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ส่วนที่ 1 

ส่วนนำ 
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1.1  บทสรุปผู้บริหาร 

รายงานการประเมินคุณภาพการศกึษาภายใน หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

เป็นหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 จัดทำขึ้นเพื่อรายงานผลการประเมินตนเองตามเกณฑ์การ

ประเมินของ สป.อว.ในองค์ประกอบที่ 1 การกำกับมาตรฐาน และเกณฑ์คุณภาพ ASEAN University 

Network – Quality Assurance at Programme Leval Version 4 .0  ในรอบป ีการศ ึ กษา  256 4  

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีนักศึกษาใน

หลักสูตรจำนวน 3 คน เป็นนักศึกษาปี 1 จำนวน 1 คน เป็นนักศึกษาปี 3 จำนวน 2 คน ทั้งนี้ อาจารย์

ผูร้ับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 คน มีคุณวุฒปิริญญาเอกทั้ง 3 คน และมีตำแหน่งทางวิชาการระดับรอง

ศาสตราจารย์ จำนวน 2 คน และผูช่้วยศาสตราจารย์ จำนวน 1 คน  ได้รับงบประมาณในการบริหาร

จัดการหลักสูตร รวมทั้งสิ้น 29,500.00 บาท ซึ่งมาจากงบประมาณเงินแผ่นดิน - บาท และเงิน

รายได้ 29,500.00  บาท  โดยมีผลการประเมินจำนวน 8 Criteria พบว่า ในภาพรวมอยู่ในระดับ

ปานกลาง เมื่อพจิารณาเป็นราย Criteria แสดงผลดังนี ้

 

ตารางการประเมินตนเองของหลักสูตร  

ตัวบ่งชี้ / Criteria ประเมินตนเอง 

ตัวบ่งช้ี 1.1 การกำกับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ที่กำหนดโดย สป.อว. 

ผ่าน 

Criterion 1 Expected Learning Outcome 4 

Criterion 2 Programme Structure and Content 4 

Criterion 3 Teaching and Learning Approach 4 

Criterion 4 Student Assessment 4 

Criterion 5 Academic Staff 4 

Criterion 6 Student Support Services 4 

Criterion 7 Facilities and Infrastructure 4 

Criterion 8 Output and Outcomes 4 
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1.2  วิธีการจัดทำรายงานการประเมินตนเอง 

อาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร ได้มีวิธีการจัดทำรายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรดังต่อไปนี้ โดยเริ่ม

จากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ศึกษาเอกสาร AUN-QA 4.0 ด้วยตนเอง อาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรได้เข้าร่วมอบรมออนไลน์ในหลักสูตรที่เกี่ยวข้องกับการจัดทำรายงานการประเมินตนเอง 

ได้แก่ หลักสูตร AUN-QA Implementation and Gap Analysis version 4 (รุ ่นที ่ 4) วันที ่ 29 – 30 

กันยายน 2564, หลักสูตรอบรมเชิงปฏิบัติการ AUN-QA Overview ในวันที่ 23 มีนาคม 2565 

หลังจากนั้นทางอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ประชุมเพื่อแบ่งและมอบหมายงานการ

จัดทำรายงานการประเมนิตนเองในหัวข้อต่างๆ ดังนี้  

รองศาสตราจารย์ ดร.วิจิตรา แดงปรก ตำแหน่ง ประธานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลกัสูตร

ฯ รับผิดชอบ ส่วนที่ 1 ส่วนนำ 1.1 บทสรุปผู้บริหาร 1.2 ข้อมูลพื้นฐาน ส่วนที่ 2 การประเมินตนเอง 

ตัวบ่งชี ้ 1.1 การกำกับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ที่กำหนดโดย สป.อว. 

Criterion 1 Expected Learning Outcome Criterion 2 Programme Structure and Content ส ่วนท ี ่  3 

การวิเคราะห์จุดแข็งและขอ้จำกัดของหลักสูตร 3.1 จุดแข็งและขอ้จำกัดของหลักสูตร 

รองศาสตราจารย์ ดร.วิวัฒน์ หวังเจริญ ตำแหน่ง รองประธานอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรฯ รับผิดชอบ ส่วนที่ 2 การประเมินตนเอง Criterion 5 Academic Staff Criterion 6 Student 

Support Services Criterion 7 Facilities and Infrastructure ส่วนที่ 3 การวิเคราะห์จุดแข็งและข้อจำกัด

ของหลักสูตร 3.1 จุดแข็งและขอ้จำกัดของหลักสูตร 

ผูช่้วยศาสตราจารย์ ดร.ธีระพล เสนพันธุ์ ตำแหน่งเลขานุการอาจารย์ผูร้ับผดิชอบ 

หลักสูตรฯ รับผิดชอบ ส่วนที่ 2 การประเมินตนเอง Criterion 3 Teaching and Learning Approach 

Criterion 4 Student Assessment Criterion 8 Output and Outcomes ส่วนที่ 3 การวิเคราะห์จุดแข็ง

และข้อจำกัดของหลักสูตร 3.1 จุดแข็งและขอ้จำกัดของหลักสูตร 

 ท้ายสุดอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตรได้มกีารประชุมเพื่อใหค้วามคิดเห็น และพิจารณา

จัดทำเล่มรายงานการประเมนิตนเองร่วมกัน   
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1.3  ข้อมูลพื้นฐาน 

1.3.1  ภาพรวมของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้เป็นมหาวิทยาในกำกับของรัฐตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

พ.ศ. 2560  

ปรัชญา (Philosophy)  

“มุ่งมั่นพัฒนาบัณฑิตสู่ความเป็นผู้อุดมด้วยปัญญา  อดทน  สู้งาน  เป็นผู้มีคุณธรรมและ

จรยิธรรมเพื่อความเจรญิรุ่งเรืองวัฒนาของสังคมไทยที่มกีารเกษตรเป็นรากฐาน”  

วิสัยทัศน์ (Vision) 

“เป็นมหาวิทยาลัยชั้นนำที่มคีวามเป็นเลิศทางการเกษตรในระดับนานาชาติ” 

ปรัชญาการศึกษา 

“จัดการศกึษาเพื่อเสริมสร้างปัญญาในรูปแบบการเรียนรู้จากการปฏิบัติที่บูรณาการกับการ

ทำงานตามอมตะโอวาท งานหนักไม่เคยฆ่าคน มุ่งให้ผู้เรียน มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชวีิต สามารถ

พัฒนาทักษะเดิม สร้างเสริมทักษะใหม่ มีวธิีคิดของการเป็นผู้ประกอบการ มีการใชเ้ทคโนโลยีดจิิทัล

และการสื่อสาร มีความตระหนักต่อสังคม วัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อม ยึดมั่นในความสัมพันธ์ระหว่าง

มหาวิทยาลัยกับชุมชน ตามจุดยืนของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่ว่ามหาวิทยาลัยแห่งชีวิต” (ที่ประชุมสภา

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ให้ความเห็นชอบ ในการประชุมครั้งที่ 7/2563 เมื่อวันที ่8 กันยายน 2563 ตาม

รายละเอียดหนังสอืที่ อว 68.1.1.2/ว142 ลงวันที่ 11 กันยายน 2563) 

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  

วิสัยทัศน์ (Vision) 

 "สร้างและพัฒนาบัณฑิตให้เป็นนักปฏิบัติที่มุ ่งมั่น ซื่อสัตย์ เชี่ยวชาญ รวมทั้งเสริมสร้าง

นวัตกรรม ด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรให้ทันต่อการเปลี ่ยนแปลงตามบริบทของ

มหาวิทยาลัยในกำกับ" 

ปรัชญาการศึกษา (Philosophy of Education) 

 "บัณฑิตผู้มีความรู้และความเชี่ยวชาญด้านวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร อุดมด้วย

คุณธรรมและจริยธรรม"  
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1.3.3  ภาพรวมของหลักสูตร 

ชื่อหลักสูตร  

 หลักสูตร วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 

ชื่อปริญญา 

 วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

 

หลักสูตรได้รับการพจิารณาเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย  

 ในคราวประชุมครั้งที่ 7/2561 เมื่อวันที่ 16 กันยายน พ.ศ. 2561 

 

ความเป็นมาของหลักสูตร 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มุ่ง

ผลิตมหาบัณฑิตและนักวิจัยรุ่นใหม่ ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีคุณภาพ มี

ความสามารถในการวิจัยและพัฒนา มีความสามารถในการสร้างนวัตกรรมอาหาร และเป็น

ผู้ประกอบการธุรกิจอิสระ (Entrepreneur) เพื่อตอบสนองต่อความต้องการทางเศรษฐกิจและการ

พัฒนาประเทศในปัจจุบันและอนาคต รวมทั้งสอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภควิถีชีวิตที่เปลี่ยนไป

ในปัจจุบัน เช่น ในลักษณะที่ผู้หญิงมีการทำงานนอกบ้านมากขึ้น ผู้สูงอายุมีจำนวนเพิ่มมากขึ้นและ

แนวโน้มที ่จะอยู ่ตามลำพังมากขึ ้น ทำให้มีความต้องการผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปที ่มีความ

สะดวกสบายในการเตรยีมและการบริโภค มีรสชาติดแีละมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน  

 

ปรัชญาของหลักสูตร 

 “ผลิตมหาบัณฑิตด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ที่มีความสามารถในการ

แสวงหาความรู้ สร้างองค์ความรู้ และ/หรือนวัตกรรม มีทักษะในการวิจัยและพัฒนา พร้อมรับการ

เปลี่ยนแปลง มีจรรยาบรรณวิชาชีพ และมีจิตวิญญาณของความเป็นผู้ประกอบการรุ่นใหม่” ซึ่งมี

ความสอดคล้องกับปรัชญาการศึกษาของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร และมหาวิทยาลัย

แม่โจ ้

 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถและประยุกต์ใช้องค์ความรู้ และประยุกต์ใช้ทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยผ่านกระบวนการทำวิจัย 
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          2. เพื ่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถพิจารณาและเลือกองค์ความรู ้ที ่เหมาะสมจาก

การศกึษา ค้นคว้าและเรียนรู้เพิ่มเตมิด้วยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพทั้งในและต่างประเทศ 

          3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการคิด และใช้สารสนเทศในการสืบค้น วิเคราะห์

และสังเคราะห์ได้ ตลอดจนกล้าในการประกอบการธุรกิจอิสระ  

          4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มคีุณธรรม จรยิธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 

อาชีพหลังสำเร็จการศึกษา  

 งานด้านวิชาการ  งานด้านวิจัย  งานด้านนวัตกรรมและสิ่งประดิษฐ์  งานด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีของภาครัฐและภาคเอกชน  และการประกอบอาชีพอิสระ 

 

OBE ของหลักสูตร 

 1. พัฒนาหลักสูตรเพื่อให้มหาบัณฑิตมีความรู้ ความเชี่ยวชาญในด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการสร้างนวัตกรรมในการแปรรูปและพัฒนา

ผลติภัณฑ์อาหารที่ตอบสนองต่อความตอ้งการของสังคมและประเทศชาติ 

          2. พัฒนาหลักสูตรเพื่อให้มหาบัณฑิตมีความสามารถด้านการวิจัยและพัฒนา การใช้

หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาแก่อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร โดย

พัฒนาโจทย์วิจัยร่วมกับอุตสาหกรรมหรอืธุรกิจภาคเอกชน 

          3. ให้มีทักษะ (Skill) ด้านการประกอบกิจการธุรกิจ (Entrepreneur) ด้านจิตวิทยาสังคม 

(Social Psychology) และด้านสื่อสังคมออนไลน์ (Social Media) ต่างๆ 

          4. สร้างคนให้มีศักยภาพเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ การประกอบธุรกิจเป็นอาชีพอิสระ 

 

PLOs ของหลักสูตร 

 1. สามารถและประยุกต์ใช้องค์ความรู้ นวัตกรรมทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

          2. สามารถเลือกองค์ความรู้ที่เหมาะสมจากการศกึษา ค้นคว้าและเรียนรู้เพิ่มเตมิด้วยตนเอง 

ในการประกอบวิชาชีพอย่างมีคุณธรรม จรยิธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

          3. มีความสามารถในการเรียนรู ้ตลอดชีวิต (Lifelong Learning) โดยใช้สารสนเทศในการ

สืบค้น วเิคราะห์และสังเคราะหเ์กี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้ 

          4. มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารสู่การเป็นผู้ประกอบการ (Entrepreneurship) 
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จำนวนหน่วยกิตที่เรยีนตลอดหลักสูตร 

 24 หน่วยกิต 

 

รูปแบบการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร 

 หลักสูตรระดับปริญญา : ปริญญาโท  

 ระยะเวลาที่ต้องใช้ในการศกึษาตามหลักสูตร : 2 ป ี

 ภาษาที่ใชใ้นการเรียนการสอน : ภาษาไทย 

 ความร่วมมือกับสถาบันอื่นในการจัดการเรยีนการสอน : - 

 การให้ใบปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา : ให้ปริญญาสาขาวิชาเดียว  

ตารางแสดงจำนวนนักศึกษาแต่ละชั้นปี ในปีการศึกษา 2564 

ระดับช้ันปี (ปีที่รับเข้า) 

รวม ปี 1 

(2564) 

ปี 2 

(2563) 

ปี 3 

(2562) 

ปี 4 

(2561) 

ปี 5  

(2560) 

ปี 6 

(2559) 

ปี 7 

(2558) 

ปี 8 

(2557) 

1 

(33.33) 

- 2 

(66.67) 

- - - - - 3 (คน) 

(100) 

(ร้อยละ) 

ตารางแสดงจำนวนบุคลากรสายสนับสนุนในหลักสูตร (ถ้ามี) 

ชื่อ-นามสกุล ตำแหน่ง 

วุฒกิารศึกษาสูงสุด  

(สาขาวิชาที่จบ) 

สถานภาพการ

ว่าจ้าง 

อายุการ

ทำงาน 

(ปี) 

ทำหน้าท่ีเกี่ยวกับการเรียนการสอนในหลักสูตร 

1. นายสุมติร เช่ือมชัยตระกูล นักวทิยาศาสตร์ วศ.ม. (วศิวกรรม

อาหาร) 

พนักงาน

มหาวทิยาลัย 

20 

2. นางจันทร์จิรา วันชนะ นักวทิยาศาสตร์ ศศ.บ. (อาหารและ

โภชนาการ) 

พนักงาน

มหาวทิยาลัย 

21 

3. นางสาวนันท์ณภัส ระหงษ ์ นักวทิยาศาสตร์ วทบ. (วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยกีาร

อาหาร) 

พนักงาน

มหาวทิยาลัย 

10 

ทำหน้าท่ีเกี่ยวกับการบริหารจัดการในหลักสูตร  

1. นางรำไพ ศุภวงค์ ผู้ปฏบัิตงิาน

บริหาร 

ปวส. (คอมพวิเตอร์

ธุรกิจ) 

พนักงาน

มหาวทิยาลัย 

38 



ซ 

 

อาคารสถานที่จัดการเรียนการสอน  

1. อาคารเรยีนรวมต่างๆ ภายในมหาวิทยาลัยแม่โจ้ จังหวัดเชยีงใหม่ 

2. คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ จังหวัดเชยีงใหม่ 

 

ห้องสมุด    

1. หอ้งสมุดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

2. สำนักหอสมุด มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

 

ห้องปฏิบัติการ 

1. หอ้งปฏิบัติการจุลชวีวิทยาทางอุตสาหกรรม EA204  

2. หอ้งปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ EA207  

3. หอ้งปฏิบัติการแปรรูปผักและผลไม้ EA209  

4. หอ้งปฏิบัติการสำหรับปริญญาโท 1 EA303  

5. หอ้งเครื่องมอืกลาง EA305  

6. หอ้งปฏิบัติการประกันคุณภาพทางอาหาร EA306 

7. หอ้งปฏิบัติการสำหรับปริญญาโท 2 (EA308) 

8. หอ้งปฏิบัติการสำหรับปริญญาตรี (EA404) 

9. หอ้งปฏิบัติการธัญญพืช (EA406) 

10. หอ้งปฏิบัติการจุลชวีวิทยาทางอาหาร (EA407) 

11. หอ้งปฏิบัติการเคมีวเิคราะห์ (EA409) 

12. อาคารโรงงานนำร่อง คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

 

กลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร เพื่อมุ่งสู่ PLO ที่หลักสูตรกำหนดไว้  

 หลักสูตรได้เน้นให้ทุกกระบวนวิชามีรายวิชาภาคปฏิบัติ สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

เพื่อการค้นคว้า วิจัย และวิเคราะห์ขอ้มูลเพื่อสร้างนวัตกรรมและเรียนรูด้้วยตนเองตลอดชีวิตอย่างมี

คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ เพื่อให้นักศึกษาสามารถและประยุกต์ใช้องค์ความรู้ 

นวัตกรรมทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้ และนอกจากนีห้ลักสูตรยังจัดการเรียน

การสอนให้นักศึกษามีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารสู่การเป็นผู้ประกอบการ (Entrepreneurship) ดังเช่นปรากฏอยู่ในรายวิชาเอก

บังคับ รายวิชา ทอ582 การบูรณาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็นต้น 
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การวัดผลและประเมินผลผู้เรยีนให้ได้ตาม PLO ที่กำหนด 

 ในด้านการวัดผลและประเมินผลผู้เรียนเพื่อให้ได้ผลตาม PLO ที่กำหนด ทางหลักสูตรได้

กำหนดให้อาจารย์ผู้สอนได้จัดทำ มคอ.3 เพื่อเป็นแนวทางในการศึกษาและประเมินผล พร้อมกับ

แจ้งให้นักศึกษาทราบในชั่วโมงแรกของการศึกษา โดยใน มคอ.3 ได้กำหนดสัดส่วนของชั่วโมง แนว

ทางการสอน แนวทางการให้คะแนน วิธีการให้คะแนน การประเมนิผลที่หลากหลาย และสอดคล้อง

กับ PLO ซึ่งกำหนดใน มคอ.2 

 

การบรหิารจัดการหลักสูตร 

 การจัดทำ มคอ.2 เมื่อหลักสูตรครบรอบปรับปรุง ทางสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารได้ทำการดำเนินการดังนี้  

 

ปรับปรุงหลักสูตร โดย คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ในการประชุม ครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันที่ 22 กรกฎาคม 2559 

 
วิพากษ์หลักสูตร โดย คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ในการประชุม ครั้งที่ 1/2559 เมื่อวันที่ 29 สิงหาคม 2559 

 
ผ่านความเห็นชอบจาก คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  ในการ

ประชุม ครัง้ที่ 11/2559 เมื่อวันที่ 16 พฤศจกิายน 2559 

 
ผ่านความเห็นชอบจาก คณะกรรมการประจำบัณฑติวิทยาลัย เห็นชอบและให้นำเสนอต่อ

คณะกรรมการวิชาการ  ในการประชุม ครั้งที่ 6/2561 เมื่อวันที่ 2 พฤษภาคม 2561 

 
ผ่านความเห็นชอบจาก คณะกรรมการวิชาการ เห็นชอบและให้นําเสนอคณะกรรมการบริหาร

มหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที่ 11/2561 เมื่อวันที ่31 สงิหาคม 2561 

 
ผ่านความเห็นชอบจาก คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  เห็นชอบและให้นําเสนอต่อสภา

มหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที่ 16/2561 เมื่อวันที่ 12 กันยายน 2561 

 
ผ่านความเห็นชอบจาก สภามหาวิทยาลัย   ให้ความเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร ในการประชุม ครั้งที่ 

7/2561 เมื่อวันที่ 16 กันยายน 2561 



ญ 

 

 
ผ่านความสอดคล้องตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศกึษา (CHECO) เมื่อวันที่ 25 

พฤศจกิายน 2563 

 
สำนักงาน ก.พ. รับรองคุณวุฒิหลักสูตร เมื่อวันที่ 25 พฤศจกิายน 2563 

 

ตารางแสดงงบประมาณที่ได้รับและใช้จริงในการบรหิารจัดการหลักสูตร 

ปีการศึกษา 

ด้านกจิกรรม 

2564 2563 2562 2561 2560 

ไดรั้บ ใชจ้ริง ไดรั้บ ใชจ้ริง ไดรั้บ ใชจ้ริง ไดรั้บ ใชจ้ริง ไดรั้บ ใชจ้ริง 

พัฒนานักศกึษา - - - - - - - - - - 

พัฒนาอาจารย ์ - - - - - - - - - - 

พัฒนาบุคลากร - - - - - - - - - - 

จัดการเรียนการสอน 29,500 29,500 75,700 75,700 62,500 62,500 62,500 62,500 156,000 156,000 

*ในอดตึอาจารย์แต่ละคนมงีบประมาณสนับสนุนที่คณะดึงไปจัดสรร คนละ 20,000 บาทต่อปี (กรณไีปต่างประเทศ คณะสนับสนุนเพ่ิมอีก 5,000 

บาท รวมเป็น 25,000 บาท) ส่วนบุคลากร คณะจะพจิารณาจัดสรรตามการร้องขอ โดยไม่มีการต้ังงบประมาณต่อคนต่อปีไว ้ แต่ในปงีบประมาณ

ปัจจุบัน คณบดีแจ้งในที่ประชุมคณะว่า ขอลดงบประมาณสำหรับอาจารย์ลง เหลือคนละ 10,000 บาทต่อป ี

 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร :  

กลุ่มผู้เรยีน 

ผู้ที่สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี หรือเทียบเท่า สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร เคมี ชีววิทยา จุลชีววิทยา เทคโนโลยีชีวภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

หรือสาขาวิชาอื่น จากสถาบันการศึกษาที่สำนักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือน (ก  .พ .) 

รับรอง และเป็นผู ้มีคุณสมบัติตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ว่าด้วยว่าด้วยการศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2562 มีความคาดหวังต่อหลักสูตรโดยต้องการให้หลักสูตรมีการจัดการเรียน

การสอนที่เหมาะสม หลากหลายและน่าสนใจ มีกิจกรรมเสริมหลักสูตรฯ ที่เป็นประโยชน์ต่อการ

เรียนรู ้ในระดับมากที่สุด อยากใหห้ลักสูตรมีการบูรณาการการเรียนการสอนรวมกับผู้ประกอบการ 

เพื่อให้นักศึกษาได้ปรับใช้ในอนาคตในการทำงานหรอืการเป็นผู้ประกอบการในอนาคต 

กลุ่มผู้ส่งมอบ 

ผู้ปกครอง มีความคาดหวังต่อหลักสูตรโดยต้องการให้หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอน

ที่เหมาะสม หลากหลายและน่าสนใจ มีกิจกรรมเสริมหลักสูตรฯ ที่เป็นประโยชน์ต่อการเรียนรู้ ใน

ระดับมาก-มากที่สุด อยากใหม้ีการเรียนการสอนที่ให้ความรูห้รอืทำงานร่วมกับผูป้ระกอบการ สอน

ให้เป็นผู้ประกอบการในอนาคต 
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ศิษย์เก่า มีความคาดหวังให้หลักสูตรมีการปรับให้ทันสมัยขึ ้น และสามารถใช้งานได้

หลากหลายขึน้  

 

กลุ่มคู่ความร่วมมือ :  

1. คณะต่างๆ ที่ทำงานวิจัยร่วมกัน ตัวอย่างเช่น การขอทุนและทำงานวิจัยของ ผศ. ดร.ธี 

ระพล เสนพันธุ์ร่วมกับ ดร.วชิระ ชุ่มมงคล ภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ทุน

วิจัยเรื่อง “การพัฒนากลิ่นกสในผลิตภัณฑ์นำ้พริกหนุ่มบรรจุขวดปิดสนทิ” 

2. ผูป้ระกอบการ /สถานประกอบการ ทำงานวิจัยร่วมกัน ตัวอย่างเช่น ทุนโครงการพัฒนา 

นักวิจัยและงานวิจัยเพื่ออุตสาหกรรม (พวอ.) จาก สกว. ร่วมกับ บริษัท ได้แก่  บริษัทบ้านครัวไทย 

319 หมู่4 ต.หนองช้างคนื อ.เมืองลำพูน จ.ลำพูน 

3. สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานผลติภัณฑ์ (IQS) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ไป 

ใช้บริการวิเคราะห์ในการทำวิทยานิพนธ์ 

4. สถาบันการศึกษาอื่น แลกเปลี่ยนเรียนรู้และใชบ้ริการขอใชเ้ครื่องมือ เช่น เครื่อง GC- 

SPME และ FTIR sprctra ที่ศูนย์เครื่องมอืกลาง มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ อ.หาดใหญ่ จ.สงขลา 

 

กลุ่มผู้ใช้บัณฑิต   

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร วิสาหกิจชุมชน ธุรกิจที ่เก ี ่ยวข ้องกับการผลิตอาหาร 

สถาบันวิจัย  บัณฑติศกึษา (ถ้าบัณฑิตศกึษาต่อในระดับที่สูงขึน้) 



1 

 

 

 

 

 

ส่วนที่ 2 

การประเมินตนเอง 
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รายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ของสำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (สป.อว.) 

เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2558 

---------- 

ตารางสรุปผลการดำเนินงานตามเกณฑ์การประเมินองค์ประกอบที่ 1 การกำกับมาตรฐาน 

หลักสูตร : วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

คณะ/วิทยาลัย : วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

 

การกำกับให้เป็นไปตามมาตรฐาน  

ข้อ เกณฑ์การประเมิน ผ่านเกณฑ์/ไม่ผ่านเกณฑ์ 

1 จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ผ่าน 

2 คุณสมบัติของอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร ผ่าน 

3 คุณสมบัติอาจารย์ประจำหลักสูตร ผ่าน 

4 คุณสมบัติของอาจารย์ผูส้อน ผ่าน 

5 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและ 

อาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ 

ผ่าน 

6 คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี) ผ่าน 

7 คุณสมบัติของอาจารย์ผูส้อบวิทยานิพนธ์ ผ่าน 

8 การตพีิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้สำเร็จการศกึษา ผ่าน 

9 ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และ 

การค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑติศกึษา 

ผ่าน 

10 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กำหนด ผ่าน 
 

สรุปผลการดำเนินงานองค์ประกอบที่ 1  

   เป็นไปตามเกณฑ์   

   ไม่ผ่านเกณฑ์ในข้อที่[คลิกพิมพ์]   

       ข้อสังเกต : [คลิกพิมพ์] ....ถ้ามี-ระบุ.. 
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จากรายงานผลการดำเนินงานตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรของหลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร พบว่า มีผลการดำเนินงานเป็นไปตาม

เกณฑ์การประเมนิองค์ประกอบที่ 1 การกำกับมาตรฐานหลักสูตร 

 

   

 ................................... 

(รองศาสตราจารย์ ดร.วจิติรา  แดงปรก) 

ประธานอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร 

ผู้ให้ข้อมูล 

  

 

 

 ................................... 

(รองศาสตราจารย์ ดร.สมเกียรติ  จตุรงค์ล้ำเลิศ) 

รองคณบดีฝ่ายวิชาการและประกันคุณภาพการศกึษา 

ผู้ตรวจสอบข้อมูล 

  

 

 

 ................................... 

(รองศาสตราจารย์จักรพงษ์  พิมพ์พิมล) 

คณบดี 

ผู้รับรองข้อมูล 

 

 

  



4 

 

ตัวบ่งชี้ 1.1 : การกำกับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กำหนดโดย สป.อว. 

  (ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558) 
 

 

อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตรตามเล่ม มคอ 2 :  
ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒกิารศึกษา วันบรรจุเป็น

อาจารย์ 

ระดับผลการ

ทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันที่ได้รับการ

แต่งต้ังให้ทำ

หน้าที ่

1. นางวิจติรา แดงปรก รองศาสตราจารย์ ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

15 พ.ค. 2529 C1 1 มิ.ย.2561 

2. นางฉวีวรรณ พันธ์ไชยศรี   ผูช่้วยศาสตราจารย์ วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร) 

1 ก.ค. 2560* B2 1 มิ.ย.2561 

3. นายธเนศ แก้วกำเนิด อาจารย์ Doctor of Philosophy 

(Food Technology) 

1 ก.ย. 2530 C2 1 มิ.ย.2561 

ที่มา: http://personnel.mju.ac.th/structure/list_person_a.php?group=all&fact=20400&educ=all&show=1 

หมายเหตุ ดำเนนิการจัดสอบโดยศูนย์ภาษา มหาวทิยาลัยแม่โจ้ เป็นค่าที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของบุคลากรสาย

วชิาการของมหาวทิยาลัยแม่โจ้ ท่ีกำหนดไว้ท่ีระดับ B2 เป็นอย่างนอ้ย 

*วันท่ีเปลี่ยนเป็นพนักงานมหาวทิยาลัย 

 

อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร ณ สิ้นปีการศกึษา :  
ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒกิารศึกษา วันบรรจุเป็น

อาจารย์ 

ระดับผลการ

ทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันที่ได้รับการ

แต่งต้ังให้ทำ

หน้าที ่

1. นางวิจติรา แดงปรก รองศาสตราจารย์ ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

15 พ.ค. 2529 C1 1 ต.ค. 64 

2. นายวิวัฒน์ หวังเจริญ   รองศาสตราจารย์ ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(เทคโนโลยีอาหาร) 

1 เม.ย. 2536 C1 1 ต.ค. 64 

3. นายธรีะพล เสนพันธุ์ ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร) 

21 ก.ค. 2559 B2 1 ต.ค. 64 

ที่มา: http://personnel.mju.ac.th/structure/list_person_a.php?group=all&fact=20400&educ=all&show=1 

หมายเหตุ ดำเนนิการจัดสอบโดยศูนย์ภาษา มหาวทิยาลัยแม่โจ้ เป็นค่าที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของบุคลากรสาย

วชิาการของมหาวทิยาลัยแม่โจ้ ท่ีกำหนดไว้ท่ีระดับ B2 เป็นอย่างนอ้ย 
 

 

 

 

 

 

 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_person_a.php?group=all&fact=20400&educ=all&show=1
http://personnel.mju.ac.th/structure/list_person_a.php?group=all&fact=20400&educ=all&show=1
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อาจารย์ประจำหลักสูตร :  
ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา สถานภาพ 

สังกัดหลักสูตร นอกหลักสูตร 

1. นางวิจติรา แดงปรก รองศาสตราจารย์ ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

✓  

2. นายวิวัฒน์ หวังเจริญ รองศาสตราจารย์ ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(เทคโนโลยีอาหาร) 

✓  

3. นายธรีะพล เสนพันธุ์ ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 

✓  

4. นางฉวีวรรณ พันธ์ไชยศรี   ผูช่้วยศาสตราจารย์ วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

 ✓ 

5. นายธเนศ แก้วกำเนิด ไม่มี Doctor of Philosophy 

(Food Technology) 

 ✓ 

6. นางสาวกรผกา อรรคนิตย์ ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

 ✓ 

7. นายชนันท์ภัสร์    ราษฎร์นิยม ผูช่้วยศาสตราจารย์ Doctor of Philosophy 

(Packaging Technology) 

 ✓ 

8. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี ผูช่้วยศาสตราจารย์ Doctor of Philosophy 

(Food Science) 

 ✓ 

 

อาจารย์ผู้สอนในหลักสูตร :  

รายช่ืออาจารย์ผู้สอน 
ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒกิารศึกษา 

สถานภาพ 

อาจารย์ประจำ ผู้ทรงคุณวุฒิ

ภายนอก 
(อาจารย์พิเศษ) 

สังกัด

หลักสูตร 

นอก

หลักสูตร 

1. นางวิจติรา  แดงปรก รองศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต 

(อุตสาหกรรมเกษตร) 

✓   

2. นายวิวัฒน์  หวังเจริญ รองศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยี

อาหาร) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(เทคโนโลยีการอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต 

(อุตสาหกรรมเกษตร) 

✓   

3. นายธรีะพล เสนพันธุ์ ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต 

(อุตสาหกรรมเกษตร) 

✓   

4. นางฉวีวรรณ  พันธ์ไชยศรี ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต  

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (ชีวเคมี) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคนิค

การแพทย์) 

 ✓  



6 

 
5. นายธเนศ    แก้วกำเนิด ไม่มี ปริญญาเอก : Doctor of Philosophy (Food 

Technology)  

ปริญญาโท : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(เทคโนโลยีการอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

 ✓  

6.นางสาวกรผกา อรรคนิตย์ ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยี

อาหาร) 

 ✓  

7. นายชนันท์ภัสร์    ราษฎร์นิยม ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : Doctor of Philosophy 

(Packaging Technology) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี

อุตสาหกรรม) 

 ✓  

8. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : Doctor of Philosophy (Food 

Science) 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต (ชีววิทยา) 

 ✓  

9.นางสาวจิตราพร งามพีระ

พงศ์ 

ไม่มี ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต ( โภชน

ศาสตร์) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (อาหาร

และโภชนาการเพื่อการพัฒนา) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยี

อุตสาหกรรมเกษตร) 

 ✓  

 

1. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

1.1 ไม่น้อยกว่า 3 คน และ 

1.2 เป็นอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรไม่ได้ และ 

1.3 ประจำหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศกึษาตามหลักสูตรนั้น 
 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ณ สิ้นปีการศึกษา :  

ตั้งแต่วันที่ 1 ตุลาคม 2564-31 พฤษภาคม 2565 หลักสูตร วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตรจำนวน 3 คน ดังนี้ 

1) รองศาสตราจารย์ ดร.วิจิตรา  แดงปรก 

2) รองศาสตราจารย์ ดร.วิวัฒน์ หวังเจรญิ 

3) ผูช่้วยศาสตราจารย์ ดร.ธีระพล เสนพันธุ์ 
 

2. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

2.1 คุณวุฒิปริญญาเอกหรอืเทียบเท่า หรอืขั้นต่ำปริญญาโทหรอืเทียบเท่าที่มีตำแหน่ง 
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ทางวิชาการรองศาสตราจารย์ขึ้นไป  

2.2 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564 หรือ 

ค.ศ. 2017-2021) โดยอย่างน้อย 1 รายการตอ้งเป็นผลงานวิจัย  
 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ณ สิ้นปีการศึกษา :  
ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง

วิชาการ 

คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ 

(รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงาน

วิชาการ 

1. นางวิจติรา  แดงปรก รองศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์การ

อาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 

5 - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Srikham, K., Daengprok, W., Niamsup, P. and Thirabunyanon, M. (2021). Characterization of Streptococcus salivarius as new probiotics derived 

from human breast milk and their potential on proliferative inhibition of liver and breast cancer cells and antioxidant activity. Frontiers in 

Microbiology, 12,797445. 

2) Daengprok, W., Radniyom, C., Keokamnerd, T. and Intharapongnuwat, W. (2021). Effect of mince washing and packaging on physicochemical 

quality changes of fish burger made from African catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage. Food and Applied Bioscience Journal, 9(3), 27-43. 

3) Rardniyom, C., Meta-anankul, N., Keokamnerd, T. and Daengprok, W. (2021,18 September). -amylase inhibition and antioxidant activity of 

Shiitake (Lentinus  edodes) mushroom. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XI) Online,Thailand. 

4) Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara. U. and Phanchaisri. C. (2021,18 September). Effect of sweetener on physio-

chemical properties of concentrated Makiang juice. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) Online. Thailand. 

5) Chooprasit, C., Wongsiri, S., Varith, J. , Daengprok,W., Ariyadet, C. and Aroonsrimorakot, S. 2020. Biological transformed cannabinoids bee pollen: 

A symbiosis approach on Apis mellifera raising protocol in Cannabis sativa L. (Hemp) cultivar in Samoeng District, Chiang Mai, Thailand. Interdisciplinary 

Research Review, 15(3), 26-32.  

 

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง

วิชาการ 

คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ 

(รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงาน

วิชาการ 

2. นายวิวัฒน์ หวังเจริญ รองศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีการ

อาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 

5 - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021).  Lactobacillus plantarum 

SK15 as a starter culture for prevention of biogenic amine accumulation in fermented beverage containing Hericium erinaceus mushroom. Applied 

Science, 11, 6680.  https://doi.org/10.3390/app11156680 

2) Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021)   Effect of pretreatment 

processes on biogenic amines content and some bioactive compounds in Hericium erinaceus extract. Foods, 10, 996. 

https://doi.org/10.3390/foods10050996 

https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Kantapich%20Srikham%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Wichittra%20Daengprok%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Piyanuch%20Niamsup%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Mongkol%20Thirabunyanon%22
https://doi.org/10.3390/app11156680
https://doi.org/10.3390/foods10050996
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3) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธดิา สุทธเิลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียมสารประกอบฟี

นอลิกและฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ คร้ัง

ที่ 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online) ,มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

4) รัตนาภรณ์ จันทร์ทพิย์,  นริศรา ไล้เลิศ,  เกรียงศักดิ์ เม่งอาพัน, วิวัฒน์ หวังเจริญ และ ดวงพร อมรเลิศพิศาล.  (2563). ผลของสารผสมจากสารสกัด

สาหร่ายน้ำจืด Rhizoclonium hieroglyphicum และ Spirogyra neglecta ต่อการลดระดับน้าตาลและไขมันในเลือดหนูเบาหวาน. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการ

ประมง. 14(2), 97-108. 

5) Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mengumphan, K. & Amornlerdpison, D.  (2020). Effects of Rhizoclonium hieroglyphicum and Spirogyra  

neglecta combined freshwater algal extract on blood glucose, lipids and oxidative markers in diabetic rats.   Maejo International Journal of Science and  

Technology, 14 (2), pp. 184-194. 

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง

วิชาการ 

คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ 

(รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงาน

วิชาการ 

3. นายธรีะพล เสนพันธุ์  ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต ( วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 

5 - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Senphan, T., Takeungwongtrakul, S., & Kaewthong, P. (2021). Extraction and antioxidant activities of broken Ganoderma lucidum spore. International 

Journal of Agricultural Technology, 17(6), 2303-2316. 

2) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธิดา สุทธิเลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียมสารประกอบฟี

นอลิกและฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ คร้ัง

ที่ 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online),มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

3) เจนจิรา นิเวศน์, เกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และธีระพล เสนพันธุ์. (2564). การพัฒนา

กระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูกปลาลูกผสมปลาบกึสยาม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1532-1544. 

4) Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C., & Nalinanon, S. (2021). Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata 

ethanolic extract as affected by prior chlorophyll removal and drying methods. Journal of Food Processing and Preservation, e15534.  

5) กนกวรรณ วงศ์ท่าเรือ, ชุติมา รองราช, ธีระพล เสนพันธุ์, สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา และ สุธาสินี ญาณภักดี. (2564). แคลเซียมจากผงเปลือกหอยมุก 

(Pinctada maxima) ที่เป็นผลจากกระบวนการทางความร้อน : การจา แนกลักษณะและการประยุกต์ใช้ในเจลซูริมิ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(3), 

1262-1277. 

 

 

3. คุณสมบัติของอาจารย์ประจำหลักสูตร 

3.1 คุณวุฒิขั้นต่ำปริญญาโทหรอืเทียบเท่า  

3.2 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการ

ต้องเป็นผลงานวิจัย 
ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

ผลงานวิจัย ผลงานวิชาการ 

1. นางวิจติรา  แดงปรก รองศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

การอาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

5 - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  
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1) Srikham, K., Daengprok, W., Niamsup, P. and Thirabunyanon, M. (2021). Characterization of Streptococcus salivarius as new probiotics derived 

from human breast milk and their potential on proliferative inhibition of liver and breast cancer cells and antioxidant activity. Frontiers in 

Microbiology, 12,797445. 

2) Daengprok, W., Radniyom, C., Keokamnerd, T. and Intharapongnuwat, W. (2021). Effect of mince washing and packaging on physicochemical 

quality changes of fish burger made from African catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage. Food and Applied Bioscience Journal, 9(3), 27-43. 

3) Rardniyom, C., Meta-anankul, N., Keokamnerd, T. and Daengprok, W. (2021,18 September). -amylase inhibition and antioxidant activity of 

Shiitake (Lentinus  edodes) mushroom. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XI) Online,Thailand. 

4) Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara. U. and Phanchaisri. C. (2021,18 September). Effect of sweetener on physio-

chemical properties of concentrated Makiang juice. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) Online. Thailand. 

5) Chooprasit, C., Wongsiri, S., Varith, J. , Daengprok,W., Ariyadet, C. and Aroonsrimorakot, S. 2020. Biological transformed cannabinoids bee pollen: 

A symbiosis approach on Apis mellifera raising protocol in Cannabis sativa L. (Hemp) cultivar in Samoeng District, Chiang Mai, Thailand. Interdisciplinary 

Research Review, 15(3), 26-32.  

 

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงานวิชาการ 

2. นางฉวีวรรณ  พันธ์ไชยศรี ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต  

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (ชีวเคมี) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคนิค

การแพทย์) 

5 - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara. U. and Phanchaisri. C. (2021,18 September). Effect of sweetener on physio-

chemical properties of concentrated Makiang juice. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) Online,Thailand. 

2) Rardniyom, C., Keokamnerd, T., Phanchaisri, C., Inthrarapongnuwat and Daengprok, W. (2020,24 July). Quality changes of fish fingers from African 

catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage (-20 C).The 12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XII), 2020, Silpakorn University, Thailand. 

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

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

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

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

5) ฉวีวรรณ พันธ์ไชยศรี, จันทนา มันตา, และสุดารัตน์ ดูแสง. (2562,24-25 มกราคม). การแปรรูปขนมถ้วยฟูจากขา้วกล้องหอมมะลิแดงอินทรีย์. ใน 

รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัยคร้ังท่ี 8, มหาวิทยาลัยพะเยา,พะเยา.,ประเทศไทย.  

6) ปฐวี โรจนแพทย์, สุธยา พิมพ์พิไล, ฉวีวรรณ พันธ์ไชยศรี, วิจติรา แดงปรก, และจาตุพงศ์ วาฤทธิ์. (2560,30 พฤษภาคม-2 มิถุนายน). ผลของการเติม

ใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อสมบัติด้านความหนืดของส่วนผสมแปง้ขนมปังปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST คร้ังที่ 2,

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง,ชุมพร,ประเทศไทย. 

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงานวิชาการ 

3. นายธเนศ    แก้วกำเนิด ไม่มี ปริญญาเอก: Doctor of Philosophy (Food 

Technology)  

ปริญญาโท: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยี

การอาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร) 

5 0 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Kantapich%20Srikham%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Wichittra%20Daengprok%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Piyanuch%20Niamsup%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Mongkol%20Thirabunyanon%22
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1) Daengprok, W., Radniyom, C., Keokamnerd, T. and Intharapongnuwat, W. (2021). Effect of mince washing and packaging on physicochemical 

quality changes of fish burger made from African catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage. Food and Applied Bioscience Journal, 9(3), 27-43. 

