไทย. 

0.2 

 ผลรวมถ่วงน้ าหนัก 13.4 

อ้างอิง: ผลงานวิชาการของอาจารย์ 

 

ตารางที่  31 ประเภทและจ านวนของการเผยแพรง่านวิจัยตั้งแตป่ี 2558-2563 

ปี

การศึกษา 

ประเภทผลงานตีพิมพ ์ รวม ตัว

ผลงาน

ตพีิมพ์

ต่อบุคลา

การสาย

วิชาการ 

รายงานสืบ

เนื่องจากการ

ประชุม

วิชาการ

ระดับชาต ิ

(0.2) 

รายงานสืบ

เนื่องจากการ

ประชุม

วิชาการระดับ

นานาชาติ 

(0.4) 

บทความ

วิจัย

ระดับชาต ิ

(0.8) 

บทความ

วิจัยระดับ

นานาชาติ 

(1.0) 

ต ารา 

(1.0) 

2558 10 - 3 - 1 14 2.8 

2559 6 2 4 2 - 14 2.8 

2560 4 6 4 1 - 15 3.0 

2561 6 6 - 3 1 16 3.2 

2562 5 1 3 7 - 16 3.2 

2563 5 5 3 8 - 21 3.5 

https://erp.mju.ac.th/academicWorkDepartmentByYear2561.aspx?dID=291&year=2563
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จากตารางข้างต้นจะเห็นได้ว่าประเภทและจ านวนของการเผยแพร่งานวิจัยตั้งแต่ปี 2558-

2563 มีแนวโน้มดีขึ้น โดยจ านวนชิ้นผลงานที่เพิ่มขึ้นมีระดับคุณภาพสูงขึ้นด้วยเช่นกัน (เพิ่มระดับ

ความเป็นนานาชาติ) ในขณะที่ตัวผลงานตีพิมพ์ต่อบุคลาการสายวิชาการก็มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่าง

ต่อเนื่อง ซึ่งส่งผลมาจากการวางแผนการด าเนินงานของหลักสูตรอย่างเป็นระบบและมีแผนวงจร

ควบคุมภาพ (PDCA) โดยมีการสง่เสริมทั้งคุณภาพอาจารย์และกิจกรรมส่งเสริมคุณภาพผลงานของ

นักศึกษา 

ตารางที่  32 ข้อมูลวิเคราะห์เทียบเคียงเพื่อการพัฒนา (Benchmarked) ของหลักสูตรวิศวกรรม

อาหาร ป.โท โดยใช้ฐานข้อมูลปี 2563  

ข้อมูลการเปรยีบเทยีบ MJU  

(ปี 2562) 

Thailand 

MJU  

(ปี 2563) 

Thailand 

KMUTT 

Thailand 

UPM 

Malaysia 

1 จ านวนอาจารย์ประจ า

หลักสูตร 

6 6 18 10 

2 ต าแหน่งวิชาการ รศ. = 2 

ผศ. = 4 

รศ. = 2 

ผศ. = 4 

ศ. = 2 

รศ. = 9 

ผศ. = 7 

ศ. = 4 

รศ. = 4 

ผศ. = 2 

3 ผลงานวิจัยของอาจารย์

ประจ าหลักสูตร 

Int. J. = 7 

J. = 3 

Int. Conf. 

= 1 

Conf. = 5 

Int. J. = 8 

J. = 3 

Int. Conf. = 

5 

Conf. = 5 

Int. J. = 44 

Conf. = 12 

Int. J. = 37 

 

4 จ านวนนักศกึษาเข้า 3 4 23 14 

5 ผลงานวิจัยของนักศึกษาที่

ส าเร็จการศกึษา 

J. = 2 

Int. Conf. 

= 1 

Conf. = 1 

J. = 3 

Conf. = 1 

Int. Conf. = 1 

Conf. = 3 

Int. J. = 28 

 

6 จ า น ว นนั ก ศึ ก ษ าส า เ ร็ จ

การศกึษา 

3 1 17 14 

7 อัตราส่วน นศ เข้า/อาจารย์ 

(4/1) 

0.50 0.67 1.27 1.40 

8 คะแนนผลงานวิจัย/อาจารย์ 

(3/1) 

1.80 2.23 2.58 3.70 
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ส่วนตารางที่ 32 ทางหลักสูตรได้น าเสนอแนวทางการเทียบเคียงผลงานทางวิชาการของ

อาจารย์และนักศึกษาของหลักสูตร ซึ่งมีเป้าหมายการพัฒนาที่ชัดเจนและโดยมีค่ามาตรฐาน

เทียบเคียงเพื่อชี้วัด โดยทางหลักสูตรเลือกใช้ตัวชี้วัดข้อ 7 อัตราส่วน นศ เข้า/อาจารย์ และข้อ 8 

คะแนนผลงานวิจัย/อาจารย์ มาเพื่อเปรียบเทียบในเบือ้งตน้ 

 

 

 

การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 6 – คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

 

6.1 มีการบริหารจัดการบุคลากรสายวิชาการ ครบถ้วน 

เป็นไปตามเกณฑ์ของ คณะฯ และมหาวิทยาลัย 

- การฝึกอบรม

และพัฒนาตนเอง 

- ผลงานวชิาการ

ของอาจารย์ 

- หลักฐานการได้

ทุน 

ผลักดันในมีการเพิ่มผลงานวิจัย 

ต าแหนง่วชิาการ และทุนสนับสนุน

วิ จั ยและบ ริการวิ ชาการจาก

ภายนอก 

6.2 

6.3 

6.4 พัฒนาและตดิตามผลของระบบ IDP online ผา่น

คณะ 

ระบบ IDP online การประเมนิคณุภาพและผลงาน

ของสายวชิาการทุกปกีารศึกษา 

และมีการพัฒนาตนเองสม่ าเสมอ 
6.5 

6.6 หลั ก สู ต ร มี ผ ล ง า น วิ จั ย สู ง ก ว่ า เ กณฑ์ ข อ ง

มหาวิทยาลัยและมีการยกย่องชมเชยผู้ส ร้าง

ชื่อเสียงและผลงานให้แก่คณะฯ และหลักสูตร 

งานสัมมนา

ทบทวนแผนฯ 

พัฒนาเกณฑก์ารใหร้างวัลจาก

นโยบายผา่นคณะ 

6.7 เพิ่มเกณฑผ์ลงานวจิยัสูงขีน้กวา่เดิมเมื่อเทียบกบัปี

การศกึษา 2563 

ผลงานวชิาการ

ของอาจารย์ 

เพิ่มเกณฑผ์ลงานวจิยัใหสู้งขีน้ตาม

ตัวเทียบเคียง 

 

 

 

 

 

https://erp.mju.ac.th/personrpt1NameList.aspx?dID=291&sd=01/10/2563&ed=30/09/2564
https://erp.mju.ac.th/personrpt1NameList.aspx?dID=291&sd=01/10/2563&ed=30/09/2564
https://erp.mju.ac.th/academicWorkDepartmentByYear2561.aspx?dID=291&year=2563
https://erp.mju.ac.th/academicWorkDepartmentByYear2561.aspx?dID=291&year=2563
https://erp.mju.ac.th/researchQAMoneyByFacNew2.aspx?depID=291&year=2563
https://erp.mju.ac.th/researchQAMoneyByFacNew2.aspx?depID=291&year=2563
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTQy&method=inline
https://www.facebook.com/EngineerMJU/posts/3322837857798976
https://www.facebook.com/EngineerMJU/posts/3322837857798976
https://erp.mju.ac.th/academicWorkDepartmentByYear2561.aspx?dID=291&year=2563
https://erp.mju.ac.th/academicWorkDepartmentByYear2561.aspx?dID=291&year=2563
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AUN-QA criterion 7  คุณภาพบุคลากรสายสนับสนุน (Support Staff Quality) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 7 

1. มีการด าเนินการวางแผนระยะสั้นและระยะยาวในการแต่งตั้งบุคลากรสายสนับสนุนหรือ

การวางแผนความต้องการห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ สิ่งอ านวยความสะดวกด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ และงานบริการนักศึกษาเพื่อสร้างความมั่นใจว่าคุณภาพและจ านวนบุคลากรสาย

สนับสนุนบรรลุตามความตอ้งการทางวิชาการ งานวิจัย และการบริการวิชาการ  

2. มีการก าหนดและการแจ้งข้อมูลการสรรหาบุคลากร และเกณฑ์การคัดเลือกในการ

แต่งตั้ง การมอบหมายงาน และการเลื่อนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน โดยก าหนดบทบาทหน้าที่ไว้

ชัดเจน และแบ่งหน้าที่ความรับผดิชอบตามความเหมาะสมคุณสมบัติ และประสบการณ์  

3. มีการวินิจฉัยและการประเมินความสามารถของบุคลากรสายสนับสนุนเพื่อสร้างความ

มั่นใจว่าความสามารถของบุคลากรเหล่านั้นเป็นไปตามข้อก าหนด และการให้บริการนั้นตอบสนอง

ความตอ้งการของผูม้ีสว่นได้ส่วนเสีย  

4. มีการวินิจฉัยความต้องการในการฝึกอบรมและพัฒนาอย่างมีระบบให้แก่บุคลากรสาย

สนับสนุน และมีการด าเนินกิจกรรมการฝึกอบรมและกิจกรรมเพื่อการพัฒนาที่ตอบสนองความ

จ าเป็นพบ  

5. มีการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการตอบแทนและการยอมรับ เพื่อผลักดันและ

สนับสนุน การเรียนการสอน การวิจัย และ การบริการวิชาการ 

 

7.1 มีการด าเนินการวางแผนแต่งตั้งบุคลากรสายสนับสนุน (ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ 

สิ่งอ านวยความสะดวกด้านเทคโนโลยีสารสนเทศและงานบริการนักศึกษาเพื่อตอบสนอง

ความต้องการทางการศึกษา งานวิจัย และการบรกิารวชิาการ) [1] 

เนื่องจากทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตร

ปรับปรุง 2559) ได้มีการบริหารการใช้งานบุคลากรสายสนับสนุนรวมกันกับทางหลักสูตรวิศวกรรม

อื่น ๆ อีก 5 สาขา ซึ่งมีจ านวน 4 รายคือ เจ้าหน้าที่ห้องปฎิบัติการ (นายประถม  พิชัย) เจ้าหน้าที่

ธุรการทั่วไป (นางสาวจีราพร  ทิพย์เนตร) เจ้าหน้าที่การเงิน (นางสุนทรี หาญพรหม) และ วิศวกร

โลหการ (นายประพันธ์ จโิน) 

ส่วนทางมหาวิทยาลัยได้มีการก าหนดแผนอัตราก าลังบุคลากรสายสนับสนุน โดยมีการ

บริหารอัตราก าลังของบุคลากรสายสนับสนุน ให้มีสัดส่วนของบุคลากรสายสนับสนุนต่ออาจารย์ให้

น้อยที่สุด เนื่องจากในปัจจุบันมีสัดส่วนที่มาก  ดังนัน้ จงึได้มกีารรับบุคลากรสายสนับสนุนในกรณีที่

ทดแทนผู้ลาออกเท่านั้น ส าหรับหากส่วนงานใดมีบุคลากรที่เกษียณอายุ มหาวิทยาลัยจะวิเคราะห์
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อัตราก าลังของส่วนงานนั้นก่อน หากมีอัตราก าลังที่เพียงพอแล้ว ก็จะไม่จัดสรรอัตราก าลังทดแทน

ให้ (อ้างอิง : มติที่ประชุมกรณีบุคลากรที่เกษียณอายุ ) และกรอบอัตราก าลังเพิ่มใหม่ที่ได้รับ 

มหาวิทยาลัยจะใช้วิธีการให้ลูกจ้างช่ัวคราวที่ปฏิบัติมานานสอบแข่งขันเพื่อบรรจุเป็นพนักงาน

มหาวิทยาลัย (อ้างอิง : มติที่ประชุมให้รับลูกจ้างช่ัวคราวสอบบรรจุพนักงานมหาวิทยาลัย) ซึ่งเป็น

การช่วยเหลือลูกจ้างช่ัวคราวให้มีความก้าวหน้า และลดกรอบอัตราลูกจ้างช่ัวคราวพร้อมทั้ง

ประหยัดงบประมาณเงินรายได้ของมหาวิทยาลัยอีกด้วย  

 

ตารางที่  33 จ านวนบุคลากรสายสนับสนุนของหลักสูตรร่วมสาขาวิศวกรรมเกษตรและวิศวกรรม

อาหาร ทั้ง 5 หลักสูตร ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

บุลากรสายสนบัสนนุ ระดับมหาวิทยาลัย ระดับคณะ ระดับหลักสูตร 

ปริญญาตร ี ปริญญา

โท 

ปริญญา

ตรี 

ปริญญาโท 

-บุคลากรห้องสมุด 30 11 1 - - 

-บุคลากรห้องปฏิบัตกิาร - 3 - - 2 

-บุคลากรด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

- - 1 - - 

-บุคลากรด้านงาน

บริหารงานธุรการ 

- - 4 - 1 

-บุคลากรด้านงาน 

บริหารการศึกษา 

- - 2 - 1 

จ านวนท้ังหมด 4    4 

 

จากตารางที่ 33 จะเห็นว่าทางหลักสูตร ป.โท และ ป.เอก มีเจ้าหน้าที่สายสนับสนุน 4 ท่าน 

(ใช้งานร่วมกัน 5 หลักสูตร) ดังนั้นจึงร่วมสนับสนุนงบประมาณของสาขาให้ไว้เป็นงบส่วนกลางใช้

สนับสนุนบุคลากรทั้ง 4 ท่าน ไปพัฒนาทักษะวิชาชีพ ในแต่ละปี เชน่ การอบรมระเบียบจัดซื้อจัดจ้าง 

งานอบรมระบบเทคโนโลยีสารสนเทศภายในมหาวิทยาลัย และการดูงานนอกสถานที่ เป็นต้น 

 

7.2 มีการก าหนดและการแจ้งข้อมูลการสรรหาบุคลากร และเกณฑ์การคัดเลือกใน

การแต่งตั้ง การมอบหมายงาน และการเลื่อนขั้นบุคลากรสายสนับสนุน [2] 

มหาวิทยาลัยมีกระบวนการสรรหาบุคลากรโดยก าหนดคุณสมบัติและคุณวุฒิผู้สมัครตาม

คู่มือมาตรฐานก าหนดต าแหน่งตามแนว Competency (อ้างอิง : คู่มือมาตรฐานก าหนดต าแหน่ง) 

และก าหนดให้บุคลากรผู้สมัครตั้งแต่วุฒิปริญญาตรีขึ้นไป ต้องมีผลทดสอบความสามารถ

ภาษาอังกฤษเพื่อประกอบการพิจารณาด้วย และในกระบวนการสรรหายังมีการแต่งตั้ ง

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

ความสามารถทั่วไปและภาคความรู้เฉพาะต าแหน่ง รวมถึงคณะกรรมการสอบสัมภาษณ์ เพื่อให้ได้

บุคลากรที่มีความรู้ความสามารถ ความช านาญ และมีความเหมาะสมกับต าแหน่งที่รับสมัครอย่าง

แท้จริงมาบรรจุในต าแหน่งดังกล่าว โดยหลักเกณฑ์และวิธีการเกี่ยวกับการสรรหานั้น เป็นไปตาม

ประกาศคณะกรรมการบริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่อง การบรรจุและแต่งตั้งบุคคลเป็น

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

การด าเนินการสรรหาบุคลากรด้วยวิธีปกติข้างต้นแล้ว มหาวิทยาลัยยังมีการสรรหามีการใช้ระบบ

คุณธรรม (merit system) ที่เน้นความรู้ความสามารถในด้านคุณสมบัติและประสบการณ์ในการ

ท างาน เช่น โครงการบริหารคนดีคนเก่ง ที่ให้ลูกจ้างช่ัวคราวและพนักงานราชการที่ปฏิบัติงานใน

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่มีคุณวุฒิและด ารงต าแหน่งในระดับปริญญาตรี และมีอายุงาน 7 ปีขึ้นไป ได้มา

ด าเนินการสอบแข่งขันเพื่อมาบรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลัยสายสนับสนุน ซึ่งถือว่าเป็นการเปิด

โอกาสให้ลูกจ้างช่ัวคราวและพนักงานราชการสังกัดมหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่ปฏิบัติงานให้มหาวิทยาลัย

ได้มีโอกาสบรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลัยเงินงบประมาณ (อ้างอิง : มติที่ประชุมการประเมิน

พนักงานรายได้เข้าสู่พนักงานมหาวิทยาลัย) เป็นการสร้างขวัญและก าลังใจแก่ผู้ปฏิบัติงานให้กับ

มหาวิทยาลัยที่ยังไม่ได้รับการบรรจุ   

การเลื่อนต าแหน่งของบุคลากรสายสนับสนุน มหาวิทยาลัยมีการสนับสนุนและส่งเสริมให้

บุคลากรสายสนับสนุนมี career path อย่างเหมาะสม ตามมติคณะกรรมการบริหารงานบุคคล

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

คณะกรรมการบริหารงานบุคคลฯ) ได้เห็นชอบให้ก าหนดกรอบประเภททั่วไป ระดับช านาญงาน และ

เห็นชอบกรอบประเภทเช่ียวชาญเฉพาะ ระดับช านาญการ ด้วยผลงานให้กับทุกต าแหน่งโดยไม่

จ ากัดจ านวน ทั้งนี้ ยกเว้นต าแหน่งประเภทวิชาชีพเฉพาะ ระดับช านาญการ โดยต้องขอประเมินค่า

งานตามหลักเกณฑ์และแนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย และต าแหน่งประเภทวิชาชีพเฉพาะหรือ

เชี่ยวชาญเฉพาะ ระดับช านาญการพิเศษ ที่มหาวิทยาลัยยังไม่ได้ก าหนดให้ เนื่องจากอยู่ระหว่างการ

ด าเนนิการวิเคราะหค์่างานให้สอดคล้องกับแนวนโยบายของ ก.พ.อ. ต่อไป 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ใช้วางแผนแนวทางตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดกระบวนการสรรหาบุคลากรไว้ในอนาคต

เมื่อเจา้หนา้ที่ฝ่านสนับสนุนเกษียณอายุราชการในอีก 5-10 ปีขา้งหน้าต่อไป โดยกลไกการพัฒนาได้

ใช้เกณฑ์พิจารณาจากส่วนกลาง เพื่อวัดมาตรฐานที่เหมาะสมในการพัฒนาและเชิดชูผลงาน 

 

7.3 มีการวินิจฉัยและประเมินความสามารถของบุคลากรสายสนับสนุน [3] 

มหาวิทยาลัย มีการก าหนดสมรรถนะของบุคลากร เพื่อใช้เป็นเครื่องมือในการวัดความรู้

ความสามารถของบุคลากร ตั้งแต่ปี 2552 และต่อมาในปี 2553 ได้น าการประเมินสมรรถนะ
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ดังกล่าว มาใช้ในการประเมนิผลการปฏิบัติราชการ/ผลการปฏิบัติงาน ของบุคลากรมหาวิทยาลัยแม่

