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ค าน า 
 

รายงานฉบับนี้จัดท าขึ้นเพ่ือรายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาของตนเอง ระดับหลักสูตร 
ประจ าปีการศึกษา 2559 สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พ้ืนที่ล าปาง โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน
การประกันคุณภาพตามส านักงานคณะกรรมการการระดับอุดมศึกษา (สกอ.) เริ่มตั้งแต่ปี พ.ศ. 2557 
และมีการปรับปรุง ในปี พ.ศ. 2558 ปัจุบันการบริหารหลักสูตรประกอบไปด้วย 6 องค์ประกอบ 14 ตัว
บ่งชี้ ซึ่งใช้เป็นกรอบแนวทางการด าเนินงานด้านประกันคุณภาพ ส าหรับการด าเนินงานประกันคุณภาพ
การศึกษาหลักสูตรในทุกปีได้ด าเนินงานปรับปรุงพัฒนาตามผลการตรวจประเมินให้ดีขึ้น เพ่ือพัฒนา
หลักสูตรให้มีคุณภาพมาตรฐานตามที่กระทรวงศึกษาธิการก าหนด และสอดคล้องกับนโยบายและ
แผนพัฒนาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาต่อไป 

 
 
 

 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ปีการศึกษา 2559 4 
 

สารบัญ 

  หน้า 
บทสรุปส าหรับผู้บริหาร 5 
หมวดที ่   

1 ข้อมูลทั่วไป 6 
 องค์ประกอบท่ี 1 การก ากับมาตรฐาน 9 
  ตัวบ่งช้ีที ่1.1 การบริหารจดัการหลักสูตรตามเกณฑม์าตรฐานหลกัสูตรที่ก าหนด โดย สกอ. 9 
2 บัณฑิต 12 
 องค์ประกอบท่ี 2 บัณฑิต 12 
  ตัวบ่งช้ีที่ 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ            13 
  ตัวบ่งช้ีที่ 2.2 ร้อยละของบัณฑติปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ป ี 14 
3 นักศึกษา 16 
 องค์ประกอบท่ี 3 นักศึกษา 16 
  ตัวบ่งช้ีที่ 3.1 การรับนักศึกษา 16 
  ตัวบ่งช้ีที่ 3.2 การส่งเสรมิและพฒันานักศึกษา 20 
  ตัวบ่งช้ีที่ 3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 22 
4 อาจารย์ 25 
 องค์ประกอบท่ี 4 อาจารย ์ 25 
  ตัวบ่งช้ีที่ 4.1 การบริหารและพฒันาอาจารย ์ 25 
  ตัวบ่งช้ีที่ 4.2 คุณภาพอาจารย ์ 27 
  ตัวบ่งช้ีที่ 4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย ์ 31 
5 ข้อมูลสรุปรายวิชาและคุณภาพการสอน 33 
 องค์ประกอบท่ี 5 หลักสูตร การเรยีนการสอน การประเมินผู้เรยีน 33 
  ตัวบ่งช้ีที่ 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 40 
  ตัวบ่งช้ีที่ 5.2 การวางระบบผูส้อนและการจดัการเรียนการสอน 41 
  ตัวบ่งช้ีที่ 5.3 การประเมินผู้เรียน 43 
  ตัวบ่งช้ีที่ 5.4 ผลการด าเนินงานหลักสตูรตามกรอบมาตรฐานคุณวฒุิระดับอุดมศึกษา 44 
6 การบริหารหลักสูตร 57 
 องค์ประกอบท่ี 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ 57 
  ตัวบ่งช้ีที่ 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ 57 
7 ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรจากผู้ประเมิน 58 
  การเปลี่ยนแปลงท่ีมีผลกระทบต่อหลักสูตร 62 
8 แผนการด าเนินการเพ่ือพัฒนาหลักสูตร 63 
 ตารางประกอบการเก็บข้อมูลการประเมินระดับหลักสูตร 71 

สรุปผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 79 

 
 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ปีการศึกษา 2559 5 
 

บทสรุปผู้บริหาร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา เขตพ้ืนที่ล าปาง ได้ด าเนินงาน
บริหารหลักสูตรในปีการศึกษา 2559 ตามกรอบมาตรฐานตามมาตรฐานการศึกษาระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  จาก
ผลการด าเนินงานองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐานตัวบ่งชี้ 1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย สกอ. มีผลการด าเนินงาน “ผ่าน” ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร องค์ประกอบที่ 
2 ด้านบัณฑิตมี 2 ตัวบ่งชี้ มีระดับคุณภาพดีมาก (คะแนนเฉลี่ย 4.45) องค์ประกอบที่ 3 ด้านนักศึกษาตัว มี 3 ตัว
บ่งชี้ มีระดับคุณภาพน้อย (คะแนนเฉลี่ย 2.00) องค์ประกอบที่ 4 ด้านอาจารย์ มี 4 ตัวบ่งชี้ มีระดับคุณภาพปาน
กลาง (คะแนนเฉลี่ย 2.44) องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน มี 4 ตัวบ่งชี้  มี
ระดับคุณภาพน้อย (คะแนนเฉลี่ย 2.00) องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ มีระดับคุณภาพน้อย (คะแนน
เฉลี่ย 2.00) รวมเฉลี่ยทั้ง 6 องคป์ระกอบมีระดับคุณภาพปานกลาง (คะแนนเฉลี่ย 2.45)  

งานเร่งด่วนที่ควรได้รับการพัฒนาส าหรับสาขาวิชา ได้แก่ มหาวิทยาลัยควรพัฒนากลยุทธ์ในการรับสมัคร
นักศึกษาเข้าใหม่ให้สามารถรับนักศึกษาเข้าเพ่ิมมากข้ึน ควรส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรศึกษา
ต่อในระดับปริญญาเอกเพ่ิมขึ้นและการขอต าแหน่งทางวิชาการเพ่ิมขึ้น และควรจัดหาต าแหน่งบุคลากรสาย
สนับสนุนประจ าหลักสูตรเพ่ือช่วยในการบริหารงานประกันหลักสูตรที่เพียงพอและเหมาะสม รวมทั้งการจัดสรร
เครื่องมือเฉพาะทางในการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือการใช้ประโยชน์ในงานเรียนงานสอน และ
สนับสนุนการสร้างบัณฑิตนักปฏิบัติ ที่สอดคล้องกับงบประมาณ ในการพัฒนาก าลังคนตามความเหมาะสม  
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หมวดที1่ 
ข้อมูลทั่วไป 

1. ข้อมูลทั่วไป 

รหัสหลักสูตร...... 25531961102111............ 

ประวัติความเป็นมาของหลักสตูร 
 เมื่อวันที่ 18 มกราคม พ.ศ. 2548 พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช มีพระบรมราช
โองการโปรดเกล้าฯ ให้ประกาศจัดตั้งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 9 แห่ง ขึ้นแทน สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล โดยให้มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลแต่ละแห่งเป็นนิติบุคคล และเป็นส่วนราชการตามกฎหมายว่าด้วย
วิธีงบประมาณ ในสังกัดสานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ และในกฎกระทรวง
ศึกษาธิการ ตามประกาศกฎกระทรวงในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 123 ตอนที่  118 ลงวันที่27พฤศจิกายน 
พ.ศ.2549 
 กระทรวงศึกษาธิการ ได้จัดแบ่งส่วนราชการในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา โดยแบ่งออกเป็น 
4 คณะ คือ คณะบริหารธุรกิจและศิลปศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
และคณะศิลปกรรมและสถาปัตยกรรมศาสตร์  ซึ่งคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร  ได้มีการจัดการ
เรียนการสอนในระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และบัณฑิตศึกษา โดยแบ่งออกเป็น 4 สาขา ได้แก่ สาขา
วิทยาศาสตร์ สาขาพืชศาสตร์ สาขาสัตวศาสตร์และประมง และสาขาอุตสาหกรรมเกษตร  
 สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  (กลุ่มสาขาวิชาเกษตรศาสตร์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา เขตพ้ืนที่ล าปางได้ถูกจัดตั้งขึ้นตามการแบ่งส่วนราชการในมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา กระทรวงศึกษาธิการ ซึ่งแต่เดิมสาขาอุตสาหกรรมเกษตร เขตพ้ืนที่ล าปาง (ชื่อเดิม
คณะวิชาเทคโนโลยีการอาหาร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตล าปาง) โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ได้มีการเรียนการสอนในพ้ืนที่ล าปาง ซึ่งมีการเปิดหลักสูตร ครั้งแรก เมื่อปี 
พ.ศ.2555 ซึ่งเป็นการปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกสร มี
ผลบังคับใช้ปี พ.ศ.2556 โดยสภามหาวิทยาลัยให้ความเห็นชอบ เมื่อวันที่  3 มีนาคม 2555 และส านักงาน
คณะกรรมการอุดมศึกษารับทราบการให้ ความเห็นชอบหลักสูตร เมื่อวันที่ 31 ตุลาคม 2555  และเริ่มน ามาใช้
จัดการเรียนการสอนในปีการศึกษาปี พ.ศ. 2555 จนถึงปัจจุบัน ปัจจุบันก าลังพัฒนาหลักสูตรปี พ.ศ. 2560  

  
ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผลการประเมินคุณภาพการศึกษาปีที่ผ่านมา 

ข้อสังเกตและข้อเสนอแนะ การด าเนินงาน/ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
1.มหาวิทยาลัยควรมีหน่วยงานสนับสนุนให้มี 
การทางานเชิงรุกเพ่ือตอบสนองต่อนโยบาย 
การพัฒนานวัตกรรมอาหารของประเทศมาก 
ขึ้น 