2) Rardniyom, C., Meta-anankul, N., Keokamnerd, T. and Daengprok, W. (2021). -amylase inhibition and antioxidant activity of Shiitake (Lentinus  

edodes) mushroom. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI) 

Online,Thailand. 

3) Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara. U. and Phanchaisri. C. (2021). Effect of sweetener on physio-chemical properties 

of concentrated Makiang juice. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 

XI) Online,Thailand. 

4) Rardniyom, C., Keokamnerd, T., Phanchaisri, C., Inthrarapongnuwat and Daengprok, W. (2020,24 July). Quality changes of fish fingers from African 

catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage (-20 C). The 12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XII), Silpakorn University, Thailand. 

5) กชพร พรมมารัตน์, จุฑามาศ กัดผุ, ธเนศ แก้วกำเนิด, ชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม, และวิจติรา แดงปรก. (2562,24-25 มกราคม). คุณภาพทางกายภาพ

และทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีปราศจากกลูเตนจากแปง้ขา้วอินทรีย์ผสมและกากมะพร้าว.รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยา วจิัยคร้ังที่ 8,

มหาวิทยาลัยพะเยา.พะเยา,ประเทศไทย. 

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงานวิชาการ 

4. นายวิวัฒน์  หวังเจริญ รองศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยี

อาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยี

การอาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

5 - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021).  Lactobacillus plantarum 

SK15 as a starter culture for prevention of biogenic amine accumulation in fermented beverage containing Hericium erinaceus mushroom. Applied 

Science, 11, 6680.  https://doi.org/10.3390/app11156680 

2) Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021)   Effect of pretreatment 

processes on biogenic amines content and some bioactive compounds in Hericium erinaceus extract. Foods, 10, 996. 

https://doi.org/10.3390/foods10050996 

3) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธดิา สุทธเิลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียมสารประกอบฟี

นอลิกและฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ คร้ัง

ที่ 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online) ,มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

4) รัตนาภรณ์ จันทร์ทพิย์,  นริศรา ไล้เลิศ,  เกรียงศักดิ์ เม่งอาพัน, วิวัฒน์ หวังเจริญ และ ดวงพร อมรเลิศพิศาล.  (2563). ผลของสารผสมจากสารสกัด

สาหร่ายน้ำจืด Rhizoclonium hieroglyphicum และ Spirogyra neglecta ต่อการลดระดับน้าตาลและไขมันในเลือดหนูเบาหวาน. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการ

ประมง. 14(2), 97-108. 

5) Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mengumphan, K. & Amornlerdpison, D.  (2020). Effects of Rhizoclonium hieroglyphicum and Spirogyra  

neglecta combined freshwater algal extract on blood glucose, lipids and oxidative markers in diabetic rats.  Maejo International Journal of Science and  

Technology, 14 (2), pp. 184-194. 

 

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงานวิชาการ 

5. นางสาวกรผกา อรรคนิตย์ ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

การอาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยี

อาหาร) 

4 - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

https://doi.org/10.3390/app11156680
https://doi.org/10.3390/foods10050996
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1) ธัญลักษณ์ สายสืบ, พัชรมณี อุณหพิพัฒพงศ์ และ กรผกา อรรคนิตย์.  (2564,24-25 ธันวาคม).  ผลของสารเพิ่มความคงตัวต่อคุณสมบัติทางกายภาพ

และประสาทสัมผัสของไอศกรีมกะท.ิ  การประชุมวิชาการระดับชาติประจำปี 2564 “นวัตกรรมเกษตร อาหาร และสุขภาพ”, 2564, มหาวิทยาลัยแม่โจ้,

ประเทศไทย. 

2) Thongngamkham, K., Meemak, R., Unhapipatpong, P., and Arkanit, K.  (2021,17-18 June).  Effects of partial replacement of wheat flour with 

pumpkin flour and hydrocolloids on cooking yield, textural and sensory properties of pasta.  Food Innovation Asia Conference 2021,BITEC Bangna, 

Bangkok, Thailand. 

3) กิตติพงษ์ จิระพงษ์สุวรรณ, เจนจิรา นิเวศน์, ดารชาต์ เทยีมเมือง, กรผกา อรรคนิตย์ และ กานต์ ทพิยาไกรศรี.  (2563,5-7 กุมภาพันธ)์.  การ

เปรียบเทยีบวิธีเตรียมอกปูนาทอดต่อฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระและการเกิดออกซิเดชันของไขมัน.การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ คร้ัง

ที่ 58, กรุงเทพฯ.ประเทศไทย. 

4) Niwet, J., and Arkanit, K.  (2019,12-13 September).  Application of basil seed powder and gelatin as an alternative to phosphate in chicken 

meatball.  Food Ingredients Asia Conference 2019,BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. 

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงานวิชาการ 

6. นายธรีะพล เสนพันธุ์ ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหาร) 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

5 - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Senphan, T., Takeungwongtrakul, S., & Kaewthong, P. (2021). Extraction and antioxidant activities of broken Ganoderma lucidum spore. International 

Journal of Agricultural Technology, 17(6), 2303-2316. 

2) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธิดา สุทธิเลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียมสารประกอบฟี

นอลิกและฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ คร้ัง

ที่ 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online),มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

3) เจนจิรา นิเวศน์, เกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และธีระพล เสนพันธุ์. (2564). การพัฒนา

กระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูกปลาลูกผสมปลาบกึสยาม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1532-1544. 

4) Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C., & Nalinanon, S. (2021). Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata 

ethanolic extract as affected by prior chlorophyll removal and drying methods. Journal of Food Processing and Preservation, e15534.  

5) กนกวรรณ วงศ์ท่าเรือ, ชุติมา รองราช, ธีระพล เสนพันธุ์, สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา และ สุธาสินี ญาณภักดี. (2564). แคลเซียมจากผงเปลือกหอยมุก 

(Pinctada maxima) ที่เป็นผลจากกระบวนการทางความร้อน : การจา แนกลักษณะและการประยุกต์ใช้ในเจลซูริมิ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(3), 

1262-1277. 

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงานวิชาการ 

7. นายชนันท์ภัสร์    ราษฎร์นิยม ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : Doctor of Philosophy (Packaging 

Technology) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี

อุตสาหกรรม) 

3 - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Rardniyom, C., Keokamnerd, T., Phanchaisri, C., Inthrarapongnuwat and Daengprok, W. (2020,24 July). Quality changes of fish fingers from African 

catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage (-20 C). In The 12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XII),Silpakorn University,Thailand 

2) กชพร พรมมารัตน์, จุฑามาศ กัดผุ, ธเนศ แก้วกำเนิด, ชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม, และวิจติรา แดงปรก. (2562,24-25 มกราคม). คุณภาพทางกายภาพ

และทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีปราศจากกลูเตนจากแปง้ขา้วอินทรีย์ผสมและกากมะพร้าว. รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยา วจิัยคร้ังที่ 8, 

มหาวิทยาลัยพะเยา,พะเยา,ประเทศไทย. 
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3) Warsiki, E., Perangin-Angin, A.B., and Rardniyom, C. (2017,15-17 มิถุนายน). Efficacy of non-catalyzed indicator as smart label detecting ripeness 

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

Health and Aging Society. Bangkok, Thailand.  

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ผลงานทางวิชาการ (รายการ) 

   ผลงานวิจัย ผลงานวิชาการ 

8. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: Doctor of Philosophy (Food 

Science) 

ปริญญาโท: - 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตรบัณฑิต (ชีววิทยา) 

5 - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Nguyen, T.V.T., Unpaprom, Y., Tandee, K., Whangchai, K. and Ramaraj, R. (2020). Physical pretreatment and algal enzyme hydrolysis of dried  

low-grade and waste longan fruits to enhance its fermentable sugar production. Biomass Conversion and Biorefinery. https://doi.org/10.1007/s13399- 

020-01176-0 

2) Tandee, K., Kaewket, K., Sarbsiritrakul, A., Wunchana, J., and Rahong, N. (2019,30 July). Ultrasonic extraction of antioxidants from black 

soybean. Proceedings of the 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI), Johor 

Bahru, Malaysia. 

3) Tandee, K., Charuphakhaphon, K., Yodwong, A., Saetuang, Y., Jantong, S., Wetpasit, T., Kanittanon, I, & Mahatheeranont, S. (2019,30 July). 

Optimized fermentation of dried longan wine. Proceedings of the 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI), Johor Bahru, Malaysia. 

4) Tandee, K., Raramanus, C., Mekyapisit, P., and Wunchana, J. (2018,11-13 กรกฏาคม). Microbial production of syrup from broken organic jasmine 

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

Lao PDR. 

5) กนกวรรณ ตาลดี, จารุนันท์ แม่นปนื, ฐิติพร สุวภาพ และ จตุรภัทร วาฤทธิ์. (2560,7-8 ธันวาคม). ความหลากหลายของจุลินทรีย์ในเคร่ืองดื่มสกัดจาก

ขา้วกล้อง.รายงานการประชุมวิชาการ ประจำปี 2560, อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา,มหาวิทยาลัยแม่โจ้,ประเทศไทย. 

 

4. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน 

4.1 อาจารย์ประจำ 

4.1.1 คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าในสาขาวิชานั้น หรอืสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน

หรอืสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน 

4.1.2 ต้องมีประสบการณ์ด้านการสอนและมีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ 

ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

4.2 อาจารย์พิเศษ 

4.2.1 คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่าในสาขาวิชานั้น หรอืสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน

หรอืสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน 

4.2.2 มีประสบการณ์ทำงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่สอนและมีและมีผลงานทางวิชาการ

อย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

4.2.3 ทั้งนี ้มีช่ัวโมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารย์ประจำเป็น

ผูร้ับผิดชอบวิชานั้น 
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 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มี

อาจารย์ผูส้อนทั้งหมดจำนวน 9 คน จำแนกเป็น 

1. อาจารย์ประจำ  จำนวน  9 คน  
ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ประสบการณ์

ทำงานที่เกี่ยวข้อง

กับวิชาสอน (ปี) 

รายวิชาที่สอน 

1. นางวิจติรา  แดงปรก รองศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : ปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

การอาหาร) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

การอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

1 ป ี 1/64 

1) ทอ 692 วิทยานิพนธ์2 

2/64 

1) ทอ591 สัมมนา1 

 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Srikham, K., Daengprok, W., Niamsup, P. and Thirabunyanon, M. (2021). Characterization of Streptococcus salivarius as new probiotics derived 

from human breast milk and their potential on proliferative inhibition of liver and breast cancer cells and antioxidant activity. Frontiers in 

Microbiology, 12,797445. 

2) Daengprok, W., Radniyom, C., Keokamnerd, T. and Intharapongnuwat, W. (2021). Effect of mince washing and packaging on physicochemical 

quality changes of fish burger made from African catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage. Food and Applied Bioscience Journal, 9(3), 27-43. 

3) Rardniyom, C., Meta-anankul, N., Keokamnerd, T. and Daengprok, W. (2021,18 September). -amylase inhibition and antioxidant activity of 

Shiitake (Lentinus  edodes) mushroom. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XI) Online,Thailand. 

4) Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara. U. and Phanchaisri. C. (2021,18 September). Effect of sweetener on physio-

chemical properties of concentrated Makiang juice. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) Online. Thailand. 

5) Chooprasit, C., Wongsiri, S., Varith, J. , Daengprok,W., Ariyadet, C. and Aroonsrimorakot, S. 2020. Biological transformed cannabinoids bee pollen: 

A symbiosis approach on Apis mellifera raising protocol in Cannabis sativa L. (Hemp) cultivar in Samoeng District, Chiang Mai, Thailand. Interdisciplinary 

Research Review, 15(3), 26-32.  

  

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ประสบการณ์

ทำงานที่เกี่ยวข้อง

กับวิชาสอน (ปี) 

รายวิชาที่สอน 

2. นายวิวัฒน์  หวังเจริญ รองศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (เทคโนโลยี

การอาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

1 ป ี 1/64 

1) ทอ594 สัมมนา4 

2/64 

1) ทอ501 ระเบยีบวิธวีิจัยทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021).  Lactobacillus plantarum 

SK15 as a starter culture for prevention of biogenic amine accumulation in fermented beverage containing Hericium erinaceus mushroom. Applied 

Science, 11, 6680.  https://doi.org/10.3390/app11156680 

https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Kantapich%20Srikham%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Wichittra%20Daengprok%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Piyanuch%20Niamsup%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Mongkol%20Thirabunyanon%22
https://doi.org/10.3390/app11156680
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2) Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021)   Effect of pretreatment 

processes on biogenic amines content and some bioactive compounds in Hericium erinaceus extract. Foods, 10, 996. 

https://doi.org/10.3390/foods10050996 

3) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธดิา สุทธเิลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียมสารประกอบฟี

นอลิกและฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ คร้ัง

ที่ 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online) ,มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

4) รัตนาภรณ์ จันทร์ทพิย์,  นริศรา ไล้เลิศ,  เกรียงศักดิ์ เม่งอาพัน, วิวัฒน์ หวังเจริญ และ ดวงพร อมรเลิศพิศาล.  (2563). ผลของสารผสมจากสารสกัด

สาหร่ายน้ำจืด Rhizoclonium hieroglyphicum และ Spirogyra neglecta ต่อการลดระดับน้าตาลและไขมันในเลือดหนูเบาหวาน. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการ

ประมง. 14(2), 97-108. 

5) Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mengumphan, K. & Amornlerdpison, D.  (2020). Effects of Rhizoclonium hieroglyphicum and Spirogyra  

neglecta combined freshwater algal extract on blood glucose, lipids and oxidative markers in diabetic rats.  Maejo International Journal of Science and  

Technology, 14 (2), pp. 184-194. 

 

ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒกิารศึกษา ประสบการณ์

ทำงานที่เกี่ยวข้อง

กับวิชาสอน (ปี) 

รายวิชาที่สอน 

3. นายธรีะพล เสนพันธุ์ ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร) 

ปริญญาโท: - 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

2 ปี 1/64 

1) ทอ 692 วิทยานิพนธ์2 

2/64 

1) ทอ 691 วิทยานิพนธ์1 

2) ทอ 692 วิทยานิพนธ์2 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Senphan, T., Takeungwongtrakul, S., & Kaewthong, P. (2021). Extraction and antioxidant activities of broken Ganoderma lucidum spore. International 

Journal of Agricultural Technology, 17(6), 2303-2316. 

2) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธิดา สุทธิเลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียมสารประกอบฟี

นอลิกและฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ คร้ัง

ที่ 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online),มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

3) เจนจิรา นิเวศน์, เกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และธีระพล เสนพันธุ์. (2564). การพัฒนา

กระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูกปลาลูกผสมปลาบกึสยาม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1532-1544. 

4) Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C., & Nalinanon, S. (2021). Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata 

ethanolic extract as affected by prior chlorophyll removal and drying methods. Journal of Food Processing and Preservation, e15534.  

5) กนกวรรณ วงศ์ท่าเรือ, ชุติมา รองราช, ธีระพล เสนพันธุ์, สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา และ สุธาสินี ญาณภักดี. (2564). แคลเซียมจากผงเปลือกหอยมุก 

(Pinctada maxima) ที่เป็นผลจากกระบวนการทางความร้อน : การจา แนกลักษณะและการประยุกต์ใช้ในเจลซูริมิ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(3), 

1262-1277. 

 

4. นายชนันท์ภัสร์ ราษฎร์

นิยม 

ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : Doctor of 

Philosophy (Packaging 

Technology) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (เคมีอุตสาหกรรม) 

1 ป ี 2/64 

1) ทอ501 ระเบยีบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Rardniyom, C., Keokamnerd, T., Phanchaisri, C., Inthrarapongnuwat and Daengprok, W. (2020). Quality changes of fish fingers from African catfish  

(Clarias gariepinus) during frozen storage (-20 C). In The 12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well- 

https://doi.org/10.3390/foods10050996
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Being (STISWB XII), 24 July 2020, Silpakorn University, Thailand, pp. 154-160.  

2) กชพร พรมมารัตน์, จุฑามาศ กัดผุ, ธเนศ แก้วกำเนิด, ชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม, และวิจติรา แดงปรก. (2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาท

สัมผัสของคุกก้ีปราศจากกลูเตนจากแปง้ขา้วอินทรีย์ผสมและกากมะพร้าว. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยา วิจัยคร้ังที่ 8 วันที่ 24-25 

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

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

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

Aging Society. Bangkok, Thailand.   

5. นางฉวีวรรณ  พันธ์ไชย

ศรี 

ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: วิทยาศาสตร

ดุษฎีบัณฑิต  (วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (ชีวเคมี) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตร

บัณฑิต (เทคนิคการแพทย์) 

2 ปี - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara. U. and Phanchaisri. C. (2021,18 September). Effect of sweetener on physio-

chemical properties of concentrated Makiang juice. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) Online,Thailand. 

2) Rardniyom, C., Keokamnerd, T., Phanchaisri, C., Inthrarapongnuwat and Daengprok, W. (2020,24 July). Quality changes of fish fingers from African 

catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage (-20 C).The 12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XII), 2020, Silpakorn University, Thailand. 

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

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

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

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

5) ฉวีวรรณ พันธ์ไชยศรี, จันทนา มันตา, และสุดารัตน์ ดูแสง. (2562,24-25 มกราคม). การแปรรูปขนมถ้วยฟูจากขา้วกล้องหอมมะลิแดงอินทรีย์. ใน 

รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัยคร้ังท่ี 8, มหาวิทยาลัยพะเยา,พะเยา.,ประเทศไทย.  

6) ปฐวี โรจนแพทย์, สุธยา พิมพ์พิไล, ฉวีวรรณ พันธ์ไชยศรี, วิจติรา แดงปรก, และจาตุพงศ์ วาฤทธิ์. (2560,30 พฤษภาคม-2 มิถุนายน). ผลของการเติม

ใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อสมบัติด้านความหนืดของส่วนผสมแปง้ขนมปังปราศจากกลูเตน. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST คร้ังที่ 2,

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง,ชุมพร,ประเทศไทย. 

6. นายธเนศ    แก้วกำเนิด อาจารย์ ปริญญาเอก: Doctor of 

Philosophy (Food 

Technology)  

ปริญญาโท: วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (เทคโนโลยีการ

อาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตร

บัณฑิต (วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

2 ปี - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Daengprok, W., Radniyom, C., Keokamnerd, T. and Intharapongnuwat, W. (2021). Effect of mince washing and packaging on physicochemical 

quality changes of fish burger made from African catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage. Food and Applied Bioscience Journal, 9(3), 27-43. 

2) Rardniyom, C., Meta-anankul, N., Keokamnerd, T. and Daengprok, W. (2021). -amylase inhibition and antioxidant activity of Shiitake (Lentinus  

edodes) mushroom. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI) 

Online,Thailand. 

3) Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara. U. and Phanchaisri. C. (2021). Effect of sweetener on physio-chemical properties 

of concentrated Makiang juice. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 

XI) Online,Thailand. 
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4) Rardniyom, C., Keokamnerd, T., Phanchaisri, C., Inthrarapongnuwat and Daengprok, W. (2020,24 July). Quality changes of fish fingers from African 

catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage (-20 C). The 12th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XII), Silpakorn University, Thailand. 

5) กชพร พรมมารัตน์, จุฑามาศ กัดผุ, ธเนศ แก้วกำเนิด, ชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม, และวิจติรา แดงปรก. (2562,24-25 มกราคม). คุณภาพทางกายภาพ

และทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีปราศจากกลูเตนจากแปง้ขา้วอินทรีย์ผสมและกากมะพร้าว.รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยา วจิัยคร้ังที่ 8,

มหาวิทยาลัยพะเยา.พะเยา,ประเทศไทย. 

7. นางสาวกรผกา อรรค

นิตย ์

ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (วิทยาศาสตร์การ

อาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

การอาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตร

บัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 

2 ปี - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) ธัญลักษณ์ สายสืบ, พัชรมณี อุณหพิพัฒพงศ์ และ กรผกา อรรคนิตย์.  (2564,24-25 ธันวาคม).  ผลของสารเพิ่มความคงตัวต่อคุณสมบัติทางกายภาพ

และประสาทสัมผัสของไอศกรีมกะท.ิ  การประชุมวิชาการระดับชาติประจำปี 2564 “นวัตกรรมเกษตร อาหาร และสุขภาพ”, 2564, มหาวิทยาลัยแม่โจ้,

ประเทศไทย. 

2) Thongngamkham, K., Meemak, R., Unhapipatpong, P., and Arkanit, K.  (2021,17-18 June).  Effects of partial replacement of wheat flour with 

pumpkin flour and hydrocolloids on cooking yield, textural and sensory properties of pasta.  Food Innovation Asia Conference 2021,BITEC Bangna, 

Bangkok, Thailand. 

3) กิตติพงษ์ จิระพงษ์สุวรรณ, เจนจิรา นิเวศน์, ดารชาต์ เทยีมเมือง, กรผกา อรรคนิตย์ และ กานต์ ทพิยาไกรศรี.  (2563,5-7 กุมภาพันธ)์.  การ

เปรียบเทยีบวิธีเตรียมอกปูนาทอดต่อฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระและการเกิดออกซิเดชันของไขมัน.การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ คร้ัง

ที่ 58, กรุงเทพฯ.ประเทศไทย. 

4) Niwet, J., and Arkanit, K.  (2019,12-13 September).  Application of basil seed powder and gelatin as an alternative to phosphate in chicken 

meatball.  Food Ingredients Asia Conference 2019,BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. 

8. นางสาวกนกวรรณ ตาล

ดี 

ผูช่้วยศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: Doctor of 

Philosophy (Food Science) 

ปริญญาโท: - 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตร

บัณฑิต (ชีววิทยา) 

2 ปี - 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Nguyen, T.V.T., Unpaprom, Y., Tandee, K., Whangchai, K. and Ramaraj, R. (2020). Physical pretreatment and algal enzyme hydrolysis of dried  

low-grade and waste longan fruits to enhance its fermentable sugar production. Biomass Conversion and Biorefinery. https://doi.org/10.1007/s13399- 

020-01176-0 

2) Tandee, K., Kaewket, K., Sarbsiritrakul, A., Wunchana, J., and Rahong, N. (2019,30 July). Ultrasonic extraction of antioxidants from black 

soybean. Proceedings of the 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI), Johor 

Bahru, Malaysia. 

3) Tandee, K., Charuphakhaphon, K., Yodwong, A., Saetuang, Y., Jantong, S., Wetpasit, T., Kanittanon, I, & Mahatheeranont, S. (2019,30 July). 

Optimized fermentation of dried longan wine. Proceedings of the 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI), Johor Bahru, Malaysia. 

4) Tandee, K., Raramanus, C., Mekyapisit, P., and Wunchana, J. (2018,11-13 กรกฏาคม). Microbial production of syrup from broken organic jasmine 

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

Lao PDR. 

5) กนกวรรณ ตาลดี, จารุนันท์ แม่นปนื, ฐิติพร สุวภาพ และ จตุรภัทร วาฤทธ์ิ. (2560,7-8 ธันวาคม). ความหลากหลายของจุลินทรีย์ในเคร่ืองดื่มสกัดจาก

ขา้วกล้อง.รายงานการประชุมวิชาการ ประจำป ี2560, อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา,มหาวิทยาลัยแม่โจ้,ประเทศไทย. 

9.นางสาวจิตราพร งามพี

ระพงศ์ 

อาจารย์ ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต ( โภชนศาสตร์) 

2 ปี - 

https://doi.org/10.1007/s13399-
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ปริญญาโท : วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (อาหารและ

โภชนาการเพื่อการพัฒนา) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (เทคโนโลยี

อุตสาหกรรมเกษตร) 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1. Petchoo, J., Jittinandana, S., Tuntipopipat, S., Ngampeerapong, C., & Tangsuphoom, N. (2021). Effect of partial substitution of wheat flour with 

resistant starch on physicochemical, sensorial, and nutritional properties of breadsticks. International Journal of Food Science and Technology, 56, 1750-

1758. 

2. Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara, U., & Phanchaisri, C. (2021,18 September). Effect of sweetener on physio-

chemical properties of concentrated makiang juice.The 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-

Being (STISWB 2021) (pp.29-35),Thailand. 

3. จิตราพร งามพีระพงศ์. (2563). หน่วยที่ 13 โรคโภชนาการที่เกิดจากการได้รับพลังงานและสารอาหารท่ีไม่สมดุล. เอกสารการสอนชุดวิชาสรีรวิทยา

และชีวเคมีทางโภชนาการ หน่วยที่ 11-15 (พิมพ์คร้ังที่ 1, น.1-63).สาขาวิชามนุษยนิเวศศาสตร์ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธริาช. 
 

2. อาจารย์พิเศษ จำนวน 0 คน 

ในปีการศกึษา 2564  หลักสูตรฯ ไม่มอีาจารย์ผูส้อนที่เป็นอาจารย์พิเศษ 

 

5. คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวทิยานิพนธ์หลักและอาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ 

5.1 เป็นอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มคีุณวุฒิปริญญาเอกหรอืเทียบเท่า หรอืขั้นต่ำปริญญาโท

หรือเทียบเท่าและดำรงตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้น 

หรอืสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน และ 

5.2 มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างน้อย 1 รายการ

ต้องเป็นผลงานวิจัย 

 

ปีการศึกษา 2564: หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร ได้แต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก/อาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้า

อิสระ จำนวน 2 คน ดังนี้   
ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

1. นายธรีะพล เสนพันธุ์ 

 

ผูช่้วย

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต ( วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 

วุฒติรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวเจนจริา นิเวศน์  

หัวข้อวิทยานิพนธ์: 

การพัฒนากระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑ์ไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 

2. นางสาวรัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษี 

หัวข้อวิทยานิพนธ์: 

การพัฒนากลิ่นรสและคุณภาพใน

ผลิตภัณฑ์น้ำพริกหนุ่มชนิดปรับกรด

บรรจุขวด 
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รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Senphan, T., Takeungwongtrakul, S., & Kaewthong, P. (2021). Extraction and antioxidant activities of broken Ganoderma lucidum spore. International 

Journal of Agricultural Technology, 17(6), 2303-2316. 

2) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธิดา สุทธิเลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียมสารประกอบฟี

นอลิกและฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถั่งเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ 

คร้ังท่ี 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online),มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

3) เจนจิรา นิเวศน์, เกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และธีระพล เสนพันธุ์. (2564). การพัฒนา

กระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูกปลาลูกผสมปลาบกึสยาม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1532-1544. 

4) Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C., & Nalinanon, S. (2021). Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata 

ethanolic extract as affected by prior chlorophyll removal and drying methods. Journal of Food Processing and Preservation, e15534.  

5) กนกวรรณ วงศ์ท่าเรือ, ชุติมา รองราช, ธีระพล เสนพันธุ์, สรญา เขยีวนาวาวงศ์ษา และ สุธาสินี ญาณภักดี. (2564). แคลเซียมจากผงเปลือกหอยมุก 

(Pinctada maxima) ที่เป็นผลจากกระบวนการทางความร้อน : การจา แนกลักษณะและการประยุกต์ใช้ในเจลซูริมิ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(3), 

1262-1277. 

 

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

2. นางวิจติรา  แดงปรก รอง

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (วิทยาศาสตร์การ

อาหาร) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

การอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 

วุฒติรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุทธิดา สุทธเิลิศ  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การคน้คว้าอิสระ :  

การเตรียม สารประกอบฟีนอลิกและ

ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัด

พอลิแซคคาไรด์ จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง  

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Srikham, K., Daengprok, W., Niamsup, P. and Thirabunyanon, M. (2021). Characterization of Streptococcus salivarius as new probiotics derived 

from human breast milk and their potential on proliferative inhibition of liver and breast cancer cells and antioxidant activity. Frontiers in 

Microbiology, 12,797445. 

2) Daengprok, W., Radniyom, C., Keokamnerd, T. and Intharapongnuwat, W. (2021). Effect of mince washing and packaging on physicochemical 

quality changes of fish burger made from African catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage. Food and Applied Bioscience Journal, 9(3), 27-43. 

3) Rardniyom, C., Meta-anankul, N., Keokamnerd, T. and Daengprok, W. (2021,18 September). -amylase inhibition and antioxidant activity of 

Shiitake (Lentinus  edodes) mushroom. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XI) Online,Thailand. 

4) Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara. U. and Phanchaisri. C. (2021,18 September). Effect of sweetener on physio-

chemical properties of concentrated Makiang juice. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) Online. Thailand. 

5) Chooprasit, C., Wongsiri, S., Varith, J. , Daengprok,W., Ariyadet, C. and Aroonsrimorakot, S. 2020. Biological transformed cannabinoids bee pollen: 

A symbiosis approach on Apis mellifera raising protocol in Cannabis sativa L. (Hemp) cultivar in Samoeng District, Chiang Mai, Thailand. Interdisciplinary 

Research Review, 15(3), 26-32.  

 

 

 

 

 

https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Kantapich%20Srikham%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Wichittra%20Daengprok%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Piyanuch%20Niamsup%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Mongkol%20Thirabunyanon%22
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6. คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวทิยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี) 

6.1 อาจารย์ประจำ 

6.1.1 มีคุณวุฒปิริญญาเอกหรอืเทียบเท่า หรอืขั้นต่ำปริญญาโทหรอืเทียบเท่า และ 

ดำรงตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั ้น หรือ

สาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 

6.1.2 มีผลงานทางวชิาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดยอย่างนอ้ย 

1 รายการตอ้งเป็นผลงานวิจัย 

6.2 ผู้ทรงคุณวุฒภิายนอก 

6.2.1 มีคุณวุฒปิริญญาเอกหรอืเทียบเท่า 

6.2.2 มีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ ซึ่งตรงหรือสัมพันธ์

กับหัวข้อวทิยานพินธ์หรอืการค้นคว้าอิสระ ไม่น้อยกว่า 10 เรื่อง 

6.2.3 หากไม่มีคุณวุฒิหรือประสบการณ์ตามที่กำหนดจะต้องมีความรู้ ความเชี่ยวชาญ

และประสบการณ์สูงเป็นที่ยอมรับ ซึ่งตรงหรอืสัมพันธ์กับหัวข้อวทิยานพินธ์หรอื 

การค้นคว้าอิสระ โดยผ่านความเห็นชอบของสภาสถาบันและแจ้ง กกอ.ทราบ 
 

 ปีการศกึษา 2564: หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร ได้แต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม/อาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระร่วม 

จำนวน 7 คน โดยเป็นอาจารย์ประจำทั้ง 7 คน ดังนี้ 

1. อาจารย์ประจำ จำนวน 7 คน    
ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

1. นางวิจติรา  แดงปรก รอง

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (วิทยาศาสตร์การ

อาหาร) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

การอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

วุฒติรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวเจนจริา นิเวศน์  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ : 

ก า ร พ ั ฒ น า ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิ ต

ผลิตภัณฑ์ไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Srikham, K., Daengprok, W., Niamsup, P. and Thirabunyanon, M. (2021). Characterization of Streptococcus salivarius as new probiotics derived 

from human breast milk and their potential on proliferative inhibition of liver and breast cancer cells and antioxidant activity. Frontiers in 

Microbiology, 12,797445. 

2) Daengprok, W., Radniyom, C., Keokamnerd, T. and Intharapongnuwat, W. (2021). Effect of mince washing and packaging on physicochemical 

quality changes of fish burger made from African catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage. Food and Applied Bioscience Journal, 9(3), 27-43. 

https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Kantapich%20Srikham%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Wichittra%20Daengprok%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Piyanuch%20Niamsup%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Mongkol%20Thirabunyanon%22
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3) Rardniyom, C., Meta-anankul, N., Keokamnerd, T. and Daengprok, W. (2021,18 September). -amylase inhibition and antioxidant activity of 

Shiitake (Lentinus  edodes) mushroom. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XI) Online,Thailand. 

4) Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara. U. and Phanchaisri. C. (2021,18 September). Effect of sweetener on physio-

chemical properties of concentrated Makiang juice. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) Online. Thailand. 

5) Chooprasit, C., Wongsiri, S., Varith, J. , Daengprok,W., Ariyadet, C. and Aroonsrimorakot, S. 2020. Biological transformed cannabinoids bee pollen: 

A symbiosis approach on Apis mellifera raising protocol in Cannabis sativa L. (Hemp) cultivar in Samoeng District, Chiang Mai, Thailand. Interdisciplinary 

Research Review, 15(3), 26-32.  

 

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

2. นายธรีะพล เสนพันธุ์ 

 

ผูช่้วย

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต ( วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 

วุฒติรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุทธิดา สุทธเิลิศ  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การคน้คว้าอิสระ :  

การเตรียม สารประกอบฟีนอลิกและ

ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัด

พอลิแซคคาไรด์ จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Senphan, T., Takeungwongtrakul, S., & Kaewthong, P. (2021). Extraction and antioxidant activities of broken Ganoderma lucidum spore. International 

Journal of Agricultural Technology, 17(6), 2303-2316. 

2) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธิดา สุทธิเลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียมสารประกอบฟี

นอลิกและฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถั่งเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ 

คร้ังท่ี 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online),มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

3) เจนจิรา นิเวศน์, เกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และธีระพล เสนพันธุ์. (2564). การพัฒนา

กระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูกปลาลูกผสมปลาบกึสยาม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1532-1544. 

4) Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C., & Nalinanon, S. (2021). Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata 

ethanolic extract as affected by prior chlorophyll removal and drying methods. Journal of Food Processing and Preservation, e15534.  

5) กนกวรรณ วงศ์ท่าเรือ, ชุติมา รองราช, ธีระพล เสนพันธุ์, สรญา เขยีวนาวาวงศ์ษา และ สุธาสินี ญาณภักดี. (2564). แคลเซียมจากผงเปลือกหอยมุก 

(Pinctada maxima) ที่เป็นผลจากกระบวนการทางความร้อน : การจา แนกลักษณะและการประยุกต์ใช้ในเจลซูริมิ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(3), 

1262-1277. 

 

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

3. นายวิวัฒน์ หวังเจริญ รอง

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (เทคโนโลยีการ

อาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

วุฒติรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุทธิดา สุทธเิลิศ  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การคน้คว้าอิสระ :  

การเตรียม สารประกอบฟีนอลิกและ

ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัด

พอลิแซคคาไรด์ จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง  

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021).  Lactobacillus plantarum 

SK15 as a starter culture for prevention of biogenic amine accumulation in fermented beverage containing Hericium erinaceus mushroom. Applied 

Science, 11, 6680.  https://doi.org/10.3390/app11156680 

https://doi.org/10.3390/app11156680
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2) Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021)   Effect of pretreatment 

processes on biogenic amines content and some bioactive compounds in Hericium erinaceus extract. Foods, 10, 996. 

https://doi.org/10.3390/foods10050996 

3) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธดิา สุทธเิลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียม

สารประกอบฟีนอลิกและฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรม

สร้างสรรค์ คร้ังที่ 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online) ,มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

4) รัตนาภรณ์ จันทร์ทพิย์,  นริศรา ไล้เลิศ,  เกรียงศักดิ์ เม่งอาพัน, วิวัฒน์ หวังเจริญ และ ดวงพร อมรเลิศพิศาล.  (2563). ผลของสารผสมจากสารสกัด

สาหร่ายน้ำจืด Rhizoclonium hieroglyphicum และ Spirogyra neglecta ต่อการลดระดับน้าตาลและไขมันในเลือดหนูเบาหวาน. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการ

ประมง. 14(2), 97-108. 

5) Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mengumphan, K. & Amornlerdpison, D.  (2020). Effects of Rhizoclonium hieroglyphicum and 

Spirogyra  

neglecta combined freshwater algal extract on blood glucose, lipids and oxidative markers in diabetic rats.   Maejo International Journal of Science and  

Technology, 14 (2), pp. 184-194. 

 

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

4. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี ผูช่้วย

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก: Doctor of 

Philosophy (Food Science) 

ปริญญาโท: - 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตร

บัณฑิต (ชีววิทยา) 

วุฒติรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวรัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษ ี 

หัวข้อวิทยานิพนธ์ :  

การพัฒนากลิ่นรสและคุณภาพใน

ผลิตภัณฑ์น้ำพริกหนุ่มชนิดปรับกรด

บรรจุขวด 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Nguyen, T.V.T., Unpaprom, Y., Tandee, K., Whangchai, K. and Ramaraj, R. (2020). Physical pretreatment and algal enzyme hydrolysis of dried  

low-grade and waste longan fruits to enhance its fermentable sugar production. Biomass Conversion and Biorefinery. https://doi.org/10.1007/s13399- 

020-01176-0 

2) Tandee, K., Kaewket, K., Sarbsiritrakul, A., Wunchana, J., and Rahong, N. (2019,30 July). Ultrasonic extraction of antioxidants from black 

soybean. Proceedings of the 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI), Johor 

Bahru, Malaysia. 

3) Tandee, K., Charuphakhaphon, K., Yodwong, A., Saetuang, Y., Jantong, S., Wetpasit, T., Kanittanon, I, & Mahatheeranont, S. (2019,30 July). 

Optimized fermentation of dried longan wine. Proceedings of the 11th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI), Johor Bahru, Malaysia. 

4) Tandee, K., Raramanus, C., Mekyapisit, P., and Wunchana, J. (2018,11-13 กรกฏาคม). Microbial production of syrup from broken organic jasmine 

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

Lao PDR. 

5) กนกวรรณ ตาลดี, จารุนันท์ แม่นปนื, ฐิติพร สุวภาพ และ จตุรภัทร วาฤทธ์ิ. (2560,7-8 ธันวาคม). ความหลากหลายของจุลินทรีย์ในเคร่ืองดื่มสกัดจาก

ขา้วกล้อง.รายงานการประชุมวิชาการ ประจำป ี2560, อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา,มหาวิทยาลัยแม่โจ้,ประเทศไทย. 

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

5. นายเกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน ศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

ปริญญาโท: Master of 

Science (Aquaculture) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (วารชิศาสตร์) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวเจนจริา นิเวศน์  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การคน้คว้าอิสระ : 

การพัฒนากระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑ์ไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Niwet, J., Mangumphan, K., Thammakan, K., Daengprok, W., Sriket, C. and Senphan, T. (2020, 24 July). Production and characterization of bio-

calcium  

https://doi.org/10.3390/foods10050996
https://doi.org/10.1007/s13399-
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from hybrid catfish (Pangasianodon gigasXPangasianodon hypophthalmus) bone. The 12th International Conference on Science, Technology and  

Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XII), Silpakorn University,Thailand. 

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

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

3 )  Rattanaphot T., Mangumphan K., Tongsiri S., Srimaroeng C. and Amornlerdpison D. (2018). Enhancement of oxidative defence and growth 

performance of Nile tilapia by omega-9-rich freshwater fish oil. Maejo International Journal of Science and Technology,12(01),133-160. 

4) Sreeputhorn K., Mangumphan K., Muanphet B., Tanomtong A., Supiwong W. and Kaewmad P. (2017). The First Report on Chromosome Analysis 

of F1 Hybrid Catfish: Mekong Giant Catfish (Pangasianodon gigas) × Striped Catfish (Pangasianodon hypophthalmus) and Spot Pangasius (Pangasius 

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

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

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

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

6. นายมงคล ถิรบุญยานนท์ รอง

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก :Doctor of 

Philodophy (Animal Science) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (สัตววิทยา) 

ปริญญาตรี : 

เทคโนโลยีการเกษตรบัณฑิต 

(สัตวศาสตร์) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุทธิดา สุทธเิลิศ  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การคน้คว้าอิสระ :  

การเตรียม สารประกอบฟีนอลิกและ

ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัด

พอลิแซคคาไรด์ จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง  

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) จุฑามาศ วงศ์จักร, วิจติรา แดงปรก, ชลินดา อริยเดช, และมงคล ถิรบุญยานนท์. (2563,28 มีนาคม). ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและความเป็นพิษต่อ

เซลล์มะเร็งลำไส้ของสารสกัดหยาบจากเอือ้งช้างน้าว. ใน รายงานการการประชุมวิชาการนำเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา คร้ังที่ 12 ,มหาวิทยาลัย

อุบลราชธานี.,อุบลราชธานี,ประเทศไทย. 

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

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

3) จติมินต์ ไทรตระกูล, จุฑามาศ มณีวงศ์, วิจติรา แดงปรก, และมงคล ถิรบุญยานนท์. (2560,17-18 สิงหาคม). สภาวะที่เหมาะสมต่อการผลิตเอนไซม์ไค

โตซาเนสจากแบคทีเรียในกลุ่ม Bacillus sp. ที่แยกได้จากถ่ัวเน่า. รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ คร้ังท่ี 1 ,เชียงใหม่

,ประเทศไทย. 

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

7. นายวชิระ ชุ่มมงคล อาจารย์ ปริญญาเอก : วิทยาศาสตร

ดุษฎีบัณฑิต (เคมี) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (เคมี) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (เคมี) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวรัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษ ี 

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การคน้คว้าอิสระ :  

การพัฒนากลิ่นรสและคุณภาพใน

ผลิตภัณฑ์น้ำพริกหนุ่มชนิดปรับกรด

บรรจุขวด 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Amornlerdpison, D., Choommongkol, V., Narkprasom, K., Yimyam, S., (2021). Bioactive Compounds and Antioxidant Properties of Banana 

Inflorescence in a Beverage for Maternal Breastfeeding. Applies Science, 11, 343. 

2) Kerdphon, S., Sanghong, P., Chatwichien, J., Choommongkol, V., Rithchumpon, P., Singh, T. and Meepowpan, P., (2020). Commercial Copper‐

Catalyzed Aerobic Oxidative Synthesis of Quinazolinones from 2‐Aminobenzamide and Methanol. European Journal of Organic Chemistry, 18, 2730. 

3) Suttiarporn, P. and Choommongkol, V. (2020). Microwave-Assisted Improved Extraction and Purification of Anticancer Nimbolide from 

Azadirachta indica (Neem) Leaves. Molecules, 25(12), 2913. 

4) Senphan, T., Yakong, N., Aurtae, K., Songchanthuek, S., Choommongkol, V., Fuangpaiboon, N., Phing, P. L., and Yarnpakdee, S., (2019). 

Comparative studies on chemical composition and antioxidant activity of corn silk from two varieties of sweet corn and purple waxy corn as 

influenced by drying methods. Food and Applied Bioscience Journal, 7(3), 64-80 
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5) Boonwised, K., Choommongkol, V. and Thammakan, N., (2019,11-13 July). Preparation of Hydroxyapatite/Gelatin (HA/Gel) Composites Using a 

Simple Precipitation technique. the 4th international conference on innovative education and technology (ICIET2019), 11th BRT Annual Conference., 

Aiyara Grand Hotel Pattaya, Chonburi, Thailand. 