โจ้ทั้ง 3 ประเภท ได้แก่ ประเภทบริหาร ประเภทวิชาการ และประเภทสนับสนุน โดยได้จัดท าเป็น

คู่มือสมรรถนะมหาวิทยาลัย เพื่อใช้ในการประเมินสมรรถนะของบุคลากรประเภทสนับสนุนของ

มหาวิทยาลัย และปัจจุบันสมรรถนะที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ใช้ในการประเมินสมรรถนะของบุคลากร

สายสนับสนุนของมหาวิทยาลัย จะใช้หัวข้อ รายละเอียด และเกณฑค์่ามาตรฐาน ของแต่ละต าแหน่ง 

ในการประเมินตามคู่มอืสมรรถนะมหาวิทยาลัยแม่โจ ้ฉบับปรับปรุง มิถุนายน 2554 

ในส่วนของการติดตามการประเมินสมรรถนะของบุคลากรนั้น กองการเจ้าหน้าที่ ได้น าผลการ

ประเมินสมรรถนะของบุคลากร โดยใช้ผลการประเมินผลการปฏิบัติราชการของข้าราชการ/

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

ตุลาคม ของปี - 30 กันยายน ของปีถัดไป) ที่แต่ละส่วนงาน/หน่วยงาน รายงานมายังกองการเจ้าหน้าที่ 

และน าผลการประเมินดังกล่าวมาด าเนินการสรุปเป็นผลการประเมินสมรรถนะของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

ในแต่ละปี และน าหัวข้อสมรรถนะที่มีบุคลากรประเมินสมรรถนะได้ต่ ากว่าค่ามาตรฐาน ไปศึกษา

รายละเอียด เพื่อน าไปจัดโครงการพัฒนาบุคลากรในสมรรถนะในด้านนั้น ๆ  

ปัจจุบัน มหาวิทยาลัยใช้กรอบการประเมินสมรรถนะตามคู่มือสมรรถนะฯ ดังกล่าว มาใช้ในการ

วัดและประเมินสมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุน มาเป็นระยะเวลากว่า 9 ปี ดังนั้น มหาวิทยาลัยจึง

เห็นว่าสมรรถนะดังกล่าวควรมีการปรับปรุง เพื่อเป็นการส่งเสริม และพัฒนาใหก้ารท างานของบุคลากร

สายสนับสนุน มีการท างานที่มปีระสิทธิภาพ/ประสิทธิผล ใหส้อดคล้องกับสภาวการณ์ในปัจจุบันมากขึ้น 

มหาวิทยาลัย จึงได้มอบหมายให้คณะกรรมการด าเนินการก าหนดสมรรถนะมาตรฐานของต าแหน่ง 

ด าเนินการปรับปรุงสมรรถนะ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ และปัจจุบันอยู่ระหว่างการด าเนินการปรับปรุง ซึ่ง

คาดว่าจะได้สมรรถนะที่ได้ท าการปรับปรุงน าไปใช้ในปีงบประมาณ 2564 อย่างสมบูรณ์ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ใช้แนวทางตามที่มหาวิทยาลัยแม่โจ้ได้มีการจัดท าสมรรถนะเจา้หน้าที่ฝ่ายสนับสนุน โดยมี

ผลประเมินเป็นประจ าทุกปี พร้อมสนับสนุนเงินรายได้ของสาขาให้ไปอบรมเพิ่มพูนความรู้อย่าง

ต่อเนื่อง 

 

7.4 มีการวินิจฉัยความต้องการการฝึกอบรมและพัฒนาตนเองของบุคลากรสาย

สนับสนุน และด าเนินกิจกรรมเพื่อตอบสนองความต้องการน้ัน [4] 

มหาวิทยาลัยได้ท าการวิเคราะห์ความต้องการจ าเป็นในการได้รับการพัฒนาของบุคลากร                     

จากแผนการพัฒนาบุคลากรรายบุคคล Individual Development Plan : IDP ที่ (อ้างองิ : แบบฟอร์ม 

IDP) และการวิเคราะหช่์องว่าง Gap Analysis จากการประเมินสมรรถนะบุคลากร แยกตามต าแหน่ง

งานหรือภาระงานที่รับผิดชอบ (อ้างอิง : รายงานข้อมูล Gap Analysis) เพื่อน าไปสู่การวางแผน

พัฒนาและการฝึกอบรม  โดยมหาวิทยาลัยได้น าข้อมูลดังกล่าวน าเสนอที่ประชุมคณะกรรมการ
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พัฒนาบุคลากร (อ้างอิง : ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร) และ (อ้างอิง : รายงานการ

ประชุมคณะกรรมการพัฒนาบุคลากร ครั้งที่ 5/2561 หน้าที่ 14)  เพื่อก าหนดแนวทางในการพัฒนา

บุคลากร โดยได้จัดท าแผนพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ ประจ าปีงบประมาณ 2563 (อ้างอิง : แผนการ

บริหารและทรัพยากรบุคคล มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ปีงบประมาณ 2563) และก าหนดให้ทุกหน่วยงาน

น าแผนดังกล่าวไปเป็นแนวทางในการพัฒนาบุคลากรภายในหน่วยงาน (อ้างอิง : บันทึกข้อความที่ 

อว 69.2.15/ว 11 เรื่องการส่งแผนพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ ปีงบประมาณ 2563) 

   มีการติดตามด้านการพัฒนาตนเองตาม IDP ที่บุคลากรได้ก าหนดไว้นั้นเป็นไปตามที่

ก าหนดหรือไม่ โดยการประเมินจากผู้บังคับบัญชา และมีการประเมินแผนพัฒนาพัฒนาทรัพยากร

มนุษย์ตามตัวชี้วัดในแผน (ตามแบบฟอร์ม ปสน.02) พร้อมทั้งน าข้อเสนอแนะจากที่ประชุม

คณะกรรมการพัฒนาบุคลากร มาเป็นแนวทางในการวางแผนและเลือกหลักสูตรที่เหมาะสมเข้า

อบรม ในการพัฒนาบุคลากรของปีต่อไป  (อ้างอิง : แผนพัฒนาบุคลากร ปีงบประมาณ 2564) ดัง

แสดงในตารางที่ 34 

 

ตารางท่ี 34 แสดงรายการและหลักสูตรที่เจา้หนา้ฝ่ายสนับสนุนควรไปร่วมอบรม 

 
 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ใช้แนวทางตามที่มหาวิทยาลัยได้ท าการวิเคราะห์ความต้องการจ าเป็นของบุคลากรตาม 

IDP ที่บุคลากรได้จัดท าขึ้นและประสงค์เข้าฝกึอบรมตามความสนใจเป็นประจ าทุกปี 
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ตารางที่ 35 การเข้าร่วมกิจกรรมเพื่อพัฒนาตนเองของบุคคลากรสายสนับสนุน 

ผู้ด าเนินการ กจิกรรมที่เข้าร่วม ประโยชน์ทีไ่ด้รบั 

1. นางสุนทรี หาญพรหม 1. เข้าร่วมโครงการจัดการความรู้ เร่ืองขั้นตอนการ

จัดท าคู่มือปฏบัิติงาน วันท่ี 23 มิถุนายน 253 ณ คณะ

วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

2. เข้าร่วมโครงการส่งเสริมจรรยาบรรณวิชาชีพของ

อาจารย์และบุคลากร และโครงการบรรยายให้ความรู้

สิทธิของพนักงานมหาวิทยาลัยในกฎหมายปกครอง 

วันท่ี 28 สิงหาคม 2563 ณ ห้องข้าวหอมมะลิ อาคาร

เ ฉ ลิ มพ ร ะ เ กี ย ร ติ ส ม เ ด็ จ พ ร ะ รั ต น ร า ช สุ ด า ฯ 

มหาวทิยาลัยแมโ่จ้ 

3. เข้าร่วมโครงการอบรมให้ความรู้เพื่อเตรียมความ

พร้อมสู่การเป็นส านักงานสีเขียว (Green office) ณ 

วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

4. เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการเพื่อทบทวน

แผนพัฒนาการศึกษาวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร ระยะที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) แผนพัฒนาส่วน

งานประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563-2566 และการ

จัดท าแผนพัฒนาส่วนงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2564 วันท่ี 25 กันยายน 2563 ณ รติล้านนา ริเวอร์

ไซต์ สปา และรีสอร์ท อ าเภอเมอืง จ.เชยีงใหม่ 

5. เข้า ร่วมโครงการวิศวกรรมสัมพันธ์ วัน ท่ี 17 

กุมภาพันธ์ 2564 ณ วิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

 

2. นางสาวจีราพร ทิพย์

เนตร 

1. เข้าร่วมโครงการจัดการความรู้ เร่ืองขั้นตอนการ

จัดท าคู่มือปฏบัิติงาน วันท่ี 23 มิถุนายน 253 ณ คณะ

วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

2. เข้าร่วมโครงการส่งเสริมจรรยาบรรณวิชาชีพของ

อาจารย์และบุคลากร และโครงการบรรยายให้ความรู้

สิทธิของพนักงานมหาวิทยาลัยในกฎหมายปกครอง 

วันท่ี 28 สิงหาคม 2563 ณ ห้องข้าวหอมมะลิ อาคาร

เ ฉ ลิ มพ ร ะ เ กี ย ร ติ ส ม เ ด็ จ พ ร ะ รั ต น ร า ช สุ ด า ฯ 

มหาวทิยาลัยแมโ่จ้ 
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3. เข้าร่วมโครงการอบรมให้ความรู้เพื่อเตรียมความ

พร้อมสู่การเป็นส านักงานสีเขียว (Green office) ณ 

วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

4. เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการเพื่อทบทวน

แผนพัฒนาการศึกษาวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร ระยะที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) แผนพัฒนาส่วน

งานประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563-2566 และการ

จัดท าแผนพัฒนาส่วนงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2564 วันท่ี 25 กันยายน 2563 ณ รติล้านนา ริเวอร์

ไซต์ สปา และรีสอร์ท อ าเภอเมอืง จ.เชยีงใหม่ 

5. เข้า ร่วมโครงการวิศวกรรมสัมพันธ์ วัน ท่ี 17 

กุมภาพันธ์ 2564 ณ วิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

6. เข้าร่วมโครงการสัมมนาเกณฑ์คุณภาพระดับ

หลักสูตร AUN-QA วันท่ี 26 เมษายน 2564 ผ่านระบบ 

Microsoft Teams 

3. วา่ที่ร้อยตรี ร.ต.ประถม 

พชิัย  

1. เข้าร่วมโครงการจัดการความรู้ เร่ืองขั้นตอนการ

จัดท าคู่มือปฏบัิติงาน วันท่ี 23 มิถุนายน 253 ณ คณะ

วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

2. เข้าร่วมโครงการรณรงค์ด้านอนุรักษ์พลังงานและ

สิ่งแวดล้อม หัวข้อ “การอนุรักษ์พลังงานในอาคาร” 

วันท่ี 26 สิงหาคม 2563 ณ ห้องประชุม 2201-2 

อาคารศูนย์สัตวศาสตร์และเทคโนโลยี 

3. เข้าร่วมโครงการตรวจสอบและปรับปรุงฐานข้อมูล

อาคารและสถานท่ี วัน ท่ี 16 กันยายน 2563 ณ 

ส านักงานมหาวทิยาลัยแมโ่จ้ 

4. เข้าร่วมโครงการอบรมให้ความรู้เพื่อเตรียมความ

พร้อมสู่การเป็นส านักงานสีเขียว (Green office) ณ 

วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

5. เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการเพื่อทบทวน

แผนพัฒนาการศึกษาวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร ระยะที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) แผนพัฒนาส่วน

งานประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563-2566 และการ

จัดท าแผนพัฒนาส่วนงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2564 วันท่ี 25 กันยายน 2563 ณ รติล้านนา ริเวอร์

ไซต์ สปา และรีสอร์ท อ าเภอเมอืง จ.เชยีงใหม่ 
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6. เข้า ร่วมโครงการวิศวกรรมสัมพันธ์ วัน ท่ี 17 

กุมภาพันธ์ 2564 ณ วิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

4. นายประพันธ์ จิโน 1. เข้าร่วมโครงการจัดการความรู้ เร่ืองขั้นตอนการ

จัดท าคู่มือปฏบัิติงาน วันท่ี 23 มิถุนายน 253 ณ คณะ

วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

2. เข้าร่วมโครงการรณรงค์ด้านอนุรักษ์พลังงานและ

สิ่งแวดล้อม หัวข้อ “การอนุรักษ์พลังงานในอาคาร” 

วันท่ี 26 สิงหาคม 2563 ณ ห้องประชุม 2201-2 

อาคารศูนย์สัตวศาสตร์และเทคโนโลยี 

3. เข้าร่วมโครงการตรวจสอบและปรับปรุงฐานข้อมูล

อาคารและสถานท่ี วัน ท่ี 16 กันยายน 2563 ณ 

ส านักงานมหาวทิยาลัยแมโ่จ้ 

4. เข้าร่วมโครงการอบรมให้ความรู้เพื่อเตรียมความ

พร้อมสู่การเป็นส านักงานสีเขียว (Green office) ณ 

วศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

5. เข้าร่วมกิจกรรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการเพื่อทบทวน

แผนพัฒนาการศึกษาวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร ระยะที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) แผนพัฒนาส่วน

งานประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563-2566 และการ

จัดท าแผนพัฒนาส่วนงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2564 วันท่ี 25 กันยายน 2563 ณ รติล้านนา ริเวอร์

ไซต์ สปา และรีสอร์ท อ าเภอเมอืง จ.เชยีงใหม่ 

6. เข้า ร่วมโครงการวิศวกรรมสัมพันธ์ วัน ท่ี 17 

กุมภาพันธ์ 2564 ณ วิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

7. เข้าร่วมอบรมเชงิปฏบัิตกิาร เร่ืองการชุบแข็งโลหะ 

 

อ้างอิง: การฝึกอบรมและพัฒนาตนเอง 

 

 

 

 

 

https://erp.mju.ac.th/personrpt1NameList.aspx?dID=291&sd=01/10/2563&ed=30/09/2564
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7.5 มีการบริหารผลการปฏิบัติงานรวมถึงการตอบแทนและการเห็นคุณค่า การ

ยอมรับเพื่อกระตุ้นและสนับสนุนการเรียนการสอน การวจิัย และการบรกิารวชิาการ [5] 

มหาวิทยาลัย มีการยกย่องบุคลากรสายสนับสนุนที่มีผลการปฏิบัติงานดี ดีเด่น ในด้าน

สนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย และการให้บริการวิชาการในทุกปี ปีละหนึ่งครั้ง โดย

มหาวิทยาลัยจะมีการแต่งตั้งคณะท างานเพื่อประสานการคัดเลือกข้าราชการ ลูกจ้างประจ า ดีเด่น 

(อ้างอิง : ค าสั่งคณะท างานฯ) และแต่งตั้งคณะกรรมการคัดเลือกข้าราชการ ลูกจ้างประจ าดีเด่น 

(อ้างองิ : ค าสั่งคณะกรรมการคัดเลือก) โดยมีการก าหนดหลักเกณฑก์ารคัดเลือกโดยใช้หลักเกณฑ์

เดียวกันกับของข้าราชการ และลูกจ้างประจ าดีเด่น (อ้างอิง : หลักเกณฑ์) โดยอนุโลมตาม

หลักเกณฑ์ คุณสมบัติ การครองคน ครองตน ครองงาน และผลงานเป็นที่ประจักษ์ โดย

คณะกรรมการคัดเลือกฯ จะส่งผลใหค้ณะกรรมการ บริหารงานบุคคลมหาวิทยาลัยแมโ่จ ้พิจารณา

คัดเลือก ขา้ราชการและลูกจา้งประจ าปี 2563 จ านวน 1 คน ส่งผลไปยังต่อกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (อ้างอิง : หนังสือส่งรายชื่อไปยังกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม)  

โดยข้าราชการ หรือลูกจ้างประจ าดีเด่น จะได้เข้าพิธีมอบเกียรติบัตร เข็มเชิดชูเกียรติ 

(ครุฑทองค า) และหนังสือที่ระลึกในวันข้าราชการพลเรือน วันที่ 1 เมษายน ของทุกปี และได้รับการ

จัดสรรวงเงนิเลือ่นค่าจา้งเพิ่มเติมจากส่วนกลาง เป็นประจ าปีทุกปี 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ใช้แนวทางตามที่มหาวิทยาลัยมีระบบการยกย่องบุคลากรสายสนับสนุนที่มีผลการ

ปฏิบัติงานดี ดีเด่น ในด้านสนับสนุน การเรียนการสอน การวิจัย และการให้บริการวิชาการในทุกปี 

ปีละหนึ่งครั้ง โดยมหาวิทยาลัยจะมีการแต่งตั้งคณะท างานเพื่อประสานการคัดเลือกข้าราชการ 

ลูกจ้างประจ า พนักงานมหาวิทยาลัย และพนักงานราชการ ดีเด่น  ซึ่งหลักสูตรและคณะฯ 

ด าเนนิการสง่ตัวแทนเข้าประกวดทุกปี  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM2MDEz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM2MDEy&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM2MDE0&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM2MDE3&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDM2MDE3&method=inline
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 7 – คุณภาพบุคลากรสายสนับสนุน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัติ

และพัฒนาต่อไป 

 

7.1 หลักสูตรมกีารด าเนนิงานตามเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลยั

ก าหนด ครบทุกขั้นตอน 

- ระบบ IDP online 

- แบบฟอร์ม ปสน.