ทางสาขาวิชาฯ ได้วางแผนและส่งเสริมสนับสนุนให้ 
อาจารย์ได้ท างานเชิงรุกซ่ึงเป็นส่วนหนึ่งของนโยบายที่
ตอบสนองด้านการสร้างสรรค์ผลงานหรือนวัตกรรม
อาหาร ภายใต้หน่วยงานสนับสนุน อาทิ สถาบันวิจัย
และพัฒนา  ท าให้เกิดผลงานเชิงบูรณาการวิจัยกับการ
เรียนการสอน รวมทั้งการบริการวิชาการ ของอาจารย์
ประจ าหลักสูตร และนักศึกษา ดังตารางประกอบ  

2.การประชาสัมพันธ์ผลงานการสร้างนวัตกรรมและ 
ผลิตภัณฑ์อาหารของหลักสูตร สนับสนุนให้ 

อาจารย์ประจ าหลักสูตร และนักศึกษา สาขาวิชาฯ ได้มี
การเข้าร่วมการน าเสนอผลงานทางวิชาการท่ีเกี่ยวข้อง
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อาจารย์และนักศึกษาในหลักสูตรส่งผลงานเข้า 
ประกวดเพ่ือสร้างชื่อเสียงให้แก่มหาวิทยาลัย 

กับหลักสูตร ในการประชุมวิชาการระดับชาติ จ านวน 
...... เรื่อง และการประชุมการน าเสนอผลงานของ 
นักศึกษา (งานประชุมวิชาการของนักศึกษา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ครั้ง 3  
จ านวน 4 ผลงาน (โครงการพิเศษในรายวิชาการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 2) งานประชุมอุตสาหกรรมเกษตรวิจัย ครั้ง
ที่ 1 จ านวน 7 เรื่อง (ปัญหาพิเศษ 3 เรื่อง และ
โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางโภชนาการ 4 เรื่อง) 

3.ควรมีบุคลากรสายสนับสนุนมาช่วยในการ 
เตรียมการเรียนการสอน เพ่ือลดภาระการ 
ทางานของอาจารย์ ส่งผลให้อาจารย์สามารถ 
ทา งานวิจัยได้มากขึ้น 

ไม่สามารถด าเนินการได้ตามแผนความต้องการบุคลกร 
ตามกรอบอัตราก าลัง ของมหาวิทยาลัย เพราะ สัดส่วน
ของบุคลากรสายสนับสนุนในภาพรวมของเขตพ้ืนที่ยัง
ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 

4. การประชาสัมพันธ์และเน้นการท า ความเข้าใจใน
เชิงลึกแก่นักเรียนตามโรงเรียนต่างๆ ให้มี 
ความรู้ว่าการเรียนหลักสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
เป็นอย่างไร ลักษณะการท างานและ 
ความส าคัญของหลักสูตรนี้ในการพัฒนา 
ประเทศชาติ 

สาขาวิชาฯ ได้ร่วมกันวางแผน จัดท าข้อมูลและใช้
ประโยชน์จากสื่อประชาสัมพันธ์ของมหาวิทยาลัย 
รวมทั้งการสื่อสารและแจ้งข่าวสารผ่านไปยังศิษย์เก่าท่ี
เกี่ยวข้องกับสถาบันการศึกษา อาทิ อาชีวศึกษาเขียง
ใหม่ ล าปาง เชียงราย เป็นต้น ในการด าเนินการ
ประชาสัมพันธ์ เพื่อสร้างความเข้าใจแก่นักเรียนตาม
โรงเรียนต่างๆ ทั้งระดับ มัธยมศึกษาตอนปลาย และ 
ระดับ ปวส. ให้มีความรู้เพิ่มมากข้ึน เกี่ยวกับการเรียน
หลักสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นอย่างไร ลักษณะ
การท างานและความส าคัญของหลักสูตรนี้ในการพัฒนา
ประเทศชาติ  ถึงแม้ว่าจะมีนโยบายในการชะลอการรับ
นักศึกษา ในปีการศึกษา 2559  

1.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร (รายละเอียดตารางที่ 1.1-1 , 1.1-2) 

มคอ. 2 ปัจจุบัน หมายเหตุ 
(ระบุครั้งที่/วันที่ผ่านสภามหาวทิยาลัย) 

1. น.ส. ธัญลักษณ์  บัวผัน 1. นางรุ่งทิวา   กองเงิน  เสนอคณะกรรมการคณะฯ ครั้งที่ ๖/๒๕๕๘ 
เมื่ อวันที่  ๑๕  ก.ค . ๒๕๕๘ เสนอต่อการ
ประชุมสภาวิชาการครั้งที่ ๙๓ (ก.ย.๕๘) เมื่อ
วันที่  ๓ ก.ย.๕๘ แก้ไขตามข้อเสนอแนะที่
ป ระ ชุมสภาวิช าการและน าเข้ าประชุม
คณะกรรมการประจ าคณะฯรอบที่ ๒ ครั้งที่ 
๑๑/๒๕๕๘ เมื่อวันที่ ๑๖ ธ.ค. ๕๘ และได้รับ
ความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยเมื่อการ
ประชุมครั้งที่ ๙๐ (๑ ธ.ค. ๒๕๕๙) วันที่ ๘ 
ม.ค. ๕๙ และค าสั่งที่  ๑๑๓/๒๕๕๙ เรื่อง
แต่งตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 
ประจ าปีการศึกษา ๒๕๕๙ 

2.น.ส.ณัฎวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย ์

2. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 

 3. นางวัชรี  เทพโยธิน 
 4. ดร.สุภาวดี  แช่ม 
 5. นางสาวอุบลรัตน์  พรหมฟัง 
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1.2 อาจารย์ผู้สอน (อาจารย์ประจ าภายในสถาบัน)(รายละเอียดตารางท่ี 1.1-3) 
      1. นางสาวนภาพร  ดีสนาม    16. นางรุ่งทิวา  กองเงิน 

2. นางวัชรี  เทพโยธิน     17. นายธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 

3. นางสาวชณิชา  จินาการ    11. อ.วาที พันธุวัฒน์ 

4. ผศ.ดร.วรรณา  อัมมวรรธน ์    12. ดร.ปัทม์  ปราณอมรกิจ 

5. นายสุพัฒน์  ใต้เวชศาสตร ์    13. ผศ. วรัญญา  ธาราเวชรักษ ์

6. ผศ.ดวงจันทร์  ขัดสีทะล ี    14. ผศ.เพียงพิมพ์  ชิดบุรี 
7. อ.นันทวรรณ  ไชยเรียน    15. นางสาวศิริขวญั ปัญญาเรยีน 

8. นางสาวศิริประภา  ศรีทอง    16. นางสาวอุบลรัตน์ พรหมฟัง 
9. นางนิตยา  เอกบาง     17. ผศ.นวลศรี  จารุทรรศน ์

10. นางจิตต์มนสั  สมโน     

1.3 อาจารย์ผู้สอน (อาจารย์พิเศษภายนอกสถาบัน) (รายละเอียดตารางที่ 1.1-4) 
 ไม่มีอาจารย์พิเศษ 
1.4 สถานทีจ่ัดการเรียนการสอน สาขาอุตาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร  
                                          มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา อ าเภอเมือง  จังหวัด ล าปาง 

1.5 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 

1) เริ่มเปิดหลักสูตรครั้งแรกในปี พ.ศ. ...2555.................... 

2) ตามรอบหลักสูตรต้องปรับปรุงให้แล้วเสร็จและประกาศใช้ในปี พ.ศ. .............2560........................ 

        ปัจจุบันหลักสูตรยังอยู่ในระยะเวลาที่ก าหนด 

 ปัจจุบันหลักสูตรถือว่าล้าสมัย 
 

1.6 การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน (ตัวบ่งชี้ 1.1) 

เกณฑ์การประเมิน ผลการด าเนินงาน 
(ผ่านเกณฑ์/  ไม่ผ่านเกณฑ์) 

หลักฐาน/   
ตารางอ้างอิง 

1 จ านวนอาจารยป์ระจ าหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตรมี 5 คน  ตาม มคอ. 2 ใน
สาขาท่ีตรงและสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน ได้แก่ 
1 นางรุ่งทิวา  กองเงิน 
 
2 นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 
 
3 นางวัชรี   เทพโยธิน 
 
4 ดร. สุภาวดี  แช่ม 
 
5 น.ส. อุบลรัตน์  พรหมฟัง 
 

 
ทั้งนี้ หลักสูตรแจ้งและน าเสนอการเปลีย่นแปลง
รายชื่ออาจารย์ประจ าหลักสูตร น าเข้าเสนอ

ตารางที่ 1.1-1 
ตารางที่ 1.1-2 
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เกณฑ์การประเมิน ผลการด าเนินงาน 
(ผ่านเกณฑ์/  ไม่ผ่านเกณฑ์) 

หลักฐาน/   
ตารางอ้างอิง 

คณะกรรมการคณะฯ ครั้งท่ี 11/2559 เมื่อวันท่ี 15 
พ.ย. 59   
- น าเสนอเข้าประชุมคณะกรรมการประจ าคณะฯ 
รอบที่ 2 ครั้งท่ี 11/2559  
- น าเสนอและไดร้ับความเห็นชอบจากสภา
มหาวิทยาลยัเมื่อการประชุมครั้งท่ี 90 (1  ธ.ค. 
2559)  