6) Thapsukhon, B., Thuamnak, M. and Choommongkol, V., (2019,23-24 Decembe). Biodegradable insect repellent film of neem oil. The 11th 

National Science Research Conference (11th Science Research Conference, SRC 11). r, Royal Orchid Sheraton, Bankrak, Bangkok, Thaniland. 

 

7. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ 

7.1 อาจารย์ผูส้อบวิทยานิพนธ์ ประกอบด้วย อาจารย์ประจำหลักสูตร และผูท้รงคุณวุฒิจาก

ภายนอกไม่น้อยกว่า 3 คน ประธานผู้สอบวิทยานิพนธ์ ต้องไม่เป็นที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์

หลักหรอืที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม 

7.1.1 อาจารย์ประจำหลักสูตร :  

• คุณวุฒิระดับปริญญาเอกหรอืเทียบเท่า หรอืขั้นต่ำปริญญาโทหรอืเทียบเท่า 

และดำรงตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชา

ที่สัมพันธ์กัน 

• มีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 3 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง โดย 

อย่างน้อย 1 รายการตอ้งเป็นผลงานวิจัย 

7.1.2 ผู้ทรงคุณวุฒภิายนอก 

• มีคุณวุฒปิริญญาเอกหรอืเทียบเท่า 

• มีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติ ซึ่งตรงหรือ

สัมพันธ์กับหัวข้อวทิยานพินธ์หรอืการค้นคว้าอิสระ ไม่น้อยกว่า 10 เรื่อง 

• หากไม ่ม ีค ุณว ุฒิหร ือประสบการณ์ตามที ่กำหนดจะต้องม ีความร ู้  

ความเชี ่ยวชาญและประสบการณ์สูงเป็นที ่ยอมรับ ซึ ่งตรงหรือสัมพันธ์กับหัวข้อ

วิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระ โดยผ่านความเห็นชอบของสภาสถาบันและแจ้ง 

กกอ.ทราบ 

 

ในปีการศกึษา 2564 หลักสูตรฯ ได้ทำการสอบวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาในหลักสูตรฯ 

จำนวน 2 คน ดังนี้ 
รายชื่อนักศึกษา หัวข้องาน วันที่สอบ อาจารย์ผู้สอบ 

1. นางสาวเจนจริา นเิวศน์ 

 

หัวขอ้วิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ : การ

พัฒนากรรมวิธกีารผลิตผลิตภัณฑ์ไบโอ

แคลเซียมจากกระดูกปลาหนังลูกผสม 

วันที ่สอบ : 19 มีนาคม 

2564 

1. ผศ. ดร.สุธาสนิ ีญานภักดี 

2. ผศ. ดร.ธรีะพล เสนพันธ์ุ 

3. รศ. ดร.วิจติรา แดงปรก 

4. ศ. ดร.เกร ียงศ ักด ิ ์  เม่ง

อำพัน 

ประธานกรรมการสอบ 

กรรมการสอบ 

กรรมการสอบ 

กรรมการสอบ 

2. นางสาวสุทธดิา สุทธเิลศิ 

 

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ : การ

เตรียม สารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์

การต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิ

แซคคาไรด์ จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง 

วันที่สอบ : 15 มิถุนายน 

2564 

1. ผศ. ดร.สุธาสนิ ีญานภักดี 

2. รศ. ดร.วิจติรา แดงปรก 

3. รศ. ดร.วิวัฒน์ หวังเจริญ 

ประธานกรรมการสอบ 

กรรมการสอบ 

กรรมการสอบ 

กรรมการสอบ 
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4. รศ. ดร.มงคล ถิรบุญยา

นนท์ 

5. ผศ. ดร.ธรีะพล เสนพันธ์ุ 

 

กรรมการสอบ 

 

คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ 

1. อาจารย์ประจำหลักสูตร  จำนวน  5 คน   
ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

 ช่ือนักศึกษาที่ทำการสอบ 

และช่ือหัวข้องาน 

1. นางวิจติรา  แดงปรก รอง

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (วิทยาศาสตร์การ

อาหาร) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

การอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

วุฒติรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวเจนจริา นิเวศน์  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ : 

ก า ร พ ั ฒ น า ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิ ต

ผลิตภัณฑ์ไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 

2. นางสาวสุทธดิา สุทธเิลศิ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ : 

การเตรียม สารประกอบฟีนอลิกและ

ฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของสารสกัด

พอลิแซคคาไรด์ จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง 

 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Srikham, K., Daengprok, W., Niamsup, P. and Thirabunyanon, M. (2021). Characterization of Streptococcus salivarius as new probiotics derived 

from human breast milk and their potential on proliferative inhibition of liver and breast cancer cells and antioxidant activity. Frontiers in 

Microbiology, 12,797445. 

2) Daengprok, W., Radniyom, C., Keokamnerd, T. and Intharapongnuwat, W. (2021). Effect of mince washing and packaging on physicochemical 

quality changes of fish burger made from African catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage. Food and Applied Bioscience Journal, 9(3), 27-43. 

3) Rardniyom, C., Meta-anankul, N., Keokamnerd, T. and Daengprok, W. (2021,18 September). -amylase inhibition and antioxidant activity of 

Shiitake (Lentinus  edodes) mushroom. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB XI) Online,Thailand. 

4) Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara. U. and Phanchaisri. C. (2021,18 September). Effect of sweetener on physio-

chemical properties of concentrated Makiang juice. Proceeding of 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable 

Well-Being (STISWB XI) Online. Thailand. 

5) Chooprasit, C., Wongsiri, S., Varith, J. , Daengprok,W., Ariyadet, C. and Aroonsrimorakot, S. 2020. Biological transformed cannabinoids bee pollen: 

A symbiosis approach on Apis mellifera raising protocol in Cannabis sativa L. (Hemp) cultivar in Samoeng District, Chiang Mai, Thailand. Interdisciplinary 

Research Review, 15(3), 26-32.  

 

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

 ช่ือนักศึกษาที่ทำการสอบ 

และช่ือหัวข้องาน 

2. นายธรีะพล เสนพันธุ์ 

 

ผูช่้วย

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต ( วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 

วุฒติรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวเจนจริา นิเวศน์  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ : 

ก า ร พ ั ฒ น า ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิ ต

ผลิตภัณฑ์ไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 

2. นางสาวสุทธดิา สุทธเิลศิ 

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ : 

การเตรียม สารประกอบฟีนอลิกและ

ฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของสารสกัด

พอลิแซคคาไรด์ จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง 

https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Kantapich%20Srikham%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Wichittra%20Daengprok%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Piyanuch%20Niamsup%22
https://europepmc.org/search?query=AUTH:%22Mongkol%20Thirabunyanon%22
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รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Senphan, T., Takeungwongtrakul, S., & Kaewthong, P. (2021). Extraction and antioxidant activities of broken Ganoderma lucidum spore. International 

Journal of Agricultural Technology, 17(6), 2303-2316. 

2) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธิดา สุทธิเลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียมสารประกอบฟี

นอลิกและฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถั่งเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ 

คร้ังท่ี 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online),มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

3) เจนจิรา นิเวศน์, เกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และธีระพล เสนพันธุ์. (2564). การพัฒนา

กระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูกปลาลูกผสมปลาบกึสยาม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1532-1544. 

4) Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C., & Nalinanon, S. (2021). Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata 

ethanolic extract as affected by prior chlorophyll removal and drying methods. Journal of Food Processing and Preservation, e15534.  

5) กนกวรรณ วงศ์ท่าเรือ, ชุติมา รองราช, ธีระพล เสนพันธุ์, สรญา เขยีวนาวาวงศ์ษา และ สุธาสินี ญาณภักดี. (2564). แคลเซียมจากผงเปลือกหอยมุก 

(Pinctada maxima) ที่เป็นผลจากกระบวนการทางความร้อน : การจา แนกลักษณะและการประยุกต์ใช้ในเจลซูริมิ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(3), 

1262-1277. 

 

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

3. นายวิวัฒน์ หวังเจริญ รอง

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 

ปริญญาโท: วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (เทคโนโลยีการ

อาหาร) 

ปริญญาตรี: วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร) 

วุฒติรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุทธิดา สุทธเิลิศ  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การคน้คว้าอิสระ :  

การเตรียม สารประกอบฟีนอลิกและ

ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัด

พอลิแซคคาไรด์ จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง  

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021).  Lactobacillus plantarum 

SK15 as a starter culture for prevention of biogenic amine accumulation in fermented beverage containing Hericium erinaceus mushroom. Applied 

Science, 11, 6680.  https://doi.org/10.3390/app11156680 

2) Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021)   Effect of pretreatment 

processes on biogenic amines content and some bioactive compounds in Hericium erinaceus extract. Foods, 10, 996. 

https://doi.org/10.3390/foods10050996 

3) วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธดิา สุทธเิลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียม

สารประกอบฟีนอลิกและฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรม

สร้างสรรค์ คร้ังที่ 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online) ,มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา,เชียงใหม.่ 

4) รัตนาภรณ์ จันทร์ทพิย์,  นริศรา ไล้เลิศ,  เกรียงศักดิ์ เม่งอาพัน, วิวัฒน์ หวังเจริญ และ ดวงพร อมรเลิศพิศาล.  (2563). ผลของสารผสมจากสารสกัด

สาหร่ายน้ำจืด Rhizoclonium hieroglyphicum และ Spirogyra neglecta ต่อการลดระดับน้าตาลและไขมันในเลือดหนูเบาหวาน. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการ

ประมง. 14(2), 97-108. 

5) Janthip, R., Lailerd, N., Wangchareon, W., Mengumphan, K. & Amornlerdpison, D.  (2020). Effects of Rhizoclonium hieroglyphicum and 

Spirogyra  

neglecta combined freshwater algal extract on blood glucose, lipids and oxidative markers in diabetic rats.  Maejo International Journal of Science and  

Technology, 14 (2), pp. 184-194. 

 

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

4. นายเกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน ศาสตราจารย์ ปริญญาเอก: ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

ปริญญาโท: Master of 

Science (Aquaculture) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวเจนจริา นิเวศน์  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การคน้คว้าอิสระ : 

การพัฒนากระบวนการผลิต

https://doi.org/10.3390/app11156680
https://doi.org/10.3390/foods10050996
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ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (วารชิศาสตร์) 

ผลิตภัณฑ์ไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม 

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Niwet, J., Mangumphan, K., Thammakan, K., Daengprok, W., Sriket, C. and Senphan, T. (2020, 24 July). Production and characterization of bio-

calcium  

from hybrid catfish (Pangasianodon gigasXPangasianodon hypophthalmus) bone. The 12th International Conference on Science, Technology and  

Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XII), Silpakorn University,Thailand. 

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

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

3 )  Rattanaphot T., Mangumphan K., Tongsiri S., Srimaroeng C. and Amornlerdpison D. (2018). Enhancement of oxidative defence and growth 

performance of Nile tilapia by omega-9-rich freshwater fish oil. Maejo International Journal of Science and Technology,12(01),133-160. 

4) Sreeputhorn K., Mangumphan K., Muanphet B., Tanomtong A., Supiwong W. and Kaewmad P. (2017). The First Report on Chromosome Analysis 

of F1 Hybrid Catfish: Mekong Giant Catfish (Pangasianodon gigas) × Striped Catfish (Pangasianodon hypophthalmus) and Spot Pangasius (Pangasius 

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

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

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

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

5. นายมงคล ถิรบุญยานนท์ รอง

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก :Doctor of 

Philodophy (Animal Science) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (สัตววิทยา) 

ปริญญาตรี : 

เทคโนโลยีการเกษตรบัณฑิต 

(สัตวศาสตร์) 

สัมพันธ ์ วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุทธิดา สุทธเิลิศ  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การคน้คว้าอิสระ :  

การเตรียม สารประกอบฟีนอลิกและ

ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันของสารสกัด

พอลิแซคคาไรด์ จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง  

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) จุฑามาศ วงศ์จักร, วิจติรา แดงปรก, ชลินดา อริยเดช, และมงคล ถิรบุญยานนท์. (2563,28 มีนาคม). ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและความเป็นพิษต่อ

เซลล์มะเร็งลำไส้ของสารสกัดหยาบจากเอือ้งช้างน้าว. ใน รายงานการการประชุมวิชาการนำเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา คร้ังที่ 12 ,มหาวิทยาลัย

อุบลราชธานี.,อุบลราชธานี,ประเทศไทย. 

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

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

3) จติมินต์ ไทรตระกูล, จุฑามาศ มณีวงศ์, วิจติรา แดงปรก, และมงคล ถิรบุญยานนท์. (2560,17-18 สิงหาคม). สภาวะที่เหมาะสมต่อการผลิตเอนไซม์ไค

โตซาเนสจากแบคทีเรียในกลุ่ม Bacillus sp. ที่แยกได้จากถ่ัวเน่า. รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ คร้ังท่ี 1 ,เชียงใหม่

,ประเทศไทย. 

 

2. ผู้ทรงคุณวุฒภิายนอก จำนวน 1 คน 
 

ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ช่ือนักศึกษาที่ทำการสอบ 

และช่ือหัวข้องาน 

1. ผศ. ดร.สุธาสนิ ีญาณภักดี  

 

ผูช่้วย

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต (วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหาร) 

วุฒติรง วิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวเจนจริา นิเวศน์  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ : 

ก า ร พ ั ฒ น า ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิ ต

ผลิตภัณฑ์ไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังล ูกผสม2. นางสาวสุทธิดา 

สุทธิเลิศ  

หัวข้อวิทยานิพนธ์/การคน้คว้าอิสระ :  
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ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ความสัมพันธ์ 

(วุฒิตรง หรือ สัมพันธ์) 

ช่ือนักศึกษาที่ทำการสอบ 

และช่ือหัวข้องาน 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตร

บัณฑิต (อุตสาหกรรม

เกษตร)  

การเตรียม สารประกอบฟีนอลิกและ

ฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของสารสกัด

พอลิแซคคาไรด์ จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง  

รายละเอียดผลงานทางวิชาการ 

ผลงานวิจัย :  

1) Niwet, J., Mangumphan, K., Daengprok, W., Leelapongwattana, K., Yarnpakdee, S., & Senphan, T. (2021). Development of biocalcium production 

process from Hybrid Catfish (Pangasianodon gigas × Pangasianodon hypophthalmus) bone. Burapha Science Journal (วารสาร วิทยาศาสตร์ บูรพา), 

26(3), 1532-1544. 

2) เจนจิรา นิเวศน์, เกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และธีระพล เสนพันธุ์. (2564). การพัฒนา

กระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูกปลาลูกผสมปลาบกึสยาม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1532-1544. 

3 ) Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C., & Nalinanon, S. (2021). Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata 

ethanolic extract as affected by prior chlorophyll removal and drying methods. Journal of Food Processing and Preservation, e15534.  

4) กนกวรรณ วงศ์ท่าเรือ, ชุติมา รองราช, ธีระพล เสนพันธุ์, สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา และ สุธาสินี ญาณภักดี. (2564). แคลเซียมจากผงเปลือกหอยมุก 

(Pinctada maxima) ที่เป็นผลจากกระบวนการทางความร้อน : การจำแนกลักษณะและการประยุกต์ใช้ในเจลซูริมิ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 25(3), 

1262-1277. 

5) Wongtarue, K., Rongrat, C., Senphan, T., Khiewnavawongsa, S., & Yarnpakdee, S. (2020). Dietary calcium from pearl oyster (Pinctada maxima) 

shell powder as affected by thermal treatment: characterization and its application in surimi gel. Burapha Science Journal (วารสาร วิทยาศาสตร์ บูรพา), 

25(3), 1262-1277. 

6 ) Senphan, T., Yakong, N., Aurtae, K., Songchanthuek, S. Choommongkol, V., Fuangpaiboon, N., Pui, L. P. & Yarnpakdee, S. (2019). Comparative 

studies on chemical composition and antioxidant activity of corn silk from two varieties of sweet corn and purple waxy corn as influenced by drying 

methods. Food and Applied Bioscience Journal, 7(3), 64-80. 

7) Yarnpakdee, S., Benjakul, S., & Senphan, T. (2018) Antioxidant activity of the extracts from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata) grown  

in northern Thailand and its preventive effect against lipid oxidation of refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic  

Sciences. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19(3), 209-21. 

8 ) Suinta, C., Raweewan, P. and Yarnpakdee, S. (2017). Effect of extraction solvent on yield and antioxidant activities of Northern freshwater algae 

extracts  

(Cladophora glomerata) and their application in fish oil fortified salad dressing. The 19th Food Innovation Asia Conference, Bitech, Bangkok, Thailand, 

15- 

17 June, 2017. Poster presentation. 

9)Sriket, C., Benjakul, S., Yarnpakdee, S.  & Senphan, T. (2017). Chemical compositions and characteristic of Sawai (Pangasianodon Hypophthalmus) 

meat, Carpathian Journal of Food Science & Technology, 2, 26-34. 

10) Soottawat Benjakul , Suthasinee Yarnpakdee , WonnopVisessanguan , Suttirug Phatcharat  . (2553). Combination effects of whey protein 

concentrate and calcium chloride on the properties of goatfish surimi gel.ปทุมธานี : สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ. 
 

8. การตีพมิพ์เผยแพร่ผลงานของผู้สำเร็จการศึกษา 
 

ช่ือ-นามสกุล 

ของผู้สำเร็จการศึกษา 

รายละเอียดของการตีพิมพ์เผยแพร่ * ระดับคุณภาพของผลงาน 

(ค่าน้ำหนัก) 

ปริญญาโท แผน ก2   

1. นางสาวเจนจริา นเิวศน์ 

 
วารสารระดับชาติ ตามประกาศ กพอ. 

เจนจิรา นิเวศน์, เกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา, 

สุธาสินี ญาณภักดี และธีระพล เสนพันธุ์. (2564). การพัฒนากระบวนการผลิตไบโอ

แคลเซียมจากกระดูกปลาลูกผสมปลาบึกสยาม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 

1532-1544. 

 

 

0.8 

 ที่ประชุมวิชาการ โดยบทความที ่นำเสนอได้รับการตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื ่อง  

จากการประชุมวิชาการ (Proceeding) 

Niwet, J., Mangumphan, K., Thammakan, K., Daengprok, W., Sriket, C. and  

 

 

0.4 

http://www.tnrr.in.th/?page=research_result&name=Soottawat+Benjakul
http://www.tnrr.in.th/?page=research_result&name=Suthasinee+Yarnpakdee
http://www.tnrr.in.th/?page=research_result&name=Wonnop+Visessanguan
http://www.tnrr.in.th/?page=research_result&name=Suttirug+Phatcharat
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ช่ือ-นามสกุล 

ของผู้สำเร็จการศึกษา 

รายละเอียดของการตีพิมพ์เผยแพร่ * ระดับคุณภาพของผลงาน 

(ค่าน้ำหนัก) 

Senphan, T. (2020). Production and characterization of bio-calcium from hybrid  

catfish (Pangasianodon gigasXPangasianodon hypophthalmus) bone. In The 12th  

International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable  

Well-Being (STISWB XII), 24 July 2020, Silpakorn University, Thailand, pp. 173- 

180. 

2. นางสาวสุทธดิา สุทธเิลศิ 

 
ที่ประชุมวิชาการ โดยบทความที ่นำเสนอได้รับการตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื ่อง  

จากการประชุมวิชาการ (Proceeding) 

วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธรีะพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และ

สุทธิดา สุทธิเลิศ. (2564). การเตรียมสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์การต้าน

ออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถ่ังเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการ

ประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ คร้ังที่ 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 

Online) วันที่ 12-14 พฤษภาคม 2564.เชียงใหม่: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ล้านนา. น. 452-267. 
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 * ใช้รูปแบบการเขยีนแบบบรรณานุกรม APA เช่น ช่ือผู้เขยีนบทความ./(ปพีิมพ์)./ช่ือบทความ./ช่ือวารสาร,/ปทีี่ (ฉบับที่),/เลขหน้าท่ีปรากฏ 

 

9. ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวทิยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑติศึกษา 

9.1 วิทยานิพนธ์ : อาจารย์คุณวุฒิปริญญาเอก 1 คน ต่อนักศึกษา 5 คน 

9.2 การค้นคว้าอิสระ : อาจารย์คุณวุฒิปริญญาเอก 1 คน ต่อนักศึกษา 15 คน 

• หากอาจารย์คุณวุฒิปริญญาเอกและมีตำแหน่งทางวิชาการ หรือปริญญาโทและ 

มีตำแหน่งทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย์ขึน้ไป 1 คนต่อนักศึกษา 10 คน 

• หากเป็นที่ปรึกษาทั้ง 2 ประเภท ให้เทียบสัดส่วนนักศึกษาที่ทำวิทยานิพนธ์ 1 คน 

เทียบเท่ากับนักศึกษาที่ค้นคว้าอิสระ 3 คน 
อาจารย์ที่ปรึกษา ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 

วุฒิการศึกษา ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษา 

(ช่ือนักศึกษาและหัวข้องาน) 

1. นายธรีะพล เสนพันธุ์ 

 

ผูช่้วย

ศาสตราจารย์ 

ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต 

(อุตสาหกรรมเกษตร 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวเจนจริา นิเวศน์  

2. นางสาวรัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษี 

รวมภาระงานจำนวนนักศึกษา 2 คน 

2. นางวิจติรา  แดงปรก รองศาสตราจารย์ ปริญญาเอก : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

ปริญญาโท : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

ปริญญาตรี : วิทยาศาสตรบัณฑิต 

(อุตสาหกรรมเกษตร) 

ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ :  

1. นางสาวสุทธิดา สุทธเิลิศ  

รวมภาระงานจำนวนนักศึกษา 1 คน 
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10. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กำหนด 

ต้องไม่เกิน 5 ปี ตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรอือย่างน้อยทุก ๆ 5 ปี 

1. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ในการประชุมคร้ังท่ี 1/2559 

เมื่อวันท่ี 22/7/2559 

2. คณะกรรมการวพิากษ์หลักสูตร ในการประชุมคร้ังท่ี 1/2559 

เมื่อวันท่ี 29/8/2559 

3. คณะกรรมการวชิาการของคณะ ในการประชุมคร้ังท่ี [คลิกพมิพ์]  

เมื่อวันท่ี [คลิกพมิพ์]  

4. คณะกรรมการประจำคณะ ในการประชุมคร้ังท่ี 11/2559 

เมื่อวันท่ี 16/11/2559 

5. คณะกรรมการวชิาการมหาวิทยาลัย ในการประชุมคร้ังท่ี 11/2561 

เมื่อวันท่ี 31/8/2561 

6. คณะกรรมการบริหารมหาวทิยาลัย ในการประชุมคร้ังท่ี 16/2561 

เมื่อวันท่ี 12/9/2561 

7. สภามหาวทิยาลัย ในการประชุมคร้ังท่ี 7/2561 

เมื่อวันท่ี 16/9/2561 

8. การดำเนนิการประเมินความสอดคล้องตามระบบ 

CHE CO  

อยู่ในขัน้ตอน พิจารณาความสอดคลอ้งและออกรหัส

หลักสูตรเรียบร้อยแล้ว 

ได้รับอักษร P/1 (25/11/2563) 
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ผลการดำเนินงานของหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA  
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AUN-QA Criterion 1: Expected Learning Outcomes 

จากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 

2563 หลักสูตรได้นำมาปรับปรุงดังนี้ 

Sub-criteria Area for Improvement การดำเนินการ 

1.1 The expected learning 

outcomes have been clearly 

formulated and aligned with 

the vision and mission of the 

university  

1.การกำหนดกระบวนการและ

ขั้นตอนการได้มาซึ่งผลลัพธ์

การเรียนรูท้ี่คาดหวัง (ELO/ 

PLO) (clearly formulated) 

จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  

2.การกำหนดผูม้ีส่วนได้ส่วน

เสียใหม้ีความครอบคลุมทั้ง

จากภายในและภายนอก 

 

หลักสูตรได้นำข้อเสนอแนะมา

ใช้ในการจัดทำการปรับปรุง

หลักสูตร พ.ศ. 2565 โดยได้ทำ

การกำหนดกระบวนการและ

ขั้นตอนการได้มาซึ่งผลลัพธ์การ

เรียนรู้ที่คาดหวัง (ELO/ PLO) 

จากผูม้ีส่วนได้ส่วนเสียใหม้ี

ความครอบคลุมทั้งจากภายใน

และภายนอก ขณะนี้ 

คณะกรรมการวิชาการ

บัณฑติศกึษา ให้ความเห็นชอบ

หลักสูตร ในการประชุม ครั้งที่ 

5/2565   เมื่อวันที่ 5 

พฤษภาคม 2565 และขณะนี้

กำลังนำเข้าที่ประชุม

คณะกรรมการด้านวิชาการ

เพื่อให้ความเห็นชอบหลักสูตร

ต่อไป 

1.2 The expected learning 

outcomes cover both subject 

specific and generic (i.e. 

transferable) learning 

outcomes  

1.ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง

ในแต่ละขอ้ควรมคีวามชัดเจน 

มีประเด็นเดียว สามารถวัด

และประเมินผล และแยก

ระหว่างความรูเ้ฉพาะทาง 

หลักสูตรได้นำข้อเสนอแนะมา

ใช้ในการจัดทำการปรับปรุง

หลักสูตร พ.ศ. 2565 
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(Specific LO) และทักษะทั่วไป 

(Generic LO) 

2.ระดับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่

คาดหวังด้านความรู ้ใช้

หลักการเรียนรู้ของบลูม 

(Bloom’s taxonomy) และควร

ครอบคลุมทั้งด้าน พุทธิพิสัย 

จติพิสัย และทักษะพิสัย 

(cognitive, affective and 

psychomotor domain) 

3.ควรนำแนวทางการกำหนด

สมรรถนะของ ระดับการ

เรียนรู้ตามกรอบคุณวุฒิ

แห่งชาติ ประเทศไทย 

(Thailand National 

Qualification Framework) มา

ใช้ในการกำหนดผลลัพธ์การ

เรียนรู้ที่คาดหวัง เพื่อให้

สอดคล้องกับสมรรถนะที่

กำหนดในระดับบัณฑติศกึษา 

1.3 The expected learning 

outcomes clearly reflect the 

requirements of the 

stakeholders  

1.ควรกำหนดวิธีการที่

หลากหลายในการได้มาซึ่ง

ข้อมูลจากผูม้ีส่วนได้ส่วนเสีย 

เพื่อนำมากำหนดผลลัพธ์การ

เรียนรู้ที่คาดหวังที่ครอบคลุม 

2.ควรมีการวเิคราะห์และสรุป

ถึงประเด็นความตอ้งการที่

สำคัญของผูม้ีส่วนได้ส่วนเสีย

หลักสูตรมีการรวบรวมความ

คิดเห็นจากผูม้ีส่วนได้ส่วนเสีย

หลายกลุ่ม ได้แก่ ศิษย์ปัจจุบัน 

ศษิย์เก่า อาจารย์ผูส้อน 

นายจ้าง/ผูใ้ช้บัณฑิต 

ผูท้รงคุณวุฒิ/ผูเ้ชี่ยวชาญใน

สาขาวิชา ใชข้้อมูลสภาพ

เศรษฐกิจสังคมในปัจจุบัน เช่น 

Sustainable Development, 
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ในแต่ละกลุ่มให้ชัดเจน และ

อาจแบ่งน้ำหนักหรือ

เรียงลำดับความสำคัญของ

ความตอ้งการของผู้มีส่วนได้

ส่วนเสีย ตลอดจนถึงการ

ตอบสนองความตอ้งการ

อย่างชัดเจนของผู้มสี่วนได้

เสียต่อผลลัพธ์การเรียนรูท้ี่

คาดหวัง 

BCG Economy และ Industry 

4.0 เพื่อกำหนด PLO  

 

ผลการดำเนินงาน 

 

1.1 The programme to show that the expected learning outcomes are appropriately 

formulated in accordance with an established learning taxonomy, are aligned to the 

vision and mission of the university, and are known to all stakeholders. 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 เล่มหลักสูตร (มคอ. 2) ปรับปรุง พ.ศ. 2560  (อ้างอิง เล่ม มคอ.2 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) ได้กำหนดผลการเรียนรู ้ที ่คาดหวัง (ELOs, Expected Learning 

Outcomesจากปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร จากกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติปี พ.ศ. 

2558 และจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบันในการวิพากษ์หลักสูตร ณ 

วันที่ 29 สิงหาคม 2559 จำนวน 4 ข้อ ดังนี้ 1) สามารถและประยุกต์ใช้องค์ความรู ้ นวัตกรรม

ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2) สามารถเลือกองค์ความรู ้ที ่เหมาะสมจาก

การศึกษา ค้นคว้าและเรียนรู้เพิ่มเติมด้วยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพอย่างมีคุณธรรม จริยธรรม 

และจรรยาบรรณวิชาชีพ 3) มีความสามารถในการเรียนรู ้ตลอดชีวิต (lifelong learning) โดยใช้

สารสนเทศในการสืบค้น วิเคราะห์และสังเคราะห์เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้ 

และ 4) มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารสู ่การเป็นผู ้ประกอบการ (entrepreneurship) ) ซึ ่งสะท้อนถึงวิสัยทัศน์และพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (อ้างอิง Website มหาวิทยาลัยแม่โจ้ https://www.mju.ac.th/main/)   

วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย: เป็นมหาวิทยาลัยชั้นนำที่มีความเป็นเลิศทางการเกษตรใน

ระดับนานาชาติ 

javascript:__doPostBack('ctl00$mainContentPlaceHolder$filesDataList$ctl07$menuFilesLinkButton','')
javascript:__doPostBack('ctl00$mainContentPlaceHolder$filesDataList$ctl07$menuFilesLinkButton','')
https://www.mju.ac.th/main/
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พันธกิจของมหาวิทยาลัย 

1. ผลติบัณฑิตที่มีความรูค้วามสามารถในวิชาการและวิชาชีพโดยเฉพาะการเป็น 

ผู ้ประกอบการ (Entrepreneurs) ที ่ทันต่อกระแสการเปลี ่ยนแปลงโดยเน้นทางด้านการเกษตร 

วิทยาศาสตร์ประยุกต์ ภาษาต่างประเทศ เทคโนโลยีสารสนเทศ และสาขาวิชาที่สอดคล้องกับทิศ

ทางการพัฒนาเศรษฐกิจ ชุมชนท้องถิ่น และสังคมของประเทศ 

2.ขยายโอกาสให้ผู้ดอ้ยโอกาสเข้าศกึษาต่อในระดับอุดมศึกษาและส่งเสริมการเรยีนรู้ตลอด 

ชีวติของคนทุกระดับ 

3.สร้างและพัฒนานวัตกรรมและองค์ความรู้ในสาขาวิชาต่างๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งทาง 

การเกษตรและวิทยาศาสตร์ประยุกต์เพื่อการเรียนรูแ้ละถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่สังคม 

4.ขยายบริการวิชาการและความร่วมมือในระดับประเทศและนานาชาติ 

5.พัฒนามหาวิทยาลัยใหม้ีความเป็นเลิศทางวิชาการด้านการเกษตร เพื่อเป็นที่พึ่งของตนเอง 

และสังคม 

6.ทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรมของชาติและอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ 

7.สร้างและพัฒนาระบบบริหารจัดการให้มปีระสิทธิภาพ ประสิทธิผล และมีความโปร่งใสใน 

การบริหารงานประเด็นยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

 

ผลการเรียนรู้ระดับหลักสูตรถูกสร้างขึ้นโดยอ้างอิงกับ Bloom’s Taxonomy และมีความ 

สอดคล้องกับวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 

PLO# Bloom’s 

Taxonomy 

ความสอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของ

มหาวิทยาลัย 

ความสอดคล้อง

กับพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย 

PLO1  

สามารถและ

ประยุกต์ใช้องค์ความรู ้

นวัตกรรมทางด้าน

วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร  

 

 

 

 

Apply องค์ความรู้นวัตกรรมทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร รวมถึงการเผยแพร่องค์

ความรูฯ้ ในรูปแบบต่างๆ เช่น 

บทความวจิัย ทรัพย์สินทางปัญญา 

จะมีความเกี่ยวข้องกับการนำ

มหาวิทยาลัยไปสู่มหาวิทยาลัยชั้นนำ

ในระดับนานาชาติ 

ข้อที่ 1, 3 
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PLO2 

สามารถเลือกองค์

ความรูท้ี่เหมาะสมจาก

การศกึษา ค้นคว้าและ

เรียนรู้เพิ่มเตมิด้วย

ตนเอง ในการ

ประกอบวิชาชีพอย่าง

มีคุณธรรม จรยิธรรม 

และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ 

Evaluate การคัดเลือกองค์ความรู้ที่เหมาะสม

จากงานวจิัยทางดา้นวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหารมี

ความสำคัญตอ่การนำไปใชป้ระโยชน์

และในห่วงโซ่คณุค่าทางด้าน

การเกษตรและอาหาร 

ข้อที ่3, 5 

PLO3 

มีความสามารถในการ

เรียนรู้ตลอดชีวิต 

(lifelong learning) โดย

ใช้สารสนเทศในการ

สืบค้น วเิคราะห์และ

สังเคราะหเ์กี่ยวกับ

วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

ได้ 

Apply การแสวงหาความรูด้ว้ยตนเองได้

ตลอดชวีิตและนำความรูน้ั้นมาใช้ใน

การพัฒนาตนเองและชุมชน มี

ความสำคัญในห่วงโซ่คุณคา่ทางดา้น

การเกษตรและอาหาร 

ข้อที ่2, 5 

PLO4 

มีทักษะและ

ความสามารถใน

การบูรณาการความรู้

ทางดา้นวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการ

อาหารสู่การเป็น

ผูป้ระกอบการ 

(entrepreneurship) 

Understand การเป็นผู้ประกอบการตอ้งมีทักษระ

และความสามารถในการบูรณาการ

ความรูท้างดา้นวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารและทางดา้น

อื่นๆ เข้าด้วยกัน เช่น ทางการเกษตร 

การตลาด เป็นต้น ซึ่งมีความสำคัญ

ต่อการเป็นเลิศทางการเกษตร และ

ห่วงโซ่คุณค่าทางดา้นการเกษตรและ

อาหาร 

ข้อที ่1, 5 
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PLOs ดังกล่าวนีไ้ด้แจ้งให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่างๆ รับทราบโดยทั่วถึง โดยวิธีการดังนี้  

1.ได้มกีารนำไฟล์เล่ม มคอ.2 และไฟล์สรุปภาพรวมหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ  

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 เผยแพร่ใน website 

ของคณะฯ  (https://engineer.mju.ac.th/wtms_webpageDetail.aspx?wID=2302) 

2.ทางหลักสูตรยังได้จัดทำวีดีโอเพื่อแนะนำหลักสูตรใน Facebook ประชาสัมพันธ์ของ 

สาขาวิชา (https://www.facebook.com/foodsci.mju) 

3.ในการปฐมนเิทศนักศึกษาใหม่ ได้แจง้ให้ทราบผลการเรียนรู้ที่คาดหวังแก่นักศกึษาใหม่ 

ในการปฐมนเิทศนักศึกษาใหม่เมื่อวันที่ 11 พฤศจกิายน 2564  

 

1.2 The programme to show that the expected learning outcomes for all courses are 

appropriately formulated and are aligned to the expected learning outcomes of the 

programme. 

หลักสูตรสามารถมีรายวิชาที่สอดคล้องกับ PLOs ทุกข้อดังแสดงใน มคอ.2 หน้าที่ 51 

(ตารางความสัมพันธ์ระหว่าง PLOs กับรายวิชา) นอกจากนี้ ในปีการศึกษา 2563 มหาวิทยาลัยได้

ปรับรูปแบบ มคอ.3 ให้มกีารระบุ PLO และ CLO ที่รายวิชานั้นรับผดิชอบ ทางหลักสูตรจึงได้ตอบรับ

นโยบายของมหาวิทยาลัย โดยใหม้ีการปรับใช้ มคอ.3 ใหม่ในการออกแบบการเรียนการสอน โดยได้

มอบหมายใหอ้าจารย์ผูร้ับผดิชอบรายวิชา มีการกำหนด CLO ขึน้ และทำครบทุกรายวิชา ปัจจุบันได้

มีการใช ้มคอ.3 รูปแบบใหม่มาแล้ว 2 ปี ทำให้ม ีCLO ครบทุกรายวิชา ซึ่งรับผิดชอบครบทุก PLO 

 

1.3 The programme to show that the expected learning outcomes consist of both 

generic outcomes (related to written and oral communication, problemsolving, 

information technology, teambuilding skills, etc) and subject specific outcomes 

(related to knowledge and skills of the study discipline). 

PLO ของหลักสูตรเน้นการวจิัย และครอบคลุมทั้ง generic outcomes และ specific outcomes 

ดังนี้ 

PLO# Specific Generic 

PLO1 สามารถและประยุกต์ใช้องค์ความรู ้นวัตกรรมทางดา้น

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

✓  

PLO2 สามารถเลือกองค์ความรูท้ี่เหมาะสมจากการศกึษา ค้นคว้าและ

เรียนรู้เพิ่มเตมิด้วยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพอย่างมีคุณธรรม 

จรยิธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ  

✓  

https://www.facebook.com/foodsci.mju
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PLO3 มีความสามารถในการเรียนรู้ตลอดชีวติ (lifelong learning) โดยใช้

สารสนเทศในการสบืค้น วิเคราะห์และสังเคราะห์เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร ได้ 

✓  

PLO4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรูท้างด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารสู่การเป็นผู้ประกอบการ 

(entrepreneurship) 

 ✓ 

 

1.4 The programme to show that the requirements of the stakeholders, especially 

the external stakeholders, are gathered, and that these are reflected in the 

expected learning outcomes. 

ในปี พ.ศ. 2559 หลักสูตรได้ผ่านกระบวนการปรับปรุงหลักสูตร โดยมีคณะกรรมการ 2 ชุด 

คือ คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและคณะกรรมการวพิากษ์หลักสูตร โดยทั้ง 2 ชุด ประกอบด้วย

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน นักศึกษาปัจจุบัน ศิษย์เก่า ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกซึ่ง

เป็นตัวแทนจากสถานประกอบการและจากสถาบันการศึกษา เป็นกรรมการ และได้นำความคิดเห็น

นำมาใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงและจัดทำหลักสูตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560 ) อย่างไรก็

ตามหลักสูตรไม่ได้มีการสำรวจหรือการออกแบบสอบถามความต้องการจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

 ความสัมพันธ์ระหว่างผลการเรียนรู้กับหลักสูตรกับความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

แสดงดังตาราง 

PLO# ผู้ใช้งาน

มหาบัณ

ฑติ 

วิชาชีพ ภาค

สังคม 

อื่นๆ 

PLO1 สามารถและประย ุกต ์ ใ ช ้องค ์ความร ู ้  

นวัตกรรมทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร  

F F F  

PLO2 สามารถเลือกองค์ความรู ้ที่เหมาะสมจาก

การศึกษา ค้นคว้าและเรียนรู้เพิ่มเติมด้วยตนเอง 

ในการประกอบวิชาชีพอย่างมีคุณธรรม จริยธรรม 

และจรรยาบรรณวิชาชีพ  

F F F  

PLO3 มีความสามารถในการเรียนรู ้ตลอดชีว ิต 

(lifelong learning) โดยใช้สารสนเทศในการสืบค้น 

F F M  



38 

 

วิเคราะห์และสังเคราะห์เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร ได้  

PLO4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการ

ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารสู่การเป็นผู้ประกอบการ (entrepreneurship)  

M M M  

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

 

1.5 The programme to show that the expected learning outcomes are achieved by 

the students by the time they graduate. 