02 

วางแผนให้บุคลลากร

สายสนับสนุนพัฒนา

ง า น แ ล ะ ทั ก ษ ะ ท่ี

เอื้ออ านวยต่อการท า

วจิัยของหลักสูตร 

7.2 

7.3 

7.4 

7.5 

 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTQy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTMy&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTMy&method=inline
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AUN-QA criterion 8 คุณภาพผู้เรยีน (Student  Quality) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 8 

1. มีการก าหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศกึษาเข้าเรียนและเกณฑ์

การรับนักศกึษาเข้าศกึษาในหลักสูตรอย่างชัดเจนและเป็นปัจจุบัน  

2. มีการก าหนดและการประเมินกระบวนการและเกณฑก์ารคัดเลือกนักศกึษา  

3. มีระบบติดตามความก้าวหน้า ผลการศกึษา และภาระการเรียนของนักศึกษาที่เพียงพอ 

โดยมีการบันทึก การตดิตามความก้าวหน้า ผลการศกึษา และภาระการเรียนของนักศึกษาไว้อย่าง

เป็นระบบ โดยมีการให้ขอ้มูลป้อนกลับแก่นักศึกษาและด าเนนิการแก้ไขข้อบกพร่องหากจ าเป็น  

4. มีการจัดการให้ค าแนะน าทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแข่งขันของนักศึกษา 

และการบริการสนับสนุนนักศึกษาด้านต่าง ๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู้ ทักษะและ

ความสามารถในการท างาน  

5. การสร้างสภาพแวดล้อมการเรยีนรู้เพื่อสนับสนุนผลส าเร็จของคุณภาพการเรียนรูข้อง

นักศึกษานั้น ทางสถาบันควรจัดเตรียมสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคม และจิตใจที่สามารถสร้าง

เสริม การเรียนการสอน การวิจัย รวมถึงสุขสภาวะสว่นบุคคลด้วย 

 

8.1 มีการก าหนด การสื่อสาร และการประกาศนโยบายการรับนักศกึษาเข้าเรยีนและ

เกณฑ์การรับนักศกึษาเข้าศึกษาในหลักสูตรอย่างชัดเจนและเป็นปัจจุบัน  [1]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) มีการประชุมเพื่อจัดท าแผนโครงสรา้งการรับนักศกึษาตามภาพที่ 20 และการประกาศเกณฑ์

การรับนักศึกษาตามภาพที่ 21 ซึ่งแผนโครงสร้างการรับนักศึกษาพิจารณาตามปัจจัยหลักคือ 

งบประมาณ ต้นทุนการศึกษา ภาระงานอาจารย์ (ดูการวิเคราะห์ในหัวข้อที่ 6.2) และหัวข้องานวิจัย

ที่ได้รับจัดสรรทุนสนับสนุนในปีนั้น ๆ (ดูการวิเคราะห์ในหัวข้อที่ 6.4) เป็นต้น โดยมีเกณฑ์คุณสมบัติ

เบื้องต้นตามที่ก าหนดไว้ใน มคอ. 02 และเกณฑ์ข้อบังคับการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ฉบับ พ.ศ. 2560 ซึ่งมีประกาศสื่อสารการรับนักศึกษาบนเว็บไซต์สถาบันเป็น

ประจ าทุกปี  

ทางหลักสูตรฯ ได้ด าเนินการประชาสัมพันธ์ออนไลน์บนเว็บไซต์ และ Face book และแผ่น

พับของหลักสูตรเพิ่มเติม และได้มกีารจัดกิจกรรมประชาสัมพันธ์หลักสูตรป.โท ให้กับนักศึกษาป.ตรี 

ปี 4 ที่ก าลังจะจบการศึกษา (ภาพที่ 22) โดยการรับเข้านักศึกษาใหม่ทางหลักสูตรได้มีการก าหนด

เกณฑ์ประเมินจากคะแนนผลสอบข้อเขียน และผลสอบสัมภาษณ์ ซึ่งน าข้อมูลพื้นฐานทุก ๆ ด้านมา

ช่วยจัดการเรียนการสอน (ดูการวิเคราะห์ในหัวข้อที่ 8.2) และส่งเสริมการพัฒนาไปสู่ผลการเรียนที่

คาดหวังของหลักสูตรต่อไป 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNDEz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNDEz&method=inline
https://dfeprogram.wordpress.com/masterdegree/
https://www.facebook.com/FoodEngMJU
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แผนโครงสร้างการรับนักศกึษา 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 20  แผนโครงสร้างการรับนักศกึษา และการประกาศเกณฑก์ารรับนักศกึษา 

 

 

 

 

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ก าหนดจ านวนการรับนักศกึษา ใหส้อดคลอ้งกับ 

- งบประมาณการบริหารของหลักสูตรฯ 

- สัดสว่นของอาจารย์ต่อจ านวนนักศกึษา 

   จากนั้นก าหนดเกณฑ์การรับศกึษา เพื่อใชใ้นการคัดเลอืกนักศกึษาใหม่ และแตง่ตัง้

คณะกรรมการด าเนนิการจัดสอบ เชน่การสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ์ 

  

 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร รับทราบเกณฑ์การคัดเลอืก  

วธีิการรับนักศกึษา และให้ขอ้เสนอแนะเพิ่มเตมิ 

 

หลักสูตรฯ และบัณฑติวทิยาลัย ประชาสัมพันธ์ หลักสูตรท่ีเปิดรับ,  

เกณฑ์การรับนักศกึษา และก าหนดการตา่ง ๆ สร้างการประชาสัมพันธ์เชงิรุก เชน่  

ทุนเรียนฟรีเทอมแรกจากแหล่งทุนสว่นของคณาจารย์ในหลกัสตูรฯ  

ทุนคณะ และทุนมหาวิทยาลัย 

ทุนท าการวจิัยจากแหลง่ทุนวจิัยภายนอก ซึ่งคณาจารย์ในหลกัสูตรหามา 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNDE0&method=inline
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ภาพที่ 21  การประกาศรับนักศึกษาปี 2564 

 

 

 

 



94 

 

 
 

ภาพท่ี 22 การประชาสัมพันธ์หลักสูตรใหก้ับนักศึกษาป.ตร ีปี 4 
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8.2 มีการก าหนดและการประเมินกระบวนการและเกณฑ์ในการคัดเลือกนักศกึษา [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มีการประเมิน

กระบวนการและเกณฑ์ในการคัดเลือกนักศึกษาเป็นประจ าทุกปีเพื่อ วางแผน ติดตาม และ

ประเมินผล ดังรายละเอียดกระบวนการในภาพที่ 23  โดยมีการประชุมเพื่อวางแผนการรับนักศึกษา 

ก าหนดเกณฑ์และจ านวนรับเข้า ก าหนดช่องทางประชาสัมพันธ์ วันและเวลาในการด าเนินการ

จากนั้นด าเนินการประชาสัมพันธ์ผ่านทางเว็บไซต์ของสาขาวิชา และแต่งตั้งคณะกรรมการเพื่อ

ด าเนินการสอบผู้สมัครด้วยการสอบสัมภาษณ์และการสอบข้อเขียนเพื่อน าผลสอบประเมินความรู้

และความพร้อมของผู้สอบรายบุคคล หลังจากทราบจ านวนผู้ศึกษารับเข้าซึ่งส่วนใหญ่ไม่ครบตาม

จ านวนความต้องการรับเข้าก็ได้มีการวิเคราะห์เพื่อหาช่องทางประชาสัมพันธ์และกลุ่มเป้าหมาย 

รวมถึงเพื่อปรับกระบวนการและเกณฑ์การรับเข้าต่อไป โดยผลการด าเนินงานพบว่าในปี 2563 มี

ผูส้มัครและลงทะเบียนเรียนจ านวน 4 คน (จากแผนการรับเข้าจ านวน 5 คน) คิดเป็นรอ้ยละ 80 โดย

มี 2 คนเป็นนักศึกษาจากประเทศลาวและฟิลลิปปินส์ และอีก 2 คนเป็นนักศึกษาไทย (แสดงดัง

ตารางที่ 30) 

 

 
 

ภาพท่ี 23  การประเมินกระบวนการและเกณฑใ์นการคัดเลือกนักศึกษา 

 

 

PLAN 

1. ประชุมวางแผนรับนักศกึษา 

2. ก าหนดเกณฑ์และจ านวนรับเข้า 

3. ก าหนดช่องทางประชาสัมพันธ์ 

DO 
1. ด าเนนิการประชาสัมพันธ์ 

2. แตง่ตัง้คณะกรรมการด าเนนิการจัดสอบ 

3. จัดสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ ์

CHECK 
1. ประเมินผลการสอบของผู้สมัคร 

2. ตรวจสอบจ านวนนักศกึษารับเข้า 

 

 

ACT 

1. วเิคราะหจ์ านวนของผู้สมคัรเพื่อหา

ชอ่งทางประชาสัมพันธ์และ

กลุ่มเป้าหมาย 

2. ประชุมหารอืเพื่อปรับกระบวนการ

และเกณฑ์การรับเข้า 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDQ5ODU4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDQ5ODU4&method=inline
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ตารางท่ี 36 สถิตกิารรับนักศกึษาหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

ปีการศึกษาที่รับเข้า จ านวนที่ประกาศรับ จ านวนผูส้มัคร จ านวนที่ลงทะเบียน 

2563 5 4 4 

2562 5 3 3 

2561 5 5 5 

2560 5 4 4 

 

นอกจากนั้น หลักสูตรฯ ได้มีแผนโครงสร้างการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา ดังภาพที่ 

24 โดยใช้ผลประเมินจากคะแนนสอบข้อเขียนและผลสอบสัมภาษณ์ของผู้สมัครเป็นการก าหนดสิ่งที่

ต้องเตรียมความพร้อมเป็นรายบุคคล โดยมอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษาส่วนกลางเป็นผู้ควบคุม

และติดตาม โดยให้กลับมาสรุปและน าเสนอผลในปีการศึกษาถัดไป ซึ่งกระบวนการดังกล่าวถูก

น ามาใช้อย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2559-2563 เพื่อส่งเสริมการพัฒนาไปสู่ผลการเรียนที่คาดหวังของ

หลักสูตร 

แผนโครงสร้างการเตรยีมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 24 แผนโครงสรา้งการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศกึษา 

คณะกรรมการหลักสูตรฯ ตรวจสอบผลประเมินการสอบข้อเขียนและสอบสัมภาษณ์

นักศึกษาใหม่ท่ีผ่านการสอบคัดเลอืก เพื่อพิจารณาความพร้อมของนักศกึษาว่า 

ตอ้งเรียนวชิาพื้นฐานหรือปรับพื้นฐานพร้อมดา้นใดหรือไม ่

 

คณะกรรมการประจ าหลักสูตรฯ สรุปผลและประสานงานเปิดรายวชิาพื้นฐาน หรอืจัด

โครงการปรับพื้นฐานเฉพาะด้าน จากนั้นประเมินผลลัพธ์ของนกัศกึษาตลอดหลักสูตร 

ความพงึพอใจ แล้ววนน ากลับมาปรัปรุงใหมต่อ่ไป 

 

หลักสูตรฯ มีโครงการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศกึษาใหม่ ประจ าทุกปีดังน้ี 

- แต่งต้ังอาจารยท่ี์ปรึกษาส่วนกลาง เพื่อใหค้ าแนะน าการปรับตัวเพื่อเรียน ป.โท และ

รายวชิาท่ีต้องเรียนตามหลักสูตรฯ แก่นักศกึษา 

- จัดท าโครงการอบรม I-Thesis และ EndNote เพื่อเตรียมความพร้อมในการจัดท า

วทิยานพินธ์แกน่ักศกึษา 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNDA5&method=inline
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8.3 มีระบบในการติดตามความก้าวหน้า ผลการศึกษาและภาระการเรียนของนักศึกษาที่

เพียงพอ [3] 

เพื่อให้ผู้เรียนได้บรรลุตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ดังนั้นหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2559) จึงได้ติดตามความก้าวหน้า ผล

การศึกษา และภาระการเรียนของผู้เรียนนี้ได้มีการถกถึงผลการเรียนรู้รายบุคคลทั้งในด้าน

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

นอกจากนั้นในวิชาสัมมนาได้มีกิจกรรมการให้ข้อมูลป้อนกลับรายบุคคลเพื่อให้ผู้เรียนได้ทราบในสิ่ง

ที่ดีและสิ่งที่เป็นข้อบกพร่องเพื่อน าไปปรับปรุงแก้ไขต่อไป ซึ่งได้มีการบันทึกความก้าวหน้าและผล

การศึกษาอย่างเป็นระบบไว้ในแบบฟอร์มประเมินผลการเรียนรู้ของรายวิชาสัมมนา และมีการ

ติดตามความก้าวหน้าการท าวิทยานิพนธ์ตามแผนโครงสร้างกระบวนการควบคุมการให้ค าปรึกษา

วิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑติศกึษาดังภาพที่ 25 

แผนโครงสร้างกระบวนการควบคุมดูแลการให้ค าปรกึษาวิทยานิพนธ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 25 แผนโครงสร้างกระบวนการควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ในระดับ

บัณฑติศกึษา 

นักศกึษาโดยความเห็นชอบของหลักสูตรฯ ส่งแบบฟอร์มขอแต่งต้ังอาจารย์ท่ีปรึกษาไปยังบัณฑิต

วทิยาลัยเพื่อให้พจิารณาอาจารยท่ี์ปรึกษาที่มคีุณสมบัตเิหมาะสม เพ่ือแตง่ตัง้เป็นอาจารยท่ี์ปรึกษา 

 

อาจารย์ท่ีปรึกษาก าหนดการเข้าพบ และช่องทางติดตอ่สื่อสารระหว่างนักศึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษา 

นักศกึษาด าเนนิการสอบโครงร่างวทิยานพินธ์ โดยใชแ้นวทางปฏบัิตท่ีิหลักสูตรฯ ก าหนดโดยผา่นการ

ประเมินผลสอบโดยคณะกรรมการสอบ 

 

นักศกึษาด าเนนิการสอบประมวลความรู้ โดยใชแ้นวทางปฏิบัตท่ีิหลักสูตรฯ ก าหนดโดยผ่านการ

ประเมินผลสอบโดยคณะกรรมการสอบ 

 

นักศกึษาจะต้องสอบประเมินผลวชิาภาษาตา่งประเทศ (MJU-TEP) โดยผ่านการสอบจากศูนย์ภาษา

มหาวทิยาลัยแมโ่จ้ ถ้าไมผ่่านสามารถสอบแก้ตัวหรือลงทะเบียนเรียนรายวชิาภาษาอังกฤษเพื่อเทยีบผ่าน 

 

นักศกึษาจัดท ารา่งเล่มวทิยานพินธ์ฉบับสมบูรณ์ เสนอเร่ืองขอสอบวทิยานพินธ์ และสอบวทิยานพินธ์ โดยใช้

แนวปฏบัิตท่ีิหลักสูตรฯ ก าหนดโดยผ่านการประเมินผลสอบโดยคณะกรรมการสอบภายใน และภายนอก 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTQ2&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTQ2&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTQ3&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTQ3&method=inline
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ซึ่งผลที่เกิดขึ้นจากกิจกรรมสัมมนาประจ าปีการศึกษา 2563 ดังแสดงในตารางที่ 37 และ

การประเมินความพึงพอใจสามารถดูได้ในหัวข้อที่ 11.5 ซึ่งผลของการติดตามความก้าวหน้า ผล

การศกึษา และภาระการเรียนของนักศกึษาที่ผ่านไปจะถูกน ากลับมาทบทวนถึงความเหมาะสมในวิธี

และกระบวนการตดิตามดังกล่าวเพื่อปรับปรุงและพัฒนาให้ดีขึ้นในปีการศกึษาถัดไป 

 

ตารางท่ี  37  ผลการประเมินการความก้าวหน้าการเรียนเพื่อส าเร็จการศกึษา ปีการศึกษา 2563 

รหัสนักศกึษา ชื่อ-นามสกุล 

1/2563 2/2563 

ผลต่าง คิดเปอรเ์ซน็ต์ คิดเปอรเ์ซน็ต์ 

100% 100% 

ป.โท 

6103307001 นางสาวกัญญาวีย์ คันทะมูล 60 80 20 

6103307002 นางสาวปุญยาพร แสนแปง 60 80 20 

6103307003 นางสาวพสิินี เสอืสบืพันธ์ุ 65 100 35 

6103307004 นายสิปปกร สวัสดิ์สุขโข 65 90 25 

6103307005 นางสาวสุธาทพิย์ วงศ์พันธ์ุเสอื 65 80 10 

6203307001 นายธีรชัย ปรมาพจิิตรวัฒน์ 25 70 45 

6203307004 นายอาทติย์ ดุเจโตะ๊ 20 75 55 

6303307001 MissLove Salve Belonio 10 30 20 

6303307002 Mrs.Sitvilay Soutthixaiyalath 5 25 15 

6303307003 นายณัฐพล ไชยวงค ์ 5 15 15 

6303307004 นางสาวธิวาพร ศิริปัญญา 5 15 15 

ป.เอก 

6303507001 นางสาวนฤมล บุญม ี 10 30 20 

6103507001 นางสาววรัญญา เฟือ่งชุ่ม 70 80 10 

6003507001 นางวรลักษณ ์สุรวิงษ์ 80 100 20 

5903507001 นางสาวสกาวเดอืน แก้วด า 90 100 10 

5803507003 นายนราธปิ สุจินดา 90 100 10 

5703507001 นางสาวศรัลยภัคร ์ช านาญ 90 100 10 

หมายเหตุ * นักศกึษาสอบป้องกันวทิยานพินธ์และส าเร็จการศึกษาภายในการศกึษาท่ี 1/2562 

อ้างองิ: แบบประเมินความก้าวหน้าผลการศกึษารายบุคคล 

 

จากตารางที่ 37 เป็นคะแนนประเมินในกิจกรรมสัมมนาประจ าปีการศึกษา 2563 ซึ่งให้

นักศึกษา ป.โท และ ป.เอก รายงานความก้าวหน้าการท าวิทยานิพนธ์ และดุษฎีนิพนธ์ของตนเอง 

โดยใช้การน าเสนอผลงานความก้าวหน้าเป็นภาษาอังกฤษ และใช้การถามตอบเป็นภาษาอังกฤษ

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
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ร่วมกับภาษาไทย ซึ่งผลประเมินความก้าวหน้าประจ าปี โดยรวมมีแนวโน้มดีขึ้นอย่างเป็นล าดับ  

ส าหรบัการประเมินผลเพื่อปรับปรุงกระบวนการในปีถัดไปสามารถดูข้อมูลได้จากการประเมินความ

พงึพอใจสามารถดูได้ในหัวข้อที่ 11.5 

 

8.4 มีการจัดให้ค าแนะน าทางวิชาการกิจกรรมเสริมหลักสูตร การแข่งขันของ

นักศกึษา และบริการสนับสนุนนักศึกษาด้านต่าง ๆ เพื่อปรับปรุงการเรยีนและความรู้ ทักษะ

และความสามารถในการท างาน  [4]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้จัดให้ค าแนะน าทางวิชาการ กิจกรรมเสริมหลักสูตร การแข่งขันของนักศึกษา และบริการ

สนับสนุนนักศึกษาด้านต่าง ๆ เพื่อปรับปรุงการเรียนและความรู้ ทักษะ และความสามารถในการ

ท างานอย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2560-2563 (ภาพที่ 27-30) เป็นกระบวนการตามแผนวงจรการ

ควบคุมคุณภาพ (PDCA) เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ใน

ศตวรรษที่ 21  

ผลการด าเนนิงาน ข้อเสนอแนะเพิ่มเติมจากผู้มีสว่นได้ส่วนเสียจากทุกกลุ่มถูกประเมินความ

พึงพอใจ โดยสามารถดูได้ในหัวข้อที่ 11.5 นอกจากนั้นเพื่อสนองต่อกระบวนการ PDCA ของการ

จัดการกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพื่อพัฒนาคุณภาพผู้เรียนให้ดีขึ้น ดังนั้นในปี 2563 หลักสูตรจึง

ส่งเสริมกิจกรรม และการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต่าง ๆ อย่างต่อเนื่องเพื่อให้นักศึกษาได้

พัฒนาศักยภาพของตนเองด้วยทักษะด้านภาษา การปฏิบัติงาน การน าเสนอ การเขียน และการ

เผยแพร่ศิลปวัฒนธรรมไทย ซึ่งท าให้นักศึกษาสามารถน าเสนอผลงานการวิจัยที่มีองค์ความรู้ด้าน