2 คุณสมบัติของอาจารยป์ระจ า
หลักสูตร 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ปรบัปรุงรายช่ือแล้วมีคุณวุฒิ
เป็นไปตามเกณฑ์ที่สกอ. ก าหนดคือระดับปริญญาเอก 
และปริญญาโท ทั้งคุณวุฒิที่ตรงสาขาและสัมพันธ์กับ
สาขาวิชาของหลักสูตร โดยมีระดับ ป โท 4 คน ป เอก 
1 คน แต่ยังไม่มีผู้ด ารงต าแหน่งทางวิชาการระดับ ทั้ง
ผศ. รศ. และ ศ 

ตารางที่ 1.1-2 

3 คุณสมบัติของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 ตารางที่ 1.1-2 

4 คุณสมบัติของอาจารยผ์ู้สอน  ตารางที่ 1.1-3 
ตารางที่ 1.1-4 

5 คุณสมบัติของอาจารย์ทีป่รึกษา
วิทยานพินธ์หลักและอาจารย์ที่
ปรึกษาการค้นควา้อิสระ 

 ตารางที่ 1.1-5 

6 คุณสมบัติของอาจารย์ทีป่รึกษา
วิทยานพินธ์ร่วม(ถา้มี) 

 ตารางที่ 1.1-6 

7 คุณสมบัติของอาจารยผ์ู้สอบ
วทิยานพินธ์   

 ตารางที่ 1.1-7 

8 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของ
ผู้ส าเร็จการศึกษา 

 ตารางที่ 1.1-8 

9 ภาระงานอาจารยท์ี่ปรึกษา
วิทยานพินธ์และการค้นควา้
อิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 

 ตารางที่ 1.1-5 

10 อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และ
การค้นคว้าอิสระในระดับ
บัณฑิตศึกษามีผลงานวิจัยอย่าง
ต่อเนื่องและสม่ าเสมอ 

 ตารางที่ 1.1-9 
ตารางที่ 1.1-10 

11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบ
ระยะเวลาที่ก าหนด 

หลักสูตรได้เปิดท าการจัดการเรียนสอนและเปิดรับ
นักศึกษาครั้งแรกตั้งแต่ปีการศึกษา 2545 ส าหรับ
ร า ย ล ะ เอี ย ด ข อ งห ลั ก สู ต ร  ว ท .บ . (พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) เป็นหลักสูตร (ใหม่) 
พ.ศ. 2541 ซึ่งเดิมสังกัดคณะเกษตรศาสตร์บางพระ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล โดยเป็นหลักสูตรที่ได้รับ
การอนุมัติจากสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล ในการ
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เกณฑ์การประเมิน ผลการด าเนินงาน 
(ผ่านเกณฑ์/  ไม่ผ่านเกณฑ์) 

หลักฐาน/   
ตารางอ้างอิง 

ประชุมครั้งที่ 11/2540 เมื่อวันที่ 29 ธันวาคม 2540 
และ ทบวงมหาวิทยาลัยให้ความเห็นชอบหลักสูตรเมื่อ
วั น ที่   19 กุ ม ภ า พั น ธ์  2541 จ า ก นั้ น ไ ด้ ผ่ า น
กระบวนการปรับปรุ งหลักสูตรในครั้ งแรกในปี
การศึ กษา 2548   โดยผ่ านการอนุมั ติ จากสภา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา เมื่อวันที่ 27 
มิถุนายน 2548 และ ส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา (สกอ.) รับทราบเมื่อวันที่  22 ตุลาคม 
2550  ในปีการศึกษา 2553 ได้ด าเนินการปรับปรุง
หลักสูตรให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
แห่งชาติ โดยผ่านการอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัยเมื่อ
วันที่ 2 เมษายน 2553 และ สกอ. รับทราบเมื่อวันที่ 
14 กันยายน 2553  ต่อจากนั้นได้มีการปรับปรุง
หลักสูตรอีกครั้งโดยได้รับค าแนะน าจากผู้ทรงคุณวุฒิ 
และผู้มีส่วนเกี่ยวข้องต่างๆ และได้ขอปรับเปลี่ยนช่ือ
หลักสูตรเป็น วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร) โดย
ผ่านการเห็นชอบจากสภาวิชาการและอนุมัติ ใช้
หลักสูตรโดยสภามหาวิทยาลัยตามล าดับ เมื่อวันที่ 3 
มีนาคม 2555  และ สกอ. รับทราบเมื่อวันที่  31 
ตุลาคม 2555 และน ามาใช้จัดการเรียนการสอนในปี
การศึกษา 2555 จนถึงปัจจุบัน  และทางสาขาวิชาฯ 
ได้เข้าสู่กระบวนการปรับปรุงหลักสูตรตั้งแต่ ปี พ.ศ. 
2558 เป็นต้นมา โดยมีนโยบายยุบรวมเป็นแขนง
วิชาเอก การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งจะสังกัด 
หลักสูตร วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) และหลักสูตรปรับปรุงนี้จะเริ่มต้นใช้ในปี พ.ศ. 
2560 หากได้รับอนุมัติหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตามล าดับขั้นตอนเพื่อให้
มีการรับทราบจากส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา
ตามล าดับ ตามกรอบมาตรฐานระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ (TQF)  

หมายเหตุ 

1. หลักสูตรระดับปริญญาตรี ประเมินองค์ประกอบท่ี 1 ตามเกณฑ์การประเมิน ข้อ 1 ข้อ 2 และ ข้อ 11 

2. เกณฑ์การประเมินข้อ 4 ข้อ 5 ข้อ 6 ข้อ 7 และข้อ 9 กรณีที่คุณสมบัติ/ภาระงาน ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร     
อาจารย์ผู้สอน อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก และอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม ไม่ เป็นไปตามเกณฑ์ให้ระบุ   
การขออนุมัติจากสภามหาวิทยาลัยด้วย 
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 สรุปผลการประเมินตนเอง องค์ประกอบท่ี 1 :  การก ากับมาตรฐาน 

ตัวบ่งชี้ ผลการประเมิน 

1.1 
 หลักสูตรได้มาตรฐาน  

 หลักสูตรไม่ได้มาตรฐาน 
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หมวดที ่2 
บัณฑิต 

 
2.1 ข้อมูลนักศึกษา 

ปีการศึกษาที่รับเข้า 
(ตั้งแตป่ีการศึกษาที่เริ่มใชห้ลักสูตร) 

จ านวนนักศึกษาคงอยู่ (จ านวนจริง)ในแต่ละปีการศึกษา 
ชั้นปีที่ 1 ชั้นปีที่ 2 ชั้นปีที่ 3 ชั้นปีที่ 4 ชั้นปีที่ 5 ตกค้าง 

2555     0  
2556    22   
2557   10    
2558  11+5     
2559 16      

หมายเหตุ นักศึกษาที่อยู่เกินกว่าอายุของหลักสูตร ให้นับรวมอยู่ในช่องนักศึกษาตกค้าง 
 
ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อจ านวนนักศึกษา  
1. นักศึกษาลาออกก่อนเปิดและในระหว่างเปลี่ยนภาคเรียนการศึกษา เนื่องจากเหตุผลทางครอบครัว 

2. ด้วยสภาพการแข่งขันในการรับเด็กท่ีจบสายวิทย์-คณิตกับของมหาวิทยาลัยอื่น มีผลท าให้นักศึกษาสอบ
สถานศึกษาอ่ืนในระหว่างภาคเรียน 

3. นักศึกษาย้ายสาขาจากวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารไปยังสาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

4. นักศึกษาที่มาสมัครเข้าศึกษาต่อได้รับรู้แนะน าและได้รับทัศนคติที่ไม่ถูกต้อง ว่าหลักสูตรเรียนยาก และจบตาม
หลักสูตรยาก  
5.การแนะแนวการศึกษาในระดับหลักสูตรเปิดโอกาสให้มีส่วนร่วมกับงานแนะแนวกลางของเขตพ้ืนที่และ
มหาวิทยาลัยน้อยได้ไม่เต็มทีและช่วงเวลาที่ออกแนะแนวไม่สอดคล้องกับการจัดการเรียนการสอน ท าให้ตัวแทน
อาจารย์ประจ าหลักสูตรหรือนักศึกษารุ่นพี่ ขาดการมีส่วนร่วม และการให้ข้อมูลที่ถูกต้อง 
6. การแนะน าประชาสัมพันธ์ในเวบไซต์ในปัจจุบันยังพัฒนาได้ไม่เต็มที่ เข้าถึงได้ค่อนข้างยาก ท าให้ นักศึกษาที่
สนใจ ไม่สามารถเข้าถึงข้อมูลได้ครบถ้วนตามที่ควรจะเป็น ท าให้เกิดการเสียโอกาสแก่นักศึกษาที่สนใจ 
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2.2 จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา 

ปีการศึกษาที่รับเข้า 
(ตั้งแต่ปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) 

ปีการศึกษาที่ส าเร็จการศึกษา 2559 2558 2557 2556 
 

ค่าเฉลี่ย 

2558 จ านวนจบในรุ่น  0    
จ านวนรับเข้าในรุ่น  17+9    

ร้อยละของจ านวนที่รับเข้าในรุ่น      
2557 จ านวนจบในรุ่น   0   

จ านวนรับเข้าในรุ่น   23+5   
ร้อยละของจ านวนที่รับเข้าในรุ่น      

2556 จ านวนจบในรุ่น 6   0  
จ านวนรับเข้าในรุ่น 9   30  
ร้อยละของจ านวนที่รับเข้าในรุ่น 66.7     