ข้อมูลจากการสอบถามบัณฑติที่มีจบไป 1 คนโดยจบมาแล้ว 5 เดือน พบว่าบัณฑิตให้ข้อมูล

ย้อนกลับการบรรลุ PLOs ว่าสามารถบรรลุ PLOs อยู่ในช่วงมากถึงมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยของ 

PLO ที่ 1 2 3 และ 4 เท่ากับ 4.5 5.0 4.7 และ 5.0 ตามลำดับ สำหรับข้อเสนอแนะเพิ่มเติมบัณฑิตได้

ให้ข้อเสนอแนะว่า “อยากให้ทางหลักสูตรแนะแนว แนะนำ ให้ความรู้ หรือให้ไปลงปฏิบัติในสายงาน

ของสาขาวิชาที่เราเลือกเรียนให้มากขึ้นเพื่อจะได้มปีระโยชน์ต่อผูเ้รียนในสถานการณ์ ณ ปัจจุบันนี้”  

ส่วนข้อมูลจากการสอบถามนักศึกษาปี 3 จำนวน 1 คน พบว่านักศึกษาให้ข้อมูลย้อนกลับ

การบรรลุ PLOs ว่าสามารถบรรลุ PLOs อยู่ในช่วงมากถึงมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยของ PLO ที่ 1 

2 3 และ 4 เท่ากับ 4.3 4.3 4.2 และ 4.5 ตามลำดับ สำหรับข้อเสนอแนะเพิ่มเติมนักศึกษาได้ให้

ข้อเสนอแนะว่า “เน้นการสอนที่ฝึกทักษะในการนำไปประยุกต์ใช้กับการใช้งานจริง สามารถนำไปต่อ

ยอดใช้ในการทำงานได้”  

จากข้อเสนอแนะทั้งจากบัณฑิตและจากนักศึกษาปี 3 ทางหลักสูตรจะนำไปใช้ใน รายวิชา

หัวข้อเฉพาะด้านนวัตกรรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร (20402595) และ/หรือ รายวิ ชา

โครงงานด้านนวัตกรรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร (20402596) ของหลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2565 โดยให้มีเนื้อหาและการจัดการเรียนการสอน การเรียนรู้ร่วมกับสถานประกอบการ 

เพื่อให้นักศึกษามีทักษะในการนำไปประยุกต์ใช้กับการใช้งานจริง สามารถนำไปต่อยอดใช้ในการ

ทำงานได้ต่อไป ในภาคการศึกษาที่จะมีการจัดการเรยีนการสอนต่อไป 
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PLO คะแนนจาก เฉลี่ย 

บัณฑิต นักศกึษา 

PLO1 สามารถและประยุกต์ใช้องค์ความรู ้นวัตกรรม

ทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.5 4.3 4.4 

PLO2 สามารถเลือกองค์ความรูท้ี่เหมาะสมจากการศกึษา 

ค้นคว้าและเรียนรู้เพิ่มเติมด้วยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพ

อย่างมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

5.0 4.2 4.6 

PLO3 มีความสามารถในการเรียนรู้ตลอดชีวติ (lifelong 

learning) โดยใช้สารสนเทศในการสบืค้น วิเคราะห์และ

สังเคราะหเ์กี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ได้ 

4.7 4.2 4.5 

PLO4 ทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรู้

ทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารสู่การเป็น

ผูป้ระกอบการ (entrepreneurship) 

5.0 4.5 4.7 

เฉลี่ย 4.8 4.3 4.5 

 

ตาราง ผลการบรรลุ PLOs ของหลักสูตรจากบัณฑติจบใหม่  

 ระดับคะแนนที่ให ้

มาก

ที่สดุ 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ที่สดุ 

PLO1 apply สามารถและประยุกต์ใช้องค์ความรู ้นวัตกรรมทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร   

ได้คะแนนเฉลี่ย 4.5 

1.1 ท่านมคีวามรู้เป็นอย่างดใีนเร่ืองของการสบืค้นขอ้มูล 

รวบรวมและสังเคราะห์ข้อมูลเพื่อการเขียนโครงร่าง

วทิยานพินธ์ 

√     

1.2 ท่านมคีวามรู้เป็นอย่างดใีนเร่ืองของการทำงานวิจัย การ

วเิคราะห์ผล 

 √    

1.3 ท่านสามารถเลอืกข้อมูลท่ีได้จากการวจิัยในการเขียน

บทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์เผยแพร่ 

 √    

1.4  สามารถและประยุกต์ใช้องคค์วามรู้ นวัตกรรมทางด้าน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

√     

1.5 สามารถดำเนนิการวิจัยได้ อย่างเป็นระบบและถูกตอ้ง

ตาม กระบวนการวจิัย 

√     
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1.6 ท่านมคีวามซื่อสัตย์ ไม่คัดลอก หรือทำซ้ำความคิดงาน

ของผู้อื่นท้ัง ทางตรงและทางอ้อม 

√     

1.7 ท่านนำเสนอปัจจัยในการทดสอบและวิธีการทดสอบ

สำหรับการแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัยได้อย่าง

เหมาะสม 

 √    

1.8 ท่านสามารถนำเสนอองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหารท่ีไดผ้่านการเรียบเรียงแลว้ท้ังใน

รูปแบบการเขียน 

(บทความวิจัย) และการนำเสนองานแบบปากเปล่าสู่

สาธารณะได ้

 √    

PLO2 evaluate สามารถเลอืกองค์ความรูท่ี้เหมาะสมจากการศกึษา ค้นควา้และเรียนรู้เพิ่มเตมิด้วยตนเอง 

ในการประกอบวิชาชพีอย่างมีคณุธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวชิาชีพ  ได้คะแนนเฉลี่ย 5.0 

2.1 จากการเรียนในหลักสูตรนี้ ท่านสามารถบูรณาการ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในการประกอบ

วชิาชีพได้เป็นอย่างดี 

√     

2.2 จากการเรียนในหลักสูตรนี้ ท่านมคีวามรู้เป็นอย่างดใีน

การเลอืกใช้วิธีการวิเคราะห์อาหารโดยเครื่องมือพเิศษ

ในการประกอบวิชาชพีได้เป็นอย่างดี 

√     

2.3 จากการเรียนในหลักสูตรนี้ ท่านสามารถค้นควา้และ

เรียนรู้เพิ่มเตมิดว้ยตนเองได้เป็นอย่างดี 

√     

PLO3 apply มคีวามสามารถในการเรียนรู้ตลอดชวีติ (lifelong learning) โดยใชส้ารสนเทศในการสบืค้น วเิคราะห์

และสังเคราะหเ์กี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารได ้ ได้คะแนนเฉลี่ย 4.7 

3.1 ท่านมคีวามสามารถในการเรียนรู้ตลอดชวีติและ

สามารถใช้ในการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

√     

3.2 ท่านมคีวามรู้มากพอท่ีจะทำงานได้อย่างมอือาชพี  √    

3.3 ท่านสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี √     

3.4 ท่านมคีวามสามารถในการบูรณาการเนื้อหาใน

สาขาวิชาของตนกับสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง 

√     

3.5 ท่านมคีวามสามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศในการ

รวบรวมขอ้มูล คัดกรองและนำเสนอข้อมูลได้   

√     

3.6 ท่านมคีวามสามารถใชก้ารสื่อสารได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ และเหมาะสมกับบุคคลต่างๆ ในวงการ

วชิาการระดับชาติ 

  √   

PLO4 understand มทัีกษะและความสามารถในการบูรณาการความรู้ทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหารสู่การเป็นผู้ประกอบการ (entrepreneurship)  ได้คะแนนเฉลี่ย 5.0 

4.1 ท่านสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้เป็นอย่างดี √     
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4.2  จากการเรียนในหลักสูตรนี้ ท่านมทัีกษะและ

ความสามารถในการบูรณาการความรู้ทางด้าน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารสู่การเป็น

ผู้ประกอบการเป็นอย่างดี 

√     

 

ตาราง ผลการบรรจุ PLOs ของหลักสูตรจากนักศึกษาปี3  

 ระดับคะแนนที่ให ้

มาก

ที่สดุ 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ที่สดุ 

PLO1 apply สามารถและประยุกต์ใช้องค์ความรู ้นวัตกรรมทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  

ได้คะแนนเฉลี่ย 4.3 

1.1 ท่านมคีวามรู้เป็นอย่างดใีนเร่ืองของการสบืค้นขอ้มูล 

รวบรวมและสังเคราะห์ข้อมูลเพื่อการเขียนโครงร่าง

วทิยานพินธ์ 

     

1.2 ท่านมคีวามรู้เป็นอย่างดใีนเร่ืองของการทำงานวิจัย การ

วเิคราะห์ผล 

     

1.3 ท่านสามารถเลอืกข้อมูลท่ีได้จากการวจิัยในการเขียน

บทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์เผยแพร่ 

     

1.4  สามารถและประยุกต์ใช้องคค์วามรู้ นวัตกรรมทางด้าน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

     

1.5 สามารถดำเนนิการวิจัยได้ อย่างเป็นระบบและถูกตอ้ง

ตาม กระบวนการวจิัย 

     

1.6 ท่านมคีวามซื่อสัตย์ ไม่คัดลอก หรือทำซ้ำความคิดงาน

ของผู้อื่นท้ัง ทางตรงและทางอ้อม 

     

1.7 ท่านนำเสนอปัจจัยในการทดสอบและวิธีการทดสอบ

สำหรับการ 

แก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับงานวิจยัได้อย่างเหมาะสม 

     

1.8 ท่านสามารถนำเสนอองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหารท่ีไดผ้่านการเรียบเรียงแลว้ท้ังใน

รูปแบบการเขียน 

(บทความวิจัย) และการนำเสนองานแบบปากเปล่าสู่

สาธารณะได ้

     

PLO2 evaluate สามารถเลอืกองค์ความรูท่ี้เหมาะสมจากการศกึษา ค้นควา้และเรียนรู้เพิ่มเตมิด้วยตนเอง 

ในการประกอบวิชาชพีอย่างมีคณุธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวชิาชีพ ได้คะแนนเฉลี่ย 4.3 
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2.1 จากการเรียนในหลักสูตรนี้ ท่านสามารถบูรณาการ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในการประกอบ

วชิาชีพได้เป็นอย่างดี 

     

2.2 จากการเรียนในหลักสูตรนี้ ท่านมคีวามรู้เป็นอย่างดใีน

การเลอืกใช้วิธีการวิเคราะห์อาหารโดยเครื่องมือพเิศษ

ในการประกอบวิชาชพีได้เป็นอย่างดี 

     

2.3 จากการเรียนในหลักสูตรนี้ ท่านสามารถค้นควา้และ

เรียนรู้เพิ่มเตมิดว้ยตนเองได้เป็นอย่างดี 

     

PLO3 apply มคีวามสามารถในการเรียนรู้ตลอดชวีติ (lifelong learning) โดยใชส้ารสนเทศในการสบืค้น วเิคราะห์

และสังเคราะหเ์กี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารได ้ได้คะแนนเฉลี่ย 4.2 

3.1 ท่านมคีวามสามารถในการเรียนรู้ตลอดชวีติและ

สามารถใช้ในการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

     

3.2 ท่านมคีวามรู้มากพอท่ีจะทำงานได้อย่างมอือาชพี      

3.3 ท่านสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี      

3.4 ท่านมคีวามสามารถในการบูรณาการเนื้อหาใน

สาขาวิชาของตนกับสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง 

     

3.5 ท่านมคีวามสามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศในการ

รวบรวมขอ้มูล คัดกรองและนำเสนอข้อมูลได้   

     

3.6 ท่านมคีวามสามารถใชก้ารสื่อสารได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ และเหมาะสมกับบุคคลต่างๆ ในวงการ

วชิาการระดับชาติ 

     

PLO4 understand มทัีกษะและความสามารถในการบูรณาการความรู้ทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหารสู่การเป็นผู้ประกอบการ (entrepreneurship) ได้คะแนนเฉลี่ย 4.5 

4.1 ท่านสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้เป็นอย่างดี      

4.2  จากการเรียนในหลักสูตรนี้ ท่านมทัีกษะและ

ความสามารถในการบูรณาการความรู้ทางด้าน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารสู่การเป็น

ผู้ประกอบการเป็นอย่างดี 

     

 

เอกสารอ้างอิง 

 อ้างองิ เล่ม มคอ.2 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

 

 

 

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_25630508113502_286708.pdf
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Self-rating for AUN-QA Assessment at Programme Level 

1. Expected Learning Outcomes 1 2 3 4 5 6 7 

1.1 The programme to show that the expected learning outcomes 

are appropriately formulated in accordance with an established 

learning taxonomy, are aligned to the vision and mission of the 

university, and are known to all stakeholders. 

   ✓    

1.2 The programme to show that the expected learning outcomes for 

all courses are appropriately formulated and are aligned to the 

expected learning outcomes of the programme. 

   ✓    

1.3 The programme to show that the expected learning outcomes 

consist of both generic outcomes (related to written and oral 

communication, problemsolving, information technology, teambuilding 

skills, etc) and subject specific outcomes (related to knowledge and 

skills of the study discipline). 

   ✓    

1.4 The programme to show that the requirements of the 

stakeholders, especially the external stakeholders, are gathered, and 

that these are reflected in the expected learning outcomes. 

   ✓    

1.5 The programme to show that the expected learning outcomes 

are achieved by the students by the time they graduate. 

   ✓    

Overall Opinion    ✓    
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AUN-QA Criterion 2: Programme Structure and Content 

จากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 

2563 หลักสูตรได้นำมาปรับปรุงดังนี้ 

Sub-criteria Area for Improvement การดำเนินการ 

2.1 The information in the 

programme specification is 

comprehensive and up-to-

date  

1.การเผยแพร่หลักสูตร ควร

คำนงึถึงช่องทางการสื่อสาร

และข้อมูล ให้เหมาะสมกับ

กลุ่มผู้มสี่วนได้ส่วนเสียแต่ละ

กลุ่ม 

2.ควรมีการประเมินความ

เหมาะสม ประสิทธิภาพ 

ประสิทธิผล ของช่องทางการ

สื่อสารและข้อมูลด้านหลักสูตร

และรายวิชา ที่เผยแพร่ไปยังผู้

มีส่วนได้ส่วนเสียแต่ละกลุ่ม 

3.การนำข้อมูลความตอ้งการ

ของผู้มสี่วนได้ส่วนเสียใหค้รอบ

ลุมทั้งจากภายในและภายนอก 

และควรสำรวจความตอ้งการ

อย่างต่อเนื่อง เพื่อยืนยัน

ครอบคลุมและความทันสมัย 

(comprehensive and up-to-

date) ของหลักสูตร 

4.การกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้

ที่คาดหวังในระดับหลักสูตร 

ควรมีผลการเรียนรู้ครบ 3 

ด้าน ได้แก่ ด้าน ความรู้ จติ

พิสัย ทักษะพิสัย (Cognitive, 

affective and psychomotor) 

1. หลักสูตรมกีารรวบรวม

ความคิดเห็นจากผูม้ีส่วนได้

ส่วนเสียหลายกลุ่ม ได้แก่ ศิษย์

ปัจจุบัน ศิษย์เก่า อาจารย์

ผูส้อน นายจ้าง/ผูใ้ช้บัณฑิต 

ผูท้รงคุณวุฒิ/ผูเ้ชี่ยวชาญใน

สาขาวิชา ใชข้้อมูลสภาพ

เศรษฐกิจสังคมในปัจจุบัน เช่น 

Sustainable Development, 

BCG Economy และ Industry 

4.0 เพื่อกำหนด PLO  

2. หลักสูตรจะจัดทำ

แบบฟอร์มออนไลน์ เพื่อ

รวบรวมความคดิเห็นของผู้มี

ส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม และ

รวบรวมข้อมูลจากแหล่งขอ้มูล

ที่น่าเชื่อถือ 

3. หลักสูตรมีการกำหนด CLO 

ครบทุก PLO บรรจุใน มคอ.2  
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2.2 The information in the 

course specification is 

comprehensive and up-to-

date  

1.การเผยแพร่ข้อมูลรายวิชา 

ควรคำนงึถึงช่องทางการ

สื่อสารและข้อมูลรายวิชา ให้

เหมาะสมกับกลุ่มผู้มสี่วนได้

ส่วนเสียแต่ละกลุ่ม 

2.ควรมีการประเมินความ

เหมาะสม ประสิทธิภาพ 

ประสิทธิผล ของช่องทางการ

สื่อสารและข้อมูลด้านรายวิชา

ในหลักสูตร ที่เผยแพร่ไปยังผูม้ี

ส่วนได้ส่วนเสียแต่ละกลุ่ม 

3.การนำข้อมูลความตอ้งการ

ของผู้มสี่วนได้ส่วนเสียให้

ครอบคลุมทั้งจากภายในและ

ภายนอก และควรสำรวจความ

ต้องการอย่างต่อเนื่อง เพื่อ

ยืนยันความครอบคลุมและ

ทันสมัย (comprehensive and 

up-to-date) ของรายวิชาใน

หลักสูตร 

4.การกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้

ที่คาดหวังในระดับรายวิชา 

ควรมีผลการเรียนรู้ครบ 3 

ด้าน ได้แก่ ด้าน ความรู้ จิต

พิสัย ทักษะพิสัย (Cognitive, 

affective and psychomotor) 

1. หลักสูตรกำลังจัดทำเว็บไซต์ 

http://foodtechmaejo.wordpres

s.com และจะประเมิน

ผลสัมฤทธิ์ของการใช้ช่องทาง

สื่อสารดังกล่าว 

2. หลักสูตรได้นำข้อเสนอแนะ 

จากกรรมการมาใช้การจัดทำ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565  

โดยการนำข้อมูลความต้องการ 

ของผู้มสี่วนได้ส่วนเสียเพื่อให้มี 

ความครอบคลุมและทันสมัย 

ของรายวิชาในหลักสูตร 

2.3 The programme and 

course specifications are 

communicated and made 

available to the stakeholders  

1.ควรมีช่องทางการสื่อสารที่

หลากหลาย ในการนำข้อมูล

ของหลักสูตรและรายวิชาไปยัง

กลุ่มผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย 

หลักสูตรกำลังจัดทำเว็บไซต์ 

http://foodtechmaejo.wordpres

s.com และจะประเมิน

http://foodtechmaejo.wordpress.com/
http://foodtechmaejo.wordpress.com/
http://foodtechmaejo.wordpress.com/
http://foodtechmaejo.wordpress.com/
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ออกแบบข้อมูลใหเ้หมาะสมกับ

ผูม้ีส่วนได้ส่วนเสียในแต่ละ

กลุ่ม 

2.ควรมกีารประเมินถึง ความพึง

พอใจ ประสิทธิภาพและ

ประสิทธิผล ของช่องทางและ

ข้อมูลที่สื่อสารไปยังกลุ่มผูม้ี

ส่วนได้ส่วนเสียในแต่ละกลุ่ม 

ผลสัมฤทธิ์ของการใช้ช่องทาง

สื่อสารดังกล่าว 

3.1 The curriculum is 

designed based on 

constructive alignment with 

the expected learning 

outcomes  

1.ควรนำวธิีการ Backward 

curriculum design มาใช้ในการ

ออกแบบหลักสูตร 

2.ควรมีขอ้มูลจากผู้มีส่วนได้ส่วน

เสียด้านหลักสูตร การจัดการ

เรียนการสอน และการ

ประเมินผลสอดคล้องและตอบ

รับต่อผลลัพธ์การเรียนรู้ที่

คาดหวัง จากผูม้ีส่วนได้ส่วน

เสียที่หลากหลายและ

ครอบคลุมมากขึ้น 

หลักสูตรได้นำข้อเสนอแนะจาก 

กรรมการมาใช้การจัดทำ

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

โดยนำวิธีการ Backward 

curriculum design มาใช้ในการ

ออกแบบหลักสูตร และมีขอ้มูล

จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียด้าน

หลักสูตร การจัดการเรียนการ

สอน และการประเมินผล

สอดคล้องและตอบรับต่อ

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง  

3.2 The contribution made by 

each course to achieve the 

expected learning outcomes is 

clear  

1.หลักสูตรควรแสดง

ความสัมพันธ์ของระดับการ

เรียนรู้ของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่

คาดหวัง กับผลลัพธ์การเรียนรู้

ที่คาดหวังระดับรายวิชา 

(Mapping of PLO to course) 

เพื่อเห็นความสอดคล้อง

ระหว่างหลักสูตรและรายวิชาที่

ตอบรับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่

คาดหวัง 

หลักสูตรได้จัดทำ Contribution 

mapping แสดงความสัมพันธ์

ของ PLO กับรายวิชาต่างๆ 

บรรจุใน มคอ.2 
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3.3 The curriculum is logically 

structured, sequenced, 

integrated and up-to-date  

 

1.หลักสูตรควรมกีารกำหนด

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง

ระดับช้ันปี (Yearly Learning 

Outcome: YLO) เพื่อเป็น

แนวทางในการกำหนด

โครงสรา้งรายวิชา การ

เรียงลำดับ การบูรณาการ 

มากยิ่งขึน้ 

1. หลักสูตรจะจัดทำ 

Contribution mapping แสดง

ความสัมพันธ์ของ YLO กับ

รายวิชาต่างๆ บรรจุไว้ใน

เว็บไซต ์

 

2. หลักสูตรจะจัดทำ 

Curriculum mapping แสดง

ความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชา

ต่างๆ บรรจุไว้ในเว็บไซต์ 

 

 

ผลการดำเนินงาน 

 

2.1 The specifications of the programme and all its courses are shown to be 

comprehensive, up-to-date, and made available and communicated to all 

stakeholders. 

ข้อกำหนดของหลกัสูตร (Programme Specification) วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารถกูกำหนดขึน้ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ ้ว่าด้วย

การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2560 ดังนี้ 

ชื่อปริญญาและสาขาวิชา วทิยาศาสตรมหาบัณฑติ (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

เป็นหลกัสูตรระดบัปรญิญาโท เรียน 2 ปี จำนวนหน่วยกิตที่เรยีนตลอดหลกัสูตร 36 หน่วยกิต มี

แผนการศึกษา 2 แบบคือ แผน ก แบบ ก 1 และ แผน ก แบบ ก 2  

อาชีพที่สามารถทำได้หลังสำเร็จการศกึษา มีดังนี ้นักวิชาการ  นักวิจัย  ข้าราชการ และการ

เป็นผู้ประกอบการ  

เกณฑ์การสำเร็จการศกึษา 

แผนการศกึษา แผน ก แบบ ก 1 

1) สอบผ่านภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

2) เสนอวิทยานิพนธ์และสอบผ่านการสอบวิทยานิพนธ์โดยคณะกรรมการสอบที่ 

มหาวิทยาลัยแต่งตั้ง และต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้ 

1) ผลงานวิทยานิพนธ์หรอืส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตพีิมพ์หรอืได้รับ 
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การยอมรับใหต้ีพมิพ์ในวารสารระดับชาติหรอืระดับนานาชาติ     ที่มคีุณภาพตามประกาศคณะ

กรรมกาอุดมศกึษา เรื่อง หลักเกณฑ์การพจิารณาวารสารทางวิชาการ สำหรับการเผยแพร่ผลงาน

ทางวิชาการ อย่างน้อย 1 เรื่อง 

แผนการศกึษา แผน ก แบบ ก 2 

1) ศกึษาครบถ้วนทุกรายวิชาตามข้อกำหนดของหลักสูตร   โดยต้องได้รับระดับคะแนน 

เฉลี่ยไม่ต่ำกว่า 3.00 และต้องไม่มีรายวิชาใดที่ได้รับอักษร I และ/หรือ OP 

2) สอบผ่านภาษาอังกฤษตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

3) เสนอวิทยานพินธ์และสอบผ่านการสอบวิทยานิพนธ์โดยคณะกรรมการสอบที่ 

มหาวิทยาลัยแต่งตัง้ และต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟังได้ 

2) ผลงานวิทยานิพนธ์หรอืส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตพีิมพ์หรอืได้รับ 

การยอมรับให้ต ีพ ิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท ี ่ม ีคุ ณภาพตามประกาศ

คณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพร่

ผลงานทางวิชาการ หรือนำเสนอต่อที่ประชุมวิชาการโดยบทความที่นำเสนอฉบับสมบูรณ์ ( Full 

Paper) ได้รับการตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ (Proceedings) ดังกล่าว อย่าง

น้อย 1 เรื่อง 

 หลักสูตรได้กำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLOs) 4 ข้อ และปีการศกึษาที่สามารถบรรลุได้ ดังนี้ 

  ปีการศึกษาที่

สามารถบรรลุได้ 

POL1 สามารถเลือกองค์ความรูท้ี่เหมาะสมจากการศกึษา ค้นคว้าและ

เรียนรู้เพิ่มเตมิด้วยตนเอง ในการประกอบวิชาชีพอย่างมีคุณธรรม 

จรยิธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

ปี 2 

POL2 มีความสามารถในการเรียนรู้ตลอดชวีิต (lifelong learning) โดยใช้

สารสนเทศในการสบืค้น วิเคราะห์และสังเคราะห์เกี่ยวกับ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้ 

ปี 1 

POL3 สามารถและประยุกต์ใช้องค์ความรู้ นวัตกรรมทางดา้น

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ปี 1 

POL4 มีทักษะและความสามารถในการบูรณาการความรูท้างด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารสู่การเป็นผู้ประกอบการ 

(entrepreneurship) 

ปี 2 
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2.2 The design of the curriculum is shown to be constructively aligned with 

achieving the expected learning outcomes. 

           หลักสูตรได้วางแนวทางการศึกษาเพื่อให้นักศึกษาสามารถเรียนรู้ เข้าใจ มีความสามารถ 

และทักษะในการเรียนรู้และปฏิบัติการเชิงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร หลักสูตรจึงเน้น

การศกึษาภาคปฏิบัติ  รวมทั้งออกแบบติดตามการเรยีนรู้ การวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย   การจัดทำโครง

ร่าง และการทำวิทยานิพนธ์ ให้สอดคล้องกับลำดับการสอนของวชิาสัมมนา   สำหรับวิชาเอกเลือกก็

ได้มุ่งหวังให้นักศึกษาสามารถเรียนรู้และบูรณาการวิชาเรียนต่างๆ  ให้สามารถประยุกต์ใช้ได้ในการ

ทำวิทยานิพนธ์ และโอกาสทำงานในอนาคต รวมไปถึงกำหนดเวลา การตั้งคณะกรรมการ รวมถึง

การอำนวยความสะดวกสำหรับนักศึกษาแต่ละรายที่ต้องสอบประมวลความรอบรู้ (comprehensive 

examination)  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรยังได้จัดการประชุมก่อนเปิดภาคการศึกษาเพื่อกำหนด

แผนการศึกษาของนักศึกษาที่เข้าศึกษาในภาคการศึกษาที่ 1 และ ที่ 2 เพื่อให้สำเร็จการศึกษาได้

ตามแผนการศึกษา  โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ได้แจ้งแผนการศึกษา แนวทางการศึกษา  

แนวทางในการให้คำปรึกษาให้นักศึกษาได้ทราบในการปฐมนิเทศนักศึกษา  

 หลักสูตรได้กำหนดให้อาจารย์ผูส้อนระบุ CLOs ใน มคอ.3 ที่ตอ้งดำเนินการใหแ้ล้วเสร็จก่อน

เปิดเรียนในแต่ละภาคการศกึษา 

 การจัดการวางแผนการศกึษาเพื่อให้นักศึกษาสามารถบรรจุ PLOs ตามที่ได้กำหนดไว้ครบ

ทุกข้อ (4 ขอ้) มดีังนี้ 

แผน ก แบบ ก 1 

ปีที่ 1 

รหัส

วิชา 

ชื่อรายวิชา หน่วยกิต PLO1 

(AP) 

PLO2 

(E) 

PLO3 

(AP) 

PLO4 

(U) 

ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

3 (2-3-5)     

ทอ 591 สัมมนา 1  1(0-2-1)     

ทอ 691 วิทยานิพนธ์ 1 6(0-18-0)     

ทอ 592 สัมมนา 2  1(0-2-1)     

ทอ 692 วิทยานิพนธ์ 2 6(0-18-0)     

R = Remembering, U = Understanding, AP = Applying, AN = Analyzing, E = Evaluating, C = Creating 
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ปีที่ 2 

รหัส

วิชา 
ชื่อรายวิชา 

หน่วยกิต PLO1 

(AP) 

PLO2 

(E) 

PLO3 

(AP) 

PLO4 

(U) 

ทอ 593 สัมมนา 3 1(0-2-1)     

ทอ 693 วิทยานิพนธ์ 3 6(0-18-0)     

ทอ 594 สัมมนา 4 1(0-2-1)     

ทอ 694 วิทยานิพนธ์ 4 6(0-18-0)     

 รวม 36     

R = Remembering, U = Understanding, AP = Applying, AN = Analyzing, E = Evaluating, C = Creating 

แผน ก แบบ ก 2 

ปีที่ 1 

รหัส

วิชา 
ชื่อรายวิชา 

หน่วยกิต PLO1 

(AP) 

PLO2 

(E) 

PLO3 

(AP) 

PLO4 

(U) 

ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

3 (2-3-5)     

ทอ 521 การวิเคราะห์อาหารโดยเครื่องมอื

พิเศษ 

3 (2-3-5)     

ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

3 (2-3-5)     

ทอ 591 สัมมนา 1 1(0-2-1)     

ทอ... วิชาเลือก วิชาที่ 1 3 (2-3-5)     

ทอ... วิชาเลือก วิชาที่ 2 3 (2-3-5)     

ทอ... วิชาเลือก วิชาที่ 3 3 (2-3-5)     

ทอ 592 สัมมนา 2 1(0-2-1)     

R = Remembering, U = Understanding, AP = Applying, AN = Analyzing, E = Evaluating, C = Creating 

ปีที่ 2 

รหัส

วิชา 
ชื่อรายวิชา 

หน่วยกิต PLO1 

(AP) 

PLO2 

(E) 

PLO3 

(AP) 

PLO4 

(U) 

ทอ... วิชาเลือก วิชาที่ 4 3 (2-3-5)     
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ทอ... วิชาเลือก วิชาที่ 5 3 (2-3-5)     

ทอ 593 สัมมนา 3 1(0-2-1)     

ทอ 691 วิทยานิพนธ์ 1 6(0-18-0)     

ทอ... วิชาเลือก วิชาที่ 6 3 (2-3-5)     

ทอ 594 สัมมนา 4 1(0-2-1)     

ทอ 692 วิทยานิพนธ์ 2 6(0-18-0)     

 รวม 36     

R = Remembering, U = Understanding, AP = Applying, AN = Analyzing, E = Evaluating, C = Creating 

การจัดโปรแกรมการศึกษา ได้จัดการศึกษาขั้นพื้นฐานด้วยการให้นักศึกษาได้มีกระบวนการ

ศึกษาวิชาบังคับ และหลักสูตรมีรายวิชาซึ่งเป็นวิชาที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีทางอาหารที่เป็นที่

ต้องการแก่ตลาดแรงงานในปัจจุบัน รวมไปถึงวิชาหรือแนวคิดในการบูรณาการทางวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี กับกระบวนการบริหาร จัดการ  การออกแบบกระบวนการ  การทดสอบ  การพิสูจน์

ต่าง ๆ  รวมไปถึงการติดตามความก้าวหน้าของกระบวนการหรือผลงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีทางอาหาร  ตั้งแต่ภาคการศึกษาแรก ซึ่งนักศึกษาได้เข้าศึกษา  โดยภาคการศึกษาถัดไป

อาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตรได้พิจารณาเปิดการสอนรายวิชาอื่น ๆ  โดยพิจารณาจากความ

ต้องการของนักศึกษา รวมถึงความสอดคล้องของการทำวิทยานิพนธ์ของนักศกึษา  และหลักสูตรได้

มีระบบจัดการติดตามความก้าวหน้าของการทำงานวิจัยในรูปแบบวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา โดย

ติดตามทางรายวิชา สัมมนาทั้ง 4 รายวิชา และเพื่อให้มั่นใจได้ว่านักศึกษาจะสามารถนำเสนอแนว

ทางการทำวิทยานิพนธ์ได้ในภาคการศึกษาที่ 2 ของนักศึกษาแต่ละคนได้โดยในภาคการศึกษาที่ 3 

นักศึกษาต้องนำเสนอผลงานส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ในรายวิชา สัมมนา 3 และต้องแต่งตั ้ง

คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์   สอบ และนำเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ต่อบัณฑิตวิทยาลัย

ภายในภาคการศกึษาที่ 3 เช่นกัน   

โดยในการจัดรายวิชาสอนในปัจจุบันส่วนใหญ่ก็สอดคล้องกับข้อคิดเห็นของศิษย์เก่า เช่น

เรื่องของการเน้นในเรื่องของการศึกษาภาคปฏิบัติ  การใช้เครื่องมือ  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี  

ตลอดจนการแนะนำให้ทำงานวิจัยในลักษณะที่สามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ หรือเชิงการตลาดได้ 

รวมถึงคำแนะนำเกี่ยวกับการสอนในลักษณะที่มีการส่งเสริมการใช้ความรู้ และทักษะภาษาอังกฤษ 

เพื่อการเรียนรู้ และสื่อสารเป็นภาษาอังกฤษ  รวมไปถึงการเรียนรู้ในศาสตร์ต่างๆ  ที่เกี่ยวข้องกับ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเช่น Biotechnology  หรอื Agriculture ด้วย 
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หลักสูตรมีวิชาเอกเลือกที่มีจำนวนพอเหมาะต่อการเรียนรู้ และทางหลักสูตรยังได้เปิดโอกาส

ให้นักศึกษาเรียนรู ้ว ิชาต่างสาขาได้ หรือเรียนในรายวิชาเอกเลือกของปริญญาตรี ในสาขา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้ หากเกี่ยวข้องกับการทำวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา ด้วย

จำนวนหน่วยกิตไม่เกิน 6 หน่วยกิต  

หลักสูตรได้นำข้อสรุปจากการปรับปรุงหลักสูตร โดยความเห็นของกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และกรรมการวิชาการมาเป็นแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรเพื่อให้ได้ PLO 

และ CLO  ลักษณะของบัณฑิตพึงประสงค์ และความสามารถในการทำงานและการเรียนรู้ตลอด

ชีวติ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมถึงการพัฒนาหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตร 

อย่างสม่ำเสมอ รวมไปถึงผลการเรียนรู้ของนักศึกษาในหลักสูตรอย่างสม่ำเสมอ รวมไปถึงการ

ทบทวน มคอ. 3 และ มคอ. 5  โดยกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ทำการทวนสอบ มคอ. 3 และ

มคอ. 5 และแจง้ขอ้สังเกตที่สามารถปรับปรุงได้ไปยังอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา  

 

2.3 The design of the curriculum is shown to include feedback from stakeholders, 

especially external stakeholders. 

หลักสูตร ปี 60 ได้ผ่านกระบวนการปรับปรุงหลักสูตร โดยมีคณะกรรมการ 2 ชุด คือ 

คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร โดยทั้ง 2 ชุด ประกอบด้วยผู้มี

ส่วนได้ส่วนเสียจากภายนอกเป็นกรรมการ จากการประชุม คณะกรรมการได้มีการวิเคราะห์ความ

ต้องการของผู้ใช้บัณฑิตในภาคอุตสาหกรรมอาหาร ความต้องการขององค์กรวิชาชีพ ความต้องการ

ของประเทศ ความต้องการของนักศึกษาและศิษย์เก่า และความต้องการของมหาวิทยาลัย ข้อมูล

เหล่านี้ถูกนำมาปรับปรุงหลักสูตร มีรายละเอียดดังแสดงใน มคอ.2 หนา้ 79-87 และเอกสารแนบ 8 

รายงานสรุปการวิพากษ์หลักสูตร โดยสรุปดังนี้ 

1.โครงสรา้งของหลักสูตร คงเดิม 

2.เนือ้หาของหลักสูตรมกีารปรับเปลี่ยน ตัวอย่างเช่น  

2.1 ยกเลิกรายวิชาที่ไม่ทันสมัย ไม่เหมาะกับสถานการณ์ ณ เวลานั้น ได้แก่  

รายวิชา ทอ 511 การใชจุ้ลินทรีย์และเอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร, ทอ 530 การประกันคุณภาพ

อาหารขั้นสูง, ทอ 531 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร, ทอ 543 คอลลอยด์ในอาหาร, ทอ 560 

อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ, ทอ 562 การวิจัยผู้บริโภคสำหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร, 

ทอ 563 การประเมินทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา, ทอ 564 สถิตขิั้นสูงสำหรับงานวิจัยอาหาร, 
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ทอ 565 เทคโนโลยีการบรรจุอาหารขั้นสูง และ ทอ 566 การเคลื่อนย้ายของสารเคมีจากวัสดุที่

สัมผัสอาหาร 

2.2 เพิ่มรายวิชาใหม่ ที่ตรงตามความตอ้งการของผู้เรยีนและภาคอุตสาหกรรม ณ  

เวลานั้น ได้แก่ รายวิชา ทอ 531 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารฟังก์ชัน, ทอ 544 เทคโนโลยีของ

เอนไซม์, ทอ 552 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสำหรับผูสู้งอายุและผูค้วบคุมน้ำหนักตัว, ทอ 561 

การใชป้ระโยชน์ของเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร, ทอ 571 บรรจุภัณฑ์อาหารแบบแอคทีฟและ

บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ และ ทอ 583 การจัดการความปลอดภัยห่วงโซ่อาหาร 

 

2.4 The contribution made by each course in achieving the expected learning 

outcomes is shown to be clear. 

หลักสูตรมีการจัดรายวิชาให้สามารถรับผิดชอบ PLO ครบทุกข้อ ดังแสดงใน มคอ.2 หน้าที่ 

51-53) (ตารางความสัมพันธ์ระหว่าง PLOs กับรายวิชาและผลการเรียนรู้ที่สอดคล้องกับมาตรฐาน

คุณวุฒิของหลักสูตร) และมีจำนวนรายวิชาเพียงพอที่จะส่งผลใหส้ามารถบรรลุ PLO ได้ครบทุก PLO 

นอกจากนั้น ทุกรายวิชาในหลักสูตรได้มีการกำหนด CLO ครบทุกรายวิชาแล้ว ทำให้เชื่อมั่นได้ว่า 

การจัดโครงสร้างและเนื้อหาของหลักสูตรจะสามารถจะทำให้นักศึกษาบรรลุ PLO ทั้งหมดได้อย่าง

แน่นอน 

 

2.5 The curriculum to show that all its courses are logically structured, properly 

sequenced (progression from basic to intermediate to specialised courses), and are 

integrated. 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้มีการ

จัดลำดับการเรียนรายวิชาที่แตกต่างกันระหว่างแผนการศกึษา แผน ก แบบ ก 1 และแผนการศึกษา 

แผน ก แบบ ก 2 เพื่อให้สอดคล้องกับข้อกำหนดและศักยภาพของผู้เรยีน โดยแผนการศกึษา แผน ก 

แบบ ก 1 จะจัดให้นักศึกษาทำวิทยานิพนธ์ตั้งแต่ภาคการศกึษาแรก ส่วนแผนการศึกษา แผน ก แบบ 

ก 2 ได้จัดให้นักศกึษามีความพร้อมทางวิชาการโดยการลงเรียนรายวิชาให้ครบก่อนเป็นเวลา 2 ภาค

การศึกษา จึงจะให้เริ่มทำวิทยานิพนธ์ในภาคการศึกษาที่ 3 ดังรายละเอียดแผนการศึกษาในเล่ม 

มคอ.2 (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) หน้าที่ 24-25 

 อย่างไรก็ตามนักศึกษาที่เข้าเรียนในแผนการศึกษา แผน ก แบบ ก 1 สามารถเลือกลงเรียน

ในรายวิชาที่จำเป็นต้องใช้ในการทำวิทยานิพนธ์ได้ทั้งรายวิชาที่เปิดทั้งภายในและนอกสาขาวิชา 

ภายใต้ความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษา รวมทั้งนักศึกษาเข้าเรียนในแผนการศึกษา แผน ก แบบ 

ก 2 ก็สามารถทำได้เช่นกัน 
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2.6 The curriculum to have option(s) for students to pursue major and/or minor 

specialisations. 

หลักสูตรมีวิชาเอกเลือกที่เปิดสอนถึง 13 รายวิชา (39 หน่วยกิต) ในขณะที่โครงสร้างของ

หลักสูตรกำหนดให้นักศึกษาเลือกเรียนเพียง 6 รายวิชา (18 หน่วยกิต) ซึ่งเพียงพอที่จะให้นักศึกษา

สามารถเลือกเรียนได้ตามต้องการ/ตามความสนใจ นอกจากนี้ยังมีรายวิชา ทอ 595  หัวข้อเฉพาะ

ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งเป็นรายวิชาที่นำเอาสถานการณ์ การพัฒนาและการ

เปลี่ยนแปลงในปัจจุบันที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชามาใช้เป็นกรณีศึกษา และอาจารย์สามารถเลือกเปิด

สอนในหัวข้อที่นักศกึษาแสดงความสนใจอยากเรียน และสามารถเปิดได้คราวละหลาย section หลาย

หัวข้อ  

 

2.7 The programme to show that its curriculum is reviewed periodically following an 

established procedure and that it remains up-to-date and relevant to industry. 

หลักสูตรมีการทบทวนเพื ่อให้เก ิดความทันสมัยและเป็นไปตามความต้องการของ

ตลาดแรงงาน ตามระยะเวลาที่กฎหมายกำหนด คือ ทุกๆ 5 ปี โดยรอบการปรับปรุงปัจจุบัน คือ 

รอบปีการศึกษา 2560-2564 ขณะนี้หลักสูตรได้ดำเนินการจัดทำเล่ม มคอ.2 (หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2565) เพื ่อเตรียมใช้งานในรอบปีการศึกษา 2565-2569 เสร็จแล้ว ขณะนี ้ถึงขั ้นตอน

คณะกรรมการวิชาการบัณฑติศกึษา ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม ครั้งที่ 5/2565   เมื่อ

วันที่ 5 พฤษภาคม 2565 และขณะนี้กำลังนำเข้าที่ประชุมคณะกรรมการด้านวิชาการเพื่อให้ความ

เห็นชอบหลักสูตรต่อไป คาดว่าจะดำเนินการได้แล้วเสร็จก่อนเปิดภาคการศึกษา 1/2565 ในวันที่ 4 

กรกฎาคม 2565 

นอกจากการทบทวนปรับปรุงใหญ่ทุก 5 ปีแล้ว หลักสูตรยังมีการทบทวนผลการดำเนินงาน

โดยการจัดการประเมินการประกันคุณภาพทุกปี โดยหลักสูตรจัดทำ มคอ.7 ซึ่งใช้เป็นรายงานการ

ประเมินตนเอง (SAR) เพื่อรับการประเมินตามมาตรฐานเกณฑ์การประกันคุณภาพ AUN-QA 

version 4.0 โดยดำเนินการทบทวนตามกระบวนการที่มหาวิทยาลัยเป็นผู้กำหนด และมีการกำกับ

ติดตามโดยฝ่ายประกันคุณภาพของคณะ  
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Self-rating for AUN-QA Assessment at Programme Level 

2. Programme Structure and Content 1 2 3 4 5 6 7 

2.1 The specifications of the programme and all its courses are 

shown to be comprehensive, up-to-date, and made available and 

communicated to all stakeholders. 

   ✓    

2.2 The design of the curriculum is shown to be constructively 

aligned with achieving the expected learning outcomes. 

   ✓ 
   

2.3 The design of the curriculum is shown to include feedback from 

stakeholders, especially external stakeholders. 

   ✓ 
   

2.4 The contribution made by each course in achieving the 

expected learning outcomes is shown to be clear. 

   ✓ 
   

2.5 The curriculum to show that all its courses are logically 

structured, properly sequenced (progression from basic to 

intermediate to specialised courses), and are integrated. 

   ✓ 
   

2.6 The curriculum to have option(s) for students to pursue major 

and/or minor specialisations. 

   ✓ 
   

2.7 The programme to show that its curriculum is reviewed 

periodically following an established procedure and that it remains 

up-to-date and relevant to industry. 

   ✓ 
   

Overall opinion    ✓    
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AUN-QA Criterion 3: Teaching and Learning Approach 

จากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 

2563 หลักสูตรได้นำมาปรับปรุงดังนี้ 

Sub-criteria Area for Improvement การดำเนินการ 

4.1 The educational philosophy 

is well articulated and 

communicated to all 

stakeholders 

ควรมีการวิเคราะห์และทบทวน

กระบวนการจัดการเรียนการ

สอนให้สอดคล้องกับปรัชญา

ทางการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

และทบทวนช่องทางการสื่อสาร

ไปสู ่ผู ้มีส่วนได้ส่วนเสียแต่ละ

กลุ่มอย่างเป็นระบบ 

หลักสูตรได้ดำเนินการแล้ว โดย

หลักสูตรมีการวิเคราะห์และ

ทบทวนกระบวนการจ ัดการ

เ ร ี ย น ก า ร ส อ น เ พ ื ่ อ ใ ห ้ มี

สอดคล ้องก ับปร ั ชญาทาง

การศึกษาของมหาว ิทยาลัย 

และมีการทบทวนช่องทางการ

สื่อสารไปสู่ผู ้มีส่วนได้ส่วนเสีย

แต่ละกลุ่มอย่างเป็นระบบ 

4.2 Teaching and learning 

activities are constructively 

aligned to the achievement of 

the expected learning 

outcomes  

- ควรมีการประเมินผลสัมฤทธิ์

ของการจัดการเรียนการสอน 

ว ิ ธ ี การสอน และก ิจกรรม

โครงการต่าง ๆ ว่าสามารถทำ

ให้ผู้เรียนบรรลุผลการเรียนรู้ที่

คาดหวังของหลักสูตรมากน้อย

เพียงใด  

- วิเคราะห์วิธีการสอนในแต่ละ

รายวิชาที่ช่วยส่งเสริมให้ผู้เรียน

บรรลุ CLO 

หลักสูตรดำเนินการแล้ว ตามที่

ระบุไว้ใน มคอ.5  

4.3 Teaching and learning 

activities enhance life-long 

learning  

หลักสูตรควรกำหนดการเรียนรู้

ตลอดช ีว ิตของหล ักส ูตรให้

ชัดเจน เพื ่อที ่จะทำมาใช้เป็น

แนวทางในการวางแผนวิธีการ

สอน ตลอดจนกิจกรรมต่าง ๆ ที่

หลักสูตรดำเนินการแล้วโดย

หล ักส ูตรม ีการกำหนดการ

เรียนรู้ตลอดชีวติของหลักสูตรที่

ชัดเจน และใช้เป็นแนวทางใน

ก า ร ว า ง แ ผ น ว ิ ธ ี ก า ร ส อ น 



57 

 

ส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ตลอด

ชีวติที่หลักสูตรกำหนด 

ตลอดจนก ิจกรรมต ่าง ๆ ท ี่

ส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ตลอด

ชีวติ 

 

ผลการดำเนินงาน 

3.1 The educational philosophy is shown to be articulated and communicated to all 

stakeholders. It is also shown to be reflected in the teaching and learning activities. 