วิศวกรรมอาหารในการปฏิบัติงานหรอืการเผยแพรแ่ก่สังคม โดยมีกิจกรรมดังนี้ 

1. การเข้าร่วมแข่งขันน าเสนอผลงานวิจัยในงาน The 6th Agricultural Engineering Student Chapter 

Annual Regional Convention 2020 (6th ARC 2020) - ASEAN Youth Innovation (Poster) ระหว่าง

วันที่ 8-22 กรกฎาคม พ.ศ. 2563 จัดโดย Universitas Brawijaya, ประเทศอินโดนีเซีย จ านวน 1 

ผลงาน ดังภาพที่  

2. การน าเสนองานวิจัยแบบปากเปล่าระดับนานาชาติ ในงานประชุมวิชาการ The 12th International 

Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XII) 

ในวันที่ 24 กรกฏาคม 2563 จัดโดยมหาวิทยาลัยศิลปากร ประเทศไทย ในรูปแบบออนไลน์  

จ านวน 2 ผลงาน 

3. การน าเสนองานวิจัยแบบปากเปล่าระดับชาติ ในงานประชุมวิชาการ การถ่ายเทพลังงานความ

ร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการครั้งที่ 19 ในวันที่ 12-13 มีนาคม 2563 

ณ หาดเจ้าหลาว คาบานา่รีสอรท์ จังหวัดจันทบุรี จ านวน 1 ผลงาน 
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4 .  ก า ร น า เ ส น อ ง า น วิ จั ย แ บ บ ป า ก เ ป ล่ า ร ะ ดั บ ช า ติ  ใ น ง า น ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า รข อ ง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 19 ในรูปแบบออนไลน์ จ านวน 1 ผลงาน 

(อ้างองิ: ผลงานการน าเสนองานวิจัยของนักศึกษา) 

  นอกจากนี้นักศึกษายังได้มีส่วนร่วมในน าผลงานวิจัยที่มีองค์ความรู้ด้านวิศวกรรมอาหารไป

ใช้ประโยชน์ทางด้านการบริการวิชาการด้วยการเผยแพร่แก่สังคม เพื่อปรับปรุงและพัฒนาการ

เรียนรู้ ทักษะและความสามารถในการท างานขึน้อีกด้วย 

 

 

 
 

ภาพท่ี 26 โปสเตอร์ผลงานวิจัยในงาน The 6th Agricultural Engineering Student Chapter Annual 

Regional Convention 2020 (6th ARC 2020) 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDUx&method=inline
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ภาพที่ 27  กระบวนการ PDCA เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2560 
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ภาพที่ 28  กระบวนการ PDCA เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2561 
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ภาพที่ 29 กระบวนการ PDCA เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2562 
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ภาพที่ 30  กระบวนการ PDCA เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ 

ในศตวรรษที่ 21  ประจ าปี 2563 

 

 

A (2563)

• อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประเมนิผลการจัดกิจกรรมเพื่อพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษของนักศึกษา
ท้ังสองหลักสูตร เห็นควรให้มีการจัดกจิกรรมอย่างต่อเนื่อง

• นักศึกษาเสนอให้มีการเชิญผู้เชี่ยวชาญภาษาอังกฤษอย่างต่อเนื่อง

P

• คณาจารย์ประชุมเพื่อปรับปรุงกิจกรรมให้นักศึกษาไดพ้ัฒนาทักษะภาษาอังกฤษอย่างต่อเนื่อง 
โดยมมีติปรับรูปแบบการเรยีนการสอนวิชาสัมมนาให้เป็นภาษาอังกฤษ และเพิ่มเตมิกจิกรรมให้
นักศึกษา ป.เอก ตั้งค าถาม และใหข้้อเสนอแนะงานแก่นักศึกษา ป.โท

• คณาจารย์มมีติเห็นชอบให้มีการเชิญผู้เชี่ยวชาญภาษาอังกฤษหรอืการจัดกิจกรรมบรรยายพิเศษเพื่อ
สร้างเสริมทักษะทางภาษาอังกฤษให้นักศึกษา

D

• หลักสูตรจัดกจิกรรมบรรยายพิเศษในหัวข้อ "Innovation and Potential of Alternative Proteins" 
โดย คุณสมิต ทวีเลศินิธ ิในวิชา วก 490 สัมมนาวิศวกรรมอาหาร เพื่อถ่ายทอดองค์ความรูใ้ห้กับ
นักศึกษาปรญิญาโท และนักศึกษาปรญิญาเอก

• หลักสูตรส่งเสริมการน าเสนองานท้ังระดับชาติและนานาชาติ

• การจัดการเรยีนการสอนเป็นภาษาอังกฤษในวิชาสัมมนาโดยให้ นักศึกษา ป.โท น าเสนอเป็น
ภาษาอังกฤษ ถามตอบเป็นภาษาไทย และนักศึกษา ป.เอก น าเสนอและถามตอบเป็นภาษาอังกฤษ

C

• คณาจารย์ประชุมรว่มกับนักศึกษาเพื่อทวนสอบวิธีการจัดการเรียนการสอนเพื่อให้เกิดการพัฒนา
อย่างต่อเนื่อง

• คณาจารย์ประเมนิผลการจัดรูปแบบการเรยีนการสอนในรายวิชาสัมมนาจากการสังเกตการณ์และ
ใหค้ าแนะน าท้ายคาบเรยีนแก่นักศึกษาเพื่อใหเ้กิดการปรับปรุงและพัฒนาตนเอง

A

• คณาจารย์มมีติให้จัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษอย่างต่อเนื่อง และมกีารจัดกิจกรรมพิเศษ
เพื่อกระตุน้ทักษะการใช้ภาษาอังกฤษนอกเหนือจากการเรยีนการสอนในวิชาสัมมนา เช่น 
การเข้ารว่มกิจกรรมภายนอกหรอืสง่นักศึกษาเข้าแข่งขันทางวิชาการระดับชาติ หรอืนานาชาติ เป็นต้น

• นักศึกษาเสนอให้มีการสอนเป็นภาษาอังกฤษในรายวิชาอื่นท่ีนอกเหนือจากวิชาสัมมนามากขึน้
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8.5 มีสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและจิตใจที่สร้างเสริมการเรียนการสอน 

และการวจิัย รวมถงึสุขภาวะส่วนบุคคล [5] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยจากการประชุมมีมติเสียงส่วน

ใหญ่ (Consensus) เห็นชอบในการก าหนดหลักเกณฑ์และอัตราการจ่ายทุนสนับสนุนนักศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา ดังภาพที่ 31 เพื่อเป็นการสร้างสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและ จิตใจที่สร้าง

เสริมการเรยีนการสอน และการวิจัย รวมถึงสุขภาวะสว่นบุคคล 

1. การเพิ่มห้องปฏิบัติการทางด้านการแปรรูปอาหาร ทางด้านเทคโนโลยีการผลิตเห็ดเป็นยา 

และเทคโนโลยีแขนกลอัจฉริยะอย่างเป็นสัดส่วน เพื่อให้สภาพแวดล้อมทางกายภาพในการเรียนการ

สอนและการวิจัยดีขึน้ 

2. การจัดซื้อครุภัณฑ์เพิ่มเติมเพื่อความสะดวกในการเรียนการสอนและการวิจัย โดยในปี 

2563 หลักสูตรได้รับจัดสรรงบประมาณรายจ่ายประจ าปี 2564 ในการจัดซื้อตู้กรองอากาศสะอาด

แบบเป่าลมในแนวนอน เครื่องสูบลมแบบไร้น้ ามัน ชุดฝกึหุ่นยนต์ชาญฉลาดตอ่การสัมผัส และเครื่อง

ทอดสุญญากาศ รวมวงเงิน 4,434,000 บาท 

3. การจัดสภาพแวดล้อมต่างๆให้เหมาะต่อชีวิตแบบ New Normal ในสถานการณ์การระบาด

ของโรค COVID-19 เช่น การติดตั้งเครื่องวัดอุณหภูมิที่ทางเข้าอาคารเรียน การติดตั้งจุดจ่าย

แอลกอฮอล์ส าหรับท าความสะอาดมอืบริเวณทางเข้าอาคารเรียน หนา้หอ้งเรียน และหนา้ลิฟท์ เพื่อ

สร้างสุขภาวะสว่นบุคคลที่ดี 

4. การจัดการเรียนการสอนออนไลน์ผา่น Microsoft Teams  ที่มหาวิทยาลัยจัดเตรยีมให ้จงึลด

การเดินทางเข้ามหาวิทยาลัยของนักศึกษา เป็นสร้างสุขภาวะส่วนบุคคลที่ดีในสถานการณ์การ

ระบาดของโรค COVID-19 

5. การจัดหาโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อใชใ้นการรเรียนการสอนอย่างถูกต้องตามลิขสิทธิ์ เชน่ 

Microsoft Office Microsoft Team และ Autocad ท าให้สะดวกต่อ การเรียนการสอนมากขึ้น 

อีกทั้งหลักสูตรมีการจัดโครงการการพัฒนาคณาจารย์และนักศึกษาด้านวิชาชีพและ

วิชาการ ตั้งแต่ปีการศึกษา 2560 จนถึงปีการศึกษาปัจจุบันอย่างต่อเนื่อง โดยกิจกรรมย่อยภายใน

โครงการถูกออกแบบและสรรสร้างขึ้นเพื่อให้มีสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและจิตใจทั้ง

คณาจารย์และนักศึกษา ให้มีแรงบันดาลใจในสร้างเสริมการเรียนการสอน หรือสร้างแรงบันใจใน

การท าวิจัยของนักศึกษา รวมถึงสุขภาวะสว่นบุคคล ซึ่งกิจกรรมย่อย ดังภาพที่ 32 ได้แก่  

1. การเชิญวิทยากรเพื่อบรรยายประสบการณ์การท างานด้านงานวิจัยและการสอนเพื่อให้

เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้  

2. การจัดกิจกรรมสร้างแรงบันดาลใจในการสร้างสรรค์งานนวัตกรรมเพื่อเข้าประกวด

แขง่ขันในระดับนานาชาติ  
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3. การจัดกิจกรรมที่ส่งเสริมและสนับสนุนการน าเสนอผลงานทั้งระดับชาติและระดับ

นานาชาต ิ 

4. การเข้าร่วมกิจกรรมค่ายอาสาพัฒนาชุมชนร่วมกับหลักสูตรปริญญาเอก ณ ศูนย์การ

เรียนมอวาค ีอ.แมว่าง จ.เชียงใหม่ (อ้างองิ วิดิทัศนอ์อกค่ายอาสา และ ภาพกิจกรรม) 

 

 

 

ภาพที่ 31 แนวทางในการสนับสนุนค่าใช้จา่ยในการเผยแพร่ผลงานวิจัย 

ประกาศค่าตอบแทน ผลงาน 

 

https://www.facebook.com/Dr.Nong/videos/3949091431797168
https://www.facebook.com/Dr.Nong/posts/3853738754665770
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ปีการศึกษา กิจกรรมย่อยในโครงการพัฒนาวิชาการและวิชาชีพ 

2560 

 

2561 

 

2562 

 

2563 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 32  การจัดกิจกรรมเพื่อสร้างสภาพแวดล้อมทางกายภาพ สังคมและ จิตใจที่สรา้งเสริมการ

เรียนการสอน และการวิจัย สร้างแรงบันดาลใจ รวมถึงสุขภาวะส่วนบุคคล 
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 8 – คุณภาพผู้เรยีน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

8.1 หลักสูตรมีการสร้างกระบวนการ การ

ประเมินกระบวนการ ส าหรับการรับ

นักศึกษา และคัดเลือกนักศึกษาของ

หลักสูตรและมีการประชาสัมพันธ์อย่าง

ชัดเจน 

เว็บไซต์ และ Face 

book 

พัฒนาระบบประมวลผล ติดตาม

ค ว ามก้ า วหน้ า ขอ งนั กศึ กษา

รายบุคคลเพื่อวิเคราะห์พัฒนาการ

ท่ีเกิดขึ้นส าหรับปรับปรุงในคร้ัง

ถัดไป โดยมีการใช้งานเต็มรูปแบบ

ตลอดช่วงการศึกษาของนักศึกษา

จนส าเร็จการศึกษา 

8.2 

8.3 หลักสูตรมีระบบและเคร่ืองมือใช้ติดตาม

ความก้ า วหน้ า ของนั กศึ กษาระดั บ

บัณฑิตศกึษาเป็นรายบุคคล 

แบบประเมิน

ความก้าวหนา้ผล

การศึกษารายบุคคล 

 

8.4 

8.5 

 

 

 

  

https://dfeprogram.wordpress.com/masterdegree/
https://www.facebook.com/FoodEngMJU
https://www.facebook.com/FoodEngMJU
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
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AUN-QA criterion 9 สิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ และโครงสร้างพื้นฐาน  

(Facilities and Infrastructure) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 9 

1. มีทรัพยากรกายภาพที่ใช้ด าเนินการหลักสูตรรวมทั้งเครื่องมือ วัสดุและเทคโนโลยี

สารสนเทศตา่ง ๆ เพียงพอ  

2. มีเครื่องมอืทันสมัย พร้อมใช้และมีประสทิธิภาพในการใชป้ระโยชน์  

3. มีการคัดสรร กลั่นกรอง และใช้ทรัพยากรการเรียนกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่ศกึษา

ได้เหมาะสม  

4. มีการตดิตั้งหอ้งสมุดดิจิตอลเพื่อปรับข้อมูลและเทคโนโลยีสารสนเทศใหท้ันสมัยก้าวหน้า  

5. มีการติดตั้งระบบเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อตอบสนองความต้องการของบุคลากรและ

นักศึกษา  

6. สถาบันจัดเตรียมเครื่องคอมพิวเตอร์และโครงสร้างเครือข่ายที่สามารถเข้าถึงได้ในพื้นที่

ในมหาวิทยาลัย โดยสามารถใช้ประโยชนท์างเทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับการเรียนการสอน การท า

วิจัย การบริการวิชาการ และการบริหารงานได้  

7. มีการก าหนดและด าเนินการมาตราฐานด้านสิ่งแวดล้อม สุขภาพ และ ความปลอดภัย

รวมถึงการได้รับสิทธิ์หรอืโอกาสในการเข้าถึงให้แก่ผูท้ี่มคีวามจ าเป็นพิเศษ 

 

9.1 มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่ใช้ในการเรียนการสอนและอุปกรณ์ (ห้องบรรยาย 

ห้องเรียน ห้องท าโครงการ ฯลฯ) เพียงพอ และทันสมัยเพื่อส่งเสริมการศึกษาและการท า

วิจัย  [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพื่อวางแผน จัดสร้างสิ่งอ านวย

ความสะดวกที่ใช้ในการเรียนการสอน และอุปกรณ์ (ห้องบรรยาย ห้องเรียน ห้องท าโครงการ ฯลฯ) 

ให้เพียงพอเพื่อส่งเสริม การศกึษาและการท าวิจัย ดังแสดงในภาพที่ 33 โดยจากการประเมินในช่วง 

5-10 ปีนี้ จะมีนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาร่วมประมาณ 30-40 คน ดังนั้นจึงจัดให้มีห้องเรียน

ส าหรับเฉพาะกลุ่มนักศึกษา (แยกออกจากส่วนคณะ) อยู่ 3 ห้องเรียนพร้อมอุปกรณ์ส าหรับการ

เรียนการสอนที่เพียงพอ นอกจากนี้จัดให้มีห้องประชุมสัมมนากลางขนาดความจุ 25-30 คนเพื่อใช้

ประชุมรว่มกัน 
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ภาพที่ 33  หอ้งเรียนที่ใช้ท าการเรียนการสอน ป.โท และ ป.เอก 

 

9.2 มีทรัพยากรต่าง ๆ ที่ใช้ในห้องสมุดเพียงพอและทันสมัยเพื่อส่งเสริมการเรียนการ

สอน และการวิจัย [3,4] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการให้มีห้องคลังความรู้ (Knowledge Room) ส าหรับเป็นห้องนั่งพักผ่อน และใช้ศึกษา

ค้นคว้าเอกสาร ต ารา เล่มวิทยานิพนธ์บทความทางวิชาการเก่า ๆ ที่ได้มีการท าการรวบรวมตาม

กลุ่มประเภทงานวิจัยออกเป็นแฟ้ม เช่น ด้านการอบแห้ง (Drying) ด้านการสกัด (Extraction) ด้าน

การสร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ (Mathematical Modeling) เป็นต้น ท าให้นักศึกษาสะดวกต่อ

การศึกษา ค้นคว้าการท าวิจัย และหาข้อมูลเฉพาะทางด้านวิศวกรรมอาหาร ดังแสดงในภาพที่ 34 

และมีห้องสมุดของคณะฯ ที่ได้ให้บริการการยืมคืนหนังสือและพื้นที่ส าหรับการเรียนรู้และการ

ประชุม (Learning space and Meeting space) ดังแสดงในภาพที่ 35 นอกจากนี้ในส่วนของห้องสมุด

มหาวิทยาลัยก็มีหนังสอือยู่ถึง 3,773 เล่มและวารสาร 38 รายชื่อส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 

 

ภาพที่ 34  แผนผังและการจัดคลังความรูท้างวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 
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ภาพที่ 35 พื้นที่ส าหรับการเรียนรู้และประชุม (Learning and Meeting space) 

 

9.3 มีห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์เพียงพอและทันสมัยเพื่อส่งเสริมการเรียนการสอน 

และการวจิัย [1,2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการจัดห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์เพียงพอ และทันสมัยเพื่อส่งเสริมการเรียนการสอน

และการวิจัย ทางดา้นวิศวกรรมอาหาร ดังแสดงในภาพที่ 36 
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ภาพที่ 36  แผนผังและการจัดหอ้งปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.เอก 

 

นอกจากนี้ในปี 2563 ทางหลักสูตรฯ ได้จัดท าห้องปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 เพิ่มเพื่อ

สนับสนุนในการท างานวิจัย กระบวนการอาหาร (Food processing)  กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร 

(Food innovation) แสดงดังภาพที่ 37 และได้น าอุปกรณ์แขนกล แสดงดังภาพที่ 38 เพื่อสนับสนุงาน

วิจัยกลุ่มเครื่องจักรกลอาหารและระบบอัตโนมัติ (Food machinery automation)  
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ภาพที่ 37แผนผังและการจัดห้องปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 2 

 

 
 

ภาพที่ 38  อุปกรณ์แขนกล 

ตู้อบสุญญากาศ 

เคร่ืองแพคบรรจุก๊าซไนโตรเจน 

เคร่ืองอัดเม็ดยา

แบบสากเดี่ยว 

เคร่ืองปัน่เหวี่ยงตกตะกอนแบบควบคุมอุณหภูมิ 

เคร่ือง Freeze drying 

เคร่ือง Colloid mill เคร่ืองบบีอัดน้ ามัน เคร่ืองซีล

สุญญากาศ 

เคร่ืองสกัดโดยใช้

ไมโครเวฟ 

เคร่ืองระเหยสาร

ระบบสุญญากาศ 

เครือ่ง Ultrasonic Bath เคร่ือง water bath 

หมอ้ต้ม 2 ช้ันระบบไฟฟ้า 

เคร่ือง High Pressure Homogenizer 

พืน้ที่ Learning Space 
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9.4 สิ่งอ านวยความสะดวกทางเทคโนโลยีสารสนเทศ รวมถึงโครงสร้างพื้นฐานการ