2555 จ านวนจบในรุ่น 35     
จ านวนรับเข้าในรุ่น 50     
ร้อยละของจ านวนที่รับเข้าในรุ่น 70     

2554 จ านวนจบในรุ่น 2
(ตกค้าง) 

    

จ านวนรับเข้าในรุ่น      
ร้อยละของจ านวนที่รับเข้าในรุ่น      

 
ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อการส าเร็จการศึกษา  
1. นักศึกษาย้ายสาขาจากสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารไปยังสาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
2. งานทดลองในวิชาปัญหาพิเศษไม่เสร็จสมบูรณ์ในภาคเรียนนั้นๆ 
 
2.3 คุณภาพของบัณฑิตปริญญาตรี/โท/เอก รุ่นจบปีการศึกษา 2558  
(ตัวบ่งช้ี 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ) 

ล าดับ
ที ่

ข้อมูลพ้ืนฐานประกอบตัวบ่งชี ้
ผลรวมค่า
คะแนน 

จ านวน
ข้อที่ตอบ 

ค่าเฉลี่ย 
หลักฐาน/

ตารางประกอบ 
1 ผลการประเมินจากความพึงพอใจของนายจ้าง  

(เฉลี่ยจากเต็ม 5 คะแนน) 
  

 
 

   (1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม 4.36    
   (2) ด้านความรู ้ 4.26    
   (3) ด้านทักษะทางปัญญา 4.43    
   (4) ด้านทักษะความสมัพันธ์ระหว่างบุคคล 4.51    

 
  (5) ด้านทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลขการสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

4.55  
 

 

   (6) ตามที่องค์กรวิชาชีพก าหนด 4.53    
2 จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาในหลักสตูรทั้งหมด (คน)                9 คน   
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ล าดับ
ที ่

ข้อมูลพ้ืนฐานประกอบตัวบ่งชี ้
ผลรวมค่า
คะแนน 

จ านวน
ข้อที่ตอบ 

ค่าเฉลี่ย 
หลักฐาน/

ตารางประกอบ 

3 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาในหลักสูตรที่ได้รับการประเมินคุณภาพตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (คน) 

14 
 

4 
ผู้ตอบแบบประเมินความพึงพอใจของนายจ้างท่ีมีต่อผู้ส าเร็จการศึกษาในหลักสูตร
(ร้อยละ) (อย่างน้อยร้อยละ 20) 

30.43 
 

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  :  ค่าเฉลี่ย.... 4.44 เกณฑ์ประเมิน  :  ..5....  คะแนน 

2.4 ภาวะการมีงานท าของบัณฑิตภายในเวลา 1 ปี รุ่นจบปีการศึกษา 2558  

(ตัวบ่งช้ี 2.2 ระดับปริญญาตรี 4 ปี) 
วันที่ส ารวจ …มีนาคม 2560  …………………    

ข้อมูลพื้นฐาน จ านวน ร้อยละ 
หลักฐาน/ 

ตารางประกอบ 
จ านวนบัณฑิตท้ังหมด 9 100  
จ านวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ารวจ 9 100  
จ านวนบัณฑิตท่ีได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา 
(ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) 

   

- ตรงสาขาที่เรียน 7 77.78 รายงานสรุป 
- ไม่ตรงสาขาที่เรียน 0 0 ภาวะการมีงานท า

ข อ ง บั ณ ฑิ ต 
ม ห า วิ ท ย า ลั ย
เทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ล าปาง 

จ านวนบัณฑิตท่ีประกอบอาชีพอิสระ 1 11.11  
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาที่มีงานท าก่อนเข้าศึกษา - -  
จ านวนบัณฑิตท่ีศึกษาต่อ 1 11.11  
จ านวนบัณฑิตท่ีอุปสมบท - -  
จ านวนบัณฑิตท่ีเกณฑ์ทหาร - -  
ร้อยละของบัณฑิตที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระ
ภายใน 1 ปี 

8 88.89  

ร้อยละของบัณฑิตที่ได้งานท าหลักสูตร ปริญญาตรี 4 ปี = 88.89 

คะแนนที่ได้ = 88.89/100 x 5 = 4.44 

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  :  ค่าเฉลี่ย  4.44  เกณฑ์ประเมิน  :  5  คะแนน 

การวิเคราะห์ผลที่ได้ 

        วิ เคราะห์ผลการเปลี่ยนแปลงหรือแนวโน้มของการได้งานท า โดยใช้ข้อมูลภาวะตลาดแรงงาน            
ภาวะเศรษฐกิจและการเปรียบเทียบกับข้อมูลที่ผ่านมาและสถาบันอ่ืนที่เปิดสอนสาขา/สาขาวิชาเดียวกันเพ่ือเป็น
ข้อมูลในการพัฒนา   / ปรับปรุงหลักสูตร 
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จากการวิเคราะห์การได้งานท าของบัณฑิตสาขาอุตสาหกรรมเกษตรที่จบในปีการศึกษา 2559 ระดับ
ปริญญาตรี 4 ปี จ านวนทั้งสิ้น 9 คน มีงานท าทั้งหมด 8 คน คิดเป็นร้อยละ 88.89  โดยถือว่าเป็นสัดส่วนที่สูงและ
ส่วนใหญ่ ท างานตรงสายที่เรียน  

 

สรุปผลการประเมินตนเอง องค์ประกอบท่ี 2 : บัณฑิต 

ตัวบ่งชี้ เป้าหมายปีนี้ ผลการด าเนินงาน การบรรลุเป้าหมาย เป้าหมายปีต่อไป 

2.1 4.00 4.47 บรรลุเป้าหมาย  4.50 

2.2 4.00 4.44 บรรลุเป้าหมาย 4.50 

 
รายงานผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนา :  

จุดเด่น จุดที่ควรพัฒนา 
บัณฑิตส่วนใหญ่มีงานท า โดยบัณฑิตมีความขยัน อดทน สู้งาน 
มีความตั้งใจในการท างานดีมาก เข้ากับคนได้ ง่าย มีการ
ปรับตัว และมีความนอบน้อม มีสัมมาคารวะ เอาใจใส่ในงาน
เป็นอย่างดี เรียนรู้งานได้เร็ว และมีความรับผิดชอบมีความ
นอบน้อม เคารพเช่ือฟังผู้บังคับบัญชา 

 

จ านวนผู้รับเข้าหายไปตั้งแต่แรกเข้าซึ่งมีการจ่ายคา่ลงทะเบยีน
แต่ไม่มาเรียน จึงท าให้ฝ่ายทะเบียนไม่ได้ตัดรายช่ือนักศึกษา 
ซึ่งส่งผลต่อการค านวณแรกเข้ากับบัณฑิต จ านวนแรกเข้านี้
ไม่ได้ผ่านกระบวนการประกันคุณภาพของหลักสูตรจึงไม่ควร
น ามาคิด 
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หมวดที ่3 
นักศึกษา 

 
3.1 การรับนักศึกษา  (ตัวบ่งชี้ 3.1) 
 

ผลการด าเนินงาน 
หลักฐาน/ 

ตารางอ้างอิง 
อธิบายผลการด าเนินงาน 
1) การรับนักศึกษา 
1.1 ระบบและกลไกการรับนักศึกษา 

1. หลักสูตรก าหนดคุณสมบัติของผู้ที่จะเข้าศึกษาเป็นไปตาม มคอ.2 และมีแผนการ
รับนักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2559 เป็นจ านวน 30 คน 

2. มหาวิทยาลัยโดยกองการศึกษา 
ด าเนินการตามก าหนดการและขั้นตอนการรับสมัครโดยมีการสมัครผ่านระบบ

อินเตอร์เน็ต  แผ่นพับ และการแนะแนวทางการศึกษา ทั้งแบบโควต้า รับตรง และ  
Admission โดยมีการสอบคัดเลือกด้วยการสัมภาษณ์ ตามข้อก าหนดและระบบสอบคัดเลือก
ของมหาวิทยาลัย 

3. อาจารย์ประจ าหลักสูตรพิจารณาคุณสมบัติของผู้สมัครในกรณีท่ีเป็นผู้ส าเร็จ
การศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือ ปวส.ที่เทียบเท่า 

1.2 มีการน ากระบวนการไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 
1. การสอบข้อเขียนมหาวิทยาลัยเป็นผู้ด าเนินการสอบด้วยข้อสอบกลาง ผู้สมัครที่

ผ่านการสอบข้อเขียนมหาวิทยาลัยก าหนดให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรด าเนินการสอบ
สัมภาษณ์และประเมินผลการสอบสัมภาษณ์ตามท่ีได้รับมอบหมายโดยผู้ที่ผ่านการสอบ
สัมภาษณ์จะต้องมีความรู้และความสนใจต่อวิชาชีพที่ต้องการศึกษา ส่วนการสรุปผลผู้ที่สอบ
ผ่านด าเนินการโดยกรรมการส่วนกลางของมหาวิทยาลัย 

2. การประกาศผล หลังจากการสอบเสร็จสิ้น ทางมหาวิทยาลัยจะประกาศผลสอบ
เฉพาะผู้ที่สอบผ่านเกณฑ์ พร้อมกับประกาศวันและเวลาในการรายงานตัว ส าหรับการ
รายงานตัวว่าที่นักศึกษาของหลักสูตร จะต้องเตรียมเอกสาร เช่น ใบรับรองผลการเรียน ใน
กรณีของผู้ที่ไม่ส าเร็จการศึกษาระดับชั้น ม.6 หรือ ใบ บพ. (6 ภาคการศึกษา) และ ใบ
ประกาศณียบัตรส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษา พร้อมเงินค่าเทอม 7,600 บาท 