 ปรัชญาของหลักสูตรมุ่งเน้นผลิตมหาบัณฑติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ที่มี

ความสามารถในการแสวงหาความรู้ สร้างองค์ความรู้ และ/หรือนวัตกรรม มีทักษะในการวิจัยและ

พัฒนา พร้อมรับการเปลี ่ยนแปลง มีจรรยาบรรณวิชาชีพและมีจิตวิญญาณของความเป็น

ผู้ประกอบการรุ่นใหม่มหาบัณฑิตของหลักสูตรมีความสามารถและประยุกต์ใช้องค์ความรู ้และ

ประยุกต์ใช้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยผ่านกระบวนการทำวิจัย มี

ความสามารถพิจารณาและเลือกองค์ความรู้ที่เหมาะสมจากการศึกษา ค้นคว้าและเรียนรู้เพิ่มเติม

ด้วยตนเองในการประกอบวิชาชีพทั้งในและต่างประเทศ มีความสามารถในการคิดและใช้สารสนเทศ

ในการสืบค้น วิเคราะห์และสังเคราะห์ได้ ตลอดจนกล้าในการประกอบการธุรกิจอิสระ นอกจากนี้

มหาบัณฑติของหลักสูตรต้องมีคุณธรรม จรยิธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 

มหาวิทยาลัยกำหนดปรัชญาการศึกษา คือ “จัดการศึกษาเพื่อเสริมสร้างปัญญาในรูปแบบ

การเรียนรู้จากการปฏิบัติที่บูรณาการกับการทำงานตามอมตะโอวาท งานหนักไม่เคยฆ่าคน มุ่ งให้

ผู้เรียน มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต สามารถพัฒนาทักษะเดิม สร้างเสริมทักษะใหม่ มีวิธีคิดของ

การเป็นผู ้ประกอบการ มีการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและการสื ่อสาร มีความตระหนักต่อสังคม 

วัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อม ยึดมั่นในความสัมพันธ์ระหว่างมหาวิทยาลัยกับชุมชน ตามจุดยืนของ

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ที่ว่า มหาวิทยาลัยแห่งชีวติ”  

หลักสูตรใหค้วามสำคัญกับปรัชญาการศึกษาใน 2 ประเด็น คือ  

1. การจัดการเรยีนการสอนที่มุ่งให้นักศึกษาเรียนรู้โดยการปฏิบัติ 

2.การจัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมให้เกิดการเรียนรูต้ลอดชวีิต 

และมีการนำไปใช้ในการจัดการเรียนการสอน ดังปรากฏใน มคอ. 3 ของทุกรายวิชา 

หลักสูตรมีการสื่อสารปรัชญาของหลักสูตรต่อผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ศิษย์เก่า ผู้ใช้บัณฑิต 

สถานประกอบการและคณาจารย์รวมทั ้งศิษย์ป ัจจุบ ันทางเว็บไซด์ของคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร คู่มือนักศึกษาปีการศึกษา 2560 และเล่มหลักสูตร เพื่อให้ผู้มีส่วนส่วนเสียได้
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รับทราบข้อมูลด้านปรัชญาของหลักสูตรอย่างชัดเจนรวมทั้งการปฐมนิเทศนักศกึษาใหม่ปีการศึกษา 

2564 เมื่อวันที่ 19 พฤศจกิายน 2564 (ปฐมนิเทศนักศกึษาใหม่)  

กลุ่มผู้มีส่วนได้

ส่วนเสีย 

วัตถุประสงค์ 

การเผยแพร ่

ช่องทาง 

การเผยแพร่ 

ผลการเผยแพร ่

ปรัชญาการศึกษา 

1. อาจารย์ผูส้อน เพื่อให้สามารถจัดการ

เรียนการสอนได้ตรง

ตามปรัชญาการศกึษา

ของมหาวิทยาลัย 

การประชุม

หลักสูตร 

อาจารย ์ ผ ู ้ ส อนสามาร ถ

จัดการเรียนการสอนโดยยึด

หลัก 

-ให้เรียนรู้โดยการปฏิบัติ 

-ให้เรียนรู้ดว้ยตนเองได้ 

2. นักศึกษา เพื่อให้สามารถเรียนรู้

ได้ตรงตามวิธีการสอน

ที่อาจารย์นำมาใช้ตาม

ปรัชญาการศกึษาของ

มหาวิทยาลัย 

อาจารย์ผูส้อน นักศึกษาสามารถเรียนรูโ้ดย

ยึดหลัก 

-ลงมอืปฏิบัติเพื่อเรยีนรู้ 

-พยายามเรียนรูด้้วยตนเอง 

 

3.2 The teaching and learning activities are shown to allow students to participate 

responsibly in the learning process. 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมี ELO ของ

หลักสูตร 4 ข้อ และเพื่อบรรลุ ELO ทั้ง 4 ข้อ หลักสูตรได้มีการจัดการเรียนการสอนที่หลากหลาย

เพื่อให้สอดคล้องกับ ELO ดังนี้ (มคอ.2) 

1.ประยุกต์การใชอ้งค์ความรู้ นวัตกรรมทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพื่อ

พัฒนาตนเอง แก้ไขปัญหาและพัฒนาอาชีพตามการเปลี่ยนแปลงทางวิชาการตลอดเวลา 

2.แสดงออกถึงความเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพในการใชอ้งค์

ความรูท้ี่เหมาะสมจากการศกึษา ค้นคว้าและเรียนรู้เพิ่มเติมด้วยตนเองในการประกอบวิชาชีพ และ

การปฏิบัติตัวเป็นพลเมืองที่ดีของสังคม 

3.หลักสูตรเน้นการสอนที่ต้องให้มหาบัณฑติที่จบการศึกษาของหลักสูตร มีสามารถในการ

แสวงหาความรู้ใหม่ๆ ในการเรียนทุกรายวิชาจากสื่อสารสนเทศและฐานข้อมูลในการสบืค้นวิเคราะห์

และสังเคราะห์เกี่ยวกับวิทยาสาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้ ทั้งนีเ้พื่อพัฒนาการ Life long 

learning ให้กับนักศึกษาที่กำหนดใน ELO โดยกำหนดใหเ้ป็นผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

https://view.officeapps.live.com/op/view.aspx?src=https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNTUx&method=inline
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_25630508113502_286708.pdf
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4.บูรณาการความรู้ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทั้งในด้านวิชาการและ

วิชาชีพโดยเฉพาะการเป็นผู้ประกอบการ (Entrepreneurs) ในสภาพแวดล้อมที่แตกต่างเพื่อให้ทันต่อ

กระแสการเปลี่ยนแปลงทางดา้นอุตสาหกรรมอาหาร 

นักศึกษาสามารถวางแผนการเรียนโดยได้ร ับความเห็นชอบจากอาจาร ย์ท ี ่ปรึกษา

วิทยานิพนธ์หรือคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ได้ตามความเหมาะสม เช่น สามารถเรียนเพิ่ม/

ลด แตกต่างไปจากแผนการเรียนใน มคอ.2 ได้ และมีรายวิชาเอกเลือก หรือรายวิชาระดับ

บัณฑติศกึษาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยแม่โจไ้ม่เกิน 6 หน่วยกิต ให้นักศึกษาเลือกเรียนได้หลากหลาย

ตามความสนใจของนักศึกษา 

ในแต่ละรายวิชา นักศึกษามีส่วนร่วมในการตัดสินใจในบางกิจกรรม ซึ่งจะต่างกันออกไป

ตามลักษณะของวิชาและสถานการณ์ในช่วงเวลานั้น เช่น ในช่วงของการระบาดของโควิด-19 ในการ

เรียนการสอนภาคบรรยาย นักศึกษาสามารถเลือกรูปแบบการเรียนแบบ  on line หรือ on site ได้

ตามความต้องการ  

สำหรับการทำวิทยานิพนธ์ ในรายวิชา ทอ 691 วิทยานิพนธ์ 1 และ ทอ 692 วิทยานิพนธ์ 2 

นักศึกษาสามารถเข้ามาวางแผนการดำเนินงานด้วยตนเองและร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษา และทำ

วิทยานิพนธ์ในลักษณะของการปฏิบัติวิจัยในห้องปฏิบัติการของมหาวิทยาลัย ได้ตลอดเวลา 

เนื่องจากสาขาวิชาฯ ได้เตรียมสิ่งอำนวยความสะดวกต่างๆ เช่น มีห้องปฏิบัติการวิจัยและห้อง

ทำงานสำหรับนักศึกษาปริญญาโท (ภาพห้องปฏิบัติการวิจัยและห้องทำงานสำหรับนักศึกษา

ปริญญาโท) 

 

3.3 The teaching and learning activities are shown to involve active learning by the 

students. 

ในหลายๆ รายวิชา มีการส่งเสริมให้นักศึกษาค้นคว้าหาความรู้ด้วยตนเอง โดยใช้สื่อและ

เทคโนโลยีต่างๆ โดยกำหนดงานให้รับผดิชอบรายบุคคล และมีการฝึกการเรียนรู้โดยการปฏิบัติ โดย

มีอาจารย์ผู้สอนและที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์กระตุ้นให้นักศึกษาคิด วิเคราะห์ โต้เถียง แสดงความ

คิดเห็น (Sharing and discussion) โดยยึดพื้นฐานของความรู้ทางวิชาการที่ถูกต้อง ผ่านการนำเสนอ

โครงการหรือรายงานในรายวิชาต่างๆ ทั้ง วิชาเอกบังคับ วิชาเอกเลือกและรายวิชาที่กำหนดโดยไม่

นับหน่วยกิต เช่น  

รายวิชา ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร กำหนดค้นคว้า

หาความรู ้เพิ ่มเติมจากเอกสารวิชาการ เรื ่อง แนวคิดเกี ่ยวกับการวิจัยทางวิทยาศาสตร์แล ะ

เทคโนโลยีการอาหาร การวางแผนการวิจัย (experimental design) ขั้นตอนของการดำเนินการวิจัย

ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การออกแบบการวิจัย การเก็บข้อมูล การวิเคราะห์ การ

สังเคราะห์และการประมวลผลข้อมูล และนำมานำเสนอแก่ผูส้อน 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjQ1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjQ1&method=inline
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รายวิชา ทอ 594 สัมมนา 4 มีการนําเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารเฉพาะทางที่เกี่ยวของกับวิทยานิพนธ์  

หลักสูตรได้สนับสนุนให้แต่ละรายวิชามีการสอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญโดยใช้ปัญหาเป็น

โจทย์และให้นักศึกษาแสวงหาความรู้เพื่อพัฒนาตนเอง แก้ไขปัญหาผ่านการสืบค้นและการเรียนรู้

ด้วยตนเอง การประยุกต์ใช้องค์ความรูท้ี่เกิดจากการศกึษาวิจัยไปพัฒนาอาชีพตามการเปลี่ยนแปลง

ทางวิชาการได้ (มคอ.2) 

 

3.4 The teaching and learning activities are shown to promote learning, learning how 

to learn, and instilling in students a commitment for life-long learning (e.g., 

commitment to critical inquiry, information-processing skills, and a willingness to 

experiment with new ideas and practices). 

หลักสูตรฯ มีกิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต ส่งเสริมให้

นักศึกษาแสวงหาองค์ความรู้ เพื่อพัฒนาตนเองและนำความรู้น้ันมาประยุกต์ใช้เพื่อแก้ปัญหา ตลอด

ระยะเวลาของการศกึษาผ่านวิชาต่างๆ โดยมีรูปแบบการเรียนการสอน 2 แบบ คอื  

1.Thinking Based Learning และ Experiential Learning เน้นจัดกระบวนการเรียนรู้ที่ผู้เรยีน 

ได้ลงมอืปฏิบัติ โดยในปีการศกึษา 2564 รายวิชามีการกำหนดกิจกรรมการเรียนการสอนที่มีการลง 

มอืปฏิบัติ มีทักษะการเรียนรูต้ลอดชวีิตที่สอดคล้องกับ CLOs และ PLOs (มคอ.2) มีกิจกรรมการ 

เรียนรู้การทำงานร่วมกับผูอ้ื่น การเข้าสังคม การแก้ปัญหาเฉพาะหนา้ เพื่อพัฒนาทักษะด้านสังคม  

คุณธรรม จรยิธรรม เรียนรู้ข้อดอ้ย ข้อเด่นของตนเองเพื่อพัฒนาตนให้เหมาะสมกับงาน มีกิจกรรม 

การเรียนรูป้ระสบการณ์จากผู้เช่ียวชาญ การฝึกอบรม หรอืการศกึษาดูงานนอกสถานที่ ซึ่งในปี 

การศกึษา 2564 มีทั้งกิจกรรมการเรียนรูจ้ากผู้เช่ียวชาญในเรื่องการเตรียมความพร้อม 

ผูป้ระกอบการ มกีารฝกึอบรมโดยอาศัยระบบออนไลน์ เรื่องแนวทางการเป็นผู้ประกอบการใน 

อุตสาหกรรมอาหารและการแปรรูปอาหารท้องถิ่นในภาคเหนือ และมีการศกึษาดูงานด้านการแปร 

รูปผลผลติทางการเกษตร ณ สถานเีกษตรหลวงอ่างขาง อำเภอฝาง จังหวัดเชยีงใหม่ (ภาพกิจกรรม)  

กิจกรรมเหล่านี ้ส่งเสริมใหน้ักศึกษามีคุณลักษณะของบัณฑิตตามปรัชญาของหลักสูตรและ 

มหาวิทยาลัย 

2.Problem Based Learning และ Project Based Learning เน้นการเรยีนการสอนโดยใช้ 

ปัญหาเป็นโจทย์ นำไปสู่วิเคราะห์และหาแนวทางแก้ปัญหา เช่น วิชาทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สามารถสนับสนุนให้นักศึกษานำเสนอแนวคิดใหม่ๆ การตัง้ 

คำถามอย่างสรา้งสรรค์ ช่วยส่งเสริมให้นักศึกษามีทักษะในการรับและใชข้้อมูลการเรียนรู้ การ 

ปฏิบัติ การรูจ้ักวิธีแสวงหาความรูแ้ละปลูกฝังให้ผู้เรียนเกิดการเรยีนรู้ตลอดชวีิต นอกจากนี้ 

นักศึกษายังมีส่วนร่วมในนำเสนองานทางดา้นวิชาการโครงการประชุมวิชาการระดับชาติประจำปี  

https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_25630508113502_286708.pdf
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_25630508113502_286708.pdf
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjU5&method=inline
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2564 Maejo Annual Conference-2021 “นวัตกรรมเกษตร อาหาร และสุขภาพ” ซึ่งจัดโดย 

สำนักวิจัยและส่งเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (นำเสนองานทางดา้นวิชาการ) 

  

3.5 The teaching and learning activities are shown to inculcate in students, new 

ideas, creative thought, innovation, and an entrepreneurial mindset. 

หลักสูตรฯ มีกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้นักศึกษาพัฒนาแนวคิดริเริ่ม สร้างสรรค์

ผ่านรายวิชาต่าง ๆ เช่น วิชาทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร วิชา

ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ใช้ปัญหาเป็นโจทย์ นำไปสู่วิเคราะห์

และหาแนวทางแก้ไขอย่างเป็นระบบและมีสอน Design Thinking เพื่อใหมีแนวคิดและได้เรียนรู้การ

เป็นผู้ประกอบการ  

ในรายวิชา ทอ 691 วิทยานิพนธ์ 1 และ ทอ 591 สัมมนา 1 อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ได้

แนะนำ ยกตัวอย่างและมอบหมายให้นักศึกษาไปค้นคว้า วิเคราะห์ และสังเคราะห์ข้อมูลเพื่อเขียน

โครงร่างวิทยานิพนธ์โดยให้เสนอแนวคิดใหม่ๆในการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารจากโปรตีนชนิด

ใหม่ (Novel protein) ที่สกัดจากเห็ดถังเช่าสีทอง 

 

3.6 The teaching and learning processes are shown to be continuously improved to 

ensure their relevance to the needs of industry and are aligned to the expected 

learning outcomes. 

 มหาวิทยาลัยฯ กำหนดให้มีการประเมินการเรียนการสอนทั้งในด้านประสิทธิภาพผู้สอน สิ่ง

สนับสนุนการเรียนการสอนโดยนักศึกษาปัจจุบันในแต่ละภาคการศึกษา ซึ่งอาจารย์ผู้รับผิดชอบแต่

ละรายวิชาจะนำผลการประเมินและความคิดเห็นมารายงานใน มคอ. 5 ของแต่ละรายวิชาและนำมา

ปรับปรุงการเรียนการสอนในภาคการศกึษาต่อไป (รายการ มคอ.5) 

ภายหลังสำเร็จการศกึษา บัณฑติมงีานทำทันที และได้รับรายได้ต่อเดือนอยู่ในช่วง 18,000-

20,000 บาท  นอกจากนี้ จากการสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตจำนวน 2 คนพบว่าพอใจ

มาก และสอดคล้องอย่างมากกับ PLO ทุกข้อ (แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ใชบ้ัณฑติ) 

นอกจากนี ้หลักสูตรฯ ยังดำเนินการปรับปรุงหลักสูตรสำหรับปีการศึกษา 2565 คือ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชานวัตกรรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2565) เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัย สามารถผลิตบัณฑิตได้ตรงตามปรัชญา

การศกึษาของหลักสูตรและมหาวิทยาลัย ตอบสนองความต้องการของผูใ้ช้บัณฑติ รวมทั้งตัวผู้เรียน 

โดยมีสอบถามความต้องการจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่หลากหลายและครอบคลุมหลายด้าน ไม่ว่าจะ

เป็นทางวงวิชาการ ทางอุตสาหกรรมอาหาร อาจารย์ผู้สอน ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน เพื่อนำมาใช้ใน

การจัดทำ PLOs CLOs และวางแผนการเรียนการสอน  (มคอ.2 หลักสูตรปรับปรุง 2565)  

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjc5&method=inline
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjgx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjgw&method=inline
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Self-rating for AUN-QA Assessment at Programme Level 

3. Teaching and Learning Approach 1 2 3 4 5 6 7 

3.1 The educational philosophy is shown to be articulated and 

communicated to all stakeholders. It is also shown to be 

reflected in the teaching and learning activities. 

   ✓    

3.2 The teaching and learning activities are shown to allow 

students to participate responsibly in the learning processใ 

   ✓    

3.3 The teaching and learning activities are shown to involve 

active learning by the students. 

   ✓    

3.4 The teaching and learning activities are shown to promote 

learning, learning how to learn, and instilling in students a 

commitment for life-long learning (e.g., commitment to critical 

inquiry, information-processing skills, and a willingness to 

experiment with new ideas and practices). 

   ✓    

3.5 The teaching and learning activities are shown to inculcate 

in students, new ideas, creative thought, innovation, and an 

entrepreneurial mindset. 

   ✓    

3.6 The teaching and learning processes are shown to be 

continuously improved to ensure their relevance to the needs of 

industry and are aligned to the expected learning outcomes. 

   ✓    

Overall opinion    ✓    
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AUN-QA Criterion 4: Student Assessment 

จากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 

2563 หลักสูตรได้นำมาปรับปรุงดังนี้ 

Sub-criteria Area for Improvement การดำเนินการ 

5.1 The student assessment is 

constructively aligned to the 

achievement of the expected 

learning outcomes  

ควรทบทวนวิธ ีการประเมิน 

ตลอดจนวิเคราะห์ข้อมูลของ

การประเมินตั ้งแต่รับเข้าจน

สำเร็จการศึกษาว่าสามารถ

ส่งเสริมให้ผู ้เรียนบรรลุ PLO 

ของหล ักส ูตรได ้มากน ้อย

เ พ ี ย ง ใ ด  แ ล ้ ว น ำ ผ ล ก า ร

วิเคราะห์มาวางแผนพัฒนา

ผูเ้รียน 

หลักสูตรทบทวนวิธีการประเมิน

ฯ ว่าสามารถส่งเสริมให้ผู้เรียน

บรรลุ PLO ของหลักสูตรได้มาก

น้อยเพ ียงใด แล ้วนำผลการ

ว ิ เคราะห ์มาวางแผนพ ัฒนา

ผู ้เรียนในการประชุมอาจารย์

ผู ้ร ับผิดชอบหลักสูตรร่วมกับ

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษาหล ักและ

อาจารย์ที่ปรึกษาร่วม 

5.2 The student assessments 

including timelines, methods, 

regulations, weight distribution, 

rubrics and grading are explicit 

and communicated to students  

ควรมีการประเมินช่องทางใน

การสื ่อสารว่าสามารถทำให้

นักศึกษาทราบถึงข้อกำหนด

ต่าง ๆ ได ้มากน้อยเพ ียงใด 

ตลอดจนพิจารณาเพ ิ ่มเต ิม

ช่องทางอื่น ๆ เพิ่มเตมิ 

หล ักส ูตรประ เม ิน โดยการ

สอบถามนักศึกษา 

5.3 Methods including 

assessment rubrics and 

marking schemes are used to 

ensure validity, reliability and 

fairness of student assessment  

ควรมีการทบทวน Rubrics หรอื 

marking schemes ต ่าง ๆ ใน

การประเมินวัดผลว่ามีความ

เชื่อมั่นและเที่ยงตรง จะช่วยให้

ก ารว ั ดและประ เม ิ น ผล มี

ประสิทธิภาพมากขึน้ 

หลักสูตรดำเนินการแล้วใน 

มคอ.3 
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5.4 Feedback of student 

assessment is timely and helps 

to improve learning  

ควรมีทบทวนกระบวนการแจง้

ผลการประเมินผูเ้รียน ในช่วง

เวลาที่สามารถ เปิดโอกาสให้

นักศึกษาสามารถพัฒนา 

ตนเองได้ก่อนจบในแต่ละ

รายวิชา  
 

หลักสูตรได้ดำเนินการแลว้โดย

ได้ระบุใน มคอ.3 อย่างชัดเจน 

5.5 Students have ready 

access to appeal procedure  

พิจารณาทบทวนขั้นตอนและ

ช่องทางที ่น ักศึกษาสามารถ

ท ักท ้ วงคะแนนได ้ส ะดวก 

รวดเร็ว  

หลักสูตรได้ดำเนินการแลว้ โดย

ได้ระบุใน มคอ.3 อย่างชัดเจน  

 

ผลการดำเนินงาน 

 

4.1 A variety of assessment methods are shown to be used and are shown to be 

constructively aligned to achieving the expected learning outcomes and the teaching 

and learning objectives. 

หลักสูตรมีวิธีการประเมินนักศึกษาที่หลากหลาย แตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับความเหมาะสม

ของวัตถุประสงค์การเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา การประเมินในรายวิชาต่างๆ หลักสูตร

กำหนดให้อาจารย์ผู้สอนเป็นผู้ออกแบบวิธีการประเมินใน มคอ. 3 ของแต่ละรายวิชา ซึ่งใน มคอ. 3 

รูปแบบใหม่ที่มหาวิทยาลัยกำหนดขึ้นใหม่ ระบุช่วงเวลาการประเมิน วิธีการประเมิน ผลการเรียนรู้

ของนักศึกษา การกระจายน้ำหนักการประเมิน เกณฑ์การประเมิน (Rubrics) และการตัดเกรดด้วย 

Marking Schemes ซึ่งวิธีการประเมินจะมีหลายวิธีเพื่อให้สอดคล้องกับกิจกรรมการเรียนการสอน 

CLO และ PLO โดยรายละเอียดต่างๆจะแจ้งให้นักศึกษาทราบในชั ้นเรียนของรายวิชานั ้นๆ และ

เผยแพร่ใน มคอ.3 อยู่บนเว็บไซต์ของสำนักบริหารและพัฒนาวิชาการ ทั้งนี้เกณฑ์ดังกล่าวสามารถ

เปลี่ยนแปลงได้หากจำเป็น และเมื่อสิ ้นสุดภาคเรียน อาจารย์ผู ้สอนจะมีการสรุปผลของการ

ประเมินผลใน มคอ. 5 ซึ ่งเผยแพร่อยู่บนเว็บไซต์ของสำนักบริหารและพัฒนาวิชาการเช่นกัน 

(รายการ มคอ.5) 

 

 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/
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4.2 The assessment and assessment-appeal policies are shown to be explicit, 

communicated to students, and applied consistently. 

หลักสูตรมีนโยบายการประเมินผลและการอุทธรณ์ผลการประเมินที่ชัดเจน มีการสื่อสารไป

ยังผู้เรียนและนำไปใช้อย่างสม่ำเสมอ โดยกำหนดนโยบายให้มีการประเมินที่หลากหลายสอดคล้อง

กับ CLO ไว้ใน มคอ. 3 ของทุกรายวิชา โดยระบุช่วงเวลาในการประเมนิ วิธีการประเมนิรวมทั้งเกณฑ์

การประเมิน (Rubrics) การกระจายน้ำหนักการประเมิน และการตัดเกรด ข้อมูลดังกล่าวจะแจ้ งให้

นักศึกษาทราบในชั่วโมงแรกของการเรียนการสอนในแต่ละวิชาและเผยแพร่บนเว็บไซต์ของสำนัก

บริหารและพัฒนาวชิาการ  

(http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx)  

มีการแจ้งคะแนนในการสอบแต่ละครั้ง เพื่อให้นักศึกษาปรับปรุงตัวเองในการสอบครั้งต่อไป 

นักศึกษาสามารถสอบถาม หากมีข้อสงสัยในคะแนนที่ได้รับ อาจารย์อนุญาตให้นักศึกษาขอดู

คะแนนและสามารถสอบถามแนวทางการตอบคำถามได้  

เมื่อเสร็จสิ้นการสอบ อาจารย์ผูร้ับผดิชอบแต่ละวิชา จะรวบรวมคะแนนทั้งหมด ประเมินผล

และออกเกรดตามเกณฑ์ที่ระบุไว้ใน มคอ. 3 ก่อนส่งเกรดไปยังสำนักบริหารและพัฒนาวิชาการเพื่อ

ประกาศให้นักศึกษาทราบ หลักสูตรฯ จะมีการประชุมอาจารย์ทุกคนในหลักสูตรเพื่อแจ้งเกรดและ

ลงมตริับรอง จากนั้นจะมีการประชุมพิจารณาเกรดระดับคณะอีกครั้ง 

สำหรับการอุทธรณ์ หลักสูตรฯ กำหนดเรื่องการอุทธรณ์ของนักศึกษาไว้ใน มคอ. 2 หน้าที่ 

66 (มคอ. 2 หลักสูตร พ.ศ. 2560) นักศึกษาสามารถติดต่ออาจารย์ผูส้อนได้โดยตรง หากมีข้อสงสัย

เกี่ยวกับคะแนนที่ได้รับ ไม่ว่าจะเป็นคะแนนสอบหรือคะแนนรายงาน สามารถขอดูข้อสอบได้หาก

ต้องการ นักศึกษาสามารถอุทธรณ์ผ่านอาจารย์ที่ปรึกษาหรืออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรหรือ

อาจารย์ผู้สอนทุกท่านที่นักศึกษาไว้วางใจที่สุดได้โดยตรง ซึ่งจะได้นำเรื่องการอุทธรณ์เข้าประชุม

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อพิจารณาเป็นกรณีไป ทั้งนี้ในปีการศึกษา 2564 หลักสูตรฯ ไม่มี

กรณีอุทธรณ์ 

สำหรับช่องทางอุทธรณ์ผ่านทางคณะนั้นจะมีหลักเกณฑ์และแนวทางการอุทธรณ์ ตาม

ประกาศเรื่องหลักเกณฑ์การร้องทุกข์สำหรับนักศึกษาสังกัดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

คณะฯ มีคณะกรรมการอุทธรณ์และการร้องทุกข์สำหรับนักศึกษาสังกัดคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร และมีขัน้ตอนการร้องทุกข์และการดำเนินการระบุไว้อย่างชัดเจน (ประกาศเรื่อง

หลักเกณฑ์การร้องทุกข์) แต่ละวิชาจะแจ้งช่วงระยะเวลาร้องเรียนและช่องทางติดต่อในรูปแบบ QR 

code ไว้ชัดเจนในมคอ. 3 (http://www.education.mju.ac.th/informationSystem) พร้อมทั ้งแจ้งให้

นักศึกษาทราบในชั่วโมงแรกของการเรียน นอกจากนี้ นักศึกษายังสามารถยื่นคำร้องอุทธรณ์ได้

โดยตรงต ่อคณบด ี  โดยม ีช ่องทางสำหร ับการอ ุทธรณ ์อย ู ่ บนหน ้า เว ็บ ไซต ์ของคณะ 

(https://engineer.mju.ac.th/wtms_index.aspx?&lang=th-TH) 

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
https://engineer.mju.ac.th/goverment/20111119104834_engineer/Doc_25630508113502_286708.pdf
https://engineer.mju.ac.th/wtms_newsDetail.aspx?nID=22672&lang=th-TH
https://engineer.mju.ac.th/wtms_newsDetail.aspx?nID=22672&lang=th-TH
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem
https://engineer.mju.ac.th/wtms_index.aspx?&lang=th-TH
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4.3 The assessment standards and procedures for student progression and degree 

completion, are shown to be explicit, communicated to students, and applied 

consistently. 

 กระบวนการรับเข้านักศึกษาใหม่ ถูกกำหนดโดยบัณฑิตวิทยาลัย และแจ้งให้ผู้สนใจเข้า

ศึกษาต่อได้ทราบล่วงหน้าโดยสื่อต่าง ๆ โดยเฉพาะการใช้สื่อทางอินเตอร์เน็ต และทางบัณฑิต

วิทยาลัย ได้ส่งข้อมูลของผู้สมัครมายังอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อพิจารณาสมบัติในการเข้า

สอบคัดเลือกต่อไป โดยทางคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร ได้แต่งตั้งกรรมการผู้คัดเลือก

ผู้สมัครที่มีสมบัติและความสามารถที่เหมาะสม รวมทั้งเชิญอาจารย์ผู้สอนเข้าร่วมรับฟัง และร่วม

พิจารณาให้ความเห็น และ/หรือเลือกผู้สมัครที่มีสมบัติเหมาะสม มาร่วมทำงานวิจัยเพื่อการสำเร็จ 

การศกึษาต่อไป หลังจากนั้นทางบัณฑิตวิทยาลัยแจง้ให้ผูเ้ข้าสอบถึงกำหนดการ สถานที่ในการสอบ

คัดเลือก ต่อไป ในระหว่างการสอบกรรมการสอบ และอาจารย์ผู้สอนก็จะได้ซักถามและตรวจสอบ

ความรู ้ ความสามารถ ประสบการณ์ ตลอดจนพิจารณา และปรับแต่งข้อเสนอในการทำวิจัย 

(Research Proposal) ของผู ้สมัครต่อไปเพื ่อให้ผู ้สมัครสามารถเป็นนักศึกษาที ่สามารถเรียนรู ้ 

ปฏิบัติงาน นำเสนอผลงานได้อย่างมีคุณภาพและประสิทธิภาพตามข้อกำหนดของหลักสูตร เช่นการ

ทำงานที่มีความทันสมัย มีนวัตกรรม มีความโดดเด่น และสามารถสำเร็จการศกึษาได้ในระยะเวลาที่

กำหนด โดยมีคุณภาพและมาตรฐานตรงตามข้อกำหนด 

 เมื ่อนักศึกษาได้รับการคัดเลือกเข้าศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต แล้ว 

นักศึกษาจะต้องผ่านการประเมินผลในการเรียนรู้ในแต่ละรายวิชา ซึ่งได้กำหนดหลักเกณฑ์และ

แนวทางและผูส้อนได้แจ้งให้นักศกึษาทราบแล้วใน มคอ 3 และเมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษานักศึกษาจะ

ได้ประเมินการสอนในเชิงของผู้สอน สิ่งสนับสนุน และข้อเสนอแนะ ซึ่งจะระบุไว้ใน มคอ 5 ซึ่ง

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ตรวจสอบ มคอ 3 และ มคอ 5 และแจ้งข้อสังเกต หรือข้อควร

ปรับปรุงตา่งๆ ไปสู่ผูส้อนต่อไป 

 การสอบก่อนสำเร็จการศึกษา นอกเหนือจากการสอบในรายวิชาต่างๆ แล้วจะมีการสอบ

ประมวลความรอบรู้ อันเป็นการสอบถามถึงความรู้พื้นฐาน ความรู้ที่จำเป็น ทัศนคติ แนวคิด และ

การพัฒนาด้านต่างๆ ของนักศึกษา และการสอบวิทยานิพนธ์ 

 

4.4 The assessments methods are shown to include rubrics, marking schemes, 

timelines, and regulations, and these are shown to ensure validity, reliability, and 

fairness in assessment. 

มคอ.3 ทุกรายวิชาจะระบุช่วงเวลาในการประเมินในรูปแบบปฏิทินการทำงาน วิธีการ

ประเมินรวมทั้งเกณฑ์การประเมิน (Rubrics) การกระจายน้ำหนักการประเมิน การแจ้งผลการ
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ประเมินและการตัดเกรด ซึ่งจะมีการแจ้งให้นักศึกษาทราบในชั่วโมงแรกของการเรียนการของในแต่

ละวชิาและเผยแพร่บนเว็บไซต์ของสำนักบริหารและพัฒนาวิชาการ 

ในระหว่างการเรียน อาจารย์ผู้สอนจะดำเนินการประเมินผลตามปฏิทินที่กำหนดไว้ซึ่งต้อง

สัมพันธ์กับปฏิทินการศึกษา มีการแจ้งผลการประเมิน (Feedback) กลับไปยังนักศึกษาภายหลังการ

ประเมินตามที่ปฏิทินกำหนด เช่น ภายใน 1 สัปดาห์ถึง 1 เดือนหลังการประเมิน การประเมินผลจะ

ประเมินตาม Rubrics ที่ระบุไว้ ทั้งการสอบ การทำรายงาน การนำเสนอหน้าช้ันเรียนซึ่งแต่ละวิชาจะ

มีการออกแบบ Rubrics ที่แตกต่างกันไปให้สอดคล้องกับวิธีการประเมิน เมื่อสิ้นสุดการเรียนการ

สอนในรายวิชานั้น อาจารย์ผูส้อนจะรวบรวมผลการประเมินทั้งหมด นำมาตัดเกรดตามเกณฑ์ที่ระบุ

ไว้ โดยอาจตัดเกรดแบบอิงเกณฑ์หรืออิงกลุ่มหรือผสมผสาน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความเหมาะสมของแต่

ละรายวิชา เกรดที่ผ่านการรับรองจากหลักสูตรและคณะแล้วแจ้งให้นักศึกษาทราบตามกำหนดที่

มหาวิทยาลัยแจ้งไว้ในปฏิทินการศกึษาผ่านทางสำนักบริหารและพัฒนาวิชาการ  

ทุกรายวิชากำหนดเกณฑ์การประเมิน จัดทำ Rubrics กำหนดระยะเวลาการประเมิน เกณฑ์

การให้คะแนนและการตัดเกรด ที่สอดคล้องกับกิจกรรมการเรียนการสอน CLOs และ PLOs โดย

อาจารย์ผู้สอนเป็นผู้จัดทำ มคอ. 3 ที่มีการระบุรายละเอียดต่างๆ ที่กล่าวมาข้างต้น (เอกสารอ้างอิง 

มคอ.3)  ซึ่งเกณฑ์ต่างๆมีการนำมาใช้จริง เพื่อให้เกิดความเท่าเทียมกันในการประเมินผลการเรียนรู้

ของนักศึกษา เป็นการยืนยันว่าการประเมนิไม่ได้เกิดจากอารมณ์ อคติ ของอาจารย์ผูส้อน เพื่อความ

โปร่งใส อาจารย์ผู้สอนทุกคนเปิดโอกาสให้นักศึกษาขอสอบถามผลการประเมินเปรียบเทียบกับ

เกณฑ์ได้ นอกจากนี้เมื่อสิ้นภาคการศึกษา ผลการประเมินจะรายงานอยู่ใน มคอ.5 พร้อมทั้งแจ้งใน

ที่ประชุมของอาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรและต้องมีการรับรองการประชุม   และสุดท้ายจะมีการ

ประชุมในระดับคณะก่อนจะส่งไปยังสำนักบริหารและพัฒนาวิชาการเพื่อประกาศให้นักศกึษาทราบ  

 

4.5 The assessment methods are shown to measure the achievement of the expected 

learning outcomes of the programme and its courses.  

มคอ. 3 ของแต่ละรายวิชามีการระบุความเชื่อมโยงของ PLOs กับ CLOs และบทเรียนแต่ละ

บทรวมทั้งระบุว่าการสอบแต่ละครั้งหรืองานที่มอบหมายให้ทำแต่ละงานมีความเชื่อมโยงกับ CLOs 

ใดบ้าง รวมทั้งระบุวิธีการประเมิน เกณฑ์การประเมินที่เป็น Rubrics  (เอกสารอ้างอิง มคอ.5) เมื่อ

จบภาคการศึกษาความเชื่อมโยงของ PLOs กับ CLOs วิธีการประเมินและผลการประเมินจะแสดงใน 

มคอ. 5 (เอกสารอ้างองิ มคอ.5) เมื่อเช่ือมโยงทุกรายวิชาเข้าด้วยกัน จะสามารถบรรลุได้ทุก PLOs ที่

หลักสูตรกำหนดไว้ 

อาจารย์ผู ้สอนในหลักสูตรจะเป็นผู ้พิจารณาร่วมกันว่าวิธีการประเมินสอดคล้องและ

ตอบสนองต่อ CLOs และ PLOs หรือไม่ ในกรณีที่ผลการประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาออกมาใน

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
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ระดับสูงมากหรือต่ำมาก อาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรจะพิจารณาร่วมกันว่าอะไรคือสาเหตุ ไม่ว่าจะ

เป็น วธิีการเรียนการสอน วิธีการประเมนิ เกณฑ์การประเมนิ หรอืตัวนักศึกษาเอง  

การประเมินผลของการเรียนจากนักศึกษาเพื่อให้สอดคล้องเชิงโครงสร้างของหลักสูตรและ

ได้ผลสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ได้มกีารวัดผลสัมฤทธิ์ของผลการเรียนรู้ในหลายรูปแบบ 

เช่นการสอบ การสังเกตพฤติกรรม การดูความก้าวหน้าของการเรียนรู้ ความรับผิดชอบต่องานที่

ได้รับมอบหมาย การมีคุณธรรม การสื่อสารติดต่อสัมพันธ์ และสื่อสารกับเพื่อนร่วมชั้นเรียน และ

ผู้สอน การนำเสนอผลงาน มีโครงงานในรายวิชาต่างๆ เช่นรายวิชา ทอ 501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และราชวิชา ทอ 582 การบูรณาการวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร  

 

4.6 Feedback of student assessment is shown to be Provided in a timely manner. 

การประเมินต่างๆ ได้ประเมินตามผลงานจากความเข้าใจของนักศึกษาเช่นการถามตอบ ใน

ห้องเรียน สังเกตพฤติกรรม และการเรียนรู้ จากการสอนในภาคปฏิบัติ รวมไปถึงการมอบหมายงาน

ให้นักศึกษาทำ และการนำเสนอและตอบคำถามของนักศึกษา ทำให้การประเมิน ผลงานเป็นไปได้

หลายมิต ิและได้ผลที่มลีักษณะแสดงผลตามความสามารถ ร่วมกับผลการเรียนรู้จากตัวนักศึกษาแต่

ละบุคคลอย่างเป็นอิสระ ไม่มีอิทธิพลจากนักศึกษาอื่นๆ มาเกี่ยวข้อง ทั้งนี้ หากผลการประเมนิต่างๆ 

มีการเบี่ยงเบน และมีรายละเอียดที่ไม่ตรงหรือสอดคล้อง มคอ.3 นักศึกษาก็สามารถมีข้อคิดเห็นได้ 

โดยนักศึกษาสามารถประเมินผู้สอนได้ในการประเมินผลการสอน (ออนไลน์) ซึ่งผู้สอนจะไม่ทราบได้

ว่านักศึกษาผู้ใดเป็นผู้ให้ข้อคิดเห็นนั้น และทางอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรก็จะได้นำข้อคิดเห็น

เหล่านัน้ไปพิจารณา ในการประชุมกรรมการผู้รับผดิชอบหลักสูตรเพื่อหาทางแก้ไขอย่างเป็นรูปธรรม 

อนึ่งหากมีข้อร้องเรียนจากทางนักศึกษา ทางอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรก็จะนำข้อร้องเรียน ผ่าน

กระบวนการซึ่งกำหนดไว้โดยคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร แต่ในขณะนี้ยังไม่ได้เกิดข้อ

ร้องเรียน 

จากที่กล่าวไปแล้ว ใน ข้อ 4.3 และ 4.4 ว่าทุกรายวิชามีการกำหนดกิจกรรมและเกณฑ์ที่ใช้

ในการประเมินไว้ล่วงหน้าและระบุไว้ใน มคอ. 3 (เอกสารอ้างอิง มคอ.3) ซึ่งการแจ้งกลับผลการ

ประเมินไม่ว่าจะเป็นผลการการสอบหรือการจัดทำรายงาน เป็นสิ่งที่ระบุไว้เช่นเดียวกัน โดยอาจ

กำหนดเป็นช่วงเวลา เช่น 1 สัปดาห์ 1 เดือนหลังการสอบ/การส่งงาน หรือกำหนดเป็นวันที่ที่แนน่อน 

โดยที่ภายหลังการสอบหรือการส่งงานแต่ละครั ้ง อาจารย์จะแจ้งคะแนนสอบ/รายงานพร้อม

คำแนะนำในการจัดทำรายงาน มีการเฉลยข้อสอบบางข้อเพื่อแสดงวิธีทำ การคำนวณหรือแนว

คำตอบที่เหมาะสมให้นักศึกษาทราบ เพื่อให้นักศึกษาเรียนรู้คำตอบและแนวทางการตอบคำถามที่

ถูกต้อง ทำให้เกิดการพัฒนาตัวเองในการสอบ/การส่งงานครั ้งต่อไป และอาจารย์จะประเมิน

พัฒนาการของนักศึกษาจากการส่งงานครั้งต่อไป (เอกสารอ้างอิง มคอ.3) ซึ่งส่วนใหญ่ นักศึกษามี

http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
http://www.education.mju.ac.th/informationSystem/tqfFileUpload/officer/tqf3FileList.aspx
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แนวโน้มของพัฒนาการที่ดีขึ้นเมื่อได้รับคำแนะนำ โดยเฉพาะในส่วนของการทำรายงาน ในส่วนของ

คะแนนสอบนั้น  

 

4.7 The student assessment and its processes are shown to be continuously reviewed 

and improved to ensure their relevance to the needs of industry and alignment to the 

expected learning outcomes. 

อาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบหลักสูตร ได้มีการประชุมเพื ่อติดตามความก้าวหน้าในระหว่าง

การศกึษาของนักศึกษาด้วยกระบวนการสังเกต สอบถาม ปรึกษาหารอืระหว่างอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร และคณาจารย์ผู้สอน ตลอดจนอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์  เป็นระยะ ทั้งนี้เพื่อให้การ

ประเมินผลเป็นระยะ เป็นระบบ และสามารถนำผลการประเมินไปพัฒนาต่อเนื่องไปสู่แนวทาง

การศึกษา กำหนดเวลาและวิธีการสำเร็จการศึกษาของนักศึกษาแต่ละคนได้อย่างมีคุณภาพและ

เหมาะสม อาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตรยังได้ประชุมร่วมกับอาจารย์ผูส้อนในการประชุมเพื่อรับรอง

ผลการประเมิน(เกรด) ในแต่ละรายวิชา ซึ่งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะได้รับฟังรายงานผลการ

การประเมินของนักศึกษาในลักษณะของแนวโน้ม และผลเป็นรายบุคคลในแต่ละรายวิชา รวมทั้ง

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรยังจะได้โอกาสซักถามอาจารย์ผู้สอน หากมีข้อสงสัย ในเรื่องการ

ประเมินผล 

นอกจากนี้ ยังมีผลการประเมินจากนักศึกษาในด้านผู้สอน เนื้อหาการสอน วิธีการสอน สิ่ง

อำนวยความสะดวกในการเรียนการสอน ซึ่งอาจารย์ผู้สอนจะสรุปคะแนนการประเมิน ปัญหาหรือ

ข้อเสนอแนะจากนักศึกษานำมารายงานใน มคอ. 5 และกำหนดการปรับปรุงการเรียนการสอน 

ทบทวนวิธีการประเมิน ทบทวนเกณฑ์การประเมนิและปัญหาต่างๆ ของแต่ละวชิาเพื่อนำมาใช้ในการ

เรียนการสอนครั้งต่อไปของวิชานั้น  

ทุกปีการศึกษา จะมีการประเมินความพึงพอใจของบัณฑิตจบใหม่และผู้ใช้บัณฑิตจบใหม่ 

เช่น ความพึงพอใจของบัณฑติจบใหม่ที่มตี่อคุณภาพของหลักสูตรจะประเมินด้านการเรียนรู้ เช่น ผล

การเรียนรู้ที่หลักสูตรกำหนดมีความชัดเจนและง่ายต่อความเข้าใจ ระดับของผลการเรียนรู้ที่ได้รับ

เมื่อสำเร็จการศกึษา การจัดโปรแกรมการศกึษาในแต่ละภาคการศกึษามีความเหมาะสมเพียงใด ใน

รายละเอียดของหลักสูตรจะประเมินวิธีการสอนที่ชอบและสนใจ กิจกรรมเสริมหลักสูตรที่ควร

ดำเนินการก่อนสำเร็จการศึกษา ความรู้และทักษะต่างๆ เพียงพอหรือไม่ ต้องการให้เพิ่มเติมใน

หัวข้อใด ในส่วนของผูใ้ช้บัณฑิตจบใหม่จะประเมินดา้น เช่น ความพึงพอใจบัณฑิตทั้งในด้านคุณธรรม

และจริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชงิตัวเลข การสื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศ โดยหลักสูตรจะรวบรวม

ผลการประเมิน ข้อคิดเห็นต่างๆ มาใช้ในการปรับปรุงการเรียนการสอน การประเมินผล เกณฑ์การ

ประเมินผลต่อไป (https://e-plan.mju.ac.th/ReportStudentOfEnd.aspx)  

https://e-plan.mju.ac.th/ReportStudentOfEnd.aspx
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ทุก 5 ปีการศึกษา จะมีการปรับปรุงหลักสูตร สำหรับหลักสูตรฯ ปีการคึกษา 2565 มีการ

สอบถามความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในหลายภาคส่วน เช่น ผู้ทรงคุณวุฒิ อาจารย์ผู้สอน 

ผู้ใช้บัณฑิตในส่วนของภาคเอกชน ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน เพื่อนำความต้องการเหล่านั้นมาใช้ในการ

ปรับปรุงหลักสูตร และวางแผนปรับปรุงรายวิชา เพิ่มรายวิชาใหม่ตามที่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต้องการ 

ปรับปรุงรายวิชาที่มีอยู่ให้มีคามทันสมัยอยู่เสมอ กำหนดวิธีการประเมิน เกณฑ์ที่สอดคล้องและมี

ประสิทธิภาพ เพื ่อให้สุดท้ายแล้วหลักสูตรสามารถผลิตบัณฑิตตามที ่ตลาดต้องการได้ (RF) 

หลักสูตร ฉบับปรับปรุง ปีการศกึษา พ.ศ. 2565) 

 

Self-rating for AUN-QA Assessment at Programme Level 

4. Student Assessment 1 2 3 4 5 6 7 

4.1 Variety of assessment methods are shown to be used and are 

shown to be constructively aligned to achieving the expected 

learning outcomes and the teaching and learning objectives.  

   ✓    

4.2 The assessment and assessment-appeal policies are shown 

to be explicit, communicated to students, and applied consistently.  

   ✓    

4.3 The assessment standards and procedures for student 

progression and degree completion, are shown to be explicit, 

communicated to students, and applied consistently.  

   ✓    

4.4 The assessments methods are shown to include rubrics, 

marking schemes, timelines, and regulations, and these are 

shown to ensure validity, reliability, and fairness in assessment.  

   ✓    

4.5 The assessment methods are shown to measure the 

achievement of the expected learning outcomes of the 

programme and its courses. 

   ✓    

4.6 Feedback of student assessment is shown to be Provided in a 

timely manner. 

   ✓    

4.7 The student assessment and its processes are shown to be 

continuously reviewed and improved to ensure their relevance to 

the needs of industry and alignment to the expected learning 

outcomes. 

   ✓    

Overall opinion        
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AUN-QA Criterion 5: Academic Staff 

จากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 

2563 หลักสูตรได้นำมาปรับปรุงดังนี้ 

Sub-criteria Area for Improvement การดำเนินการ 

6.1 Academic staff planning 

(considering succession, 

promotion, redeployment, 

termination, and retirement) is 

carried out to fulfil the needs 

for education, research and 

service  

 ควรมีการนำข้อมูลด้าน

อัตรากำลังมาวางแผน เพื่อ

ทดแทนการเกษียณอายุ การ

ลาออก อาจารย์ที่ได้รับการ

ลาศึกษาต่อ รวมถึงรองรับ

ภาระงานสอนที่จะ

เปลี่ยนแปลงในอนาคต  

หลักสูตรและงานแผนของคณะ

มีขอ้มูล และร้องขออัตรากำลัง

อยู่แล้วเมื่อจำเป็น   แต่การ

พิจารณาจัดสรรอัตรากำลังเป็น

อำนาจของส่วนกลาง 

6.2 Staff-to-student ratio and 

workload are measured and 

monitored to improve the 

quality of education, research 

and service 

ควรวิเคราะห์ภาระงานสอน

ของอาจารย ์ ในหล ักส ูตร

รายบุคคลเพื ่อนำข้อมูลไป

พิจารณาเทียบสัดส่วนของ

อาจารย ์ต ่อน ักศ ึกษา  และ

วางแผนในการติดตามการ

พัฒนาคุณภาพการเรียนการ

สอน การวิจัย และการบริการ

วิชาการให้มคีวามเหมาะสม  

 

หลักสูตรมีการวิเคราะห์ FTES 

รายบุคคล ทุกภาคการศกึษาอยู่

แล้ว  ซึ่งทุกท่านก็มีค่า FTES อยู่

ในเกณฑ์ที่เหมาะสม 

 

6.3 Recruitment and selection 

criteria including ethics and 

academic freedom for 

appointment, deployment and 

promotion are determined and 

communicated 

ควรทบทวนกระบวนการใน

การเข้าสู่ตำแหน่งทางวิชาการ

ของหลักสูตรเพื่อให้อาจารย์

สามารถกำหนดตำแหน่งทาง

วิชาการที่สูงขึน้ได้ 

 

กระบวนการมอียู่แล้ว ซึ่ง

หลักสูตรฯ ตอ้งปฏิบัติตาม

กระบวนการของส่วนกลาง 
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6.4 Competences of academic 

staff are identified and 

evaluated 

ควรมีการกำหนดสมรรถนะ

ความเช่ียวชาญบุคลากรสาย

วิชาการของหลักสูตร โดย

แยกตามความเชี่ยวชาญแต่

ละสาขาวิชา เพื่อนำไปสู่การ

วางแผนการบริหารจัดการ

ด้านการเรียนการสอน การ

วิจัยและบริการวิชาการของ

หลักสูตรในอนาคต 

หลักสูตรฯ มกีารประเมิน

สมรรถนะตามแนวทางของ

ส่วนกลางใน APS อยู่แล้ว     

แต่ในส่วนของส่าขาวิชา  

อาจารย์แต่ละท่านมีความ

เชี่ยวชาญที่แตกต่างกันใน

รายละเอียด  และมีการจัดการ

เรียนการสอนตามความ

เชี่ยวชาญของแต่ละท่านอยู่แล้ว 

6.5 Training and 

developmental needs of 

academic staff are identified 

and activities are implemented 

to fulfil them  

ควรสำรวจความต้องการใน

การฝึกอบรมของอาจารย์

ประจำหลักสูตรเพื่อนำมา

พิจารณาการเข้าอบรมต่าง ๆ 

ที่ตอบสนองต่อความตอ้งการ

ของหลักสูตร 

หลักสูตรฯ ให้อิสระในการเข้า

รับการฝึกอบรมตามความ

ต้องการของอาจารย์แต่ละท่าน

อยู่แล้ว  ซึ่งน่าจะเป็นแนวทางที่

เหมาะสมกว่า   

6.6 Performance management 

including rewards and 

recognition is implemented to 

motivate and support 

education, research and 

service  

หลักสูตรควรมกีารประเมิน

การให้รางวัลตลอดจน

กระบวนการส่งเสริมความดี

ความชอบให้ครอบคลุมทุก

กลุ่ม เพื่อกระตุน้ใหอ้าจารย์มี

แรงจูงใจในการพัฒนางาน

ด้านการเรียนการสอน การ

วิจัย และการบริการวิชาการ 

หลักสูตรฯ ไม่มีงบประมาณใน

ส่วนนี ้ แต่คณะฯ และ

ส่วนกลางทำอยู่แล้ว 

6.7 The types and quantity of 

research activities by 

academic staff are 

established, monitored and 

benchmarked for improvement  

ควรมีการพัฒนาระบบจัดการ

ข้อมูลผลงานวิจัย แลว้นำมา

วิเคราะห์ ตลอดจนเทียบเคียง

กับหลักสูตรอื่นๆ เพื่อการ

พัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

ข้อมูลผลงานวิจัยมีอยู่แลว้     

แต่ยังขาดแนวทางในการ

วิเคราะห์และการเทียบเคียง 
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ผลการดำเนินงาน 

 

5.1 The programme to show that academic staff planning (including succession, 

promotion, re-deployment, termination, and retirement plans) is carried out to 

ensure that the quality and quantity of the academic staff fulfil the needs for 

education, research, and service. 

 ตอนเริ่มปีการศึกษา 2564 หลักสูตรมีอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตรตามเล่ม มคอ. 2 จำนวน 

3 ท่าน ซึ่งมแีผนการเกษียณอายุราชการ ดังตาราง 

 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ปีที่เกษียณอายุราชการ 

รศ.ดร.วิจติรา แดงปรก 2567 

ผศ.ดร.ฉวีวรรณ พันธ์ไชยศรี 2564 

อ.ดร.ธเนศ แก้วกำเนิด 2564 

 

จงึมกีารเปลี่ยนแปลงอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตรใหม่ เมื่อวันที่ 1 ตุลาคม 2564 ดังตาราง 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  ปีที่เกษียณอายุราชการ ปีที่ดำรงตำแหน่ง 

รศ.ดร.วิจติรา แดงปรก 2567 2539 – 2549  อาจารย์ 

2549 – 2554   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

2554 - ปัจจุบัน รองศาสตราจารย์ 

รศ.ดร.วิวัฒน์ หวังเจรญิ 2570 2536 – 2541  อาจารย์ 

2541 – 2549   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

2549 - ปัจจุบัน รองศาสตราจารย์ 

ผศ.ดร.ธีระพล เสนพันธุ์ 2590 2559 – 2561  อาจารย์ 

2561 – ปัจจุบัน ผูช่้วยศาสตราจารย์ 

 

 นอกจากอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตรแล้ว ณ ปัจจุบัน ยังมีอาจารย์จากหลักสูตรวิทยา

ศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ร่วมเป็นอาจารย์ประจำหลักสูตร

และอาจารย์ผูส้อนอีก 4 ท่าน ดังตาราง 

อาจารย์ประจำหลักสูตร ปีที่เกษียณอายุราชการ ปีที่ดำรงตำแหน่ง 

ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย์ 2572 2540 – 2549  อาจารย์ 
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2549 – ปัจจุบัน ผูช่้วยศาสตราจารย์ 

ผศ.ดร.ชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นยิม 2576 2540 – 2561  อาจารย์ 

2561 – ปัจจุบัน ผูช่้วยศาสตราจารย์ 

ผศ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี 2587 2556 – 2562  อาจารย์ 

2562 – ปัจจุบัน ผูช่้วยศาสตราจารย์ 

อ.ดร.จติราพร งามพีระพงศ์ 2583 2560 – ปัจจุบัน  อาจารย์ 

(อ้างองิ รายชื่อบุคลากรสายวิชาการ ที่จะเกษียณอายุราชการ สังกัดคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร ที่ website กองการเจ้าหน้าที่ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?group=all&ry=2564&fact=2

0400&educ=all&show=1) และ https://erp.mju.ac.th/qaIndex1.aspx) 

และหลักสูตรยังให้การสนับสนุนอาจารย์ทุกคน  ในการเตรียมความพร้อมเพื่อขอตำแหน่ง

วิชาการที่สูงขึน้ในด้านต่างๆ เช่น การมอบหมายใหร้ับผิดชอบรายวิชาที่อาจารย์แต่ละคนตอ้งการใช้

สำหรับทำเอกสารประกอบการสอน  หรอื เอกสารคำสอน 100%      การสนับสนุนให้สรา้งผลงาน

วิชาการในรูปแบบต่างๆ ตามความสนใจ  เป็นต้น    

 

5.2 The programme to show that staff workload is measured and monitored to 

improve the quality of education, research, and service. 

 หลกัสูตรมกีารสรุปภาระงานของอาจารย์ในทุกภาคการศกึษาในการประชุมร่วมกับอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ใน

รูปแบบของ FTES ดังตาราง  ซึ่งพบว่าอาจารย์แต่ละท่านมีภาระงานสอนประมาณ 4-8 รายวิชาต่อ

ภาคการศกึษา (รวมกรณีเป็นผู้สอนร่วม)  สำหรับอาจารย์ที่มีค่า FTES น้อยนั้น เนื่องจากรับผิดชอบ

สอนในรายวิชาที่มนีักศึกษาจำนวนน้อย 

วิเคราะห์ข้อมูลผูส้อน ภาคเรยีนที่ 1/2564 

ลำดับ ผู้สอน ป.ตรี ป.โท รวม 

รหัสวิชา % FTES รหัสวิชา % FTES   

1 รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก ทอ 220 100 6.00 ทอ 692 50 0.33 8.90 

    ทอ 320 15 1.40 - - -   

    ทอ 496 100 1.17 - - -   

2 รศ.ดร.วิวัฒน์ หวังเจรญิ ทอ 330 64 4.48 ทอ 594 100 0.06 15.97 

    ทอ 460 100 2.00 - - -   

http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?group=all&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1)%20และ
http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?group=all&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1)%20และ
http://personnel.mju.ac.th/structure/list_teach_retire.php?group=all&ry=2564&fact=20400&educ=all&show=1)%20และ
https://erp.mju.ac.th/qaIndex1.aspx
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วิเคราะห์ข้อมูลผูส้อน ภาคเรยีนที่ 1/2564 

    วอ 102 27 8.10 - - -   

    ทอ 496 100 1.33 - - -   

3 ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย์ ทอ 300 100 4.67 - - - 10.73 

    ทอ 320 18 1.63 - - -   

    ทอ 331 25 1.17 - - -   

    ทอ 370 27 1.26 - - -   

    ทอ 440 100 1.33 - - -   

    ทอ 496 100 0.67 - - -   

4 ผศ.ดร.ชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม ทอ 370 73 3.41 - - - 9.12 

    ทอ 442 23.31 0.35 - - -   

    วอ 102 13.3 4.03 - - -   

    ทอ 496 100 1.33 - - -   

5 อ.ดร.จติราพร งามพีระพงศ์ ทอ 270 100 5.89 - - - 16.26 

    ทอ 320 50 4.67 - - -   

    ทอ 441 40 0.67 - - -   

    วอ 102 13.3 4.03 - - -   

    ทอ 496 100 1.00 - - -   

6 ผศ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี ทอ 410 100 5.67 - - - 16.37 

    ทอ 441 60 1.00 - - -   

    ทอ 443 100 10.33 - - -   

    ทอ 410 13.3 4.03 - - -   

    ทอ 496 100 1.00 - - -   

7 ผศ.ดร.ธีระพล เสนพันธุ์ ทอ 330 36 2.52 ทอ 692 50 0.33 6.87 

    ทอ 360 50 2.33 - - -   

    ทอ 442 23.33 0.35 - - -   

    ทอ 496 100 1.33 - - -   

8 อ.ดร.ธเนศ แก้วกำเนิด ทอ 331 50 2.33 - - - 16.52 

  ทอ 360 50 2.33 - - -  

  ทอ 442 26 0.38 - - -  
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วิเคราะห์ข้อมูลผูส้อน ภาคเรยีนที่ 1/2564 

  วอ 102 33.4 10.13 - - -  

  ทอ 496 100 1.33 - - -  
 

วิเคราะห์ข้อมูลผูส้อน ภาคเรยีนที่ 2/2564 

ลำดับ ผู้สอน ป.ตรี ป.โท รวม 

รหัสวิชา % FTES รหัสวิชา % FTES   

1 รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก ทอ 362 40 1.87 ทอ 591 100 0.06 7.27 

    ทอ 444 8.9 0.22 - - -   

    ทอ 445 91.1 2.13 - - -   

    วอ 497 100 3.00 - - -   

2 รศ.ดร.วิวัฒน์ หวังเจรญิ ทอ 200 33 1.96 ทอ 501 60 0.10 21.99 

    ทอ 201 33 0.98 - - -   

    ทอ 380 100 4.67 - - -   

    ทอ 461 100 1.00 - - -   

    วอ 102 33 10.28 - - -   

    วอ 497 100 3.00 - - -   

3 ผศ.ดร.กรผกา อรรคนิตย์ ทอ 321 13.3 0.89 - - - 15.89 

  ทอ 332 100 4.67     

    ทอ 333 100 4.67 - - -   

    ทอ 491 100 0.67 - - -   

    วอ 497 100 5.00 - - -   

4 ผศ.ดร.ชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม ทอ 361 100 4.67 ทอ 501 40 0.07 22.17 

    ทอ 362 60 2.80 - - -   

    ทอ 462 100 2.83 - - -   

    ทอ 490 25 0.58 - - -   

    วอ 102 26.67 8.22 - - -   

    วอ 497 100 3.00 - - -   

5 อ.ดร.จติราพร งามพีระพงศ์ ทอ 321 73 4.89 - - - 12.59 
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วิเคราะห์ข้อมูลผูส้อน ภาคเรยีนที่ 2/2564 

    ทอ 490 25 0.58 - - -   

    วอ 102 13.33 4.11 - - -   

    วอ 497 100 3.00 - - -   

6 ผศ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี ทอ 210 100 11.78 - - - 29.89 

    ทอ 443 100 11.00 - - -   

    วอ 102 13 4.11 - - -   

    วอ 497 100 3.00 - - -   

7 ผศ.ดร.ธีระพล เสนพันธุ์ ทอ 200 67 3.93 ทอ 691 100 0.33 11.18 

    ทอ 201 67 1.96 ทอ 692 100 0.33   

    ทอ 444 33 0.83 - - -   

    ทอ 445 9 0.21 - - -   

    ทอ 490 25 0.58 - - -   

    วอ 497 100 3.00 - - -   

 

5.3 The programme to show that the competences of the academic staff are 

determined, evaluated, and communicated. 

 มีการประเมินสมรรถนะในการปฏิบัติงานของตนเองและโดยผู้บังคับบัญชาในแบบรายงาน

ภาระงานตามข้อตกลงและแบบประเมินผลการปฏิบัติราชการ (APS) ทุก 6 เดือนสำหรับข้าราชการ 

และทุก 12 เดือนสำหรับพนักงานราชการ ดังรายละเอียดต่อไปนี้  เพื่อใช้เป็นส่วนประกอบของการ

พิจารณาเลื่อนขั้นเงินเดือน โดยคณะฯ จะมีเอกสารแจ้งผลการพิจารณาให้แต่ละคนทราบและลง

นามยอมรับ   แต่หากไม่ยอมรับ สามารถขอใหค้ณะฯ ทบทวนหรอืชีแ้จงจนเป็นที่พอใจได้ 

 - รองศาสตราจารย์ 

(ก) สมรรถนะหลัก   (ข) สมรรถนะประจำกลุ่มงาน 

หัวข้อ ค่ามาตรฐาน  หัวข้อ ค่ามาตรฐาน 

1. ความใฝ่รู้   4  1. ทักษะการให้คำปรกึษา   4 

2. การทำงานเป็นทีมและการสรา้งเครอืข่าย 4  2. ทักษะการสอน     4 

3. ความคดิริเริ่มสรา้งสรรค์ 4  3. ทักษะด้านการวจิัยและนวัตกรรม   4 

4. ความสามารถในการใช้ภาษาต่างประเทศ 4  4. ความรู้ความเชี่ยวชาญดา้วิชาการ   5 
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5. ทักษะด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 3  5. ความกระตอืรอืรน้และการเป็นแบบอย่างท่ีดี 5 

 

- ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

(ก) สมรรถนะหลัก   (ข) สมรรถนะประจำกลุ่มงาน 

หัวข้อ ค่ามาตรฐาน 
 

หัวข้อ ค่ามาตรฐาน 

1. ความใฝ่รู้   4  1. ทักษะการให้คำปรกึษา   4 

2. การทำงานเป็นทีมและการสรา้งเครอืข่าย 4  2. ทักษะการสอน     4 

3. ความคดิริเริ่มสรา้งสรรค์ 4  3. ทักษะด้านการวจิัยและนวัตกรรม   4 

4. ความสามารถในการใช้ภาษาต่างประเทศ 4  4. ความรู้ความเชี่ยวชาญดา้วิชาการ   4 

5. ทักษะด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 3  5. ความกระตอืรอืรน้และการเป็นแบบอย่างท่ีดี 5 

 

- อาจารย์ 

(ก) สมรรถนะหลัก   (ข) สมรรถนะประจำกลุ่มงาน 

หัวข้อ ค่ามาตรฐาน  หัวข้อ ค่ามาตรฐาน 

1. ความใฝ่รู้   4  1. ทักษะการให้คำปรกึษา   3 

2. การทำงานเป็นทีมและการสรา้งเครอืข่าย 4  2. ทักษะการสอน     3 

3. ความคดิริเริ่มสรา้งสรรค์ 4  3. ทักษะด้านการวจิัยและนวัตกรรม   3 

4. ความสามารถในการใช้ภาษาต่างประเทศ 4  4. ความรู้ความเชี่ยวชาญดา้วิชาการ   3 

5. ทักษะด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 3  5. ความกระตอืรอืรน้และการเป็นแบบอย่างท่ีดี 4 

 

5.4 The programme to show that the duties allocated to the academic staff are 

appropriate to qualifications, experience, and aptitude. 

หลักสูตรมีการพิจารณาแบ่งภาระงานตามความสนใจและความถนัดของอาจารย์แต่ละคน  

และให้อิสระในการร่วมทำงานในแต่ละส่วน โดยพยายามเกลี่ยภาระงานใหอ้ยู่ในเกณฑ์ที่ใกล้เคียงกัน 

ในการประชุมร่วมกับอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 
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5.5 The programme to show that promotion of the academic staff is based on a merit 

system which accounts for teaching, research, and service. 

 ประธานอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร ทำหนา้ที่เป็นผู้บังคับบัญชาขั้นต้นในการประเมินแบบ

รายงานภาระงานตามข้อตกลงและแบบประเมินผลการปฏิบัติราชการ (APS) ซึ่งแต่ละคนจะต้อง

จัดทำขึ้นเพื่อขอรับการพิจารณาเลื่อนขั้นเงินเดือน ตามเกณฑ์ที่กำหนดโดยคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (อ้างอิง ประกาศคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

เรื่อง หลักเกณฑ์และวิธีการประเมนิผลการปฏิบัติงานของผูบ้ริหารและผูป้ฏิบัติงานในสังกัดคณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร) 

 

5.6 The programme to show that the rights and privileges, benefits, roles and 

relationships, and accountability of the academic staff, taking into account 

professional ethics and their academic freedom, are well defined and understood. 

 หลักสูตรใหอ้ิสระในการทำงานในทุกด้าน ทั้งงานสอน  วิจัย  ทำนุบำรุงศลิปวัฒนธรรม  

ส่งเสริมใหม้ีการพัฒนาตนเองตามความต้องการ    แต่หากมีกรณีจำเป็นจะมีการประชุมร่วมกันกับ

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพื่อระดมความคิด

หาทางแก้ปัญหาร่วมกัน  เนื่องจากมีภาระงานร่วมกัน  และใช้ทรัพยากรต่างๆ ร่วมกันเป็นส่วนใหญ่  

 

5.7 The programme to show that the training and developmental needs of the 

academic staff are systematically identified, and that appropriate training and 

development activities are implemented to fulfil the identified needs. 

 หลักสูตรส่งเสริมและใหอ้ิสระในการเข้าร่วมกิจกรรมเพื่อพัฒนาตนเอง  โดยปัจจุบันคณะได้

จัดสรรงบประมาณสนับสนุนการเข้าร่วมกิจจกรรมเพื่อการพัฒนาตนเองไว้ที่ 10,000 บาท ต่อคน 

ต่อปีงบประมาณ   แต่ละคนจะต้องเขียนแผนพัฒนาตนเองในส่วนของข้อตกลงในแบบรายงานภาระ

งานตามข้อตกลงและแบบประเมินผลการปฏิบัติราชการ (APS) ตอนเริ่มต้นปีงบประมาณ  และ

มหาวิทยาลัยยังกำหนดให้บุคลากรกรอกข้อมูลแผนพัฒนาตนเอง 5 ปี ในระบบ erp เพิ่มเติมในปีนี้

ด้วย    

ในส่วนของคณะ ในปีการศกึษา 2564 นีไ้ด้ส่งเสริมให้บุคลากรที่สนใจเพิ่มทักษะ

ภาษาอังกฤษ เข้าร่วมโครงการอบรมภาษาอังกฤษออนไลน์ (กิจกรรม speexx connected)  โดย

คณะฯ เป็นผู้ออกค่าใช้จ่ายทั้งหมดให้  

javascript:__doPostBack('ctl00$mainContentPlaceHolder$filesDataList$ctl00$menuFilesLinkButton','')
javascript:__doPostBack('ctl00$mainContentPlaceHolder$filesDataList$ctl00$menuFilesLinkButton','')
javascript:__doPostBack('ctl00$mainContentPlaceHolder$filesDataList$ctl00$menuFilesLinkButton','')
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 โดยในปีการศกึษา 2564 นี ้ อาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร เข้าร่วมกิจกรรมเพื่อการพัฒา

ตนเองดังตาราง 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  กิจกรรมเพื่อการพัฒนาตนเอง 

รศ.ดร.วิจติรา แดงปรก 1. การอบรมออนไลน์ หลักสูตร AUN-QA Implementation 

and Gap Analysis version 4 (รุ่นที่ 4) วันที่ 29 – 30 กันยายน 

2564 

2.การอบรมออนไลน์ หลักสูตร AUN-QA Overview วันที่ 23 

มีนาคม 2565 

3.การอบรมออนไลน์ หลักสูตร Digital transformation for 

Metaverse in Education วันที่ 8 เมษายน 2565 

4.การอบรมออนไลน์ เรื่อง “เทคนิค วิธีการเขียนและการ

นำเสนอบทความผลงานวิจัย ” ในกิจกรรม Thailand 

Research Expo  & Symposium 2022 วันที่ 23 พฤษภาคม 

2565  

รศ.ดร.วิวัฒน์ หวังเจรญิ 1.การอบรมออนไลน์ หลักสูตร GRP&HSP สำหรับ

คณะกรรมการจรยิธรรมการวิจัยในคน วันที่ 10 สิงหาคม 

2564  

2.การอบรมออนไลน์ หลักสูตร จรยิธรรมการวิจัยในคน 

สำหรับนักวิจัย  วันที่ 13 กันยายน 2564  

3.การอบรมออนไลน์ หลักสูตร AUN-QA Implementation 

and Gap Analysis version 4 (รุ่นที่ 4) วันที่ 29 - 30 กันยายน 

2564 

4.การอบรมออนไลน์ หลักสูตร การใช้งานวิธีดำเนินการ

มาตรฐาน (SOPs) คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคน                                              

วันที่ 5 เมษายน 2565  

5.การอบรมออนไลน์ หลักสูตร Digital transformation for 

Metaverse in Education  วันที่ 8 เมษายน 2565 

ผศ.ดร.ธีระพล เสนพันธุ์ 1.การอบรมออนไลน์ หลักสูตร จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 

(Human Research Ethics) วันที่ 3-4 กุมภาพันธ์ 2565  

2.การอบรมเชงิปฏิบัติการพัฒนาศักยภาพเครอืข่ายนักวิจัย

เพื่อเตรียมความพร้อมเป็นเครือข่ายประสานงานจับคู่ธุรกิจ
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นวัตกรรมอาหารภาคเหนือ ณ โรงแรมฮอลิเดย์อินน์ จังหวัด

เชยีงใหม่ วันที่ 25 กุมภาพันธ์ 2565  

 

5.8 The programme to show that performance management including reward and 

recognition is implemented to assess academic staff teaching and research quality. 

หลักสูตรส่งเสริมให้มกีารเข้าร่วมเสนอผลงานด้านต่างๆ  ในระดับต่างๆ ตามความสมัครใจของ

อาจารย์แต่ละคน  ดังรายละเอียดใน ตัวบ่งชี ้ 1.1 : การกำกับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรที่กำหนดโดย สป.อว. (ตามประกาศกระทรวงศกึษาธิการเรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ

บัณฑติศกึษา พ.ศ.2558) 

   หากผลงานได้รับความสำเร็จหรือรางวัลหรอือื่นๆ ที่สมควรได้รับการพิจารณาความชอบ

หรอืการยกย่องหรอือื่นๆ  ประธานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ  จะแจ้งต่อให้คณะฯ พิจารณาตาม

ความเหมาะสม 

โดยมหาวิทยาลัยมีการยกย่องผูไ้ด้รับแต่งตั้งให้ดำรงตำแหน่งทางวิชาการบนเว็บไซต์ของกอง

การเจ้าหน้าที่ (www.personnel.mju.ac.th) สำหรับคณะฯ มีการมอบโล่เกียรติยศแก่อาจารย์ที่มี

ผลการปฏิบัติงานดีเด่นด้านการวิจัยและการบริการวิชาการในงานเชิดชูเกียรติที่จัดขึ้นเป็นประจำทุก

ปี นอกจากนี ้คณะยังได้ยกย่องอาจารย์ที่ได้รับรางวัลในระดับชาติและนานาชาติบนเว็บไซต์ของคณะ 

(www.engineer.mju.ac.th) พร้อมทั้งเลื่อนขัน้เงินเดือนตามระดับรางวัล 
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Self-rating for AUN-QA Assessment at Programme Level 

5.  Academic Staff 1 2 3 4 5 6 7 

5.1 The programme to show that academic staff planning 

(including succession, promotion, re-deployment, termination, 

and retirement plans) is carried out to ensure that the quality 

and quantity of the academic staff fulfil the needs for education, 

research, and service. 

   ✓    

5.2 The programme to show that staff workload is measured and 

monitored to improve the quality of education, research, and 

service. 

   ✓    

5.3 The programme to show that the competences of the 

academic staff are determined, evaluated, and communicated. 

   ✓    

5.4 The programme to show that the duties allocated to the 

academic staff are appropriate to qualifications, experience, and 

aptitude. 

   ✓    

5.5 The programme to show that promotion of the academic 

staff is based on a merit system which accounts for teaching, 

research, and service. 

   ✓    

5.6 The programme to show that the rights and privileges, 

benefits, roles and relationships, and accountability of the 

academic staff, taking into account professional ethics and their 

academic freedom, are well defined and understood. 

   ✓    

5.7 The programme to show that the training and developmental 

needs of the academic staff are systematically identified, and 

that appropriate training and development activities are 

implemented to fulfil the identified needs. 

   ✓    

5.8 The programme to show that performance management 

including reward and recognition is implemented to assess 

academic staff teaching and research quality. 

   ✓    

Overall opinion    ✓    
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AUN-QA Criterion 6: Student Support Services 

จากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 

2563 หลักสูตรได้นำมาปรับปรุงดังนี้ 

Sub-criteria Area for Improvement การดำเนินการ 

8.1 The student intake policy 

and admission criteria are 

defined, communicated, 

published, and up-to-date [1] 

หลักสูตรพิจารณาทบทวน 

ประเมินการประชาสัมพันธ์

เปิดรับสมัคร วิธีการรับสมัคร 

คุณสมบัติผู้สมัคร หรืออื่น ๆ 

เพื่อให้ได้จำนวนผูส้มัครเข้า

เรียนสูงขึน้  

คณะฯ มนีโยบายปรับปรุงเว็บ

ไซด์ใหม่ และขอให้ทุกหลักสูตร

ทำเว็บไซด์ของหลักสูตร เพื่อมา

ลิงค์กับของคณะ  รวมถึงข้อมูล

การเปิดรับสมัคร  แต่วธิีการรับ

สมัครต้องเป็นไปตามแนวทาง

ของส่วนกลาง 

8.2 The methods and criteria 

for the selection of students 

are determined and evaluated 

[2] 

  หลักสูตรพิจารณาทบทวน

และประเมินวิธีการคัดเลือก 

และเกณฑ์การตัดเลือกผูเ้ข้า

รับการศกึษา  เพื่อให้ได้

จำนวนผูผ้่านการคัดเลือก

สูงขึ้น  และมีคุณสมบัติและ

ความสามารถในการเข้ารับ

ศกึษาจนจบตลอดหลักสูตร  

หลักสูตรมีการพิจารณาปรับลด

เกรดเฉลี่ยของผู้สมัครลง 

สำหรับหลักสูตรปรับปรุง ปี 

2565 

 

8.3 There is an adequate 

monitoring system for student 

progress, academic 

performance, and workload 

[3] 

เนื่องจากระยะเวลาการจบ

การศกึษาของนักศึกษาจะอยู่ที่

ระยะเวลาเฉลี่ย 5  ภาค

การศกึษา ซึ่งเป็นช่วงระยะเวลา

เกินกำหนดของหลักสูตรไม่นาน

นัก   ทั้งนี้ หลักสูตรสามารถ

ระบบและกลไกในการกำกับ

ติดตาม  คัดเลือกใช้วธิีการ

เพิ่มเติม เช่น  GPA, PLOs, 

หลักสูตรติดตามทางอาจารย์ที่

ปรึกษาหลักและเรียก นศ. มา

รายงานความก้าวหน้าต่อ

อาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร 

ใช้วชิาสัมมนา 1, 2, 3 และ 4 

เป็นเครื่องมอืในการติดตาม

ความก้าวหน้าผลสัมฤทธิ์ของ

นักศึกษา เพื่อให้ระยะเวลาการ

สำเร็จการศกึษาให้ได้ตาม
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CLOs, YLOs,  เป็นต้น เพื่อ

ติดตามความก้าวหน้า

ผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาและลด

ระยะเวลาการสำเร็จการศกึษา

ให้ได้ตามกำหนดของหลักสูตร  

กำหนดของหลักสูตร (4 ภาค

การศกึษา) 

8.4 Academic advice, co-

curricular activities, student 

competition, and other student 

support services are available 

to improve learning and 

employability [4] 

- หลักสูตรสามารถเปิดโอกาส

ให้นักศึกษาเข้าร่วมการแข่งขัน

ประกวดงานค่ายอาสา  

ร่วมงานบริการวิชาการของ

อาจารย์ หรืออื่น ๆ มากขึ้น 

ตามบริบทที่เหมาะสมของ

หลักสูตร  

- ควรมีการประเมินผลสัมฤทธิ์

ของการจัดกิจกรรมเสริม

หลักสูตร ที่นำไปสู่การพัฒนา

ผลสัมฤทธิ์ของ PLOs การเพิ่ม

สมรรถนะหรอืศักยภาพของ

นักศึกษามาก น้อย เพียงใด ที่มี

ผลต่อการสำเร็จการศึกษา  

การได้งานทำ การพัฒนา

ศักยภาพในการทำงาน   

- หลักสูตรพยายามให้นักศึกษา

มีส่วนร่วมในงานบริการวิชาการ 

และงานอื่นๆ ตามความ

เหมาะสมอยู่แล้ว 

 

 

- หลักสูตรมีการประเมินความ

พึงพอใจต่อการจัดกิจกรรม

เสริมหลักสูตร    

แต่ในส่วนของผลสัมฤทธิ์ จะ

พิจารณษจากผลเชิงประจักษ์ 

เช่น การได้รับตีพิมพ์

ผลงานวิจัยในวารสารระดับชาติ 

เป็นต้น 

8.5 The physical, social and 

psychological environment is 

conducive for education and 

research as well as personal 

well-being [5] 

ควรมีการประเมินผลสัมฤทธิ์

ของการใหค้วามพร้อมด้าน

กายภาพ สังคม สิ่งแวดล้อม

ทางกายภาพ ว่ามีผลกระทบ

ต่อคุณภาพผลการเรียนรู้และ

การวิจัยมากหรือนอ้ยเพียงใด 

รวมถึงสุขภาวะส่วนบุคล 

หลักสูตรมีการประเมินความพึง

พอใจต่อความพร้อมด้าน

กายภาพ  สังคม  สิ่งแวดล้อม

ทางกายภาพ 
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ผลการดำเนินงาน 

6.1 The student intake policy, admission criteria, and admission procedures to the 

programme are shown to be clearly defined, communicated, published, and up-to-

date. 

หลักสูตรมีการกำหนดนโยบายและเกณฑ์ในการรับนักศึกษาใหม่ไว้อย่างชัดเจน ทางด้าน

คุณสมบัติเฉพาะสาขาวิชาและรายละเอียดการสอบ (อ้างอิง คุณสมบัติเฉพาะและรายละเอียดการ

สอบ) และมีการประกาศให้ผู ้ม ีส่วนได้ส่วนเสียรับทราบผ่านทางเว็บไซต์ของบัณฑิตศึกษา 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ อย่างชัดเจน และเป็นปัจจุบัน การสมัครและคัดเลือกนักศกึษาใหม่ โดยมีบัณฑิต

วิทยาลัย มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เป็นหน่วยงานกลางในการดำเนินงานด้านการรับเข้านักศึกษาใหม่ใน

ระดับบัณฑติศึกษา โดยได้ยึดถือและปฏิบัติตาม ข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ว่าด้วยการศึกษาระดับ

บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 (อ้างอิง ข้อบังคับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2560)  ในการพิจารณาคุณสมบัติผู้

เข้าศกึษา หลักเกณฑ์การรับเข้าศกึษา รวมไปถึงการดำเนินงานในกระบวนการรับนักศกึษาเข้าศึกษา

ต่อระดับบัณฑิตศึกษา สำหรับนักศึกษาที่เข้าศึกษาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2563 เป็นต้นไป จะให้ยึดถือและ

ปฏิบัติตาม ข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2562  (อ้างอิง 

ข้อบังคับบัณฑติศกึษา พ.ศ.2562)  

ทั้งนีท้างหลักสูตรจะเป็นผู้กำหนดรายชื่อ เพื่อแต่งตั้งคณะกรรมการเพื่อดำเนินการรับบุคคล

เพื่อสอบคัดเลือก เพื่อให้กระบวนการสอบคัดเลือก เป็นไปด้วยความเรียบร้อย โปร่งใส ตรวจสอบได้ 

โดยหลักสูตรฯ จะเป็นผู้กำหนดจำนวนที่จะเปิดรับสมัคร แผนการศึกษา คุณสมบัติของผู้สมัคร 

คุณสมบัติเฉพาะของสาขาวิชา รายละเอียดการสอบ ค่าธรรมเนียมการศึกษาในแต่ละหลักสูตร ซึ่ง

บัณฑิตวิทยาลัยฯ จะทำการรวบรวมรายละเอียดจากทุกหลักสูตรที่ทำการเปิดรับนักศึกษา เพื่อ

จัดทำประกาศมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่องการรับสมัครเข้าศึกษาต่อระดับบัณฑติ  

โดยผู้สนใจสามารถสมัคร 2 ช่องทาง คือ 1.สมัครด้วยตนเอง ณ ที่ทำการบัณฑิตวิทยาลัย      

2.สมัครทางหน้าเว็บไซต์บัณฑิตวิทยาลัย  โดยบัณฑิตวิทยาลัยจะทำการตรวจสอบเอกสารการ

สมัครเข้าศกึษาต่อ รวมถึงคุณสมบัติของผู้สมัครสอบเข้าศกึษาต่อ ให้เป็นไปตามเกณฑ์การรับสมัคร 

และรับชำระค่าสมัคร จากนั้นเมื่อครบกำหนดเวลารับสมัครบัณฑิตวิทยาลัยจะทำการรวบรวม

เอกสารหลักฐาน รวมถึงจัดส่งรายชื่อผู ้สมัครไปยังแต่ละหลักสูตรเพื่อให้คณะกรรมการสอบ

ดำเนินการพิจารณาเอกสารการสมัครเข้าศึกษาต่อ และคุณสมบัติของผู้สมัครสอบเข้าศึกษาต่ออีก

ครั้งหนึ่ง หลักสูตรจะดำเนินการพิจารณาและส่งข้อมูลกลับไปยังบัณฑิตวิทยาลัย เพื่อให้บัณฑิต

วิทยาลัยดำเนินการประกาศรายชื่อผูม้ีสทิธิ์สอบต่อไป 

 

 

https://view.officeapps.live.com/op/view.aspx?src=http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDQxNjM2&method=inline
https://view.officeapps.live.com/op/view.aspx?src=http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDQxNjM2&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDQxNjQx&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDQxNjQw&method=inline
http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDQxNjQw&method=inline
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บัณฑิตวทิยาลัย 

คณะกรรมการเพื่อดำเนนิการ 

รับบุคคลเพ่ือสอบคัดเลอืก 

คณะ/วทิยาลัย 

- รายช่ือคณะกรรมการเพื่อดำเนนิการรับเข้า

ศกึษา 
ข้อมูลต่างๆ เช่น 

- ข้อมูลหลักสูตรท่ีเปิดรับสมัคร 

- คุณสมบัตขิองผู้เข้าศึกษา 

- คุณสมบัตเิฉพาะของสาขาวิชา 

- จำนวนท่ีเปิดรับสมัครในแต่ละแผนการศึกษา 

- รายละเอยีดการสอบ (วัน/เวลา,ข้อเขียน/

สัมภาษณ์) 

- ค่าธรรมเนยีมการศึกษา 

- ข้อมูลทุนการศึกษา/ทุนการทำวิจัย 

ประกาศรับสมัครเข้าศึกษาต่อ 

ระดับบัณฑิตศกึษา 

คณะกรรมการประชาสัมพันธ์

ของบัณฑิตศกึษา 

ประชาสัมพันธ์รับสมัครฯ 

- เว็บไซต์/ facebook/ Social Media /ป้ายประชาสัมพันธ์/แผ่นพับ 

- วทิยุ Fm 95.5 Mhz. 