เรยีนรู้ผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์เพียงพอและทันสมัยเพื่อส่งเสริมการเรียนการสอน และการ

วิจัย [1,5,6] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการจัดห้องเรียนทางไกล (Teleconference room) ส าหรับการสอบวัดคุณภาพ สอบ

ประมวลความรู้ สอบวิทยานิพนธ์และสอบดุษฎีนิพนธ์ กับทาง Universiti Putra Malaysia (UPM) 

ประเทศมาเลเซีย ดังแสดงภาพที่ 39 นอกจากนี้ยังใช้ในกรณีทางคณาจารย์ติดภารกิจเดินทางไป

ประชุมหรือราชการภายนอกมหาวิทยาลัย ก็สามารถใช้ระบบ Google Hangout ท าการเรียนการ

สอนแบบ Video Conference โดยใหน้ักศึกษาสามารถแชร์ไฟล์การน าเสนอผ่านเครื่องมอืสื่อสารหรือ

คอมพิวเตอร์ส่วนบุคคล ดังตัวอย่างในการจัดการเรยีนในรายวิชาสัมมนา เป็นต้น 

 

 
ภาพที่ 39  แผนผังการจัดหอ้ง Teleconference room ป.โท และ ป.เอก 
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ทางหลักสูตรฯ ได้รว่มส่งข้อเสนอจัดซือ้โปรแกรมส าเร็จรูปลิขสทิธิ์ส าหรับการเรียนการสอน

ในงานวิจัยและการเขียนแบบ 
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9.5 มีการก าหนดและด าเนินการตามมาตราฐานด้านสิ่งแวดล้อมสุขภาพและความ

ปลอดภัยและการได้รับสิทธิ์หรอืโอกาสในการเข้าถงึให้แก่ผู้ที่มีความจ าเป็นพิเศษ [7] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มกีารก าหนดและด าเนินการตามมาตรฐานด้านสิ่งแวดล้อมสุขภาพและความปลอดภัย ดัง

แสดงในภาพที่ 40 โดยในส่วนห้องเรียนจัดให้มีการให้ความรู้ด้านความปลอดภัยของอาคารขนาด

ใหญ่ และในห้องปฏิบัติการจัดให้มีอุปกรณ์ส าหรับความปลอดภัยในการท างาน ชุดอุปกรณ์ปฐม

พยาบาลเบื้องต้น และคู่มือการใช้เครื่องมืออย่างถูกต้องและปลอดภัย ที่จอดรถและทางเดินลาด

เอียงส าหรับผูท้ี่มคีวามจ าเป็นพิเศษ เป็นต้น 

 

 
 

ภาพที่ 40  การรองรับด้านความปลอดภัย อุปกรณ์ป้องกันสาธารณะภัยภายในหอ้งเรียนและ

หอ้งปฏิบัติการ ที่จอดรถและทางเดินลาดเอียงส าหรับผู้ที่มคีวามจ าเป็นพิเศษ 
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นอกจากนี้ในช่วงที่มีสถานการณ์โรคระบาดไวรัสโคโคน่า 2019 (Covid 19) ทางคณะฯ  ยัง

ได้ด าเนินการตามมาตรการป้องกันภัยของมหาวิทยาลัย และกรมโรคติดต่อจังหวัดเชียงใหม่ ในการ

ป้องกัน และควบคุมโรคติดตอ่ในการเรียนการสอน การจัดสัมมนา และการท าวิจัยในหอ้งปฏิบัติการ

ของหลักสูตร ได้มีการท าความสะอาด ฉีดพ่นยาฆ่าเชื้อโรค  ติดตั้งน้ ายารักษาความสะอาดทุกจุด

เข้าออกของคณะ ฯ  ดังภาพที่ 41 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ภาพท่ี 41 มาตรการป้องกันภัยโรคระบาดไวรัสโคโคน่า 2019 (Covid 19) 
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 9 – สิ่งอ านวยความสะดวกตา่ง ๆ และโครงสร้าง

พื้นฐาน 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

9.1 หลักสูตรมีทรัพยากรเร่ืองการเรียน การสอน 

การสัมนา และการวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา

ครบถ้วน และเพียงพอต่อความต้องการของ

นักศึกษาและมีการส ารวจสภาพการใช้งานให้

พร้อมตลอดเวลา 

แบบส ารวจความ

พร้อมของ

ห้องเรียน 

ด าเนินการสอบถามความต้องการ

เพิ่มเติม และตรวจสอบสภาพการ

ใชง้านให้พร้อมอย่างตอ่เนื่อง 
9.2 

9.3 

9.4 

9.5 คณะและหลักสูตร มีมาตรการด าเนินการด้าน

ความปลอดภัยอย่างครบถ้วน 

ตดิตามนโยบายต่อเนื่องในการ

เตรียมความพร้อมช่วงเปิดเทอม 

1/2564 ตอ่ไป 

 

  

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTg4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTg4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTg4&method=inline
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AUN-QA criterion 10 การส่งเสรมิคุณภาพการศึกษา (Quality Enhancement) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 10 

1. หลักสูตรได้รับการพัฒนาจากค าแนะน าและข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากรสายวิชาการ 

นักศึกษา ศษิย์เก่า และผู้มสี่วนได้ส่วนเสียจากภาคอุตสาหกรรม รัฐบาลและองค์กรวิชาชีพตา่ง ๆ  

2. มีกระบวนการออกแบบและกระบวนการพัฒนาหลักสูตรรวมถึงทบทวนและประเมิน

หลักสูตรเป็นระยะ ๆ เพื่อปรับปรุงประสทิธิภาพและประสิทธิผลใหด้ีขึ้น  

3. มีการทบทวนและประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผลนักศึกษา

อย่างตอ่เนื่องเพื่อสร้างความมั่นใจว่ากระบวนการเหล่านั้นสอดคล้องและเป็นไปตามผลการเรียนรู้ที่

คาดหวัง  

4. ใช้ผลผลติที่ได้จากงานวจิัยมาส่งเสริมการเรยีนการสอน  

5. มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการสนับสนุนและสิ่งอ านวยความสะดวก

ต่างๆ (หอ้งสมุด หอ้งปฏิบัติการ สิ่งอ านวยความสะดวกด้านสารสนเทศและงานบริการนักศึกษา)  

6. มีระบบและกลไกในการรวบรวมข้อมูลต่าง ๆ ที่ได้รับรวมถึงข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร 

นักศึกษา ศษิย์เก่า และ ผูใ้ช้บัณฑิต เพื่อน ามาประเมินและปรับปรุงคุณภาพงาน 

 

10.1 ใช้ความต้องการและข้อมูลป้อนกลับจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นข้อมูลในการ

ออกแบบและการพัฒนาหลักสูตร [1] 

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

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

ในภาพที่ 42 ตามเกณฑข์้อก าหนดของการบริหารจัดการหลักสูตร โดย สกอ. ในระดับบัณฑติศึกษา

ข้อที่ 11 ให้มีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาไม่เกิน 5 ปี โดยหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรใหม่ 2554) ครบรอบด าเนินการและได้ใช้ความ

ต้องการและข้อมูลป้อนกลับจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นข้อมูลในการออกแบบและการพัฒนา

หลักสูตรปรับปรุง 2559 ประกอบด้วย 

ศิษย์ปัจจุบัน (Students) ซี่งได้ข้อมูลจากรายงานต้องการพัฒนาทักษะการคิดอย่างเป็น

ระบบในงานทางวิศวกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัดให้มีโครงการเพื่อพัฒนาและส่งเสริมนักศึกษา 

ด้านนายจ้าง (Employers) ซึ่งได้ข้อมูลจากแบบประเมินความพึงพอใจการใช้บัณฑิตและจากข้อมูล

ต้องการแก้ปัญหาโจทย์ในงานภาคอุตสาหกรรมอาหาร โดยหลักสูตรได้จัดให้มีการขอทุนวิจัยจาก

โจทย์ของภาคอุสาหกรรม เชน่ ทุน พวอ. ป.โท และทุน พวอ. ป.เอก ส่วนจากด้านศิษย์เก่า (Alumni) 

ต้องการให้พนักงานมทีักษะการสื่อสาร และการน าเสนออย่างมปีระสิทธิภาพโดยหลักสูตรได้จัดให้มี
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โครงการเพื่อพัฒนาและส่งเสริมทักษะดังกล่าว ส่วนอาจารย์ (Teachers) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (MJU) 

และ สกอ. (TQF) ต้องการส่งเสริมให้รู้เรียนในด้านผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม ( Innovative Co-

Creator) โดยหลักสูตรได้จัดให้มีรายวิชาและโครงการเพื่อพัฒนาทักษะดังกล่าวอยู่ในหลักสูตร

ปรับปรุง 2559 ด้วย  

นอกจากนั้นปีที่ผ่านมาหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ได้จัด

ให้มีการวิพากษ์หลักสูตรเพื่อเข้าสู่กระบวนการปรับปรุงหลักสูตรตามเกณฑ์ข้อก าหนดของการ

บริหารจัดการหลักสูตร โดย สกอ. จงึได้เชญิผูป้ระกอบการที่เป็นผูบ้ริหารจากกลุ่มบริษัทเครอืเบทา

โกร จ ากัด และผู้บริหารของบริษัท ฮิลล์คอฟฟ์ จ ากัด เพื่อเป็นผู้ทรงคุณวุฒิเข้าร่วมการวิพากษ์ใน

ครั้งนี ้ซึ่งได้รับข้อแนะน าให้ยืดหยุ่นเนื้อหาของหลักสูตรเพื่อมุ่งเน้นสู่การผลิตมหาบัณฑิตด้านวิชาชีพ 

โดยใหส้ามารถเรียนขณะปฏิบัติงานและเน้นปัญหาโจทย์วิจัยในสถานประกอบการภาคอุตสาหกรรม

ที่ท างานอยู่ให้ตรงจุด และเพื่อให้โอกาสสร้างมหาบัณฑิตที่ถนัดงานด้านปฎิบัติมากกว่าด้านวิชาการ 

เพราะผู้ประกอบการต้องการส่งพนักงานเข้าเรียนรู้เพื่อเพิ่มทักษะแต่ต้องใช้เวลาเพียงบางส่วน 

นอกจากนั้นยังเสนอให้หลักสูตรผลิตมหาบัณฑิตที่มีความรู้ด้าน IOT และ Robotic อีกด้วย เพราะถือ

เป็นเรื่องส าคัญในยุค Disruption เป็นผลให้ทั้งหลักสูตรป.โท และป.เอก สาขาวิศวกรรมอาหารมี

แนวคิดในการปรับปรุง PLOs เพิ่มเติม โดยหลักสูตรป.เอก ได้ปรับปรุงเพิ่มและจะน าร่องใช้ในปี

การศกึษาถัดไปโดยไม่รอรอบของการปรับปรุงหลักสูตรที่จะถึงในปีการศึกษา 2566 

 

10.2 สร้างกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร และด าเนินการประเมินและ

ปรับปรุงให้ดขีึ้น [2] 

จากการประเมินประกันคุณภาพการศึกษา ปีการศึกษา 2562 ได้มี Comment จากผู้

ประเมินว่า การ Program Learning Outcomes ยังไม่มีความชัดเจน ดังนั้น หลักสูตรฯ จึงได้มีการ

วางแผนกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร ดังนี้ 
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ภาพที่ 42 การวางแผนกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 

 

แผนภูมิข้างต้น แสดงให้เห็นกระบวนการออกแบบและพัฒนาหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 

ระดับปริญญาโท โดยได้เริ่มด าเนินการตั้งแต่เดือนกรกฎาคม 2563 และทดสอบใช้กับนักศึกษา

ระดับปริญญาโท ในวิชาสัมมนา ประมาณเดือน มกราคม 2564 พบว่า นักศึกษาเข้าใจ Learning 

outcome ของหลักสูตรดีขึ้น ตัวอย่างที่แสดงถึงการพัฒนาตนเองจากการใช้ PLO ใหม่ คือ การแจ้ง

วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาทักษะด้านการสื่อสารและภาษาอังกฤษ จากการสังเกตของคณาจารย์

ผู้สอนในวิชาสัมมนา พบว่า นักศึกษาเข้าใจเป้าหมายการพัฒนาทักษะ ส่งผลให้นักศึกษาสามารถ

น าเสนองานในที่ประชุมได้ดีขึ้น และกล้าน าเสนอเป็นภาษาอังกฤษ เป็นต้น 
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10.3 มีการทบทวน ประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล

นักศกึษาอย่างต่อเน่ืองเพื่อยืนยันความสอดคล้องและความเหมาะสมตามที่ก าหนดไว้ [3] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้มกีารประชุมหารือเพื่อ

ทบทวน ประเมินกระบวนการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผลนักศึกษาอย่างต่อเนื่องเพื่อ

ยืนยันความสอดคล้องและความเหมาะสมตามผลการเรียนรูท้ี่คาดหวังทีไ่ด้ก าหนดไว้ เชน่ปีที่ผ่านมา 

ผลของการประเมินกระบวนการเรียนการสอนท าให้ผู้สอนรายวิชา วอ  552 หัวข้อเฉพาะทาง

วิศวกรรม ได้มอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์แต่ละท่าน ได้ก าหนดรายละเอียดของวิชา

และกิจกรรมการเรียนให้เหมาะกับหัวข้องานวิจัยของนักศึกษา ซึ่งเป็นส่วนที่ช่วยท าให้นักศึกษาได้มี

ความรูค้วามเข้าใจในหัวข้องานวิจัยได้อย่างลกึซึง้ขึ้น 

เนื่องจากในปี 2563 มีนักศึกษาต่างชาติเข้ามาเรียนจ านวน 2 คน และผลการประเมินในปี

การศกึษา 2562 ได้รับข้อเสนอด้านการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ ดังนัน้ทางหลักสูตรฯ จงึได้ด าเนิน

กิจกรรมให้มีการน าเสนองานด้วยภาษาอังกฤษในการสัมมนาทุกคน โดยตลอดการเรียนจะมทีั้ง

นักศึกษาปริญญาเอกและอาจารย์คอยให้ค าแนะน า อีกยังทั้งมีการสรุปและให้ค าแนะน าแก่

นักศึกษาปริญญาเอกจากอาจารย์เพื่อให้บรรลุตามวัตถุประสงค์ของการจัดการเรียนการสอนและ

เพื่อสร้างบรรยากาศความเป็นนานาชาติ และในส่วนการจัดการเรียนการสอนในทุกวิชาของปี

การศึกษา 2563 จะเป็นภาษาอังกฤษทั้งหมด ซึ่งส่งผลให้นักศึกษาไทยได้เรียนรู้และพัฒนาทักษะ

ภาษาอังกฤษอย่างตอ่เนื่อง 

นอกจากนั้นยังมีกิจกรรมพิเศษอื่น ๆ เช่น คณาจารย์มอบหมายให้นักศึกษาดูแล และให้

ค าแนะน าแก่นักเรียนวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีล าพูน ในโครงการ ฝึกอบรมหลักสูตรหลักสูตร

ประกาศนียบัตร “การผลิตเกษตรพันธุ์ใหม่ รุ่นที่ 3” และ “พัฒนาผู้ประกอบเทคโนโลยีการเกษตร

รุ่นเยาว์ (Junior AgTech Entrepreneurship Boot Camp)” โดยเน้นการบูรณาการร่วมเนื้อหาแบบ

โมดูลกับการเรียนรู้แบบเน้น Project base เพื่อสร้างและพัฒนาบุคลากรด้านการเกษตรสมัยใหม่ใน

ยุคไทยแลนด์ 4.0 ภายใต้โครงการพัฒนาและผลติก าลังคนของประเทศเพื่อรองรับนโยบาย Thailand 

4.0 และร่วมรับฟังการน าเสนอผลงานของคณะนักศึกษาแลกเปลี่ยน และกิจกรรมบรรยายพิเศษ

เรื่อง "“Innovation and Potential of Alternative Proteins”" โดย  คุณสมิต ทวีเลิศนิธิ  กรรมการ

ผู้จัดการ บริษัท นิธิฟู้ดส์ จ ากัด ที่มีประสบการณ์ทางด้านอุตสาหกรรมอาหารมาให้ความรู้และ

แนวคิดในการท างานทางด้านการเป็นผู้ประกอบการนวัตกรรมอาหารโดยจัดเป็นรูปแบบออนไลน์ 

ซึ่งนับเป็นกิจกรรมย่อยในโครงการสัมมนาวิชาการเพื่อพัฒนาอาจารย์และนักศึกษาด้านวิชาการ

และวิชาชีพ เพื่อน าไปสู่การปรับใช้การงานวิจัยของตนเอง  
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ภาพที่ 1  กิจกรรมบรรยายพิเศษโดยวิทยากรที่มีประสบการณท์างด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

 

ตารางที่  38 การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการเรื่องการจัดการเรียนการสอน

รายวิชาสัมมนา 

ปีการศกึษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเหน็ชัดเจนเปน็

รูปธรรม 

2560 4.41 อาจารย์เสนอวา่ควรมีการ

เพิ่มเงื่อนไข ส าหรับ นศ. ที่

ไมเ่ป็นไปตามเป้าของ

นโยบาย เช่น หาก

ระยะเวลาในการศึกษา

มากกวา่ที่ก าหนดไว้ 

จะตอ้งมีการเพิ่มจ านวน

ของผลงานวชิาการ เป็นต้น 

คณาจารย์มีก าหนด

ผลลัพธ์ท่ีแสดงถึง

คุณภาพท่ีต้องการจาก

กระบวนการออกแบบไว้

คือ นักศึกษาสามารถจบ

ได้ในระยะเวลา 2 ปี หรือ

มผีลงานคุณภาพและ

ปริมาณสูงขึน้ 

มนีักศกึษาจบการศกึษา  ป. โท 

ในระยะเวลา 2 ปีได้ ส่วนท่ีเหลอื

ตัง้เป้าให้มีผลภาพสูงขึน้ เช่น ท า

บทความในท่ีประชุมวิชาการ 2 

เร่ืองแทน 

2561 4.43 เสนอให้มีการพัฒนาทักษะ

การน าเสนอความก้าวหนา้

วทิยานพินธ์เป็น

ภาษาอังกฤษและพัฒนา

ทักษะการถามตอบเป็นท้ัง

ภาษาอังกฤษและภาษาไทย 

จัดให้มีการสัมมนาครบ

ทุกคนและใชก้ารน าเสนอ

เป็นภาษาอังกฤษ ส่วน

การถามให้อาจารย์ใช้

ภาษาอังกฤษและให้

นักศกึษาพยายามฟังและ

ตอบเป็นภาษาไทยก่อน

จากนั้นจึงท าการเรียบ

เรียงค าตอบเป็นค าพูด

ภาษาอังกฤษ 

การฟังค าถามเป็นภาอังกฤษ

แลว้ตอบเป็นภาษาไทยเป็นการ

ฝึกทักษะความเข้าใจค าถามใน

เวทีการประชุมระดับนานาชาต ิ

ส่วนการการเรียบเรียงค าตอบ

เป็นค าพูดภาษาอังกฤษจะได้รับ

การแนะน าจากอาจารยใ์ห้เลอืก

ส านวนการตอบท่ีกระชับและ

เข้าใจง่าย นอกจากนี้ตอนท้าย

กิจกรรมยังมกีารเชญิ
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ผู้เชี่ยวชาญดา้นภาษาอังกฤษมา