 
1.3 มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุม ปรึกษาหารือ วิจัยความ
พึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 

        ผลการด าเนินการรับนักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2559 มีจ านวนรับเข้าทั้งหมด 
42 คน (จากแผนการรับเข้าจ านวน 60 คน) คิดเป็นร้อยละ 70 เป็นนักเรียนจบระดับมัธยม
ปลาย จ านวน 21 คน เป็นนักเรียนจบระดับปวส.หรือเทียบเท่า จ านวน 21 คน 

ปัญหาที่พบในขั้นตอนการรับนักศึกษา 

1.       ในกระบวนการรับนักศึกษาแบบรับตรงจากมหาวิทยาลัยส่วนกลาง ไม่ได้มีการประชุมและ
วางแผนร่วมกันกับอาจารย์ประจ าหลักสูตรและพ้ืนที่ถึงปัญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการรับ
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ผลการด าเนินงาน 
หลักฐาน/ 

ตารางอ้างอิง 
นักศึกษาจากส่วนกลาง เพ่ือน าปัญหาที่เกิดขึ้นเป็นประจ า คือ กระบวนการด าเนินการที่ช้า 
การจัดการที่ไม่เบ็ดเสร็จในกระบวนการเดียว การไม่ยืดหยุ่นในบางขั้นตอนการรับ ท าให้
จ านวนนักศึกษารับเข้าไม่เป็นไปตามแผนการรับนักศึกษา 

2.       ปัญหาที่พบในกระบวนการรับนักศึกษาแบบโควต้า แบบรับตรง  
1  ระยะเวลา การด าเนินการออกแนะแนวพร้อมรับสมัครโควต้าช้าระยะเวลาไม่

สอดคล้องกับระยะเวลาเปิดปิดการเรียนการสอนของโรงเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย  เช่น 
ทีมแนะแนวได้เริ่มเข้าไปแนะแนวในช่วงเดือนที่สองซึ่งเป็นระยะเวลาที่ช้ากว่ามหาวิทยาลัย
อ่ืน และในช่วงเดือนธันวาคมโรงเรียนมัธยมศึกษาตอนปลายจะหยุดการเรียนการสอนเพ่ือ
เตรียมสอบ Admission ท าให้การติดต่อประสานงานกับโรงเรียนมัธยมศึกษาตอนปลายใน
การเข้าไปแนะแนวการเข้าศึกษาในมหาวิทยาลัย ท าได้ช้าเนื่องจากแต่ละโรงเรียนไม่มี
ช่วงเวลาให้ทางมหาวิทยาลัยเข้าไปแนะแนว ซึ่งจะมีหลายๆมหาวิทยาลัยที่เข้ามาแนะแนว
และทางโรงเรียนจะจัดตารางเวลาให้ 

2 การสมัครเป็นการสมัครผ่านระบบออนไลน์ ท าให้มีปัญหาส าหรับนักเรียนที่อยู่
ห่างไกล มีระบบwifiช้า  ซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งที่ท าให้การจ านวนผู้สมัครในรอบโควต้าได้จ านวน
นักศึกษายังไม่เป็นไปตามเป้าหมาย 

3 ผู้สมัครในรอบต่างๆไม่มาสอบ สอบสัมภาษณ์ รายงานตัวตามวันและเวลาที่
ก าหนด เนื่องจากการประกาศผลทางระบบออนไลน์  ท าให้นักเรียนที่อยู่ห่างไกล มีระบบ
wifi ช้า ไม่สามารถรับทราบการประกาศผลสมัคร 
1.4 มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
            จากกระบวนการรับนักศึกษา ในปีการศึกษา 2558 อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้
วิเคราะห์ปัญหาของการรับนักศึกษาที่มีผลท าให้ได้จ านวนนักศึกษาไม่เป็นไปตามเป้าหมายที่
ก าหนดไว้ โดยได้ด าเนินการติดต่อนักศึกษาที่สมัครเข้าทั้งแบบระบบโควต้า แบบรับตรงด้วย
ตนเองทั้งการโทรติดต่อและสร้างกลุ่มไลน์ไว้เพ่ือติดตามนักเรียนทุกคนอยู่ตลอดเวลา และ
รับทราบปัญหาอุปสรรคต่างๆ ในการติดต่อกับมหาวิทยาลัย ในการสมัครเข้าศึกษา ได้อ านวย
ความสะดวกและคอยประสานงานด้านข้อมูลที่ถูกต้องแก่ผู้สมัครจึงเป็นผลให้จ านวนรับเข้า
นักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2559 เพ่ิมขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับจ านวนรับเข้านักศึกษาปี
การศึกษา 2558 
2) การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา   
2.1 ระบบและกลไกการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
1. ประธานหลักสูตรนัดประชุมนักศึกษาเทียบโอนในกรณีท่ีเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ
มัธยมศึกษาตอนปลายหรือปวส.ที่เทียบเท่า เช่น วิทยาลัยอาชีวะล าปาง เชียงใหม่ เชียงราย 
ในช่วงการจัดกิจกรรมปฐมนิเทศน์นักศึกษาใหม่ เพ่ือชี้แจงหลักเกณฑ์และวิธีการเทียบโอน
รายวิชา ตลอดจนแผนการเรียนของนักศึกษา2.2 มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติ/
ด าเนินการ 
2. ฝ่ายกิจการนักศึกษาจัดกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ในทุกปีการศึกษา โดยมุ่งเน้นการ
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ผลการด าเนินงาน 
หลักฐาน/ 

ตารางอ้างอิง 
ปรับตัวเข้าสู่การเรียนการสอนในระบบมหาวิทยาลัย การวางเป้าหมายในการท างานและการ
ใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย การแบ่งเวลาในการศึกษาค้นคว้าองค์ความรู้ และการเข้าร่วมกิจกรรม
พัฒนาทักษะชีวิตที่จัดขึ้นโดยหลักสูตร สาขาวิชา คณะ หรือ มหาวิทยาลัย  ตามความ
เหมาะสม นักศึกษาได้รู้จักคณาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน อาจารย์ที่ปรึกษา รุ่นพี่ 
และเพ่ือนร่วมรุ่น ได้รู้จักอาคารเรียนในสาขาว่ามีก่ีอาคาร มีห้องบรรยายห้องปฏิบัติการกี่ห้อง 
ห าให้นักศึกษารู้จักสถานที่ บุคลากรของสาขาเพ่ือความพร้อมต่อการเรียน 
3. ฝ่ายวิชาการจัดให้มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้ค าแนะน าและปรึกษาในด้านการวาง
แผนการเรียน การใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย การร่วมกิจกรรมและการวางแผนการเรียนให้จบ
ตามเวลาที่ก าหนด เพ่ือปรับลักษณะจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (แบบรับ
ป้อนข้อมูลจากผู้สอนเป็นหลัก) มาเป็นการเรียนที่เน้นการเรียนด้วยตนเองตามข้อแนะน าของ
อาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ประจ าวิชา 
4. ประธานหลักสูตรนัดประชุม อาจารย์กรรมการเทียบโอนหลักสูตร เพ่ือหาข้อสรุปของการ
ปรับปรุงแผนการเรียนนักศึกษาทุกชั้นปีของนักศึกษาในหลักสูตรวทอ. ระดับ ปริญญาตรี 4 ปี 
และหลักสูตรเทียบโอน 
5. ประธานหลักสูตรจัดส่งแผนการเรียนเสนอแนะของนักศึกษาทุกชั้นปีและนักศึกษาตลอด 4 
ปี 2 ปีเทียบโอนของภาคเรียนที่ 1/2559 และ 2/2559 ไปยังฝ่ายวิชาการ 
6. ประธานหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดตารางเรียนตารางสอนรายวิชาของ
สาขาวิชาร่วมกับรายวิชานอกสาขาวิชาก่อนเปิดภาคเรียนการศึกษา 
7. ฝ่ายกิจการนักศึกษาร่วมกับอาจารย์ประจ าหลักสูตรออกแนะแนวนอกสถานที่ในเรื่องต่างๆ 
ที่เก่ียวข้องกับการเรียนการสอน 
8. ฝ่ายวิชาจัดให้มีโครงการปรับพื้นฐานการเรียนการสอนก่อนเปิดภาคเรียนในวิชาพ้ืนฐาน
ทางด้านคณิตศาสตร์ และภาษาอังกฤษ ให้แก่นักศึกษารับเข้าใหม่ของคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 
 
2.2 มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 
 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุมนักศึกษาที่จบการศึกษาจากระดับประกาศนียบัตร
วิชาชีพชั้นสูงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และธุรกิจงานประดิษฐ์จากวิทยาลัยอาชีวศึกษา
เชียงใหม่ ล าปาง และเชียงราย เพ่ือชี้แจงหลักเกณฑ์การเทียบโอนรายวิชาและแผนการเรียน
นักศึกษาเทียบโอน วิธีการปฏิบัติที่ดีในการเรียนการสอนในหลักสูตรและสาขา ตลอดการใช้
ชีวิตโดยทั่วไปร่วมกันในรั้วมหาวิทยาลัยจนส าเร็จการศึกษา ประธานหลักสูตรได้ส่งแผนการ
เรียนเสนอแนะของนักศึกษาทุกชั้นปีของปีการศึกษา 2559 และแผนการเรียนตลอด 4 ปีและ 
2 ปี เทียบโอนไปยังฝ่ายวิชาการ ซึ่งสาขาวิชาได้ก าหนดอาจารย์ประจ าหลักสูตรคือ นาย
สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์และ รศ.วันเพ็ญ  จิตรเจริญ เป็นอาจารย์ที่ปรึกษานักศึกษาระดับ
ปริญญาตรี 4 ปีรหัส 59 ส่วนนางสาวนภาพร  ดีสนาม และ ผศ.วรรณา  อัมมวรรธน์ เป็น
อาจารย์ที่ปรึกษาระดับปริญญาตรีเทียบโอน นอกจากนี้อาจารย์ประจ าหลักสูตรคือ นางสาว
นภาพร  ดีสนาม และนางสาวชณิชา  จินาการ ยังได้ร่วมจัดตารางเรียนตารางสอนให้กับ
อาจารย์และนักศึกษาก่อนเปิดเทอม 1/2559 ในระหว่างปีการศึกษา 2559 อาจารย์ประจ า
หลักสูตรคือ นางสาวชณิชา  จินาการ ได้ร่วมออกแนะแนวร่วมกับฝ่ายวิชาการของส่วนกลาง 
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ผลการด าเนินงาน 
หลักฐาน/ 