- Road Show 

 - ภายในมหาวทิยาลยั (คณะ/วทิยาลัย) 

 - ภายนอกมหาวทิยาลัย (หน่วยงานรัฐ/เอกชน) 

- การส่งแผ่นพับประชาสัมพันธ์ไปยังหน่วยงานภาครัฐ/เอกชน 

 

สมัครด้วยตนเอง 

ท่ีบัณฑิตวทิยาลัย 

เว็บไซต์รับสมัคร 

Online 
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6.2 Both short-term and long-term planning of academic and non-academic support 

services are shown to be carried out to ensure sufficiency and quality of support 

services for teaching, research, and community service. 

เพื่อสนับสนุนการเรียนรู้และการทำงานวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา    หลักสูตรจัดให้มีห้อง

ทำงานวิจัยสำหรับนักศึกษาปริญญาโทโดยเฉพาะ   และยังมีห้องปฏิบัติการต่างๆ รวมถึงอาคาร

โรงงานนำร่องที่สามารถใช้ร่วมกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารได้ 

 มีห้องพักนักศึกษาและมีห้องสำหรับรับประทานอาหาร ที่มกีารตดิเครื่องปรับอากาศ พร้อม

สิ่งอำนวยความสะดวกอื่นๆ ได้แก่ ตู้เย็น ไมโครเวฟ เป็นต้น 

มีห้องเรียนพร้อมอุปกรณ์ที่เพียงพอ  ได้แก่ คอมพิวเตอร์  เครื่องฉาย  เครื่องปรับอากาศ 

พัดลม  เป็นต้น  

อีกทั้งยังมีห้องน้ำที่สะอาดและเพียงพอ  มีสนามกีฬาบริเวณหน้าอาคาร เพื่อให้นักศึกษามี

โอกาสออกกำลังกายเพื่อผ่อนคลายจากการเรียนและการทำงาน  และมีสุขภาพที่ด ี   

ในส่วนของการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าระยะสั้น   หลักสูตรฯ มีเงินกองทุน/เงินสะสมจากเงิน

รายได้เหลอืจ่ายจำนวนหนึ่ง  เพื่อใชใ้นการแก้ไขปัญหาแบบเร่งด่วน     สำหรับแผนระยะยาวคอื การ

จัดทำแผนของบประมาณเพื่อการจัดหาหรือซ่อมแซม  ซึ่งทั้งสองกรณีจะมีการพิจารณาร่วมกันใน

การประชุมอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร    

ในกรณีที่เป็นการแก้ไขปัญหาโดยไม่ต้องใช้งบประมาณ  ถ้าเป็นเรื่องเร่งด่วน จะมีการ

สอบถามเพื่อพิจารณาแนวทางการปฏิบัติร่วมกันในไลน์กลุ่มอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  แต่ถ้า

ไม่ใช่เรื่องเร่งด่วน จะนำมาพิจารณาร่วมกันในการประชุมอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร 

 

6.3 An adequate system is shown to exist for student progress, academic 

performance, and workload monitoring. Student progress, academic performance, 

and workload are shown to be systematically recorded and monitored. Feedback to 

students and corrective actions are made where necessary. 

ในส่วนของรายวิชาต่างๆ  มหาวิทยาลัยได้กำหนดให้มีการระบุข้อตกลงต่างๆ ในการเรียน

การสอน  การประเมนิผล  การให้ข้อมูลย้อนกลับแก่นักศกึษา และการอุทรธ์ ไว้ใน มคอ 3  

ในส่วนของวิทยานิพนธ์ นอกจากระบบอาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ที่ปรึกษาร่วมซึ่งมี

หน้าที่ติดตามความก้าวหน้าของนักศึกษาโดยตรงแล้ว  หลักสูตรฯ ยังมีการกำหนดเป็นนโยบายโดย

ใช้วิชาสัมมนาเป็นส่วนหนึ่งเพื่อติดตามและความคืบหน้าและปัญหาอุปสรรคต่างๆ ของการทำงาน

ของนักศึกษา ดังนี้   
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สัมมนา 1 การตรวจเอกสาร 

สัมมนา 2 การนำเสนอโครงร่างวิทยานพินธ์ 

สัมมนา 3 การนำเสนอผลงานวิจัยบางส่วน 

สัมมนา 4 การนำเสนอผลงานวิจัยอย่างน้อยร้อยละ 80 เพื ่อเตรียมความพร้อม

นักศึกษาในการสอบวิทยานิพนธ์ 

นอกจากนีม้หาวิทยาลัยได้จัดทำระบบ i-thesis ทำให้อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและ

อาจารย์ที ่ปรึกษาร่วม รวมถึงนักศึกษา สามารถติดตามผลการทำวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยได้ส่งการอนุมัติผ่านเรื่องต่างๆ ให้อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและอาจารย์ที่

ปรึกษาร่วมผ่านทางอีเมล์ของมหาวิทยาลัย (ระบบการแจ้งเตือนทางอีเมล์จากบัณฑิตวิทยาลัย) 

เพื่อให้อาจารย์ที่ปรึกษาสามารถดำเนินการช่วยเหลือทางด้านการเรียนและการทำวิทยานิพนธ์ของ

นักศึกษาได้อย่างเหมาะสม จนกระทั่งนักศึกษาสำเร็จการศกึษา 

 

6.4 Co-curricular activities, student competition, and other student support services 

are shown to be available to improve learning experience and employability. 

หลักสูตรส่งเสริมให้นักศึกษาได้มีโอกาสนำเสนอผลงานวิจัยแบบปากเปล่า  ในงานประชุม

วิชาการทั้งระดับชาติและนานาชาติ เพื่อส่งเสริมประสบการณ์ การกล้าแสดงออก การฝึกฝนการ

นำเสนอผลงานวิจัย ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ ดังนี้ 

1. วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจรญิ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธิ 

ดา สุทธิเลิศ.  (2564). การเตรียมสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์การตา้นออกซิเดชันของสารสกัดพอ

ลิแซคคาไรด์จากเห็ดถั่งเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ 

ครั้งที่ 7 รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online) วันที่ 12-14 พฤษภาคม 2564.เชยีงใหม่: มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา. น. 452-267.  

2. รัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษี, วิจติรา แดงปรก, กนกวรรณ ตาลดี, วชริะ ชุ่มมงคล, มธุรส ชัย 

หาญ และธีระพล เสนพันธุ์ (2564) ผลของกรดซิตริกและแอสคอร์บิกต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์

น้ำพริกหนุ่มพาสเจอไรส์บรรจุขวด รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ประจำปี 2564 

"นวัตกรรม เกษตร อาหารและสุขภาพ” วันที่ 24-25 ธันวาคม 2564 ณ สำนักวิจัยและส่งเสริม

วิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ น. 161-162. 
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หลักสูตรส่งเสริมให้อาจารย์ที่ปรึกษาและนักศึกษาเขียนบทความวิจัยร่วมกัน และเผยแพร่

ในวารสาร โดยการเขียนบทความวิจัย มีอาจารย์ที ่ปรึกษา (ผศ. ดร.ธีระพล เสนพันธุ ์) ได้ให้

คำแนะนำ ปรึกษาเป็นอย่างดี เป็นการเพิ่มศักยภาพใหน้ักศึกษา  ดังนี ้คือ 

1. เจนจริา นิเวศน์, เกรียงศักดิ์ เม่งอำพัน, วิจติรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา,  

สุธาสินี ญาณภักดีและธีระพล เสนพันธุ์. (2564). การพัฒนากระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจาก

กระดูกปลาหนังลูกผสม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา 26(3): 1532-1544.  

2. รัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษี, วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจรญิ, กนกวรรณ ตาลดี, จติราพร  

งามพีระพงศ,์ ศรัญญา สุวรรณอังกูร, วชริะ ชุ่มมงคล และ ธีระพล เสนพันธุ์. (2565). การปรับปรุง

คุณภาพสีในผลิตภัณฑ์น้ำพริกหนุ ่ม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 27(2): 885-899. (อ้างอิง 

Linruesee, R., Daengprok, W., Wangcharoen, W., Tandee, K., Ngampeerapong, C., Suwanangul, 

S, Choommongkol, V. & Senphan, T. (2022). Improvement of color quality in northern Thai green 

chili paste (Nam Prik Num) product. Burapha Science Journal (วารสาร ว ิทยาศาสตร ์ บ ูรพา) , 

27(3), 885-899.) 

3. รัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษี, วิจติรา แดงปรก, กนกวรรณ ตาลดี, วชริะ ชุ่มมงคล จักรสุมา พงศ์ 

เศรษฐ์กุล, ลลิตา  โชติพฤฒิพงศ์ และ ธีระพล เสนพันธุ์ . (2565). อิทธิพลของการใช้กรดอินทรีย์

ชนิดต่างๆ ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำพริกหนุ ่มชนิดปรับกรดบรรจุขวดปิดสนิท . วารสาร

วิทยาศาสตร์บูรพา, 27(2): 966-980. (อ้างอิง Linruesee, R., Daengprok, W., Wangcharoen, W., 

Tandee, K., Choommongkol, V., Pongsetkul, J., Chotphruethipong, L. & Senphan, T. (2 022 ) . 

Influence of various organic acids on the quality of acidified northern Thai green chili paste (Nam 

Prik Num) product in hermetically sealed bottle. Burapha Science Journal (วารสาร วิทยาศาสตร์ 

บูรพา), 27(3), 966-980. ) 

4. รัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษี, วิจติรา แดงปรก, กนกวรรณ ตาลดี, วชริะ ชุ่มมงคล และ ธีระพล  

เสนพันธุ์. (2565). ผลของสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ ต่อการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้า

พริกหนุ่มที่ผ่านการปรับกรดบรรจุขวดปิดสนิท.  วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 27(3): xxx-xxx. 

(อ้างอิง ตอบรับ4325 และ  Linruesee, R., Daengprok, W., Tandee, K., Choommongkol, V., & 

Senphan, T. (2 02 2 ) .  Effect of various stabilizers on improving the quality of acidified Northern 

Thai green chili paste (Nam Prik Num) in hermetically sealed bottle. Burapha Science Journal 

(วารสาร วิทยาศาสตร์ บูรพา), 27(3), xxx-xxx.) 

 

หลักสูตรส่งเสริมให้นักศกึษาเข้าร่วมการอบรมและกิจกรรมต่างๆ ในหัวข้อต่อไปนี ้ 

1. อบรมออนไลน์ หลักสูตร Digital transformation for Metaverse in Education วันที ่ 8 

เมษายน 2565 

http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4111
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4111
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4111
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4111
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4226
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4226
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4226
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4226
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4226
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyODAx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzI1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzI1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzI1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzI1&method=inline
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2. อบรบออนไลน์ หลักสูตร ทิศทางการขับเคลื่อนการบริโภคโซเดียมอย่างเหมาะสม 

สำหรับคนไทย วันที่ 15 มถิุนายน 2565 

3. อบรบออนไลน์ หลักสูตร เครื่องหมายการค้า และการใชเ้ครื่องหมายการค้าสร้างมูลค่า 

ทางธุรกิจ  วันที่ 20 มถิุนายน พ.ศ. 2565 

 

 หลักสูตรได้ทำการฝกึอบรมนักศึกษาในหัวข้อต่อไปนี ้คือ 

1. โครงการ “การเตรียมตน้ฉบับบทความวจิัย”  โดยผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีระพล  เสน 

พันธุ์ เป็นผู้รับผดิชอบจัดอบรมให้กับนักศึกษาของหลักสูตร ในวันที่ 16 สิงหาคม 2564 ซึ่งนักศึกษา

สามารถนำไปใช้ในการเตรียมตน้ฉบับสำหรับเผยแพร่ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการและการประชุม

วิชาการรวมทั้งการนำเสนองานเชิงวิชาการในการทำงาน 

2. โครงการ “โปรแกรม EndNote ในการจัดการบรรณานุกรม” โดยผู้ช่วยศาสตราจารย์  

ดร.ธีระพล เสนพันธุ์ เป็นผู้รับผิดชอบจัดอบรมให้กับนักศึกษาของหลักสูตร ในวันที่ 16 สิงหาคม 

2564  ซ ึ ่งน ักศึกษาสามารถนำไปใช้ในการเตรียมต้นฉบับสำหรับเผยแพร่ผลงานวิจ ัยใน

วารสารวิชาการและการประชุมวิชาการรวมทั้งการนำเสนองานเชิงวิชาการในการทำงาน 

โดยการฝึกอบรมทั้งสองครั้งนี้  มีผลเชิงประจักษ์ คอื การตพีิมพ์ผลงานวิจัย 3 เรื่อง ของ

นางสาวรัชฎาภรณ์ ลิ้นฤาษี ในวารสารวิทยาศาตร์บูรพา ข้างตน้ 

 

และหลักสูตรยังเปิดโอกาสใหน้ักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมถ่ายทอดความรู้ภายใต้โครงการ

ต่อไปนี ้คอื 

1. ทุนโครงการพัฒนานักวิจัยและงานวิจัยเพื่ออุตสาหกรรม (พวอ.) จาก สกว. ร่วมกับ  

บริษัทบ้านครัวไทย 319 หมู่4 ต.หนองช้างคนื อ.เมืองลำพูน จ.ลำพูน 

 

6.5 The competences of the support staff rendering student services are shown to be 

identified for recruitment and deployment. These competences are shown to be 

evaluated to ensure their continued relevance to stakeholders needs. Roles and 

relationships are shown to be well-defined to ensure smooth delivery of the services. 

 หลักสูตรมีเจ้าหน้าที่สายสนับสนุน (ร่วมกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) ที่มคีุณวุฒิและประสบการณ์สอดคล้องกับสาขาวิชาฯ ดัง

ตาราง    จงึสามารถใหก้ารสนับสนุนการเรียนการสอน การทำวิจัย และอื่นๆ แก่นักศกึษาได้เป็น

อย่างดี 
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ชื่อ-นามสกุล ตำแหน่ง 

วุฒกิารศึกษา

สูงสุด 

(สาขาวิชาที่

จบ) 

สถานภาพ

การว่าจ้าง 

อายุ

การ

ทำงาน 

(ปี) 

ทำหน้าที่เกี่ยวกับการเรียนการสอนในหลักสูตร 

1. นายสุมิตร เชื่อมชัยตระกูล นักวิทยาศาสตร์ วศ.ม. 

(วิศวกรรม

อาหาร) 

พ น ั ก ง า น

มหาวิทยาลัย 

20 

2. นางจันทร์จิรา วันชนะ นักวิทยาศาสตร์ ศศ.บ. (อาหาร

และโภชนาการ) 

พ น ั ก ง า น

มหาวิทยาลัย 

21 

3. นางสาวนันท์ณภัส ระหงษ์ นักวิทยาศาสตร์ วทบ. 

(วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี

การอาหาร) 

พ น ั ก ง า น

มหาวิทยาลัย 

10 

ทำหน้าที่เกี่ยวกับการบรหิารจัดการในหลักสูตร 

1. นางรำไพ ศุภวงค์ ผูป้ฏิบัติงาน

บริหาร 

ปวส. 

(คอมพิวเตอร์

ธุรกิจ) 

พ น ั ก ง า น

มหาวิทยาลัย 

38 

 

6.6 Student support services are shown to be subjected to evaluation, benchmarking, 

and enhancement. 

 จากการสอบถามนักศึกษาและอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร ถึงความพึงพอใจที่มตี่อการ

สนับสนุนนักศึกษาผ่านทางระบบออนไลน์  พบว่าได้ผลดังตาราง 

 พอใจ ไม่พอใจ อื่นๆ 

ความพึงพอใจต่อกระบวนการ และการประชาสัมพันธ์การรับ

นักศึกษา 

4 1 - 

ความพึงพอใจต่อการแก้ปัญหาของหลักสูตร 5 - - 

ความพึงพอใจต่อการติดตามความก้าวหน้าของนักศึกษาใน

รายวิชา และ การทำวิทยานิพนธ์ 

5 - - 

ความพึงพอใจต่อกิจกรรมเสริมหลักสูตรต่างๆ 5 - - 

http://www.e-manage.mju.ac.th/person_detail.aspx?pid=MTUwOTkwMDI2MDM5Ng==
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ความพึงพอใจต่อเจ้าหน้าที่สายสนับสนุน 5 - - 

ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการสนับสนุนนักศกึษา (ถ้ามี) ไม่มี 
 

 โดยมีผู้ระบุว่า ไม่พอใจต่อกระบวนการ และการประชาสัมพนธ์การรับนักศกึษา 1 คน แต่

ไม่ได้ให้ขอ้เสนอแนะใดๆ ไว้  จงึยังไม่มีแนวทางในการปรับปรุงแก้ไขที่ชัดเจน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



93 

 

Self-rating for AUN-QA Assessment at Programme Level 

6. Student Support Services 1 2 3 4 5 6 7 

6.1 The student intake policy, admission criteria, and 

admission procedures to the programme are shown to be 

clearly defined, communicated, published, and up-to-date. 

   ✓    

6.2 Both short-term and long-term planning of academic 

and non-academic support services are shown to be 

carried out to ensure sufficiency and quality of support 

services for teaching, research, and community service. 

   ✓    

6.3 An adequate system is shown to exist for student 

progress, academic performance, and workload monitoring. 

Student progress, academic erformance, and workload are 

shown to be systematically recorded and monitored. 

Feedback to students and corrective actions are made 

where necessary. 

   ✓    

6.4 Co-curricular activities, student competition, and other 

student support services are shown to be available to 

improve learning experience and employability. 

   ✓    

6.5 The competences of the support staff rendering student 

services are shown to be identified for recruitment and 

deployment. These competences are shown to be 

evaluated to ensure their continued relevance to 

stakeholders needs. Roles and relationships are shown to 

be well-defined to ensure smooth delivery of the services. 

   ✓    

6.6 Student support services are shown to be subjected to 

evaluation, benchmarking, and enhancement. 

  ✓     

Overall opinion    ✓    
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AUN-QA criterion 7: Facilities and Infrastructure 

จากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 

2563 หลักสูตรได้นำมาปรับปรุงดังนี้ 

Sub-criteria Area for Improvement การดำเนินการ 

9.1 The teaching and learning 

facilities and equipment 

(lecture halls, classrooms, 

project rooms, etc.) are 

adequate and updated to 

support education and 

research  

อาคารภายในคณะทั้งอาคาร 

พนม   สมิตานนท์และโรงงาน

นำร่อง     ควรมีระบบและ

กลไก ผู้รับผดิชอบดูแล 

ตรวจเช็คอุปกรณ์ ควบคุมการ

ใช้งาน รวมถึงการอัพเดท 

softwareทีเ่กี่ยวข้องตามบริบท

ที่เหมาะสม   

หลักสูตรได้ดำเนินการแลว้ โดย

ได้จัดใหม้ีผูร้ับผดิชอบดูแล 

ตรวจเช็คอุปกรณ์ ควบคุมการ

ใช้งาน รวมถึงการอัพเดท 

softwareทีเ่กี่ยวข้อง 

9.3 The laboratories and 

equipment are adequate and 

updated to support education 

and research  

หลักสูตรสามารถเก็บสถิติ

ข้อมูลการใช้งานเครื่องมอื 

อุปกรณ์ หอ้งปฏิบัติการ ว่า

ตอบสนองแต่ละรายวิชา

อย่างไรบ้าง ความถี่และจำนวน

การใชง้านอย่างไรบ้าง ซึ่งจะ

ช่วยใหห้ลักสูตรนำข้อมูลเหล่านี้

ประกอบการพัฒนาการบริหาร

จัดการให้ดไีด้ยิ่งขึน้ พรอ้ม

กำหนดแผนให้เป็นรูปธรรมได้

อย่างชัดเจน 

หลักสูตรจัดให้มีสมุดลงเวลา

การใชง้านเครื่องมอื

วิทยาศาสตร์ที่สำคัญใน

หอ้งปฏิบัติการอยู่แล้ว  
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ผลการดำเนินงาน 

7.1 The physical resources to deliver the curriculum, including equipment, material, 

and information technology, are shown to be sufficient. 

หลักสูตรมีพื้นที่สำหรับการใช้งานอยู่ใน 2 อาคาร คือ อาคารพนม สมิตานนท์ และอาคาร

โรงงานนำร่องคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร ซึ่งประกอบด้วยห้องเรียนขนาดเล็ก 2 ห้อง 

ห้องเรียนขนาดใหญ่ 3  ห้อง  ห้องปฏิบัติการ 9 ห้อง   โดยมีการจัดสรรห้องเรียน  ห้องปฏิบัติการ  

โสตทัศนูปกรณ์ และเครื่องมือวทิยาศาสตร์ที่พร้อมใชแ้ละมีประสิทธิภาพในการจัดการเรยีนการสอน

และการทำงานวิทยานิพนธ์   และยังมีการจัดหอ้งพักนักศกึษา  หอ้งสำหรับรับประทานอาหาร และ

สนามกีฬาหน้าอาคารพนม สมิตานนท์ เพื่ออำนวยความสะดวกในการพักผ่อนจากการเรียนและการ

ทำงานของนักศกึษา   โดยมีระบบควบคุมการใช้งานร่วมกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (อ้างองิ  แบบฟอร์ม F-01-6) 

 

7.2 The laboratories and equipment are shown to be up-to-date, readily available, 

and effectively deployed. 

ในส่วนของห้องปฏิบัติการ  หลักสูตรมีการจัดสรร วัสดุอุปกรณ์  ในการสอนและการทำวิจัย

อย่างพอเพียง โดยในการเรียนการสอนรายวิชาต่างๆ  ได้จัดให้นักศึกษามีบทปฏิบัติการใน

ห้องปฏิบัติการที่มีอุปกรณ์วิทยาศาสตร์ซึ่งสามารถใช้งานได้ในการเรียน การสอน งานวิจัย โดยใช้

ทรัพยากรร่วมกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

โดยมีสมุดลงเวลาการใชง้านสำหรับเครื่องมอืวิทยาศาสตร์ที่สำคัญในหอ้งปฏิบัติการ  

แต่หากมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์พิเศษใดๆ  ที่จำเป็นต้องใช้ในการเรียน การสอน การวิจัย  

ทางหลักสูตรก็ได้ทำหนังสือขอความอนุเคราะห์ หรือจัดสรรเงินเพื่อเป็นค่าบริการหรือค่าสารเคมี 

ฯลฯ ในการใชเ้ครื่องมือจากงบประมาณเงินรายได้ หรอืโครงการวิจัยต่างๆ  

 

 

 

 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTA5OTg0&method=inline
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ภาพ เครื่องมือบางส่วน 

7.3 A digital library is shown to be set-up, in keeping with progress in information 

and communication technology. 

ปัจจุบันสำนักหอสมุดได้เปิดให้มีบริการผ่านระบบออนไลน์ เพื่อความสะดวกแก่ผู้รับบริการ

ที่ตอ้งการใช้บริการโดยไม่จำเป็นต้องมาใช้บริการที่ห้องสมุดสำนักหอสมุด ดังนี้  

1. การให้บริการทรัพยากรสารสนเทศประเภทอิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่ ฐานข้อมูล E-book 

และ E-Journal ผ่านทางเว็บไซต์สำนักหอสมุด (https://library.mju.ac.th/2020/category/databases/) 

ผู้รับบริการสามารถเข้าใช้งานทรัพยากรสารสนเทศประเภทอิเล็กทรอนิกส์ภายใต้เครือข่ายของ

มหาวิทยาลัยได้  

2. การสืบค้นฐานข้อมูลสำนักหอสมุด ผู้รับบริการสามารถสืบค้นผ่านช่องทางช่องทาง

เว ็บ ไซต ์สำน ักหอสม ุด  www. library.mju.ac. th  และ http: / /opac. library.mju.ac. th/opac2/ 

Search_Basic.aspx เพื่อสืบค้นทรัพยากรสารสนเทศ 

3. บริการตอบคำถามและช่วยการค้นคว้า ผูร้ับบริการสามารถสอบถามรายละเอียดต่าง ๆ 

ผ่านช่องทาง ดังนี้ 1) เว็บไซต์สำนักหอสมุด ( www.library.mju.ac.th ) โดย กดคลิกใช้บริการที่ปุ่ม

แชท 2) Facebook เพจ MJU Library และ 3) เบอร์โทรศัพท์ 053-873510 เพื่อสอบถามการใช้

บริการ การเข้าถึงบริการ การบริการช่วยการค้นคว้า รวมถึงข้อมูลต่าง ๆ เกี่ยวกับสำนักหอสมุด 

โดยจะมีเจา้หนา้ที่ให้บริการประจำทุกช่องทาง 

4. บริการฝึกอบรมการสืบค้นสารสนเทศผ่านระบบออนไลน์ ด้วยโปรแกรม Microsoft 

Team เพื่อการเข้าถึงของผู้รับบริการในการอบรมใหม้ากยิ่งขึน้  

5. บริการตรวจสอบหนีค้งค้างและหนังสอืค้างส่ง 

URL  https://library.mju.ac.th/2020/checkdebt     

6. บริการจองหอ้ง Study Room/Individual Room ออนไลน์   

URL https://library.mju.ac.th/2020/study-room-2/     

https://library.mju.ac.th/2020/category/databases/
http://www.library.mju.ac.th/
http://opac.library.mju.ac.th/opac2/%20Search_Basic.aspx
http://opac.library.mju.ac.th/opac2/%20Search_Basic.aspx
http://www.library.mju.ac.th/
https://library.mju.ac.th/2020/checkdebt
https://library.mju.ac.th/2020/study-room-2/
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7. บริการยืมหนังสอืต่อ URL https://library.mju.ac.th/2020/renew-book/   

8. การแนะนำหนังสือเข้าหอ้งสมุด  

URL https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfAtFWJItrGmhfyl-Ej8_pQSidAyBq-

zu3zLHT04lKMjRAMXA/viewform 

 

7.4 The information technology systems are shown to be set up to meet the needs of 

staff and students. 

มหาวิทยาลัยมีเครือข่ายเทคโนโลยีสารสนเทศทั้งในระบบสาย  LAN และระบบ WIFI   ซึ่ง

บุคลากรและนักศึกษาสามารถเข้าถึงขอ้มูลสารสนเทศได้ทางคอมพิวเตอร์ ระบบ PC Notebook หรือ

โทรศัพท์มือถือได้     โดยในส่วนของระบบ WIFI มีทั้งในส่วนของมหาวิทยาลัย และการติดตั้งโดยผู้

ให้บริการอนิเตอร์เนท    สำหรับใหบ้ริการแก่บุคลากรและนักศึกษาในการสื่อสาร การเรียนการสอน  

(โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านการเรียนการสอนแบบออนไลน์โดย MS Team)   การทำงาน  และ การ

พักผ่อนหย่อนใจผ่านสื่อออนไลน์   

 

7.5 The university is shown to provide a highly accessible computer and network 

infrastructure that enables the campus community to fully exploit information 

technology for teaching, research, service, and administration. 

 มหาวิทยาลัยมีการจัดตั้งกองเทคโนโลยีดิจติัลเพื่อพัฒนาระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อ

ส่งเสริมและสนับสนุนพัทธกิจด้านต่างๆ   โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเพิ่มศักยภาพในการค้นคว้าเพื่อการ

เรียนการสอนและการวิจัย   โดยมีเครอืข่ายเทคโนโลยีสารสนเทศทั้งในระบบสาย  LAN และระบบ 

WIFI  ให้บริการ  และมีห้องบริการสารสนเทศที่ให้บริการเครื่องคอมพิวเตอร์ที่ทันสมัยและระบบการ

สั่งพิมพ์อัตโนมัตใิหบ้ริการแก่นักศกึษา ณ อาคารเรียนรวมแม่โจ ้60 ปี   สำหรับบุคลากรทุกคนได้รับ

การจัดสรรคอมพิวเตอร์ตั้งโต๊ะที่เช่ือมต่อระบบสาย LAN และสามารถสั่งพิมพ์งานได้จากห้องทำงาน 

 

7.6 The environmental, health, and safety standards and access for people with 

special needs are shown to be defined and implemented. 

 มหาวิทยาลัยมีกองกายภาพและสิ่งแวดล้อมดูแลด้านสิ่งอำนวยความสะดวกทางกายภาพ

และสิ่งแวดล้อมและความปลอดภัยในภาพรวม และมีกองพัฒนานักศึกษาที่มีงานอนามัยและ

พยาบาลและงานการกีฬาดูแลในส่วนของสุขภาพนักศึกษาและบุคลากร  

https://library.mju.ac.th/2020/renew-book/
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfAtFWJItrGmhfyl-Ej8_pQSidAyBq-zu3zLHT04lKMjRAMXA/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfAtFWJItrGmhfyl-Ej8_pQSidAyBq-zu3zLHT04lKMjRAMXA/viewform
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นอกจากนีใ้นส่วนของคณะฯ ยังมีรองคณบดีฝ่ายพัฒนานักศึกษาและสิ่งแวดล้อมช่วยดูแลใน

ส่วนพื้นที่ของคณะ  ในปีการศกึษา 2564 นี้  คณะฯ มีการจัดทำที่จอดรถสำหรับผูพ้ิการไว้ในทุก

อาคาร   การปรับปรุงที่จอดรถและสนามกีฬา  และการปรับปรุงทัศนยีภาพของอาคาร 

 

7.7 The university is shown to provide a physical, social, and psychological 

environment that is conducive for education, research, and personal wellbeing. 

มหาวิทยาลัยมีการจัดตั้งหน่วยงานต่างๆ เพื่อดูแลนักศึกษาและบุคลากรในส่วนของ

สภาพแวดล้อมทางกายภาพ  สังคม และ จติวิทยา   เพื่อสนับสนุนให้เกิดสภาพแวดล้อมที่ดีต่อการ

เรียนการสอน การวิจัย และการใชชี้วิต   ได้แก่ กองกายภาพและสิ่งแวดล้อม (งานอาคารสถานที่และ

ภูมทิัศน์  งานระบบสาธารณูปโภค  งานจัดการพลังงาน  งานจัดการสิ่งแวดล้อมและภัยพิบัติใหม่ 

และงานยานพาหนะและบรรเทาสาธารณภัย)  กองพัฒนานักศึกษา (งานกิจกรรมนักศึกษา งาน

บริการและสวัสดิการนักศกึษา งานหอพักนักศษึา งานทุนการศึกษาและให้คำปรึกษา  งานอนามัย

และพยาบาล และงานการกีฬา)  กองเทคโนโลยีดิจติัล  สโมสรบุคลากรมหาวิทยาลัยแม่โจ้  และ  

สหกรณ์ออมทรัพย์มหาวิทยาลัยแม่โจ้  เป็นต้น    

ในปีการศกึษา 2564 นี ้ มหาวิทยาลัยได้จัดทำเส้นทางออกกำลังกายเพิ่มเตมิ 2 เส้นทาง คือ 

เส้นทางออกกำลังกายริมรั้วด้านหน้ามหาวิทยาลัย  และ  เส้นทางออกกำลังกายรอบสระเก็บน้ำโรง

ผลติน้ำประปาแห่งที่ 2 (บริเวณหอพักนักศกึษาหญิง และแฟลตบุคลากร)   ในส่วนของคณะ  

นอกจากทีไ่ด้กล่าวมาแล้วในข้อ 7.6  ยังได้มกีารเพิ่มจำนวนจุดส่งสัญญาณ WIFI ให้กับอาคารพนม 

สมิตานนท์ ดว้ย 

 

7.8 The competences of the support staff rendering services related to facilities are 

shown to be identified and evaluated to ensure that their skills remain relevant to 

stakeholder needs. 

 บุคลากรทุกคนในส่วนงานต่างๆ ของคณะฯ และมหาวิทยาลัยมีการประเมินสมรรถนะในการ

ปฏิบัติงานของตนเองและโดยผู้บังคับบัญชาในแบบรายงานภาระงานตามข้อตกลงและแบบ

ประเมินผลการปฏิบัติราชการ (APS) ทุก 6 เดือนสำหรับข้าราชการ และทุก 12 เดือนสำหรับพนักงาน

ราชการ ดังรายละเอียดต่อไปนี้  เพื่อใช้เป็นส่วนประกอบของการพจิารณาเลื่อนขั้นเงินเดือน โดยแต่

ละหน่วยงาน จะมีเอกสารแจ้งผลการพิจารณาให้แต่ละคนทราบและลงนามยอมรับ  แต่หากไม่

ยอมรับ สามารถขอให้ต้นสังกัดทบทวนหรอืชีแ้จงจนเป็นที่พอใจได้ 
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(ก) สมรรถนะหลัก 
 

(ข) สมรรถนะประจำกลุ่มงาน 

หัวข้อ 

ค่า

มาตรฐาน*   หัวข้อ 

ค่า

มาตรฐาน* 

1. ความใฝ่รู้ 2 - 3   1. ความรับผิดชอบ 2 – 4 

2. การทำงานเป็นทีมและการสรา้งเครอืข่าย 2 - 3   2. ความละเอียดรอบคอบและถูกต้อง 2 – 3 

3. ความคดิริเริ่มสรา้งสรรค์ 2 - 3   3. ทักษะการปฏบัิติงานดา้นช่วยวิชาการ 2 – 3 

4. ความสามารถในการใช้ภาษาต่างประเทศ 2 - 3   4. ทักษะในการประสานงาน 2 – 3 

5. ทักษะด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 2 - 3   5. ทักษะการให้คำปรึกษา 2 – 3 

*ค่ามาตรฐานขึ้นกับตำแหน่งงาน 

 นอกจากนีแ้ต่ละส่วนงานยังมีการประเมินความพึงพอใจต่อการให้บริการแก่บุคลากรและ

นักศึกษาทุกปี 

 

7.9 The quality of the facilities (library, laboratory, IT, and student services) are shown 

to be subjected to evaluation and enhancement. 

จากการสอบถามนักศึกษาและอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตรฯ ถึงความพึงพอใจที่มตี่อสิ่ง

อำนวยความสะดวกต่างๆ ผ่านทางระบบออนไลน์  พบว่าได้ผลดังตาราง 

 พอใจ ไม่พอใจ อื่นๆ 

ความพึงพอใจต่ออาคารสถานที่ 5 - - 

ความพึงพอใจต่อหอ้งปฏิบัติการ เครื่องมอืวิทยาศาสตร์ และ 

อุปกรณ์ 

5 - - 

ความพึงพอใจต่อหอ้งสมุดดิจติัลของมหาวิทยาลัย 5 - - 

ความพึงพอใจต่อระบบเครือข่ายเทคโนโลยีสารสนเทศ 5 - - 

ความพึงพอใจต่อการสนับสนุนด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ และ

การเข้าถึงคอมพิวเตอร์ของมหาวิทยาลัย 

5 - - 

ความพึงพอใจด้านสิ่งแวดล้อม สุขภาพ และความปลอดภัย 5 - - 

ความพึงพอใจต่อการสนับสนุนด้านสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ 

สังคม และ จติวิทยา ของมหาวิทยาลัย 

5 - - 

ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับสิ่งอำนวยความสะดวก (ถ้ามี) ไม่มี 
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Self-rating for AUN-QA Assessment at Programme Level 

7. Facilities and Infrastructure 1 2 3 4 5 6 7 

7.1 The physical resources to deliver the curriculum, 

including equipment, material, and information technology, 

are shown to be sufficient. 

   ✓    

7.2 The laboratories and equipment are shown to be up-

to-date, readily available, and effectively deployed. 

   ✓    

7.3 A digital library is shown to be set-up, in keeping with 

progress in information and communication technology. 

   ✓    

7.4 The information technology systems are shown to be 

set up to meet the needs of staff and students. 

   ✓    

7.5 The university is shown to provide a highly accessible 

computer and network infrastructure that enables the 

campus community to fully exploit information technology 

for teaching, research, service, and administration. 

   ✓    

7.6 The environmental, health, and safety standards and 

access for people with special needs are shown to be 

defined and implemented. 

   ✓    

7.7 The university is shown to provide a physical, social, 

and psychological environment that is conducive for 

education, research, and personal wellbeing. 

   ✓    

7.8 The competences of the support staff rendering 

services related to facilities are shown to be identified and 

evaluated to ensure that their skills remain relevant to 

stakeholder needs. 

  ✓     

7.9 The quality of the facilities (library, laboratory, IT, and 

student services) are shown to be subjected to evaluation 

and enhancement. 

  ✓     

Overall opinion    ✓    
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AUN-QA Criterion 8: Output and Outcomes 
 

จากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 

2563 หลักสูตรได้นำมาปรับปรุงดังนี้ 

Sub-criteria Area for Improvement การดำเนินการ 

11.4 The types and quantity of 

research activities by students 

are established, monitored 

and benchmarked for 

improvement  

หลักสูตรพึงพิจารณาแนวทาง

ในการพัฒนาผลงานวิจัยจาก

วิทยานิพนธ์ของนักศึกษาเพื่อให้

สามารถนำผลงานว ิ จ ั ยมา

ต ี พ ิ ม พ ์ ใ น ว า ร ส า ร ร ะ ดั บ

นานาชาติ 

หล ั ก ส ู ต ร ส ่ ง เ ส ร ิ ม กา รนำ

ผลงานวิจัยจากวิทยานิพนธ์ของ

นักศึกษามาตีพิมพ์ในวารสาร

ระดับนานาชาติ 

 

ผลการดำเนินงาน 

 

8. 1 The pass rate, dropout rate, and average time to graduate are shown to be 

established, monitored, and benchmarked for improvement. 

การกำกับติดตามอัตราการจบการศึกษา อัตราการออกกลางคัน และเวลาเฉลี่ยในการจบ

การศึกษา: หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ปรับปรุง พ.ศ. 2560 ได้เริ่มรับนักศกึษาในภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2561 จำนวน 1 คน ต่อมา

ในปีการศึกษา 2562 มีนักศึกษาเข้าเรียนในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2562 จำนวน 3 คน 

ลาออกไปในเทอม 1 จำนวน 1 คน เนื่องจากเหตุผลส่วนตัว คงเหลือ 2 คน ในปีการศกึษา 2563 ไม่มี

นักศึกษาใหม่ ในปีการศกึษา 2563 จะมีนักศึกษาสำเร็จการศกึษา 1 คน (ใช้เวลาในการเรียน 5 ภาค

การศึกษา) และในปีการศึกษา 2564 จะมีนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 2 คน (ใช้เวลาในการเรียน 5 

และ6 ภาคการศกึษาตามลำดับ) และมีนักศึกษาเข้าใหม่จำนวน 1 คน ปัจจุบันมนีักศึกษารวมทั้งสิน้ 1 

คน 
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ตาราง จำนวนนักศึกษาในแต่ละช้ันปี การออกระหว่างการศกึษา และการสำเร็จการศึกษา 

 หน่วย : คน  

ปีการศึกษา

ที่รับเข้า 

(รหัส) 

จำนวนนักศึกษา  

รับเข้า 
ชั้นปี ออกระหว่างการศึกษา สำเร็จการศึกษา 

ปี 1 ปี 2 ปี 3 ปี 4 > ปี 4 ปี 1 ปี 2 ปี 3 ปี 2 > ปี 2 

2564 

(รหัส 64) 
1 1 - - - - - - - - 2 

2563 

(รหัส 63) 
- - 2 1 - - - - - - 1 

2562 

(รหัส 62) 
3 3 1 - - - 1 - - - - 

2561 

(รหัส 61) 
1 1 - - - - - - - - - 

2560 

(รหัส 60) 
- - - - - - - - - - - 

 

อัตราการสำเร็จการศึกษาและอัตราของการออกกลางคัน 

ปีการศึกษา เปอร์เซ็นต์ของนักศกึษาทีจ่บปริญญา

ภายใน 

เปอร์เซ็นต์ของนักศกึษาทีอ่อก

กลางคันระหว่างการศึกษา 

2 ป ี 3 ป ี มากกว่า 

3 ป ี

ชั้นปีที่ 1 ชั้นปีที่ 2 ขึ้น

ไป 

2561 - 100 - - - 

2562 - - - 33.33 - 

2563 - 100 - - - 

2564 - 100 - - - 

 

การกำกับติดตาม และเทียบเคียงระยะเวลาโดยเฉลี่ยในเรียนจบการศึกษาเพื่อใช้ในการ

ปรับปรุง: ในปีการศึกษา 2564 มีนักศึกษาสำเร็จการศึกษาจำนวน 2 คน โดยใช้เวลาในการเรียน 5 

และ 6 ภาคการศกึษา  

 สาเหตุที่ทำให้นักศกึษาไม่จบภายในระยะเวลา 4 ภาคการศกึษา ได้แก่ 

1. รอตีพิมพ์ผลงานวิจัยในการประชุมวิชาการระดับชาติเนื่องจากสถานการณ์โรคระบาดโค

วิด 19 ทำให้มกีารจัดการประชุมวิชาการระดับชาติน้อยลง  

2. มีการเปลี่ยนหัวข้อวทิยานพินธ์เมื่อเข้ามาศกึษาในเทอมที่ 4 โดยงานวิจัยของนักศกึษาเป็น

งานวิจัยที่ได้รับทุนวิจัยโครงการพัฒนานักวิจัยและงานวิจัยเพื่ออุตสาหกรรม (พอว.) ภายใต้การ
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ดำเนนิงานของกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) เมื่อเกิดสถานการณ์โรคระบาดโควิท-19 ทำให้การ

ส่งออกของผู้ประกอบการหยุดชะงัก ผูป้ระกอบการจงึมามุ่งเนน้ตลาดภายในประเทศแทน ทำให้ต้อง

เปลี่ยนหัวข้อวิจัยจาก เดิม การพัฒนากลิ่นรสและคุณภาพในผลิตภัณฑ์น้ำพริกผลไม้ เป็น ใหม่ การ

พัฒนากลิ่นรสและคุณภาพในผลิตภัณฑ์น้ำพริกหนุ่มชนิดปรับกรดบรรจุขวด  

 ทางหลักสูตรได้ประชุมวางแผนเพื่อแก้ไข โดย 

1. กำกับติดตามดูแลนักศึกษาให้มกีารวางแผนและส่งผลงานวิจัยโดยเร็ว 

2. วางแผนการเขียนโครงร่างวิทยานพินธ์ที่ไม่ให้ได้รับผลกระทบจากโรคระบาด 

3. ให้นักศึกษาเขียนโครงร่างวิทยานพินธ์ตั้งแต่เทอมแรกของการศกึษาและสอบโครงร่าง 

วิทยานิพนธ์ภายในเทอมที่ 2 

4. ให้นักศึกษาลงเรียนวิชาภาษาต่างประเทศตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัยตั้งแต่ปี 

การศกึษาแรกของการเรยีน ได้แก่ วิชา ศป 641 ภาษาอังกฤษสำหรับบัณฑติศกึษา 

 

8.2 Employability as well as self-employment, entrepreneurship, and advancement 

to further studies, are shown to be established, monitored, and benchmarked for 

improvement. 