เป็นการทวนสอบความถูกต้อง

อกีครัง้เพื่อให้เกิดความถูกต้อง

ของการออกเสียง และสรา้ง

บรรยากาศความเป็นนานาชาติ 

2562 4.52 เสนอให้มีการพัฒนาทักษะ

ด้านการน าเสนอผลงาน

วชิาการต่อสาธารณะชน

และแนวทางในการสร้าง

แรงบันดาลใจในการ

ท างานวิจัยให้ส าเร็จลุล่วง 

จัดให้มีการเชญิวิทยาการ

ผู้มีประสบการณ์ให้ดา้น

การน าเสนอผลงาน

วชิาการในระดับ

นานาชาติเพื่อมาพูดแนะ

แนวทางในการเตรียมตัว 

วธีิการในการพูดน าเสนอ 

และชว่ยพูดสร้างแรง

บันดาลใจในการท างาน 

วจิัย 

จากการท่ีได้ฟงัวทิยากรท่ีมี

ประสบการณ์ในการน าเสนอ

ผลงานวชิาการระดับนานาชาติ

ซึ่งได้แนะแนวทางในการเตรียม

ตัวกอ่นการเสนอ เทคนิคการ

พูดต่างๆ เพื่อให้ผู้ฟังสนใจใน

งานวจิัย รวมถึงวธีิการในการ

จัดการกับความคดิและแรง

กดดันท่ีอาจเกิดจากการซักถาม

ของผู้เข้าฟัง ซึง่ท าให้นักศกึษา

ได้เทคนิคและแนวทางในการ

พัฒนาทักษะในดา้นการน าเสนอ

ท่ีจะสามารถน าไปใชใ้นการ

น าเสนอผลงานวชิาการ รวมถึง

การได้เห็นตัวอยา่งจากของจริง 

และนอกจากนี้วิทยากรยังพูดถึง

แนวทางในการท างานวิจัย

เพื่อให้ส าเร็จลุล่วง โดยจะต้องมี

การแบ่งเวลาให้เหมาะสม และ

หาวิธีการจัดการกับความคิด

เมื่อเกิดการย้อท้อตอ่การท างาน 

ท าให้นักศกึษาเกิดแรงบันดาลใจ

อย่างมากในการท างานวิจัย

ตอ่ไป 

2563 4.78 เสนอให้มีการพัฒนาทักษะ

และการสร้างแรงบันดาล

ใจด้านการเป็น

ผู้ประกอบการและการตอ่

ยอดงานวจิัยไปสูก่ารท า

ธุรกิจทางดา้นอาหาร

นวัตกรรม 

จัดให้มีการเชญิวิทยาการ

ผู้มีประสบการณ์ทางด้าน

อุตสาหกรรมอาหารมาให้

ความรู้และแนวคิดในการ

ท างานทางดา้นการเป็น

ผู้ประกอบการอาหาร

นวัตกรรม 

จากการท่ีได้ฟงัวทิยากรท่ีมี

ประสบการณ์ในการน าเสนอ 

ชว่ยท าให้นักศกึษาสามารถ

สร้างแรงบันดาลใจและเป็น

จุดเร่ิมตน้ของการสร้างกรอบ

ความคิด (mindset) ของการเป็น

ผู้ประกอบการ รวมท้ังสามารถ
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อ้างองิ: แบบประเมินความพึงพอใจจากผู้มีสว่นได้ส่วนเสีย 

 

10.4 ใช้ผลผลติที่ได้จากงานวิจัยมาปรับปรุงการเรียนและการสอนให้ดขีึ้น [4] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) มีการสนับสนุนการน าองค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยมาประยุกต์ใช้ในการเรียนการสอนหรือ

การท าวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา โดยได้มกีารมอบหมายให้อาจารย์ผูส้อนในรายวิชา วอ 552 หัวข้อ

เฉพาะทางวิศวกรรม จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการ และการ

ท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมเพื่อท าให้เกิดผลงานการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยี กระบวนการ 

และนวัตกรรมในกระบวนการและผลิตภัณฑ์ใหม่ ซึ่งในปี 2563 นักศึกษามีข้อเสนอแนะให้ทาง

หลักสูตรฯ พัฒนาทักษะทางดา้นวิชาการและฝกึการใช้ภาษาอังกฤษอย่างตอ่เนื่องในรายวิชาสัมมนา 

เพื่อให้เกิดการปรับปรุงและพัฒนาตนเอง ผลการด าเนินงานดังกล่าวท าให้หลักสูตรฯ สามารถ

ผลักดันให้นักศึกษาเข้าร่วมการน าเสนอผลงานวิจัย (ออนไลน์)ในงานประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

The 12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-

Being (STISWB XII) จัดโดยมหาวิทยาลัยศิลปากร ในวันที่ 24 กรกฏาคม 2563 และยังมีการตีพิมพ์

ในวารสารวิจัยฯ ของนักศึกษาอีกด้วย ทั้งนี้หลักสูตรฯ ยังได้มอบหมายให้คณาจารย์และนักศึกษา

ร่วมท ากิจกรรมการน าองค์ความรู้จากงานวิจัยไปบริการวิชาการ เพื่อส่งเสริมและเผยแพร่ความรู้

การใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตผลทางการเกษตรที่มีอยู่ในท้องถิ่น โดยการด าเนินงานใน

โครงการนี้ได้จัดอบรมเชิงปฏิบัติการในโครงการการผลิตเต้าหู้ปลอดภัยโดยการลดการใช้สารเคมี  

และโครงการแปรรูปผลติภัณฑเ์พื่อสุขภาพจากผักและผลไม้อินทรีย์ใหก้ับเกษตรกรและประชาชนใน

เขตอ าเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม่ นอกจากนี้คณาจารย์ในหลักสูตรยังได้ท าการร่วมมือกับ

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับการฝึกให้

นักศึกษาใช้ความรูด้้านการวิจัยในฐานะเป็นพี่เลีย้งให้กับส าหรับวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีล าพูน 

ในโครงการ ฝึกอบรมหลักสูตรหลักสูตรประกาศนียบัตร “การผลิตเกษตรพันธุ์ใหม่ รุ่นที่ 3” และ 

“พัฒนาผู้ประกอบเทคโนโลยีการเกษตรรุ่นเยาว์ (Junior AgTech Entrepreneurship Boot Camp)” 

โดยเน้นการบูรณาการร่วมเนื้อหาแบบโมดูลกับการเรียนรู้แบบเน้น Project base เพื่อสร้างและ

พัฒนาบุคลากรด้านการเกษตรสมัยใหม่ในยุคไทยแลนด์ 4.0 ภายใต้โครงการพัฒนาและผลิต

ก าลังคนของประเทศเพื่อรองรับนโยบาย Thailand 4.0 ระหว่างวันที่ 18 ตุลาคม 2563 ถึง วันที่ 18 

น าองคค์วามรู้ท่ีศึกษาได้จาก

การเรียนไปท างานรว่มกับ

โรงงานอุตสาหกรรมเพื่อสร้าง

เป็นธุรกิจได้ 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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ธันวาคม 2563 ณ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ จังหวัดเชียงใหม่ และได้รับรางวัลในการน าเสนอผลงาน

ดังกล่าว  

 

 

 

ภาพที่ 44 การผลักดันงานวิจัยของนักศกึษาเข้าร่วมการน าเสนอผลงานวิจัย (ออนไลน์) ในงาน

ประชุมวิชาการระดับนานาชาติเพื่อใหเ้กิดการเรียนรู้ พัฒนาตนเอง และน างานวิจัยสู่สังคมในด้าน

นวัตกรรมและเทคโนโลยี 
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ภาพที่ 45 คณาจารย์และนักศึกษาร่วมท ากิจกรรมการน าองค์ความรู้จากงานวิจัยไปบริการ

วิชาการเพื่อส่งเสริมและเผยแพร่ความรู้การใชป้ระโยชน์และเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตผลทางการเกษตร 
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ภาพที่ 46  คณาจารย์ในหลักสูตรร่วมมือกับหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและ

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับการฝกึใหน้ักศึกษาใช้ความรู้ดา้นการวิจัยในฐานะเป็นพี่เลีย้ง 

ให้กับนักศึกษาวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีล าพูน 

 

10.5 มีการประเมินและการปรับปรุงคุณภาพงานบริการและสิ่งอ านวยความสะดวก

ต่าง ๆ (ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการสิ่งอ านวยความสะดวกด้านสารสนเทศ และงานบริการ

นักศกึษา) [5] 

หลักสูตรมีการจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ด้านต่าง  ๆ เช่น ห้องสมุดคณะ ห้องสมุด

มหาวิทยาลัย หอ้งพักนักศกึษา หอ้งปฏิบัติการต่าง ๆ จุดบริการอนิเตอร์เน็ตและสารสนเทศ และได้
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มีการประเมินคุณภาพของสิ่งสนับสนุนโดยใช้วิธีการประเมินผลผ่านแบบสอบถามออนไลน์ทาง

ระบบประเมินประสิทธิภาพสิ่งสนับสนุนผ่านทาง http://www.assess.mju.ac.th เป็นประจ าทุกเทอม

การศึกษาเพื่อน าคะแนนประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้เรียนมาใช้เป็นข้อมูล (อ้างอิง: ผลการประเมิน

ส่งสนับสนุนการเรียนการสอน) วิเคราะหแ์นวโน้มของคุณภาพของสิ่งสนับสนุน และท าการปรับปรุง

สิ่งสนับสนุนให้ตรงกับความต้องการของผู้เรียนและทันยุคทันสมัย ทางหลักสูตรจึงได้ท าการ

ปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรูใ้ห้ดีขึ้นในปี 2563 โดยในเหตุการณโ์รคติดตอ่ Covid 19 ระบาด ทาง

หลักสูตรจึงได้วางนโยบายควบคุมการเข้าออก เพื่อใช้งานห้องปฎิบัติการของนักศึกษา เพื่อควบคุม

ความปลอดภัยในระดับหนึ่ง นอกจากนี้ยังมีบริการการตอบค าถามและรวบรวมบริการออนไลน์

ต่างๆ ส าหรับนักศกึษาและคณาจารย์ แสดงดังภาพที่ 47 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 47 การปรับปรุงระบบสารสนเทศ และคุณภาพการให้บริการให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของ

สถานการณโ์ลก 

สายตรงผู้อ านวยการ 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
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10.6 มีการประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับข้อมูลป้อนกลับเพื่อรวบรวม

ข้อมูลที่ได้รับและข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิตอย่างเป็น

ระบบ [6]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ใช้การประเมินความพึงพอใจจากตาราง มาประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับ

ข้อมูลป้อนกลับเพื่อรวบรวมข้อมูลที่ได้รับ และข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศษิย์เก่า และ

ผู้ใช้บัณฑิตอย่างเป็นระบบ ดังแสดงในภาพที่ 48 เป็นการใช้ระบบประเมินผ่านแอปพลิเคช่ันของ 

Google form แทนการใชแ้บบสอบถามรายบุคคล หรอืโทรศัพท์ติดตอ่สอบถาม 

 

 
 

ภาพที่ 48  การรับข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และผูใ้ช้บัณฑติอย่างเป็นระบบ

โดยใช้แอปพลิเคชั่นของ Google form  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 10 – การส่งเสรมิคุณภาพการศึกษา 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละ

พัฒนาต่อไป 

 

10.1 หลักสูตรมีการน าข้อมูลจากผู้มีสว่น

ได้ส่วนเสียครบทุกส่วนมาใช้ใน

ออกแบบพัฒนาหลักสูตร ทบทวน 

วัดและประเมินผลการสอน การวจิยั 

การบริการวิชาการ รวมท้ังท าการ

ปรับปรุงคุณภาพให้ดขีึน้  

- แบบประเมินความ

พงึพอใจจากผู้มีส่วน

ได้ส่วนเสีย 

- ผลการประเมินส่ง

สนับสนุนการเรียน

การสอน 

น าข้อมูลท่ีได้น าข้อมูลจากผู้มี

ส่วนได้สว่นเสียมาปรับปรุงตอ่ไป 10.2 

10.3 

10.4 

10.5 

10.6 

 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
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AUN-QA criterion 11 ผลผลิต (Output) 

เกณฑ์คุณภาพที่ 11 

1. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงคุณภาพของผู้ส าเร็จการศึกษา (เช่น อัตราการ

ส าเร็จการศกึษา อัตราของการออกกลางคัน ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการเรียนจบการศกึษา การมงีาน

ท า ฯลฯ) นอกจากนั้นหลักสูตรควรบรรลุตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning 

Outcomes) ที่ตัง้ไว้ และสนองต่อความพึงพอใจของผูม้ีสว่นได้ส่วนเสีย (stakeholders)  

2. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงสมรรถนะในการท างานวิจัยของนักศึกษาและ

งานวิจัยเหล่านั้นต้องตรงตามความต้องการของผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย  

3. มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึงพอใจของบุคลากร นักศึกษาศษิย์เก่า 

นายจ้าง ฯลฯ ที่มีต่อคุณภาพของหลักสูตรและบัณฑิต และกลุ่มคนเหล่านี้มีความพึงพอใจต่อ

คุณภาพของหลักสูตรและบัณฑติ 

 

11.1 มีการก าหนด ติดตามและเทยีบเคยีงอัตราการส าเร็จการศึกษาและอัตราของ

การออกกลางคันเพื่อใช้ในการปรับปรุง [1]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยมีการก าหนด ติดตามและ

เทียบเคียงอัตราการ ส าเร็จการศกึษาและอัตราของการออกกลางคัน เพื่อใช้ในการปรับปรุงตั้งแต่ปี

การศึกษา 2555-2563 ซึ่งได้มีการสรุปข้อมูลของนักศึกษาแสดงในตารางที่ 23 โดยในปีการศกึษา

ก่อนหน้าปี 2560 พบว่านักศึกษาทุกคนส าเร็จการศึกษาครบทั้งหมด ส่วนในปีการศึกษา 2562 มี

นักศึกษาลาออกตั้งแต่ต้นเทอมการศึกษาอยู่ 1 คน เนื่องจากนักศึกษาได้งานท า โดยมีอัตราการคง

อยู่ของนักศึกษาในปี 2562 อยู่ที่ 66.67% ส าหรับในตารางที่ปีการศึกษา 2561 และ 2562 เป็นปีที่

ครบรอบที่นักศึกษาจะต้องส าเร็จการศึกษา พบว่ามีนักศึกษาในปี 2561 จบการศึกษาเพียง 1 คน

และยังไม่มีนักศึกษาในปี 2562 สามารถส าเร็จการศึกษาได้ในปัจจุบัน ทางหลักสูตรได้วางมาตรการ

ให้อาจารย์ที่ปรึกษาหลักติดตามเพื่อหาปัญหาและเร่งแก้ไขดังนี้ 

1. มาตรการรักษายอดนักศกึษา ป.โท โดยเร่งการด าเนินงานโครงการหลักสูตรบัณฑิตพันธุ์

ใหม่ และการจัดท าหลักสูตรควบตรี-โท คาดว่าจะมีนักศึกษาจากภาคอุตสาหกรรมเพิ่มขึ้นปีละ

ประมาณ 5 คน 

2. มาตรการเร่งรัดใหน้ักศึกษา ป.โท จบเร็วขึน้ โดยใหท้างการคณะกรรมการที่ปรึกษาเพิ่ม

รอบการประชุมตดิตามงานเป็นประจ าทุกสัปดาห์ และช่วยผลักดันการท าบทความทางวชิาการ 

3. การหาแหล่งทุนวิจัยภายนอก เพื่อสนับสนุนนักศึกษาในการท าวิจัย 
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ตารางที่ 39 ข้อมูลจ านวนนักศึกษา นับถึงสิน้ปีการศกึษา 2563 

ปี

การศึกษา

ท่ีรับเข้า 

แผน รับ 

จ านวนนักศกึษาท่ีส าเร็จการศึกษา    จ านวน

นักศึกษา

ท่ีลาออก 

จ านวน 

(อัตรา

การคง

อยู่) 

2555 2556 2557 2558 2559 2560 2561 2562 2563 

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

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

(ลาออก) 
66.67% 

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

2558 5 0    - - - - -  - - 

2559 5 5     0 1 1 2 
 1 

(ลาออก) 
80% 

2560 5 4      - - 4  0 100 % 

2561 5 5       - - 1 0 100 % 

2562 5 3        - - 
1 

(ลาออก) 
66.67% 

2563 5 4        - - 0 100% 

 

11.2 มีการก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระยะเวลาโดยเฉลี่ยในเรียนจบการศึกษา

เพื่อใช้ในการปรับปรุง [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้มีการประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยมีการก าหนด ติดตามและ

เทียบเคียงระยะเวลา โดยเฉลี่ยในเรียนจบการศกึษาเพื่อใช้ในการปรับปรุง ตั้งแตป่ีการศึกษา 2555-

2563 โดยพบว่าอัตราการส าเร็จการศึกษาของปี 2560 อยู่ที่ 20% และปี 2661 ซึ่งเป็นปีครบรอบ

ส าเร็จการศึกษาในปัจจุบันอยู่ที่ 0 % ซึ่งผลการวิเคราะห์พบว่ามีระยะเวลาโดยเฉลี่ยในเรียนจบ

การศกึษาอยู่ที่ 3.0 ปี ดังแสดงในตารางที่ 24 

1. จากสถานการณ์โรคระบาด Covid 19 มีผลท าให้นักศึกษาบางส่วนประสบปัญหาเรื่อง

ทุนวิจัยและทุนการศึกษาที่มีการด าเนินการล่าช้า เป็นผลให้ต้องใช้ระยะเวลาในการส าเร็จศึกษา

เลื่อนออกไป อย่างไรก็ดีทางหลักสูตรได้แก้ปัญหาบางส่วนด้วยการให้ยืมเงินส าหรับการท าวิจัย 

2. จากข้อมูลอัตราคงอยู่ของนักศึกษาที่ลาออก ทางหลักสูตรได้มีมาตรฐานตรวจสอบและ

แก้ปัญหา โดยพบว่าส่วนใหญ่เกิดจากปัญหาสว่นบุคคล เรื่องการเงนิและครอบครัว เป็นต้น 

3. หลักสูตรเริ่มมีการผลักดันและสร้างนโยบายประชาสัมพันธ์หลักสูตร เพื่อรับนักศึกษา

ระดับบัณฑิตจากต่างประเทศ ในกลุ่มมหาวิทยาลัยเครือข่ายที่มี MOU และ MOA โดยใช้การ

ติดตอ่สื่อสารข้อมูลทางระบบออนไลน์ เพื่อความสะดวกในการตดิต่อ  
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ตารางที่ 40 จ านวนผูส้ าเร็จการศึกษา  

ปี

การศึกษา

ที่รับเขา้ 

รับเข้า 

(คน) 

จ านวนนักศกึษาทีส่ าเร็จการศึกษา   จ านวน  

(อัตราส าเร็จ

การศึกษา)  2556 2557 2558 2559 2560 2561 2562 2563 

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

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

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

2558 0   - - - - -  - 

2559 5    0 1 1 2  4 (100 %) 

2560 4     - - 4  4 (100 %) 

2561 5      - - 1 1 (20 %) 

2562 3       - - 0 % 

2563 4        - 0 % 

 

11.3 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงการได้งานท าของบัณฑิตเพื่อใช้ในการ

ปรับปรุง  [1] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ส ารวจข้อมูลศิษย์เก่าของหลักสูตรจ านวน 31 คน ผ่านแอพลิเคช่ันในกลุ่ม Lines และแบบ

ประเมินความพึงพอใจจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย พบว่าสายงานอาชีพที่ประกอบมีความหลากหลายซึ่ง

สามารถจัดประเภทได้ดังตารางที่ 41 

 

ตารางที่  41 ตารางการติดตามเทียบเคียงการได้งานท าของบัณฑิต 

สายงาน ชื่อ-สกุล ต าแหน่ง และสถานทีท่ างาน 

1. งานวิชาการ ครู 

อาจารย ์

1) นางสาวธวัลรัตน์ 

สัมฤทธ์ิ 

อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 

มหาวทิยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม 

2) นางสาวสุรนิทราพร  

ชั่งไชย 

อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  

มหาวทิยาลัยราชภัฏพบูิลสงคราม 

2. งานโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

1) นางสาวจันจิรา  

จิตแสง 

หัวหน้าแผนกวางแผน 

2) นางสาวเบญญาภา  

เทพปินตา 

หัวหน้าหนว่ยประกันคุณภาพ 

3) นางสาวน้ าฝน  

ไชยลังกา 

วศิวกรไคเซน ในเครอื Betagro Group 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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4) นายปองพล  

สุริยะกันธร 

วศิวกรออกแบบการผลิต ในเครอื Betagro Group 

5) นางสาวสุภัทรา ใจอุด หัวหน้างานฝ่ายผลิต บริษัท Lanna Agro Industry Co., Ltd. 