ตารางอ้างอิง 
การด าเนินงานของสาขาวิชาดังกล่าวเป็นไปตามระบบและกลไกการเตรียมความพร้อมก่อน
เข้าศึกษา  

ในช่วงเดือนแรกของภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 หลังจากที่หลักสูตรได้รับการ
ตรวจประเมิน SAR58 อาจารย์ประจ าหลักสูตรจึงได้น าผลการประเมินต่างๆ มาร่วมประชุม
ปรึกษาหารือด้านการเตรียมความพร้อมนักศึกษาเพ่ือพิจารณาข้อแก้ไขปรับปรุง โดย
สาขาวิชาได้จัดท าโครงการปรับพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์การอาหารก่อนเข้าวิชาชีพ  และ
โครงการพ่ีช่วยน้องเสริมสร้างความเข้มแข็งทางวิชาการ (ตามแบบเสนอโครงการ ง.8) ซึ่งได้
เสนอไปยังฝ่ายแผนและยุทธศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง และ
เสนอไปยังคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 
 
2.3 มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุม ปรึกษาหารือ วิจัยความ
พึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 

จ านวนผู้รับเข้าศึกษาในปีการศึกษา 2559 ได้รับความสนใจเพ่ิมขึ้น โครงการเตรียม
ความพร้อมนักศึกษาวิชา ภาษาอังกฤษและคณิตศาสตร์  โครงการปรับพ้ืนฐานทาง
วิทยาศาสตร์การอาหารก่อนเข้าวิชาชีพ  และโครงการพี่ช่วยน้องเสริมสร้างความเข้มแข็งทาง
วิชาการ ไม่ได้รับการพิจารณาให้ด าเนินโครงการดังกล่าว  

 
2.4 มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

การเตรียมความพร้อมในโครงการเตรียมความพร้อมนักศึกษาวิชา ภาษาอังกฤษและ
คณิตศาสตร์ โดยมหาวิทยาลัยนั้นยังไม่ครอบคลุมในเนื้อหาที่นักศึกษาใหม่ของหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารควรจะได้รับ เนื่องจากผู้ที่จบการศึกษาจากระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือเทียบเท่ามีพ้ืนฐานทางวิชาทางวิทยาศาสตร์น้อยกว่าผู้ที่
ส าเร็จการศึกษาในระดับระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าในแผนการเรียน
วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์  ซึ่งนักศึกษาจะขาดความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์และส่งผล
ต่อแนวคิดการประยุกต์ใช้ในงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารไม่เป็นผลสัมฤทธ์
เท่าท่ีควร จึงเป็นปัญหาและอุปสรรคต่อการเรียนการสอน ดังนั้นอาจารย์ประจ าหลักสูตรควร
ประชุมปรึกษาร่วมกันเพ่ือหาแนวหาในการปรับปรุงและพัฒนาความพร้อมของนักศึกษา  
หลักสูตรควรได้รับการสนับสนุนให้ด าเนินโครงการปรับพ้ืนฐานวิชาวิทยาศาสตร์เสริมให้แก่
นักศึกษา โครงการปรับพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์การอาหารก่อนเข้าวิชาชีพ  และโครงการพ่ี
ช่วยน้องเสริมสร้างความเข้มแข็งทางวิชาการ เพ่ือสร้างความเข้าใจ และเตรียมความพร้อมใน
ศึกษาต่อไปในปีการศึกษา 2560 

 

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : 3  คะแนน 

 

 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ปีการศึกษา 2559 20 
 

3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา (ตัวบ่งช้ี 3.2) 
 

การด าเนินงาน หลักฐาน/ 
ตารางอ้างอิง 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
1) การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับ
ปริญญาตรี 
1.1 ระบบและกลไกการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 

1.หลักสูตรได้มีการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่
นักศึกษาในระดับปริญญาตรี โดยหลักสูตรพิจารณาและเสนอชื่ออาจารย์ที่ปรึกษาไปยังฝ่าย
วิชาการเพ่ือแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาประจ าระดับชั้นปีที่ 1   

2.ประกาศรายชื่อและแนะน าอาจารย์ที่ปรึกษานักศึกษาใหม่ในวันปฐมนิเทศ
นักศึกษาใหม่   

3.อาจารย์ที่ปรึกษาก าหนดวันและเวลาส าหรับให้ค าปรึกษาให้แก่นักศึกษาที่ปรึกษา
เข้าพบ โดย - อาจารย์ที่ปรึกษานัดพบประจ าเดือน/สัปดาห์ ละครั้ง  

    - นักศึกษาเข้าพบเพ่ือขอค าปรึกษา 
1.2 มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

1.อาจารย์ที่ปรึกษาเข้าพบนักศึกษาตามวันและเวลาที่ก าหนดไว้ในตาราง ให้
ค าปรึกษาทางวิชาการ การวางแผนการเรียน วิชาเรียนที่นักศึกษามีผลการเรียนอ่อน ติดตาม
ผลการเรียน และปรับเปลี่ยนแผนการนักศึกษาในแต่ละภาคเรียนเมื่อพบความผิดปกติ 

 2.อาจารย์ที่ ปรึกษาในวิชาสัมมนา และวิชาปัญหาพิ เศษจะให้ค าปรึกษา 
ควบคุมดูแลด้านวิชาการแก่นักศึกษาตามกระบวนการด าเนินงานของรายวิชานั้นๆ ในการให้
ค าปรึกษา การวางแผนงาน แก้ไขปัญหาตามหลักการ ทฤษฏีและกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์ ตลอดจนถึงการจัดท ารายงานหรือเล่มสมบูรณ์ 
1.3 มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัย ความ
พึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
          จากการด าเนินการด้านการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา ได้พบ
ปัญหาที่มีผลต่อการด าเนินการด้านให้ค าปรึกษา ดังนี้ 

1. อาจารย์และนักศึกษาไม่สามารถเข้าพบกันตามตารางที่ก าหนดได้ เนื่องจากติด
ภาระกิจอื่นๆ เช่น ไปราชการ มีประชุม มีกิจกรรมต่างๆของมหาวิทยาลัย เป็นต้น 

2. นักศึกษาบางคนไม่กล้าที่จะเข้ามาขอค าปรึกษา 
จากปัญหาที่พบท าให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษาในบางระดับชั้นปีอาจมีน้อยเกินไป 

อาจท าให้การดูแลนักศึกษาไม่ทั่วถึง เมื่อเกิดปัญหาทาวิชาการและปัญหาด้านอ่ืนๆจะท าให้
แก้ไขได้ไม่ทันต่อเวลา 
1.4 มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
            1. ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประชุมและทบทวนกระบวนการในด้านการให้ค าปรึกษา
วิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาใหม่จากปัญหาที่เกิดขึ้น เพ่ือน าไปสู่กระบวนการแก้ไขและ
ปรับปรุง 
            2. อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและแนะแนวให้แก่นักศึกษาที่ปรึกษา
ในคาบเรียนหลังเสร็จการสอน 
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การด าเนินงาน หลักฐาน/ 
ตารางอ้างอิง 

1.5 มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
          ยังไม่มี จากปัญหาที่พบว่า นักศึกษามาขอค าปรึกษายังมีจ านวนที่น้อยมาก ควรมีการ
ปรับปรุงระบบการให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษา เช่น 

1. อาจารย์ที่ปรึกษาจัดตารางให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษาที่ปรึกษาในตารางอาจารย์
ให้ว่างตรงกัน  

2. จัดท าตารางปฏิทินเวลานัดพบกันให้แก่นักศึกษา  
3. เพ่ิมช่องทางในการสื่อสารระหว่างอาจารย์กับนักศึกษาให้มากขึ้น เช่น ทางไลน์ 

เฟสบุค เป็นต้น 
2) การควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์แก่บัณฑิตศึกษา 
………………………………………..……....................................…………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………....................... 
……………………………………………………………………………………………………………....................... 
……………………………………………………………………………………………………………....................... 
 