หลักสูตรกำหนดให้มกีารติดตามการได้งานทำของบัณฑติ ดังตาราง และเทียบเคียงคุณภาพ

ของบัณฑิตกับผลการเรียนรู้ที่คิดหวัง (PLOs) โดยสอบถามจากผู้ใชบ้ัณฑติ ดังตาราง 

ตาราง จำนวนบัณฑติได้งานทำและศกึษาต่อ 

 

บัณฑิตของหลักสูตรฯ ส่วนใหญ่ได้งานทำและกว่าครึ่งหนึ่งได้ทำงานตรงหรือสัมพันธ์กับ

หลักสูตรฯ แต่เมื่อพิจารณารายได้เฉลี่ยของบัณฑิต ถือว่าอยู่ตามเกณฑ์ที่เหมาะสม โดยมีรายได้ต่อ

เดือนอยู่ในช่วง 18,000-20,000 บาท   

 

 ปกีารศึกษา 

ที่บัณฑิตรับ

พระราชทาน

ปริญญาบัตร 

จำนวน

ผู้เข้ารับ

ปริญญา 

(คน) 

จำนวนบัณฑิตได้งานทำ 

(แยกตามลักษณะงานที่ทำ และรวมผูท้ี่ทำงาน+ศึกษาต่อ) 
รายได้ต่อ

เดือน 

(บาท) 

ระยะ 

เวลา

การได้

งาน

ทำ 

(เดือน) 

ตรงหรือ

สัมพันธ์

กับ

สาขาวชิา

ที่เรียน 

(คน) 

รวม 

(มีงานทำ+

ศึกษาต่อ) 

(คน)  (ร้อย

ละ) 

องค์กรไทยในประเทศ 
องค์กรไทยใน

ต่างประเทศ 

องค์กรระหว่าง

ประเทศ 
ศึกษา

ต่อ

อย่าง

เดียว 
ราชการ เอกชน ส่วนตัว 

ราช 

การ 
เอกชน 

ส่วน 

ตัว 

ใน

ไทย 

ใน

ต่างประเทศ 

2565 - - - - - - - - - - - - - - - 

2564 2 - 2 
- - - - - - 

 
18,000-

20,000 
ทันท ี 2 2 100 

2563 1 - 1 - - - - - - - 18,000 ทันท ี 1 1 100 

2562 - - - - - - - - - - - - - - - 

2561 - - - - - - - - - - - - - - - 
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8.3 Research and creative work output and activities carried out by the academic staff 

and students, are shown to be established, monitored, and benchmarked for 

improvement. 

การทำงานวิจัยของนักศึกษา ทั้ง 2 เรื่อง ตรงตามความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย โดย 

นักศึกษาจำนวน 1 คนได้รับทุนวิจัยจากโครงการพัฒนานักวิจัยและงานวิจัยเพื่ออุตสาหกรรม (พอว.) 

ภายใต้การดำเนินงานของกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ซึ่งเป็นทุนที่ทำร่วมกับผู้ประกอบการ 

และนักศึกษาอีก 1 คนได้ทำงานวิจัยที่ได้รับทุนจากสำนักวิจัยและส่งเสริมวิชาการการเกษตร 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ จำนวน 1 คน  

นักศึกษามีผลงานวิจัยตีพิมพ์ซึ่งเป็นงานส่วนหนึ่งของวิทยานพินธ์ดังนี้ 

5. รัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษี, วิจติรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจรญิ, กนกวรรณ ตาลดี, จติราพร  

งามพีระพงศ,์ ศรัญญา สุวรรณอังกูร, วชริะ ชุ่มมงคล และ ธีระพล เสนพันธุ์. (2565). การปรับปรุง

คุณภาพสีในผลิตภัณฑ์น้ำพริกหนุ ่ม. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 27(2): 885-899. (อ้างอิง 

Linruesee, R., Daengprok, W., Wangcharoen, W., Tandee, K., Ngampeerapong, C., Suwanangul, 

S, Choommongkol, V. & Senphan, T. (2022). Improvement of color quality in northern Thai green 

chili paste (Nam Prik Num) product. Burapha Science Journal (วารสาร ว ิทยาศาสตร ์ บ ูรพา) , 

27(3), 885-899.) 

6. รัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษี, วิจติรา แดงปรก, กนกวรรณ ตาลดี, วชริะ ชุ่มมงคล จักรสุมา พงศ์ 

เศรษฐ์กุล, ลลิตา  โชติพฤฒิพงศ์ และ ธีระพล เสนพันธุ์ . (2565). อิทธิพลของการใช้กรดอินทรีย์

ชนิดต่างๆ ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำพริกหนุ ่มชนิดปรับกรดบรรจุขวดปิดสนิท . วารสาร

วิทยาศาสตร์บูรพา, 27(2): 966-980. (อ้างอิง Linruesee, R., Daengprok, W., Wangcharoen, W., 

Tandee, K., Choommongkol, V., Pongsetkul, J., Chotphruethipong, L. & Senphan, T. (2 022 ) . 

Influence of various organic acids on the quality of acidified northern Thai green chili paste (Nam 

Prik Num) product in hermetically sealed bottle. Burapha Science Journal (วารสาร วิทยาศาสตร์ 

บูรพา), 27(3), 966-980. ) 

7. รัชฎาภรณ์ ลิน้ฤาษี, วิจติรา แดงปรก, กนกวรรณ ตาลดี, วชริะ ชุ่มมงคล และ ธีระพล  

เสนพันธุ์. (2565). ผลของสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ ต่อการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้า

พริกหนุ่มที่ผ่านการปรับกรดบรรจุขวดปิดสนิท.  วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 27(3): xxx-xxx. 

(อ้างอิง ตอบรับ4325 และ  Linruesee, R., Daengprok, W., Tandee, K., Choommongkol, V., & 

Senphan, T. (2 02 2 ) .  Effect of various stabilizers on improving the quality of acidified Northern 

Thai green chili paste (Nam Prik Num) in hermetically sealed bottle. Burapha Science Journal 

(วารสาร วิทยาศาสตร์ บูรพา), 27(3), xxx-xxx.) 

http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4111
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4111
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4111
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4111
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4226
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4226
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4226
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4226
http://science.buu.ac.th/ojs246/index.php/sci/article/view/4226
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyODAx&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzI1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzI1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzI1&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzI1&method=inline
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4. วิจิตรา แดงปรก, วิวัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธุ์, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธิดา สุทธิ

เลิศ.  (2564). การเตรียมสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของสารสกัด

พอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถั ่งเช่าสีทอง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิจัยและ

นวัตกรรมสร้างสรรค์ คร ั ้งท ี ่  7  รูปแบบออนไลน์ (CRCI 2021 Online) วันที ่  12-14 

พฤษภาคม 2564.เชยีงใหม่: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา. น. 452-267.  

5. รัชฎาภรณ์ ลิ้นฤาษี, วิจิตรา แดงปรก, กนกวรรณ ตาลดี, วชิระ ชุ่มมงคล, มธุรส ชัยหาญ และธี

ระพล เสนพันธุ์ (2564) ผลของกรดซิตริกและแอสคอร์บิกต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์

น้ำพริกหนุ่มพาสเจอไรส์บรรจุขวด รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ประจำปี 

2564 "นวัตกรรม เกษตร อาหารและสุขภาพ” วันที่ 24-25 ธันวาคม 2564 ณ สำนักวิจัย

และส่งเสริมวชิาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ น. 161-162. 

อย่างไรก็ตาม ในส่วนของผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์เผยแพร่ ปัญหาคอืยังไม่มีผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์

ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่อยู่ในฐานข้อมูลที่เป็นที่ยอมรับ ซึ่งหลักสูตรยังต้องทำการหา

แนวทางใหด้ำเนนิการได้ต่อไป 

 ทางหลักสูตรได้ประชุมวางแผนเพื่อแก้ไข โดย 

1. ให้รางวัลและใบประกาศเกียรติคุณสนับสนุนการตพีิมพ์ผลงานวิจัยในระดับนานาชาติ 

2. วางแผนการเขียน manuscript เพื่อตีพมิพ์ผลงานวิจัยในระดับนานาชาติโดยใช้ระยะเวลา 

อันรวดเร็ว 

 

8.4 Data are provided to show directly the achievement of the programme outcomes, 

which are established and monitored. 

หลักสูตรกำหนดให้มีการติดตามความสำเร็จของหลักสูตรตามเป้าหมาย ดังตาราง ผู้เรียน

ในหลักสูตรฯ เกือบทั้งหมดสำเร็จการศึกษาเกินระยะเวลาที่กำหนด คือ 2 ปี 

ตาราง จำนวนนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษา 

 หน่วย : คน  

ปีการศึกษาที่รับเข้า 

(รหัส) 

จำนวนนักศกึษา  

รับเข้า 
สำเร็จการศึกษา 

ปี 2 > ปี 2 

2564 (รหัส 64) 1 - 2 

2563 (รหัส 63) - - 1 

2562 (รหัส 62) 3 - - 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzcz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzcz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzcz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzcz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzcz&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjc5&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjc5&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjc5&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjc5&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNjc5&method=inline
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2561 (รหัส 61) 1 - - 

2560 (รหัส 60) - - - 

 

8. 5 Satisfaction level of the various stakeholders are shown to be established, 

monitored, and benchmarked for improvement. 

 หลักสูตรฯ ได้ทำการเก็บข้อมูลความพึ่งพอใจที่มีต่อคุณภาพของหลักสูตรจากกลุ่มต่างๆ ที่

มีส่วนเกี่ยวข้องกับหลักสูตรฯ ได้แก่ นักศึกษาปัจจุบัน (ศิษย์ปัจจุบัน)  คณาจารย์ (บุคลากรสาย

วิชาการ) บุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ และศษิย์เก่า  

โดยได้คำตอบจากนักศึกษาปัจจุบันทั้งหมดจำนวน 1 คน  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ

อาจารย์ผู้สอนในรายวิชาต่างๆ ในปีการศึกษา 2564 รวม จำนวน  5  คน  จากจำนวนอาจารย์

ปัจจุบันทั้งหมด  8  คน  บุคลากรสายสนับสนุนวิชาการปัจจุบันทั้งหมดจำนวน 3 คน โดยกำหนด

ความหมายของระะดับคะแนนไว้ดังนี ้1 หมายถึง น้อยมาก, 2 หมายถึง น้อย, 3 หมายถึง ปานกลาง, 

4 หมายถึง มาก และ 5 หมายถึง มากที่สุดคือ 5 นอกจากนีย้ังสอบถามข้อมูลจากศิษย์เก่าจำนวน 3 

คน โดยได้ให้ตอบแบบสอบถามแบบปลายเปิด โดยหัวข้อที่ถามและรูปแบบของแบบสอบถาม 

หลักสูตรฯ ได้ปรับให้มคีวามเหมาะสมกับข้อมูลที่ตอ้งการได้จากผู้ตอบแบบสอบถามแต่ละกลุ่ม  

คะแนนที่ได้จากศิษย์ปัจจุบัน คณาจารย์ (บุคลากรสายวิชาการ) และบุคลากรสายสนับสนุนมี

คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.58, 4.28 และ 3.88 ตามลำดับ ซึ ่งโดยภาพรวมถือว่าผ่านคือมีคะแนน

มากกว่า 3.50 ขึ้นไป อย่างไรก็ตามเมื่อวิเคราะห์ข้อมูลป้อนกลับในบางหัวข้อ พบว่ามีสิ่งที่หลักสูตร

ต้องปรับปรุง เพื่อให้คุณภาพของหลักสูตรฯ ดียิ่งขึ้นและได้รับความพึงพอใจในทุกประเด็นมากขึ้น 

โดยจะเลอืกจากหัวข้อที่ได้คะแนนนอ้ยกว่า 3.50 ดังนี้ 

กลุ ่มผู ้มีส่วน

ได้ส่วนเสีย 

ข้อสังเกตุ แนวทางในการปรับปรุง/แก้ไข 

นักศกึษา -การรับทราบข้อมูลในเรื่องของความ

เหมาะสมในด้านหลักสูตร /รายวิชา /

วิธีการสอนและวัดผล 

-ความรู้ /ทักษะ/ เจตนคติ ด้านต่าง ๆ 

ตรงตามรายวิชาที่ได้ศกึษา 

-ประโยชน์และการประยุกต์ใช้ความรู้

จาก ความเชื ่อมโยงของหลักสูตร /

รายวิชา 

หลักสูตรฯ จะต้องเน้นย้ำไปยังผู้สอน

ให้มกีารจัดการชี้แจงนักศึกษาเกี่ยวกับ

ค ำ อ ธ ิ บ า ย ร า ย ว ิ ช า  ร ว ม ถ ึ ง

ความสัมพันธ์ของรายวิชากับรายวิชา

อ ื ่นๆ CLOs และ PLOs  ให ้อาจารย์

ผู้สอนใช้เวลาชี้แจงนักศึกษาเกี่ยวกับ 

มคอ.3 ให้ชัดเจนยิ ่งขึ ้น โดยเฉพาะ

วิธีการสอนและวัดผล 
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-ผลการวัดผลในแต่ละรายวิชา 

ทำให้สามารถเข้าใจถึงความสำคัญ

ของระดับความรูท้ี่ได้กับเกรด 

-ความทันสมัยของหลักสูตร/รายวิชา หลักสูตรฯ ต้องกำหนดให้อาจารย์

ผู ้สอนเพิ่มเติมหัวข้อวิชาที่สอนตาม

ความก้าวหน้าของเทคโนโลยีให้มาก

ขึน้ 

คณาจารย์ ไม่มีหัวขอ้ที่ได้คะแนนต่ำกว่า 3.50  

บุคลากรสาย

สนับสนุน 

-ท่านได้มีโอกาสรับทราบจุดประสงค์

ของหลักสูตร  และข้อมูลที่ระบุไว้ใน 

มคอ. 3 ของวิชาที่ท่านสอนหรอืไม่ 

หลักสูตรฯและอาจารย์ผู้สอนต้องแจ้ง

บุคลากรสายสนับสนุนที่ร่วมสอนใน

ส่วนปฏิบัติการของรายวิชานั ้นๆให้

ทราบถึงจ ุดประสงค ์ของหลักส ูตร  

และข ้อม ูลท ี ่ระบ ุไว ้ใน มคอ. 3 ให้

ชัดเจน   

 -ท ่านเห ็นว ่ าน ักศ ึกษาม ีความร ู ้  

ความสามารถ ทักษะ ในการทำงาน

ด้านปฏิบัติ  

-ท่านเห็นว่านักศึกษามีความสามารถ

ในการเรียนรู้ ด้วยตนเอง เพื่อทำงาน

ใหม่ ๆ ได้ 

หลักสูตรฯ ต้องกำหนดให้อาจารย์

ผู้สอนอธิบายเกี่ยวกับส่วนปฏิบัติของ

รายวิชานั้นๆ ให้ชัดเจนก่อนนักศึกษา

ลงมอืปฏิบัติ 

 ท่านเห็นว่าสถานภาพการทำงานของ

ท่านมคีวามก้าวหน้า มั่นคง ปลอดภัย 

-หลักสูตรฯ ส่งเสริมให้บุคลากรสาย

สนับสนุนเข้าร่วมการอบรมในหัวข้อ

สวัสดิการ ความก้าวหน้าและมั่นคง  

-หลักสูตรเสนอให้คณะฯอบรมให้

ความรู ้เร ื ่อง career path และระบบ

ความปลอดภัยในการทำงานในห้อง

แลปแก่บุคลากรสายสนับสนุน เพื่อ

สว ัสด ิภาพการทำงานและความ

ปลอดภัย 

 ท่านได้รับมอบหมายงานที่เหมาะสม

ก ั บ ค ว า ม ร ู ้  ค ว า ม ส า ม า ร ถ 

ประสบการณ์และความเช่ียวชาญ 

หลักสูตรฯ ให้การทำงานมีการบันทึก

อย่างเป็นระบบ เพื่อที่จะได้ใช้ในการ
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มอบหมายงานและประเมินผลงานที่

เหมาะสมต่อไป 

 

จากการสอบถามจากศิษย์เก่าจำนวน 3 คน เกี่ยวกับรายวิชาที่สอนจะเห็นได้ว่าข้อคิดเห็น

จากศิษย์เก่าหลายประการมีความสอดคล้องกับสาระของหลักสูตรปัจจุบัน เช่น เรื่องของการเน้นใน

เรื่องของการศึกษาภาคปฏิบัติ  การใช้เครื่องมือ  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี ตลอดจนการแนะนำให้

ทำงานวิจัยในลักษณะที่สามารถต่อยอดเชิงพาณชิย์ หรอืเชงิการตลาดได้  

รวมถึงคำแนะนำเกี่ยวกับการสอนในลักษณะที่มีการส่งเสริมการใช้ความรู ้ และทักษะ

ภาษาอังกฤษ เพื่อการเรียนรู้ และสื่อสารเป็นภาษาอังกฤษ  รวมไปถึงการเรียนรู้ในศาสตร์ต่างๆ  ที่

เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เช่น เทคโนโลยีชีวภาพหรือเกษตรศาสตร์ด้วย 

(อ้างองิ สรุปผลคำตอบแบบสอบถามจากศิษย์เก่า) ตามคำแนะนำของศิษย์เก่า  

ซึ่งทางหลักสูตรฯ ได้พิจารณาแล้วพบว่าหลักสูตรดำเนินการอยู่แล้วและจะทำต่อไปให้

ชัดเจนยิ่งขึ้น 

ตาราง สรุปผลการประเมินของนักศึกษาปัจจุบันต่อความพงึพอใจที่มตี่อหลักสูตร ฯ  

หัวข้อ คะแนน 

1. การรับทราบข้อมูลในเรื่องของความเหมาะสมในด้านหลักสูตร / รายวิชา  /วิธีการ

สอนและวัดผล 

3 

2. การรับทราบในเรื ่องของกระบวนการรับสมัคร และคัดเลือกนักศึกษา มีความ

เหมาะสม เป็นธรรม  

4 

3. ความรู ้/ทักษะ/ เจตนคติ ด้านต่าง ๆ ตรงตามรายวิชาที่ได้ศกึษา  4 

4.ความทันสมัยของหลักสูตร /รายวิชา 3 

5. ความชัดเจนของขอ้กำหนดของหลักสูตรและรายวิชา 4 

6. นักศึกษาเข้าใจถึงกระบวนการประเมิน สอบวัดผล การนำเสนอผลงาน เพื่อการ

สำเร็จการศกึษา 

4 

7. ประโยชน์และการประยุกต์ใช้ความรูจ้าก ความเช่ือมโยงของหลักสูตร /รายวิชา 3 

8.ผลการวัดผลในแต่ละรายวิชา ทำให้สามารถเข้าใจถึงความสำคัญของระดับความรู้ที่

ได้กับเกรด 

3 

9. แต่ละวิชามีความสอดคล้องกัน และทำให้นักศึกษาบรรลุผลสำเร็จตามที่คาดหวังใน

หลักสูตร 

3 

10.มีการกำหนดสัดส่วนที่เหมาะสม ระหว่างรายวิชาต่างๆในหลักสูตร  4 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzg3&method=inline
https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyNzg3&method=inline
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หัวข้อ คะแนน 

11. รายวิชาถูกจัดอย่างระบบ มีลำดับ และการบูรณาการ ซึ ่งกันและกัน อย่าง

เหมาะสม  

4 

12. รายวิชาพื้นฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมีความสัมพันธ์กัน ทำให้การเรียน

ก้าวหน้า 

3 

13. หลักสูตรมีความยืดหยุ่น /เลือกเรียนได้ตามความสนใจ และสัมพันธ์กับเหตุการณ์

ปัจจุบัน 

4 

14.หลักสูตรได้ถูกทบทวนเป็นระยะอย่างสม่ำเสมอเพื่อให้รายวิชาสัมพันธ์กันและ

ทันสมัย 

3 

15. หลักสูตร ปฐมนิเทศ นักศึกษา ในช่วงแรกของการเข้าศกึษา  5 

16. หลักสูตร มีโครงการเตรียมความพร้อม ด้านต่างๆ  เพื่อให้นักศึกษาสำเร็จตาม

เป้าหมาย 

4 

17. นักศึกษามีส่วนร่วมในกิจกรรมพัฒนาความรูค้วามสามารถ  4 

18. นักศึกษามีส่วนร่วมในการตั้งขอ้สังเกตและเสนอแนะ เพื่อการพัฒนาหลักสูตร/การ

เรียน/สอน  

4 

19. นักศึกษาทราบกระบวนการอุทธรณ์  ร้องทุกข์ เกี่ยวกับหลักสูตร /การเรยีน /สอน/ 

ประเมินผล  

4 

20. อาคาร สถานที่ สิ่งอำนวยความสะดวก มีความพร้อมในการจัดการศกึษา ค้นคว้า 

วิจัย 

4 

21. อุปกรณ์โสตทัศนูปกรณ์มคีวามพรอ้มในการจัดการศึกษา ค้นคว้า วิจัย  3 

22. นักศึกษาสามารถใช้เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์มีความพร้อมในการจัดการศึกษา  

ค้นคว้า วิจัย 

3 

23.ภาพรวมของ หลักสูตร สอนให้นักศึกษา มีทักษะในการค้นคว้า เรียนรู้ ด้วยตนเอง 

หรอืสามารถทำได้ตลอดชีวิต 

3 

24. ภาพรวมของ หลักสูตร สอนให้นักศึกษา ในการสร้างนวตกรรม การบริหาร การ

เป็นผู้ประกอบการ  

3 

คะแนนเฉลี่ย 3.58 

หมายเหตุ นักศึกษาปัจจุบันทั้งหมดจำนวน 3 คน  โดยมีระดับคะแนน น้อยมาก คือ 1  น้อย คือ 2 

ปานกลาง คือ 3  มากคือ 4  มากที่สุดคือ 5 

(อ้างองิ สรุปผลการประเมินของนักศึกษาปัจจุบัน) 

https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyODE3&method=inline
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ตาราง สรุปผลการประเมินของคณาจารย์ (บุคลากรสายวิชาการ) ต่อความพงึพอใจที่มตี่อหลักสูตร

วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

หัวข้อ คะแนน 

1. ผู้สอนศึกษาและทราบข้อกำหนด ข้อมูลหลักสูตร / วิชา /วิธีการสอนและวัดผล จา

กมคอ2  

4.20 

2. ผู้สอนได้สอนเกี่ยวกับความรู้ /ทักษะ/ เจตนคติ ด้านต่าง ๆ ตรงตามรายวิชาที่ได้

ศกึษา จากมคอ 3  

4.20 

3.ผูส้อนเห็นว่าหลักสูตร / รายวิชา  มีความความทันสมัย  3.60 

4. ผู้สอนเห็นว่าการแสดงข้อมูล มคอ 2  และ มคอ 3 ของวิชาที่ท่านสอน มีความ

ชัดเจน และสามารถปฏิบัติได้จริง 

4.40 

5. ผู้สอนเน้นประโยชน์และการประยุกต์ใช้ความรู้จาก ความเชื่อมโยงของหลักสูตร  /

รายวิชา/ การวัดผล  

4.40 

6. ผูส้อนได้วัดผลในวิชาที่ท่านสอน สอดคล้องกับที่ระบุไว้ใน มคอ 3  4.60 

7. ผู้สอนรับรู้ได้ว่าแต่ละวิชามีความสอดคล้องกัน และหวังได้ว่าจะทำให้นักศึกษา

บรรลุ PLO และ CLO ของหลักสูตร  

4.00 

8. ผู้สอนคิดว่ารายวิชาถูกจัดอย่างระบบ มีลำดับ และการบูรณาการ ซึ่งกันและกัน 

อย่างเหมาะสม  

4.20 

9. ผู้สอนคิดว่ารายวิชาพื้นฐาน /ระดับกลาง /วิชาเฉพาะทางมีความสัมพันธ์กัน และ

เหมาะสม  

4.40 

10. ผูส้อนคิดว่าหลักสูตรมคีวามยดืหยุ่น /เลือกเรียนได้ตามความสนใจ และสัมพันธ์กับ

เหตุการณ์ปัจจุบัน  

4.40 

11.ผู้สอนรับทราบว่าหลักสูตรได้ถูกทบทวนเป็นระยะอย่างสม่ำเสมอเพื่อให้รายวิชา

สัมพันธ์กันและทันสมัย  

4.80 

12. ผูส้อนได้สอนให้นักศกึษามีทักษะในการค้นคว้า เรียนรู้ดว้ยตนเอง หรือสามารถทำ

ได้ตลอดชีวติ 

4.40 

13. ผู้สอนได้สอนเกี่ยวกับความมีคุณธรรม  จริยธรรม ทักษะและ ความสามารถใน

การทำงานร่วมกับคนอื่น  

4.40 

14. อาคาร ห้องเรียน สถานที่  สิ่งอำนวยความสะดวก มีเพียงพอและเหมาะสมในการ

เรียนการสอน  

4.40 

15. อุปกรณ์สื่อ โสตทัศนูปกรณ์  ระบบอินเตอร์เนต มีเพียงพอในการเรียนการสอน  3.60 
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หัวข้อ คะแนน 

16. เครื่องมือ อุปกรณ์วิทยาศาสตร์ ในห้องปฏิบัติการมีเพียงพอ และเหมาะสมในการ

เรียน/สอน /วิจัย  

4.00 

17. การประเมินผลงาน พฤติกรรม และความรับผิดชอบของนักศึกษา เป็นไปตาม

เกณฑ์ที่กำหนดไว้ในมคอ 3  

4.40 

คะแนนเฉลี่ย 4.28 

หมายเหตุ จำนวนอาจารย์ปัจจุบันทั้งหมด  9  คน  โดยมีระดับคะแนน น้อยมาก คือ 1  น้อย คือ 2 

ปานกลาง คือ 3  มากคือ 4  มากที่สุดคือ 5 

(อ้างองิ สรุปผลประเมินจากคณาจารย์) 

 

ตาราง สรุปผลการประเมินของบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการต่อความพึงพอใจที่มีต่อหลักสูตร

วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

หัวข้อ คะแนน 

1. ท่านได้โอกาสรับทราบจุดประสงค์ของหลักสูตร  และข้อมูลที่ระบุไว้ใน มคอ 3 ของ

วิชาที่ท่านสอนหรอืไม่ 

3.67 

2. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน ได้เปิดโอกาสให้ท่านได้โอกาสไปพัฒนาองค์ความรู ้ 

ฝกึอบรม  

4.33 

3. ท่านได้โอกาสในการทำงานวิจัย หรอืเผยแพร่ผลงานวิจัย ร่วมกับคณาจารย์  3.67 

4. ท่านได้โอกาสในการร่วมบริการวชิาการกับคณาจารย์  4.33 

5. ท่านได้มีโอกาสแนะนำนักศึกษาในการใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ในห้องปฏิบัติการ หรือ

ในการฝึกปฏิบัติ 

4.67 

6. ท่านเห็นว่านักศึกษามีความรู ้ความสามารถ ทักษะ ในการทำงานด้านปฏิบัติ  3.67 

7. ท่านเห็นว่านักศึกษามีความสามารถในการเรียนรู ้ด้วยตนเอง เพื่อทำงานใหม่ ๆ ได้  3.33 

8. ท่านเห็นว่าสถานภาพการทำงานของท่านมีความก้าวหน้า มั่นคง ปลอดภัย  3.33 

9. ท่านได้รับภาระงานด้านการศกึษา วิจัย บริการวิชาการ อย่างเหมาะสมในเชิง

ปริมาณและความรับผดิชอบ  

3.67 

10. ท่านได้รับมอบหมายงานที่เหมาะสมกับความรู้ความสามารถ ประสบการณ์และ

ความเช่ียวชาญ  

3.67 

11. ท่านได้โอกาสไปร่วมประชุม สัมมนาวิชาการ  4.33 

คะแนนเฉลี่ย 3.88 

https://view.officeapps.live.com/op/view.aspx?src=https://erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NTEyODU5&method=inline
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หมายเหตุ บุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ ปัจจุบันทั้งหมดจำนวน 3 คน  โดยมีระดับคะแนน น้อย

มาก คือ 1  นอ้ย คือ 2 ปานกลาง คือ 3  มากคือ 4  มากที่สุดคือ 5 

(อ้างองิ สรุปผลคำตอบจากแบบสอบถามบุคลากรสายวิชาการ) 

 

Self-rating for AUN-QA Assessment at Programme Level 

8. Output and Outcomes 1 2 3 4 5 6 7 

8.1 The pass rate, dropout rate, and average time to graduate are 

shown to be established, monitored, and benchmarked for 

improvement. 

   ✓ 
   

8.2 Employability as well as self-employment, entrepreneurship, 

and advancement to further studies, are shown to be established, 

monitored, and benchmarked for improvement. 

   ✓ 
   

8.3 Research and creative work output and activities carried out 

by the academic staff and students, are shown to be established, 

monitored, and benchmarked for improvement. 

   ✓ 
   

8.4 Data are provided to show directly the achievement of the 

programme outcomes, which are established and monitored. 

   ✓ 
   

8.5 Satisfaction level of the various stakeholders are shown to be 

established, monitored, and benchmarked for improvement. 

   ✓ 
   

Overall opinion    ✓ 
   

 

 

https://view.officeapps.live.com/op/view.aspx?src=http://www.erp.mju.ac.th/openFile.aspx?id=NDQxOTk5&method=inline
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ส่วนที่ 3 

การวิเคราะห์จุดแข็งและ

ข้อจำกัดของหลักสูตร  
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3.1  จุดแข็งและข้อจำกัดของหลักสูตร  

 จุดแข็งของหลักสูตร 

1. หลักสูตรนีเ้ป็นหลักสูตรที่ตรงตามความต้องการของประเทศ สอดคล้องกับ 

ยุทธศาสตร์ของประเทศ และด้านความมั่นคงทางอาหาร 

2. หลักสูตรมีความยืดหยุ่นและเอือ้ให้ผู้เรยีนสามารถเลือกเนือ้หารายวิชาในการเรียนได้ 

3. มหาบัณฑติเมื่อจบการศกึษาออกไปแล้วสามารถประกอบอาชีพได้ทั้งงานด้านวิชาการ   

งานด้านวิจัย  งานด้านนวัตกรรมและสิ่งประดิษฐ์  งานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของภาครัฐ

และภาคเอกชน  และการประกอบอาชีพอิสระ 

4. อาจารย์มีคุณวุฒิตรงและมีความเชี่ยวชาญที่หลากหลาย 

5. อาจารย์ได้รับงบประมาณวิจัย มีการตพีิมพ์ ยื่นขอจดอนุสทิธิบัตร 

6. อาจารย์มีการทำวจิัยร่วมกับนักศึกษา และมีการบริการวิชาการที่สนับสนุนการเรียน 

การสอนและการเรียนรูข้องนักศึกษา 

  ข้อจำกัดของหลักสูตร 

1. หลักสูตรเป็นหลักสูตรที่มเีปิดสอนในแทบจะทุกมหาวิทยาลัย ทำให้มกีารแข่งขันกันสูง

มาก  

2. เนื่องจากสถานการณ์โรคระบาด โควิด-19 และเศรษฐกิจไทยชะลอตัว  ทำให้นักศึกษา

ส่วนใหญ่ต้องการทำงานเพื่อช่วยเหลือครอบครัวก่อน ส่งผลให้มีนักศึกษามาสมัครเรียน

น้อยกว่าเป้าหมายตามแผนที่ได้ตัง้ไว้  

3.  เงินรายได้มีน้อย ทำให้ขาดงบประมาณในการสนับสนุนกิจกรรมและสิ่งอำนวยความ

สะดวกให้นักศึกษา และบุคลากร รวมทั้งขาดงบประมาณสนับสนุนด้านการตีพิมพ์

ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 

3.2  แผนการพัฒนาของหลักสูตร 

หลักสูตรมีการปรับปรุงเพื ่อให้เกิดความทันสมัยและเป็นไปตามความต้องการของ

ตลาดแรงงาน ตามระยะเวลาที่กฎหมายกำหนด คือ ทุกๆ 5 ปี โดยรอบการปรับปรุงปัจจุบัน คือ 

รอบปีการศึกษา 2560-2564 ขณะนี้หลักสูตรได้ผ่านความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย ในการ

ประชุมครั้งที่ 4/2565 วันที่ 11 มถิุนายน 2565 
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3.3  ผลการประเมินตนเองของหลักสูตร 

1. Expected Learning Outcomes 1 2 3 4 5 6 7 

1.1 The programme to show that the expected learning outcomes 

are appropriately formulated in accordance with an established 

learning taxonomy, are aligned to the vision and mission of the 

university, and are known to all stakeholders 

   ✓    

1.2 The programme to show that the expected learning outcomes 

for all courses are appropriately formulated and are aligned to the 

expected learning outcomes of the programme 

   ✓    

1.3 The programme to show that the expected learning outcomes 

consist of both generic outcomes (related to written and oral 

communication, problemsolving, information technology, 

teambuilding skills, etc) and subject specific outcomes (related to 

knowledge and skills of the study discipline) 

   ✓    

1.4 The programme to show that the requirements of the 

stakeholders, especially the external stakeholders, are gathered, 

and that these are reflected in the expected learning outcomes 

   ✓    

1.5 The programme to show that the expected learning outcomes 

are achieved by the students by the time they graduate 

   ✓    

Overall Opinion    ✓    

2. Programme Structure and Content 1 2 3 4 5 6 7 

2.1 The specifications of the programme and all its courses are 

shown to be comprehensive, up-to-date, and made available and 

communicated to all stakeholders 

   ✓    

2.2 The design of the curriculum is shown to be constructively 

aligned with achieving the expected learning outcomes 

   ✓    

2.3 The design of the curriculum is shown to include feedback 

from stakeholders, especially external stakeholders 

   ✓    

2.4  The contribution made by each course in achieving the 

expected learning outcomes is shown to be clear 

   ✓    
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2.5  The curriculum to show that all its courses are logically 

structured, properly sequenced (progression from basic to 

intermediate to specialised courses), and are integrated 

   ✓    

2.6  The curriculum to have option(s) for students to pursue major 

and/or minor specialisations 

   ✓    

2.7  The programme to show that its curriculum is reviewed 

periodically following an established procedure and that it remains 

up-to-date and relevant to industry 

   ✓    

Overall Opinion    ✓    

3. Teaching and Learning Approach 1 2 3 4 5 6 7 

3.1 The educational philosophy is shown to be articulated and 

communicated to all stakeholders. It is also shown to be reflected 

in the teaching and learning activities 

   ✓    

3.2 The teaching and learning activities are shown to allow 

students to participate responsibly in the learning process 

   ✓    

3.3 The teaching and learning activities are shown to involve 

active learning by the students 

   ✓    

3.4  The teaching and learning activities are shown to promote 

learning, learning how to learn, and instilling in students a 

commitment for life-long learning (e.g.,commitment to critical 

inquiry, information-processing skills, and a willingness to 

experiment with new ideas and practices) 

   ✓    

3.5 The teaching and learning activities are shown to inculcate in 

students, new ideas, creative thought, innovation, and an 

entrepreneurial mindset 

   ✓    

3.6 The teaching and learning processes are shown to be 

continuously improved to ensure their relevance to the needs of 

industry and are aligned to the expected learning outcomes 

   ✓    

Overall Opinion    ✓    

4.  Student Assessment 1 2 3 4 5 6 7 
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4.1 A variety of assessment methods are shown to be used and 

are shown to be constructively aligned to achieving the expected 

learning outcomes and the teaching and learning objectives 

   ✓    

4.2 The assessment and assessment-appeal policies are shown to 

be explicit, communicated to students, and applied consistently 

   ✓    

4.3 The assessment standards and procedures for student 

progression and degree completion, are shown to be explicit, 

communicated to students, and applied consistently 

   ✓    

4.4  The assessments methods are shown to include rubrics, 

marking schemes, timelines, and regulations, and these are 

shown to ensure validity, reliability, and fairness in assessment 

   ✓    

4.5  The assessment methods are shown to measure the 

achievement of the expected learning outcomes of the 

programme and its courses 

   ✓    

4.6  Feedback of student assessment is shown to be provided in a 

timely manner 

   ✓    

4.7  The student assessment and its processes are shown to be 

continuously reviewed and improved to ensure their relevance to 

the needs of industry and alignment to the expected learning 

outcomes 

   ✓    

Overall Opinion    ✓    

5.  Academic Staff 1 2 3 4 5 6 7 

5.1 The programme to show that academic staff planning 

(including succession, promotion, re-deployment, termination, and 

retirement plans) is carried out to 

ensure that the quality and quantity of the academic staff fulfil the 

needs for education, research, and service 

   ✓    

5.2 The programme to show that staff workload is measured and 

monitored to improve the quality of education, research, and 

service 

   ✓    

5.3 The programme to show that the competences of the 

academic staff are determined, evaluated, and communicated 

   ✓    
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5.4 The programme to show that the duties allocated to the 

academic staff are appropriate to qualifications, experience, and 

aptitude 

   ✓    

5.5 The programme to show that promotion of the academic staff 

is based on a merit system which accounts for teaching, research, 

and service 

   ✓    

5.6  The programme to show that the rights and privileges, 

benefits, roles and relationships, and accountability of the 

academic staff, taking into account professional ethics and their 

academic freedom, are well defined and understood 

   ✓    

5.7  The programme to show that the training and developmental 

needs of the academic staff are systematically identified, and that 

appropriate training and development activities are implemented 

to fulfil the identified needs 

   ✓    

5.8  The programme to show that performance management 

including reward and recognition is implemented to assess 

academic staff teaching and research quality 

   ✓    

Overall Opinion    ✓    

6. Student Support Services 1 2 3 4 5 6 7 

6.1 The student intake policy, admission criteria, and admission 

procedures to the programme are shown to be clearly defined, 

communicated, published, and up-to-date 

   ✓    

6.2 Both short-term and long-term planning of academic and 

non-academic support services are shown to be carried out to 

ensure sufficiency and quality of support services for teaching, 

research, and community service 

   ✓    

6.3 An adequate system is shown to exist for student progress, 

academic performance, and workload monitoring. Student 

progress, academic erformance, and workload are shown to be 

systematically recorded and monitored. Feedback to students and 

corrective actions are made where necessary 

   ✓    
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6.4 Co-curricular activities, student competition, and other student 

support services are shown to be available to improve learning 

experience and employability 

   ✓    

6.5 The competences of the support staff rendering student 

services are shown to be identified for recruitment and 

deployment. These competences are shown to be evaluated to 

ensure their continued relevance to stakeholders needs. Roles and 

relationships are shown to be well-defined to ensure smooth 

delivery of the services 

   ✓    

6.6 Student support services are shown to be subjected to 

evaluation, benchmarking, and enhancement 

  ✓     

Overall Opinion    ✓    

7. Facilities and Infrastructure 1 2 3 4 5 6 7 

7.1 The physical resources to deliver the curriculum, including 

equipment, material, and information technology, are shown to be 

sufficient 

   ✓    

7.2 The laboratories and equipment are shown to be up-to-date, 

readily available, and effectively deployed 

   ✓    

7.3 A digital library is shown to be set-up, in keeping with 

progress in information and communication technology 

   ✓    

7.4 The information technology systems are shown to be set up to 

meet the needs of staff and students 

   ✓    

7.5 The university is shown to provide a highly accessible 

computer and network infrastructure that enables the campus 

community to fully exploit information technology for teaching, 

research, service, and administration 

   ✓    

7.6  The environmental, health, and safety standards and access 

for people with special needs are shown to be defined and 

implemented 

   ✓    

7.7  The university is shown to provide a physical, social, and 

psychological environment that is conducive for education, 

research, and personal wellbeing 

   ✓    



122 

 

7.8  The competences of the support staff rendering services 

related to facilities are shown to be identified and evaluated to 

ensure that their skills remain relevant to stakeholder needs 

  ✓     

7.9  The quality of the facilities (library, laboratory, IT, and 

student services) are shown to be subjected to evaluation and 

enhancement 

  ✓     

Overall Opinion    ✓    

8. Output and Outcomes 1 2 3 4 5 6 7 

8.1 The pass rate, dropout rate, and average time to graduate 

are shown to be established, monitored, and benchmarked for 

improvement 

   ✓    

8.2 Employability as well as self-employment, entrepreneurship, 

and advancement to further studies, are shown to be established, 

monitored, and benchmarked for improvement 

   ✓    

8.3 Research and creative work output and activities carried out 

by the academic staff and students, are shown to be established, 

monitored, and benchmarked for improvement 

   ✓    

8.4 Data are provided to show directly the achievement of the 

programme outcomes, which are established and monitored 

   ✓    

8.5 Satisfaction level of the various stakeholders are shown to be 

established, monitored, and benchmarked for improvement 

   ✓    

Overall Opinion    ✓    
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