(LACO) 

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

7) นางสาวชญานศิ  

รัตนมงคล 

QA บริษัท Thatai international co., ltd. 

8) นางสาวศิริลักษณ์ 

เกิดศิริ 

ต าแหน่ง หัวหน้าฝ่ายผลิต บริษัท บริษัท สันติภาพ (ฮั่วเพ้ง 

1958) จ ากัด 

 9) นางสาวสุทธิดา   

กนัวะนา 

ต าแหน่ง เจ้าหน้าท่ีวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ (R&D) บริษัท 

พรีเมยีมฟูด้ส ์จ ากัด 

3. งานวิศวกรโครงการ 

ควบคุม ออกแบบ 

1) นางสาวเสาวณติย์  

อนิตามูล 

วศิวกรโครงการ 

2) นายพรอนันต์ วงศ์

ใหญ ่

วิศวกรโครงการ บริษัท Padriew Refrigeration Chaing Mai 

(1994) Co., Ltd. 

3) นายวษิณุ ปินตาเชื้อ Revit Modeler บริษัท Axis Asia QS 

4) นางสาวเบญจพร  

อภิวงค์งาม 

วศิวกร บริษัท Mitsubishi Motors (Thailand) Co. Ltd. 

4.  งานนักวิ จัย ผู้ช่วย

นักวิจัย ผู้ประสานงาน

โครงการ 

1) นางสาวทพิาพร  

เรืองยศ 

ผู้ประสานงานโครงการ ศูนย ์

2) นางสาวเนาวนติย์ 

โพธ์ิศรี 

นักวิเคราะห์และวางแผน ส านักงานสหกรณ์จังหวัดล าปาง 

ศูนยร์าชการจังหวัดล าปาง 

3) นายชยากร เชิงด ี เจ้าหน้า ท่ีสถานบริการวิชาการ คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ 

4) นางสาวอัจฉรา  

เหลา่ประเสิรฐ 

ผู้ช่วยนักวิจัย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวทิยาลัยแมโ่จ้ 

5. ศึกษาต่อ 1) นางสาวพิรุฬหรั์ชย์  

ไทยสมัคร 

ศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตร

ดุษฎบัีณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

2) นางสาวสกาวเดอืน  

แก้วด า 

3) นางสาววรัญญา  

เฟือ่งชุ่ม 

4) นางสาวนฤมล  บุญม ี

6. ธุรกจิส่วนตัว   1) นางสาวภัทรฤทัย   

ค าแสง 

เจ้าของกิจการ TM Hydro garden 

2) นางณิชกุล เทียนไทย ธุรกิจของครอบครัว 
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7. อ่ืนๆ 1) นางสาวภาวดี   

วังไชยเลิศ   

ลูกจ้างปฏิบัตกิาร ธนาคารออมสนิส านักงานใหญ่ 

2) นางสาวสุพิชญ์ชญา 

กลันทะกะสุวรรณ 

ผู้จัดการสาขา บริษัท เอก-ชัย ดิสทริบิวชั่น ซิสเทม จ ากัด 

3) นางสาวสุภญิญา  

สุยะเหล็ก 

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

 

4) นายอดิศักดิ์   

หมื่นเกี๋ยง 

อยู่ระหว่างหางาน 

5) นายวรีวัฒน์   

วงษ์ภักดี 

อยู่ระหว่างหางาน 

 6) นางสาวพสิินี เสอื

สบืพันธ์ุ 

อยู่ระหว่างหางาน 

 

ซึ่งนักศึกษามากกว่าร้อยละ 50 ที่จบจากหลักสูตรแล้วประกอบอาชีพตรงตามสายงานที่

หลักสูตรได้ระบุไว้ในเล่มหลักสูตรดังนี้ สามารถประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับการผลิตอาหารในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร หรอือุตสาหกรรมเกษตรอื่น ๆ หนว่ยงานในภาครัฐและเอกชน ในด้านออกแบบ

ทางวิศวกรรม การวางแผนการผลติ และการวิจัยที่เน้นเทคโนโลยีขัน้สูง ได้แก่ อาจารย์/พนักงาน ใน

หน่วยงานการศึกษาภาครัฐและเอกชน นักวิจัย/นักพัฒนา, นักวิชาการ/ผู้เช่ียวชาญ/ที่ปรึกษาใน

หน่วยงานภาครัฐและเอกชน, วิศวกรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และประกอบอาชีพอิสระ ดัง

แสดงในภาพที ่49 

 
 

ภาพที่ 49  ร้อยละการมีงานท าของบัณฑิตที่จบจากหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑติ 

สาขาวิศวกรรมอาหาร 
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11.4 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของ

นักศกึษาเพื่อใช้ในการปรับปรุง  [2] 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ก าหนดแผนโครงสร้างอาจารย์ประจ าของกลุ่มส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร เพื่อ

เสริมสร้างบรรยากาศทางวิชาการระหว่างอาจารย์ในหลักสูตร และเชื่อมโยงกับหลักสูตร Dual 

degree กับทางมหาวิทยาลัย UPM ด้วย ซึ่งผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุมคณะกรรมการอาจารย์

ประจ าหลักสูตรครั้งที่ 1/2560 วันที่ 26 ตุลาคม พ.ศ. 2560  ซึ่งแผนโครงสร้างดังกล่าวใช้จัดการ

รูปแบบหนว่ยงานการท าวิจัย (Research unit) ของสาขาวิศวกรรมอาหารออกเป็นด้านต่าง ๆ 4 ด้าน

คือ งานวิจัยกลุ่มเครื่องจักรกลอาหาร (Food machinery)  กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food 

processing) กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร (Food innovation) และกลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหาร

มั่นคง (Food safety and security)  

 ซึ่งโครงสร้างดังกล่าวน ามาสู่การจัดกลุ่มงานวิจัยของนักศึกษา ซึ่งจะต้องประกอบด้วย

หน่วยงานวิจัยอย่างน้อยหนึ่งกลุ่มที่สอดคล้องกับอาจารย์ที่ปรึกษา เพื่อให้เกิดประสิทธิผลอย่าง

สูงสุดในการท างานวิจัย โดยกลุ่มงานวิจัยถูกจัดแบ่งเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ G1. กลุ่มเครื่องจักรกลอาหาร 

(Food machinery) G2. กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing) G3. กลุ่มนวัตกรรมทางอาหาร 

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

สามารถจ าแนกงานวิจัยตามกลุ่มดังแสดงในตารางที่ 42 

 

ตารางท่ี 42 ตารางการติดตามและเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของนักศึกษา 
ID Thesis topic Research group 

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

- Food innovation 

  

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

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

product from Kaempferia Parviflora. 

- Food processing 

- Food safety and security 

6003307002 The development of Musa X Paradisiaca Flower extracted processing by 

microencapsulation technique 

- Food processing 

- Food safety and security 

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

and pectin from citrus reticulate peels 

- Food processing 

6003307004 Investigation of far infrared application for enhancing antioxidants in mulberry 

tea 

- Food processing 

- Food safety and security 

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

  

6103307002 Drying of Longan by heat pump dryer combined with far infrared radiation. - Food machinery 

- Food processing   
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ID Thesis topic Research group 

6103307003 Development of strategic planning for agricultural products with switching of 

gas infrared-hot air tunnel dryer inward community enterprise          

- Food machinery  

- Food processing 

- Food safety and security 

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

production in postpartum mothers 

- Food innovation  

- Food safety and security 

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

on longan 
- Food safety and security 

6203307001 Development of fresh-cut mango processing using cold plasma - Food processing 

- Food safety and security 

6203307001 Development of pellets production for black grass jelly by encabsulation - Food machinery 

- Food processing 

 
ID Dissertation topic Research group 

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

   - Food safety and 

security 

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

   - Food safety and 

security 

5803507002 Mathematical model of high concentration of C-phycocyanin extraction  

from spirulina platensis 
- Food processing 

   - Food innovation 

580350700

3 

Closed loop control system for Microwave freeze drying 
- Food machinery  

   - Food processing 

   - Food innovation 

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

Platensis 
- Food processing 

   - Food innovation 

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

   - Food innovation 

6103507001 Innovation technology for encapsulation on bioactive compounds of longan 

extract 
- Food innovation 

6103507001 Innovation technology for encapsulation on bioactive compounds of longan 

extract. 
- Food innovation 

 

และเมื่อเทียบเคียงปริมาณงานตามกลุ่มงานในระดับปริญญาโทอยู่ในกลุ่มกระบวนการ

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

อาหาร และกลุ่มอาหารปลอดภัยและอาหารมั่นคง ดังแสดงในภาพที่ 50 

 
ป.โท       ป.เอก 

G1. กลุ่มเครื่องจักรกลอาหาร (Food machinery) G2. กลุ่มกระบวนการอาหาร (Food processing) G3. กลุ่ม

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

ภาพที่ 50 ร้อยละการแบ่งกลุ่มเทียบเคียงประเภทและปริมาณของการท าวิจัยของนักศึกษาเพื่อใช้

ในการปรับปรุง 

 

 ในปีการศึกษา 2563 นี้ นักศึกษาได้มีการเผยแพร่งานวิจัยจ านวน 6 ผลงาน โดยแบ่งเป็น 

วารสารระดับชาติในกลุ่ม TCI1 จ านวน 3 ผลงาน งานประชุมวิชาการระดับนานาชาติ จ านวน 2 

ผลงาน และระดับชาติ จ านวน 1 ผลงานแสดงดังตารางที่ 43 เมื่อเทียบเคียงกับเกณฑ์มาตรฐาน

ข้อบังคับการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2562 แล้วจะเห็นได้ว่าผลงานวิจัยของนักศึกษาเป็นไป

ตามเกณฑข์้อบังคับการศกึษา 

 

ตารางท่ี 43 ผลงานวิชาการของนักศึกษา นับชิน้งานตามปีปฏิทิน 2563 (2020) มีดังนี ้

ล าดับ รายละเอียดผลงานวิชาการ คะแนน 

1 อัจฉรา เหล่าประเสริฐ, ชนวฒัน ์นิทัศน์วิจติร, กาญจนา นาคประสม และนักรบ นาค

ประสม. 2563. การหาสภาวะที่เหมาะสมของการสกัดเพคตินจากเปลือกส้มเขียวหวาน

โดยเทคนิคไมโครเวฟรว่ม. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 28(10), 1802-1812.   

0.8 

2 ณิชกุล เทยีนไทย, จตุรภัทร วาฤทธิ์, นักรบ นาคประสม, รัฐพงศ์ ปกแกว้ และกาญจนา 

นาคประสม. 2563. การเพิ่มความคงตัวของแอนโทไซยานินจากกระชายด า. วารสาร

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย,ี 28(10), 1834-1844. 

0.8 

3 สุภิญญา สุยะเหล็ก, สมเกยีรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, ดวงพร อมรเลิศไพศาล, กาญจนา นาค

ประสม และนักรบ นาคประสม. 2563. การเอนแคปซเูลชันสารสกัดจากปลกีล้วยด้วยการ

ท าแหง้แบบพน่ฝอย. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 25(2), 448-463.   

0.8 
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http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTIz&method=inline
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4 Kanthamoon, K., Varith, J., Narkprosom, K., & Tanongkankit, Y. (2020). Application of 

Pulsed Electric Field for Extraction of Soy Protein. In The 12th International Conference 

on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XII) 24 

July 2020 (pp. 264-269). Silpakorn University, Thailand. 

0.4 

5 Sanpang, P., Jaturonglumlert, S., Nitatwichit, C., & Tanongkankit, Y. (2020). 

Investigation of Physicochemical Properties for Kaffir Lime Leaves Drying Using Heat 

Pump System. In The 12th International Conference on Science, Technology and 

Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XII) 24 July 2020 (pp. 270-277). 

Silpakorn University, Thailand. 

0.4 

6 พิสินี เสอืสืบพันธ์ุ สมเกยีรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ ชนวฒัน ์นิทศัน์วิจติร และจตุรภัทร วาฤทธิ์. 

2563. การวางแผนใชง้านและพัฒนาปรับปรงุตูอ้บแหง้ผลิตภัณฑเกษตรแบบต่อเน่ืองชนิด

อุโมงคด้์วยกา๊ซอินฟราเรด-ลมรอ้น ส าหรับกล่มุวิสาหกิจชุมชน. การประชุมวชิาการเรือ่ง

การถา่ยเทความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความรอ้น (ครัง้ที่19). น. 211-217. วันที่ 12-

13 มีนาคม 2564 เจา้หลาวคาบ่านารีสอร์ท จันทบุรี. 

0.2 

 

โดยภาพที่ 51 แสดงเป้าหมายในอนาคตของทางหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท และ ป.

เอก ที่จะใช้เทียบเคียงมาตรฐานจากหลักสูตรอื่น (Benchmarked) คือทาง UPM ประเทศมาเลเซีย 

เพื่อการพัฒนาต่อไปในปีหนา้ 

 
 

ภาพที่ 51  Self-Assessment (Gaps Analysis) of MFE and DFE 

 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTI1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTI1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTI1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTI1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTI2&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTI2&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTI2&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTI2&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTI2&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTM4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTM4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTM4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTM4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyNTM4&method=inline
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11.5 การก าหนด ติดตามและเทียบเคียงระดับความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

เพื่อใช้ในการปรับปรุง [3]  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ประเมินและปรับปรุงระบบและกลไกการรับข้อมูลป้อนกลับเพื่อรวบรวมข้อมูลที่ได้รับ 

และข้อมูลป้อนกลับจากบุคลากร ศษิย์ปัจจุบัน ศษิย์เก่า และผูใ้ช้บัณฑิตอย่างเป็นระบบดังตอ่ไปนี ้ 

 

ศิษย์ปัจจุบัน 

ปี

การศึกษา 

คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจน 

เป็นรูปธรรม 

2560 4.65 - ควรมกีารประเมนิผล สัมฤทธิ์

ของรายวิชาปรับพืน้ฐาน เพื่อ

ต่อยอดการน าไปใชง้าน 

-เพิ่มการเชิญผู้เชี่ยวชาญ

ทางด้านภาษา เพื่อให้

ค าแนะน าและตรวจความ

ถูกต้อง 

- ควรเพิ่มการฝึกอบรมการใช ้

Microsoft Office เพื่อน าไปใชใ้น

การท ารายงาน น าเสนอ และ 

E-thesis 

คณาจารย์ร่วมหารือกัน โดย

ก าหนดผลลัพธ์ของการพัฒนา

กระบวนการเป็น คุณภาพของ

เอกสารโครงร่าง และเอกสาร

วิทยานิพนธ์ ที่มีคุณภาพ ทั้งส่วน

การรูปแบบ ระยะเวลา ต้นทุน

การด าเนินการ และความสะดวก

ในการตรวจรูปเล่มจากอาจารย์ที่

ปรกึษา 

จากโครงการที่สนับสนุน

ต่าง ๆ จะเห็นได้ว่าหลักสูตร

มกีารจัดการและพัฒนา

กระบวนการอย่างต่อเนื่อง 

และเป็นรูปธรรม ซึ่งมี

โครงการพัฒนาอย่าง

ต่อเนื่อง และมผีลประเมิน

ความพึงพอใจสูงขึ้นอย่าง

ต่อเนื่องทุกปี 

2561 

 

 

 

 

 

 

4.71 - ควรเพิ่มกิจกรรมท่ีเสรมิสรา้ง

การคิด เพื่อพัฒนาทักษะและ

วิชาชีพของนักศึกษา  

 

คณาจารย์ร่วมหารือกัน โดย

ก าหนดผลลัพธข์องการพัฒนา

กระบวนการเป็นการปรับเปลี่ยน

กิจกรรมยอ่ยเพื่อให้นักศึกษาได้

พัฒนาทักษะทุกด้าน ซึ่งกิจกรรม

น าเสนอออกมาในรูปแบบ 

กิจกรรมกลุ่มนกัศึกษาท า 

workshop ซึ่งเป็นการบูรณาการ

ความรู้ด้านวิศวกรรมอาหารสู่

การคิดค้นนวตักรรมทางอาหาร 

“Food Engineering to Food 

innovation” 

จากโครงการที่จัดท าขึ้นเพื่อ

พัฒนาทักษะ จะเห็นได้ว่า

หลักสูตรมีการจัดการและ

พัฒนากระบวนการอย่าง

ต่อเนื่อง และเป็นรูปธรรม 

ซึ่งผลการประเมนิจาก

นักศึกษาได้รับผลการตอบ

รับด ีและควรมกีารจัดอย่าง

ต่อเนื่อง 

2562 

 

 

4.76 จากการส ารวจความพึงพอใจ 

ยังไมม่ขี้อแนะน าในการ

ปรับปรุงเพิ่มเตมิ 

ปีการศึกษา 2562 คณาจารย์

ประชุมและมีมติให้เน้นการสร้าง

เสริมประสบการณ์และต่อยอด

ความรู้เร่ืองการคิดค้นนวัตกรรม 

และการน าเสนอนวัตกรรมเพื่อ

เป็นธุรกิจ Start up ซึ่งสอดคล้อง

มกีารเชิญวิทยากรบรรยาย

พิเศษประสบการณ์ในการ 

Pitching ในระดับสากล ซึ่ง

ท าให้นักศึกษาได้รับความรู้ 

และเทคนคิตา่งๆ รวมถงึ

สร้างแรงบันดาลใจในการ
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ศิษย์เก่า 

กับ ELO และ PLO ของหลักสูตร

ทั้ง 5 ข้อ  

ท าวิจัยเพื่อต่อยอดผลงาน

เป็นผลิตภัณฑ์หรอื

กระบวนการท่ีเป็น

นวัตกรรมทางอาหาร 

2563 4.78 - ควรเพิ่มเตมิการใช้เทคโนโลยี

หรอืกระบวนการผลิตสมัยใหม่

ท่ีทันต่อสถานการณ์การเกิด

โรคระบาดไวรัสโคโรน่า2019 

คณาจารย์ประชุมและมีมติให้

จัดกิจกรรมเพื่อส่งเสริมการ

สร้างแนวคิดและการประกอบ

ธุรกจิอาหารนวัตกรรม 

มกีารเชิญวิทยากรบรรยาย

พิเศษ ซึ่งเป็นผู้ประกอบการ

ดา้นอาหารนวัตกรรมผ่าน

ทางระบบออนไลน์ เพื่อท าให้

นักศึกษาได้ทราบถึง

กระบวนการคิดและขั้นตอนใน

การเป็นที่จะเร่ิมเป็น

ผู้ประกอบการและ

กระบวนการผลิตอาหาร

นวัตกรรม 

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจน

เป็นรูปธรรม 

2560 4.69 

 

 

 

จากการส ารวจความพึง

พอใจของศิษย์เก่า ยังไมม่ี

ข้อแนะน าในการปรับปรุง

หลักสูตรเพิ่มเติม 

- - 

2561 

 

4.71 อยากให้หลักสูตรเพิ่ม

กิจกรรมด้านภาษาอังกฤษ

ให้กับนักศึกษาปัจจุบัน 

เนื่องจากปัญหาหลักท่ีพบใน

การท างานคือทักษะการ

น าเสนอเป็นภาษาอังกฤษ 

คณาจารย์ประชุมหารือ

และมมีติสนับสนุนให้เชิญ

ผู้เชี่ยวชาญภาษาอังกฤษมา

แนะน าในวิชาสัมมนา 

ในปีการศึกษา 2561 ใน

รายวิชาสัมมนามีการเชิญ

ผู้เชี่ยวชาญภาษาอังกฤษเข้า

มาสังเกตการณ์และให้

ค าแนะน า  

2562 

 

 

 

 

4.75 อยากให้หลักสูตรเพิ่ม

ศักยภาพดา้นภาษาอังกฤษ

ให้กับนักศึกษาปัจจุบัน 

คณาจารย์ประชุมหารือโดย

มมีติสนับสนุนให้มกีาร

ผลักดันให้นักศึกษาเข้ารว่ม

กิจกรรมหรือการประชุม

วิชาการระดับนานาชาติ 

ในปี 2562 มนัีกศึกษาเข้า

รว่มงานประชุมวิชาการ

ระดับนานาชาติ The 11th 

STISWB XI 2019 ณ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

มาเลเชีย (UTM), เมอืงโจโฮร์

บะย์รู ประเทศมาเลเซีย 

และมกีารสง่ตัวแทน

นักศึกษาเข้ารว่มประกวด

งานวิจัยระดับนานาชาติใน

งาน 5th South East Asian 
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ผู้ใช้บัณฑิต 

Agricultural Engineering 

Student Chapter Annual 

Regional Convention 2019 

ณ Politeknik เมอืง Kota 

Bharu ประเทศมาเลเซีย  

2563 4.77 อยากให้หลักสูตรเพิ่ม

ศักยภาพด้านภาษาอังกฤษ

ให้กับนักศึกษาปัจจุบัน  

เพิ่มอุปกรณ์และเครื่องมือท่ี

ทันสมัยใหม้ากขึ้น 

เพิ่มโปรแกรมท่ีชว่ยในการ

ออกแบบระบบและ

เครื่องจักร 

คณาจารย์ประชุมหารือโดย

มมีติสนับสนุนให้มกีาร

ผลักดันให้นักศึกษาเข้ารว่ม

กิจกรรมหรือการประชุม

วิชาการระดับนานาชาติ

อย่างต่อเนื่อง และมีการ

สนับสนุนเครื่องมือท่ี

ทันสมัยเช่น แขนกล

อัตโนมัติ 

ในปี 2563 มีนักศึกษาเข้า

รว่มงานประชุมวิชาการ

ระดับนานาชาติ The 12th 

STISWB XII 2020 ณ 

มหาวิทยาลัยศิลปากร, 

ประเทศไทย และมกีารส่ง

ตัวแทนนักศึกษาเข้ารว่ม

ประกวดงานวิจัยระดับ

นานาชาติในงาน The 6th 

Agricultural Engineering 

Student Chapter Annual 

Regional Convention 2020 

(6th ARC 2020) - ASEAN 

Youth Innovation จัดโดย 

Universitas Brawijaya, 

ประเทศอินโดนีเซีย   

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจน

เป็นรูปธรรม 

2560 3.19 จากการส ารวจความพึง

พอใจของผู้ใช้บัณฑิต ยังไม่มี

ข้อแนะน าในการปรับปรุง

หลักสูตรเพิ่มเติม 

- - 

2561 

 

4.26 ควรน าโจทย์วิจัย

ภาคอุตสาหกรรมมาท าวิจัย 

ติดตามและเข้าพบ

ภาคอุตสาหกรรมเพื่อ

ค้นหาโจทย์วิจัยทาง

วิศวกรรมอาหาร 

ได้รับทุน พวอ. ป.โท และ 

พวอ ป.เอก นอกจากนีม้ี

อาจารย์ได้รับรางวัลระดับ

นานาชาติ 

2562 

 

 

 

4.35 ควรน างานวิจัยใช้ในงาน

อุตสาหกรรมและท าโจทย์

ภาคอุตสาหกรรมเพิ่มเติม 

ติดตามและเข้าพบ

ภาคอุตสาหกรรมอย่าง

ต่อเนื่องเพื่อค้นหาโจทย์

วิจัยทางวิศวกรรมอาหาร 

ได้รับทุน พวอ. ป.โท และ 

พวอ ป.เอก นอกจากนีม้ี

อาจารย์และนักศึกษาได้รับ

รางวัลระดับนานาชาติ 
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อาจารย์ 

อ้างองิ: แบบประเมินความพึงพอใจจากผูม้ีสว่นได้ส่วนเสีย  

2563 4.48 - ควรน างานวิจัยใช้ในงาน

อุตสาหกรรมและท าโจทย์

ภาคอุตสาหกรรมเพิ่มเติม   

- ควรเสรมิทักษะด้านระบบ

อัตโนมัติและการใช้

เทคโนโลยีใหมท่ี่ชว่ยเพิ่ม

ประสิทธิภาพการผลติ 

- ติดตามและเข้าพบ

ภาคอุตสาหกรรมอย่าง

ต่อเนื่องเพื่อค้นหาโจทย์

วิจัยทางวิศวกรรมอาหาร 

- ปรับปรุงหลักสูตรปี 

2564 

 

ได้รับทุน พวอ. ป.โท และ 

พวอ ป.เอก นอกจากนีม้ี

อาจารย์และนักศึกษาได้รับ

รางวัลระดับนานาชาติ 

- มกีารเพิ่มวชิาเรยีนระบบ

ควบคุมอัตโนมัติใหลักสูตร

ปี 2564  

ปีการศึกษา คะแนน การประเมินกระบวนการ การพัฒนากระบวนการ การปรับปรุงเห็นชัดเจน

เป็นรูปธรรม 

2560 4.84 - เนื่องในบางรายวิชา 

นักศึกษายังมพีื้นฐานไม่

เพียงพอ จึงท าให้การเรียน

การสอนเชิงประยุกต์เป็นไป

ได้ยาก 

เพิ่มการเชื่อมโยงความรู้

เนือ้หากับบทความวิจัยท่ี

เกี่ยวข้อง 

สามารถปรับปรุงและ

พัฒนากระบวนการสอน 

และทวนสอบแต่ละรายวิชา 

2561 

 

4.89 ผลักดันคุณภาพอาจารย์ตาม

แผน IDP  

เพิ่มผลงานวิจัยและสรา้ง

บทความวิชาการทีมี

คุณภาพ พร้อมจัดท าต ารา 

คณาจารย์มผีลต าแหน่ง

ทางวิชาการครบท้ัง 5 ท่าน 

ตามแผน IDP 

2562 

 

 

4.91 ควรปรับปรุง PLO ในระดับ

ปริญญาเอก 

วางแผนการด าเนินการในปี 

2563 

น าผลการด าเนินการ

ปรับปรุง PLO ป.เอก ไปใช้

งานในปี 2563 

2563 4.90 ผลักดันคุณภาพอาจารย์ตาม

แผน IDP อย่างต่อเนื่อง 

เพิ่มผลงานวิจัยและสรา้ง

บทความวิชาการทีมี

คุณภาพ พร้อมจัดท าต ารา 

คณาจารย์มผีลงานทาง

วิชาการท้ังในระดับชาติและ

นานาชาติเพิ่มมากขึน้ 

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
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การวเิคราะห์ช่องว่าง (Gap Analysis) 

 

การวเิคราะห์ช่องว่างของเกณฑ์คุณภาพที่ 11 – ผลผลิต 

เกณฑ์

ย่อย 

 

การด าเนนิการในปัจจุบัน 

 

 

หลักฐาน ช่องว่างในการปฏิบัตแิละพัฒนา

ต่อไป 

 

11.1 หลักสูตรมีการแสดงข้อมูล วิเคราะห์ผลและหา

แนวทางการปรับปรุง 

-  แบบปร ะ เ มิ น

ความพึงพอใจจาก

ผู้มีสว่นได้สว่นเสีย 

-  แบบประ เมิ น

ความก้าวหน้าผล

ก า ร ศึ ก ษ า

รายบุคคล 

- ผลการประเมิน

ส่ งสนับสนุนการ

เรียนการสอน 

 

น าข้อมูลการเทียบเคียงมาพัฒนา

เพื่อให้เกิดผลผลิตท่ีดยีิ่งขึน้ต่อไป 

 
11.2 

11.3 หลักสูตรมกีารแสดงขอ้มูล และวิเคราะห์ผล 

11.4 หลักสูตรมกีารแสดงขอ้มูล และวิเคราะห์ผล 

11.5 หลักสูตรมีการแสดงข้อมูล และหาแนวทางการ

ปรับปรุง 

 

  

http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMDE4&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTUz&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDUyMTk1&method=inline
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ส่วนที่ 3 

การวิเคราะห์จุดแข็งและ 

ข้อจ ากัดของหลักสูตร 
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3.1  จุดแข็งและข้อจ ากัดของหลักสูตร 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร และมีขอ้มูลการวิเคราะห์ต้นเองในเรื่องจุด

แข็ง (Strengths) และเรื่องที่สามารถปรับปรุงได้ (Areas for Improvement) เป็นภาพรวมของทั้ง

หลักสูตร ป.โท และ ป.เอก ดังนี้ 

จุดแข็ง (Strengths) 

1. ส าหรับหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป. โท ปี 2559 โดยใช้แนวคิดการท างานโดยเน้นเรื่อง

ผลลัพธ์ของผู้เรียน (Learning Outcome) ท าให้หลักสูตรสามารถปรับตัวทั้งในเรื่องแนวคิดของ

นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา บุคลากรสายวิชาการ บุคลากรสายสนันสนุน และกิจกรรมต่าง ๆ ที่ใช้

ส่งเสริมรูเ้รียน ให้เหมาะกับเกณฑป์ระกันคุณภาพแบบ AUN QA ได้ทันการเปลี่ยนแปลงในอนาคต 

2. หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.โท มุ่งสร้างกิจกรรมกับทาง Universiti of Putra Malaysia 

(UPM) ในรูปแบบการแลกเปลี่ยนนักศึกษา (Exchange Program) ช่วงสัน้ 3-4 เดือน ท าให้มกีิจกรรม

ส่งเสริมนักศึกษาด้วยภาษาอังกฤษได้หลากหลายรูปแบบทั้งเชิงวิชาการและทักษะอื่น ๆ (Soft Skill) 

ได้ด ี

3. หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ป.เอก มุ่งสร้างกิจกรรมกับทาง Universiti of Putra Malaysia 

(UPM) ในรูปแบบหลักสูตรปริญญาคู่ (Dual Doctoral Degree) เพื่อพัฒนาทักษะการวิจัยขั้นสูง และ

สร้างความเป็นนานาชาติ นอกจากนี้ยังสามารถมองหาการวิเคราะห์ช่องว่าง (Gaps ฟnalysis) เพื่อ

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

จุดอ่อน (Weakness) 

 1. ขาดการสร้างจุดร่วมของหลักสูตรในรูป Flag ship หรอื Product Champion  

โอกาส (Opportunity) 

 1. การพัฒนาโครงการหลักสูตรบัณฑติพันธ์ใหม่ของ สกอ. ที่ใชผู้ป้ระกอบการรว่มออกแบบ

หลักสูตรตามความต้องการของบริษัทผู้ใช้ เพื่อผลิตบัณฑิตที่ตรงสาขาที่ต้องการกับตลาดใน

ประเทศไทย และมีงานท า น่าจะเป็นทางออกในการผลิตบัณฑิตที่ได้ตามผลลัพธ์ของผู้เรียน 

(Learning Outcome) และเป็นการเพิ่มยอดนักศึกษาในระดับบัณฑติศกึษาอีกด้วย 

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

และจัดกลุ่มมหาวิทยาลัย จะช่วยเพิ่มโอกาสส าคัญในการหาแหล่งทุนการท าวิจัยด้านวิศวกรรม

อาหาร และเป็นแหล่งผลติมหาบัณฑติ และดุษฎีบัณฑิตสู่ตลาดในประเทศไทย   

อุปสรรค (Threat) 

1. ปัญหาเศรษฐกิจ ประชากรลดลง และภัยคุกคามจากการระบาดโรค Covid 19 
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3.2 แผนพัฒนาของหลักสูตรในปีต่อไป 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 

2559) ได้ประชุมคณะกรรมการอาจารย์ประจ าหลักสูตร และมีการก าหนดแผนพัฒนาของหลักสูตร 

ป.โท และ ป.เอก ไปพร้อมกันในปีตอ่ไปดังนี้ 

1. ท าการรวบรวมข้อมูลอย่างต่อเนื่อง แล้วน ามาวิเคราะห์ผลเพื่อปรับปรุงและพัฒนาต่อไป 

โดยพยายามเพิ่มเติมข้อมูลส าหรับการเทียบเคียงคุณภาพกับมาตรฐานที่อื่นให้เกิดการพัฒนา 

2. ท าการวิเคราะห์แผนพัฒนารายบุคคล IDP โดยให้เพิ่มประเด็นเรื่อง จ านวนผลงานทาง

วิชาการ และภาระงานเพื่อส่งเสริมการรับจ านวนรับนักศึกษา ป.โท และ ป.เอก เป็นอาจารย์ที่

ปรึกษาหลักอย่างมคีุณภาพ 

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

โดยใหส้อดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

4. ส่งเสริมการรับนักศกึษาต่างชาติ เพื่อสร้างความเป็นนานาชาติตามนโยบายมหาวิทยาลัย

แมโ่จ้ 

 

3.3  การมอบหมายแผนการพัฒนาของหลักสูตร 

 

แผนด าเนินการ ก าหนดเวลาที่แล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ 

ข้อที่ 1 1/2565 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ข้อที่ 2 2/2565 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ข้อที่ 3 2/2565 ประธานหลักสูตร 

ข้อที่ 4 1/2564 ประธานหลักสูตร 
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3.4  ผลการประเมินตนเองของหลักสูตร 

Criterion Score 

1  Expected Learning Outcomes 4 

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

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

4 

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

transferable) learning outcomes [3] 

4 

1.3  The expected learning outcomes clearly reflect the requirements of the 

stakeholders [4] 

4 

2  Programme Specification 4 

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

date [1, 2] 

4 

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

2] 

4 

2.3 he programme and course specifications are communicated and made available 

to the stakeholders [1, 2] 

 

4 

3  Programme Structure and Content 4 

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

learning outcomes [1] 

4 

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

outcomes is clear [2] 

4 

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

[3, 4, 5, 6] 

4 

4  Teaching and Learning Approach 4 

4.1  The educational philosophy is well articulated and communicated to all 

stakeholders [1] 

4 

4.2  Teaching and learning activities are constructively aligned to the achievement 

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

4 

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

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

5  Student Assessment 4 

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

expected learning outcomes [1, 2] 

4 

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

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

4 

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

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

4 

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

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

6  Academic Staff Quality 4 

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

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

and service [1] 

4 

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

the quality of education, research and service [2] 

4 

6.3  Recruitment and selection criteria including ethics and academic freedom for 

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

6, 7] 

4 

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

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

are implemented to fulfil them [8] 

4 

6.6  Performance management including rewards and recognition is implemented to 

motivate and support education, research and service [9] 

4 

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

monitored and benchmarked for improvement [10] 

4 

7  Support Staff Quality 3 

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

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

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

3 

7.2  Recruitment and selection criteria for appointment, deployment and promotion 

are determined and communicated [2] 

3 

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

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

are implemented to fulfil them [4] 

3 

7.5  Performance management including rewards and recognition is implemented to 

motivate and support education, research and service [5] 

3 

8  Student Quality and Support 4 

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

published, and up-to-date [1] 

4 

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

evaluated [2] 

4 

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

performance, and workload [3] 

4 

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

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

4 

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

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

4 

9  Facilities and Infrastructure 4 

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

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

[1] 

4 

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

and research [3, 4] 

4 

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

and research [1, 2] 

4 

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

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

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

4 

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

special needs are defined and implemented [7] 

4 

10  Quality Enhancement 4 

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

development [1] 

4 

10.2  The curriculum design and development process is established and subjected 

to evaluation and enhancement [2] 

4 

10.3  The teaching and learning processes and student assessment are continuously 

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

4 

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

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

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

4 

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

evaluation and enhancement [6] 

4 

11  Output 3 

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

for improvement [1] 

3 

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

improvement [1] 

3 

11.3  Employability of graduates is established, monitored and benchmarked for 

improvement [1] 

3 

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

monitored and benchmarked for improvement [2] 

3 

11.5  The satisfaction levels of stakeholders are established, monitored and 

benchmarked for improvement [3] 

3 

Overall Verdict 3.82 
 