 

3) การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
2.1 มีระบบและกลไก 
     1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมวางแผนประจ าปีการศึกษา ในการพัฒนาศักยภาพ
นักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ และมอบหมายผู้รับผิดชอบในแต่ละโครงการ
ตามความเหมาะสม 
     2. เสนอขออนุมัติโครงการไปยังฝ่ายแผนมหาวิทยาลัยล้านนา ล าปาง และคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 
     3. ด าเนินโครงการที่ได้รับอนุมัติตามระเบียบมหาวิทยาลัยและระเบียบพัสดุ 
     4. ประเมินโครงการด้วยแบบสอบถาม 
     5. ผู้รับผิดชอบโครงการจัดท ารายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการ และเสนอข้ อ
ปรับปรุงแก้ไขในปีการศึกษาต่อไป 
2.2 มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21  
 หลักสูตรวทอ. ได้มีการการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการ
เรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 เพ่ิมเติมนอกเหนือจากกิจกรรมของมหาวิทยาลัยเพ่ือพัฒนามาตรฐาน
ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรม ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ส่งเสริมความรู้ทางวิชาชีพ เช่น การจัดอบรม การจัดประชุมวิชาการนักศึกษา ดังนี้ 

1. การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการนักศึกษาครั้งท่ี 3 จัดโดย มทร.ล้านนา 
ล าปาง วันที่ 23 พฤษภาคม 2559 โดยนักศึกษาชั้นปีที่ 4  

2. โครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง เทคนิคการวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารและ
ผลิตผลทางการเกษตรด้วยวิธีทางโครมาโตกราฟฟีและสเปคโตรมิตรี (Round of LC & GC 
workflow Sotution and Sample Preparation) ในวันที่ 23 มกราคม 2560 โดยวิทยากร
จาก ห้างหุ้นส่วนจ ากัด เอที ซาย์น เทรดดิ้ง และบริษัท เอจิเลนด์ (ประเทศไทย)จ ากัด 
          3. การน านักศึกษาเข้าร่วมโครงการแข่งขันตอบปัญหาวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (FoSTAT2016) วันที่ 18 มิถุนายน 2559 โดยนักศึกษาระดับ ป.ตรี 
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การด าเนินงาน หลักฐาน/ 
ตารางอ้างอิง 

ชั้นปีที่ 4 จ านวน 1 คน โดยมีอาจารย์ผู้ควบคุมร่วมกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร 2 
คน 
          4. การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการด้านอุตสาหกรรมเกษตรของนักศึกษาครั้ง
ที่ 1 ประจ าปี 2559 วันที่ 20-21 ธันวาคม 2559 โดยนักศึกษาชั้นปีที่ 4 จ านวน 3 คนเป็น 
ผู้น าเสนอ และมีผลงานทั้งสิ้น 6 ผลงาน   
2.3 มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ 
พึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
     1. โครงการแข่งขันตอบปัญหาวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(FoSTAT2016 นักศึกษาสาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ล้านนา ชั้นปีที่ 4 จ านวน 1 คน ได้
อยู่ในทีมแข่งขัน โดยได้ล าดับที่ 8 ของทีมผู้ร่วมเข้าแข่งขัน ซึ่งไม่เข้ารอบคัดเลือกใน 20 ทีม 
ทั้งนี้นักศึกษาได้คะแนนรวม 14 คะแนนคิดเป็นร้อยละ 50 จากคะแนนเต็ม 28 คะแนนใน 4 
หมวดข้อสอบ  
     2. นักศึกษามีการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาผู้เข้าแข่งขันด้านวิชาการ มีเวลาการ
เตรียมความพร้อมน้อย 
2.4 มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
      จัดตารางการติวความรู้ทางวิชาการให้แก่นักศึกษาอย่างสม่ าเสมอ เช่น ข้อสอบเก่า 
ความรู้ใหม่ๆ และความรู้รอบตัว เป็นต้น โดยคณะกรรมการคณาจารย์ผู้เชี่ยวชาญแต่ละด้าน 
ซึ่งจัดติวล่วงหน้าก่อนการแข่งขัน 
2.5 มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
     มีตารางการจัดติวทางวิชาการให้แก่นักศึกษาตามความเชี่ยวชาญของอาจารย์ มีแนว
ข้อสอบเก่าให้นักศึกษา และจัดท าค าสั่งกรรมการด าเนินโครงการที่เป็นรูปธรรม 

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : 3  คะแนน 
 
3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา (ตัวบ่งชี้ 3.3) 
 

การด าเนินงาน หลักฐาน/ 
ตารางอ้างอิง 

แสดงผลท่ีเกิด 
1) อัตราการคงอยู่   

ในปีการศึกษา 2559 จ านวนนักศึกษาหลักสูตร 4 ปีทั้งหมดคงอยู่จ านวน 16  คน 
คิดเป็นร้อยละ 53.33 ของจ านวนรับเข้า นักศึกษาหลักสูตรเทียบโอนรหัส 59 จ านวน 22 คน 
ได้เรียนสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 
และนักศึกษาทั้ง 22 คนได้ย้ายไปเรียนสาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในภาคเรียนที่ 2 ปี
การศึกษา 2559  

 

2) การส าเร็จการศึกษา  
ในปีการศึกษา 2559 นักศึกษาที่ใช้หลักสูตรปรับปรุง 2555 ผู้ส าเร็จการศึกษา

หลักสูตร 4 ปี รหัส 55 จ านวน 35 คน และผู้ส าเร็จการศึกษาหลักสูตรเทียบโอนตกค้างจาก
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การด าเนินงาน หลักฐาน/ 
ตารางอ้างอิง 

หลักสูตร 2553 รหัส 54 จ านวน 2 คน 

2.1 ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการส าเร็จการศึกษา 
1. นักศึกษาย้ายสาขาจากสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารไปยังสาขาพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
2. งานทดลองในวิชาปัญหาพิเศษไม่เสร็จสมบูรณ์ในภาคเรียนนั้นๆ 
3) ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 

    ในปีการศึกษา 2559 นักศึกษาชั้นปีที่ 1  2  3 4 และเทียบโอนชั้นปีที่ 1 จ านวน 
78 คน ตอบแบบสอบถามพึงพอใจด้านหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอนจ านวน 24 คน 
คิดเป็นร้อยละ 30.76 ภาพรวมทั้ง 4 ด้านคือ ความพึงพอใจด้านหลักสูตรการศึกษา ด้าน
ระบบอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ ด้านกิจกรรมนักศึกษา และด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ปี
การศึกษา 2559 นักศึกษามีความพึงพอใจเฉลี่ย 3.95 ในระดับปานกลางถึงมาก โดยเพ่ิมขึ้น
เล็กน้อยจากปีการศึกษา 2558 ที่นักศึกษามีความพึงพอใจเฉลี่ย 3.75 ในระดับปานกลาง 
ส าหรับข้อร้องเรียนต่างๆ ไม่มี 

 

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : 3  คะแนน 
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สรุปผลการประเมินตนเอง องค์ประกอบท่ี 3 : นักศึกษา 

ตัวบ่งชี้ เป้าหมายปีนี้ ผลการด าเนินงาน การบรรลุเป้าหมาย เป้าหมายปีต่อไป 

3.1 3 2 ไม่บรรลุเป้าหมาย 3 

3.2 3 3 บรรลุเป้าหมาย  3.2 

3.3 3 3 บรรลุเป้าหมาย 3.2 

 
รายงานผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนา :  

จุดเด่น จุดที่ควรพัฒนา 

นักศึกษาได้รับการส่งเสริมและพัฒนาในด้านความก้าวหน้า
ทางวิชีพในทศวรรษที่ 21 และมีมาตรฐานผลการเรียนรู้ตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา (TQF) 

ควรพัฒนากลยุทธ์ในการรับสมัครนักศึกษาเข้าให้เหมาะสมกับ
ความต้องการของผู่สมัคร และมีสิ่งจูงใจเพิ่มมากข้ึน 
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หมวดที ่4 
อาจารย์ 

 
4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ (ตัวบ่งช้ี 4.1) 

 
ผลการด าเนินงาน 

หลักฐาน/ 
ตารางอ้างอิง 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
1) ระบบการรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร  
    ในปีการศึกษา 2559 หลักสูตรมีระบบและกลไกการด าเนินงานในการรับและแต่งตั้งอาจารย์
ประจ าหลักสูตร โดยด าเนินการตามระเบียบและขั้นตอนการรับสมัครอาจารย์ โดยมีส่วนร่วมในการ
ด าเนินการที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 
1. อาจารย์ประจ าหลักสูตร เป็นผู้ก าหนดคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารที่รับ โดยก าหนดคุณวุฒิการศึกษาไม่ต่ ากว่าปริญญาโท สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร 

 2. การแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรฯ ร่วมเป็นคณะกรรมการสอบและร่วมเป็นคณะกรรมการ
ก าหนดวิธีการสอบคัดเลือกและเกณฑ์การตัดสินที่ชัดเจน พร้อมทั้งการออกข้อสอบข้อเขียน การ
สอบภาคปฏิบัติและการสอบสัมภาษณ์ 
3. ด าเนนิการสรรหาตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

4. อบรมปฐมนิเทศอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่และแต่งตั้งอาจารย์พี่เลี้ยง 
5. เสนอรายชื่ออาจารย์ประจ าหลักสูตรไปยังคณะโดยพิจารณาจากคุณวุฒิทางการศึกษา ต าแหน่ง
ทางวิชาการ ผลงานทางวิชาการ ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้าวิจัย โดย
สอดคล้องตามเกณฑ์ก าหนดของ สกอ. 
6. คณะด าเนินการเสนอรายชื่อให้กรรมการบริหารประจ าคณะให้ความเห็นชอบตามล าดับก่อน
เสนอสภามหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป 
    ผลการด าเนินงาน หลักสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไม่มีการรับอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่ แต่
ได้มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่ในช่วงก่อนปีการศึกษา 2558 ซึ่งเป็นอาจารย์
ผู้สอนเดิมในสังกัดสาขาอุตสาหกรรมเกษตรจึงได้ชี้แจงหน้าที่ส่วนที่เกี่ยวข้องและแบ่งความ
รับผิดชอบการด าเนินงานแต่ละตัวบ่งชี้  อาจารย์ประจ าหลักสูตรอยู่ครบ 5 คน แต่จากผลการตรวจ
ประเมินในปีการศึกษา 2557 หลักสูตรได้ด าเนินการวางแผนปรับเปลี่ยนอาจารย์ประจ าหลักสูตร
ก่อนเกษียณอายุราชการและแนบแผนการพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยหลักสูตรท าหนังสือ
แจ้งปรับเปลี่ยนอาจารย์ประจ าหลักสูตร ผศ.ดร. วรรรณา  อัมมวรรณ์ เป็น อาจารย์อรทัย  บุญทะ
วงศ์ ในหลักสูตรปรับปรุง 2560 ไปยังคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร  
              ในปีการศึกษา 2559 สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตร 
2560 เป็น 2 วิชาเอกคือ วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และวิชาเอก พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร จึงได้ปรับเปลี่ยนอาจารย์ประจ าหลักสูตรหรือผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิชาเอก 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร จ านวน 3 ท่าน ดังนี้ คือ 1. นางสาวนภาพร  ดีสนาม 2. นางวันเพ็ญ  จิตร
เจริญ  3. นางวรรณา  อัมมวรรธน์ ตามล าดับ 
         มีการประเมินกระบวนการดังนี้ หากในปีการศึกษาใดพบว่า จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร
ไม่เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ทางหลักสูตรมีกลไกในการด าเนินการ คือ จัด
ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อก าหนดคุณสมบัติของอาจารย์ที่ต้องการให้สอดคล้องกับความ
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ผลการด าเนินงาน 

หลักฐาน/ 
ตารางอ้างอิง 

ต้องการของหลักสูตรและเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ท าบันทึกแจ้งสาขา คณะ และ
มหาวิทยาลัย เพื่อขออนุมัติอัตราก าลังทดแทน โดยมหาวิทยาลัยมีขั้นตอนในการรับอาจารย์ใหม่ 
และการแต่งตั้ งคณะกรรมการพิจารณา ซึ่ งอาจารย์ประจ าหลักสูตรเข้าไปมีส่วนร่วมใน
คณะกรรมการชุดนี้ด้วย จากนั้นจึงด าเนินการตามขั้นตอนปฏิบัติที่มหาวิทยาลัยระบุไว้ต่อไป 

       มีการปรับปรุงพัฒนากระบวนการดังนี้  หัวหน้าหลักสูตรฯ ด าเนินการประชุมอาจารย์
ประจ าหลักสูตร เพื่อพิจารณาคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรในปีการศึกษา 2559 โดย
พิจารณาจากคุณวุฒิทางการศึกษา ต าแหน่งทางวิชาการ และประสบการณ์ในการสอนและการ
ค้นคว้าวิจัย โดยสอดคล้องตามเกณฑ์ก าหนดของ สกอ. เพื่อน าไปปรับปรุงการแต่งตั้งอาจารย์
ประจ าหลักสูตรในปีการศึกษา 2560 ต่อไปดังนี้ 
การแต่งตั้งอาจารยป์ระจ าหลักสูตร: 
1. จัดประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพื่อพิจารณาแผนโครงสร้างด้านอัตราก าลังของอาจารย์
ประจ าหลักสูตร ในกรอบระยะเวลา 5 ปี (ต้องด าเนินการพิจารณาทุกๆ 5 ปี) ซึ่งพิจารณาจากอัตรา
อาจารย์ที่คงอยู่ จ านวนผู้เกษียณราชการในแต่ละปี และจะวิเคราะห์ร่วมกับแผนการด าเนินงานของ
หลักสูตรในแต่ละปีการศึกษา 

2. หลักสูตรด าเนินการเสนอรายชื่อเพื่อพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยผ่านความ
เห็นชอบจากที่ประชุมของสาขาวิชา เพื่อขออนุมัติแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรฯ จากคณะต้น
สังกัด และเสนอผ่านสภาวิชาการและสภามหาวิทยาลัย โดยมีข้อก าหนดในการพิจารณาจากคุณวุฒิ
ทางการศึกษา ต าแหน่งทางวิชาการ และประสบการณ์ในการสอนและการค้นคว้าวิจัย โดย
สอดคล้องตามเกณฑ์ก าหนดของ สกอ. โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรฯ มีคุณวุฒิทางการศึกษา ระดับ
ปริญญาโทขึ้นไป ทั้งที่คุณวุฒิตรงตามหลักสูตรและสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน และจะมีการแต่งตั้ง
อาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อน าไปปรับปรุงในปีการศึกษา 2559 

3. น าผลแผนงานโครงสรา้งที่คณะ และมหาวิทยาลัยบรรจุไว้ในรายงานประจ าปี แจ้งให้อาจารย์
ประจ าหลักสูตรรับทราบ 
2) ระบบการบริหารอาจารย์  

อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีแนวทางการด าเนนิงานดังต่อไปนี ้
1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมพิจารณาแผนอัตราก าลังทุกระยะเวลา 5 ปี ที่แสดงถึง

อัตราก าลังและคุณวุฒิที่มีอยู่ อัตราก าลังที่ลาศึกษา จ านวนและปีที่เกษียณ อัตราก าลังที่ต้องการ
ทดแทนอัตราที่เกษียณ 

2. แจ้งแผนด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตรในกรอบระยะเวลา 5 ปี ให้คณะและ
มหาวิทยาลัยทราบ เพื่อการด าเนินการในคณะและมหาวิทยาลัยตามล าดับ  

 

3) ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์  
     หลักสูตรด าเนินการส่งเสริมการพัฒนาความรู้ความสามารถที่ต้องใช้ในการจัดการเรียนการสอน
ของอาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ ทั้งด้านวชิาการ วิชาชีพและการบริการวิชาการที่
เก่ียวข้อง เช่น การเข้าร่วมโครงการฝังตัวในสถานประกอบการที่ส ารวจและด าเนนิการโดยคณะต้น
สังกัด นอกจากนี้ก็ยังสง่เสริมให้คณาจารย์พัฒนาคุณวฒุิการศึกษาโดยการส ารวจผู้ทีป่ระสงค์ลา
ศึกษาต่อและการขออนุมัติลาศกึษาต่อในระดับปริญญาเอก มีการส่งเสริม สนบัสนุนให้อาจารย์
ประจ า/อาจารย์ผูส้อนด าเนินการจัดท าเอกสารหรือผลงานทางวชิาการที่เหมาะสมเพื่อมุ่งสู่การ
พัฒนาการขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ และส่งเสริมพัฒนางานทางวชิาการ ผลการด าเนนิงานใน
ปีการศึกษา 2559 มีดังนี ้
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ผลการด าเนินงาน 

หลักฐาน/ 
ตารางอ้างอิง 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตร ทั้ง 5 ท่าน เข้าร่วมอบรมทางวิชาการ การประกนัคุณภาพอุตสาหกรรม
อาหาร ตามระบบ GMP Codex และ HACCP วันที่ 3 ตุลาคม 2559  
2. อาจารย์ธีรวัฒน ์  เทพใจกาศ  ประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจตวับ่งชี้
ประกันคุณภาพระดับหลักสูตร โรงแรมคุ้มภูค า จ.เชียงใหม่ ระหว่างวันที่ 8-9 ธันวาคม 2559  
3. อาจารยป์ระจ าหลักสตูร ทั้ง 5 ท่าน เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการ Round of LC & GC 
workflow solution and sample preparation วันที่ 23 มกราคม 2560 โดยห้างหุ้นส่วนจ ากัด
เอ ที ซายน์ เทรดดิ้งและบริษัท เอจิเลนต์ (ประเทศไทย) จ ากัด 

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : 3  คะแนน 
 
4.2 คุณภาพอาจารย์  (ตัวบ่งช้ี 4.2) 
 

ตัวบ่งชี้ 
ผลการด าเนินงาน  

(ร้อยละ) 
หลักฐาน/ 

ตารางอ้างอิง 
- ร้อยละอาจารย์ที่มีวุฒิปรญิญาเอก 
( ตัวบ่งช้ี 4.2 (1) ) 

มีวุฒิปริญญาเอก 1 คน 
คิ ด เป็ น  ร้ อ ย ล ะ  20  
คะแนนที่ได้ = 5 (ร้อย
ละ 20 ขึ้นไป) 

ตารางที ่1.1-2 

- ร้อยละอาจารย์ที่มตี าแหน่งทางวิชาการ 
( ตัวบ่งช้ี 4.2 (2) ) 

มีต าแหน่งทางวิชาการ 
0 คน คิดเป็นร้อยละ 0 
คะแนนที่ได้ = 0/60*5 
= 0 

ตารางที่ 1.1-2 

- ผลงานวิชาการของอาจารย ์
( ตัวบ่งช้ี 4.2 (3) ) 

มีบทความวิชาการฉบับ
สมบูรณ์  ในการประชุม
วิ ช า ก า ร ร ะ ดั บ ช า ติ 
จ าน วน  8 ผล งาน  ค่ า
คะแนนถ่วงน้ าหนัก = 
0.2x11 = 2.2 
=2.2/5x100 = 44 % 
=(44/20)x5 = 11 
(มากกว่า 5)ได้ 5 คะแนน   

ตารางที่ 4.2-1- 
ตารางที่ 4.2-6 

- จ านวนบทความของอาจารย์ประจ าหลักสูตรปรญิญาเอกท่ีไดร้ับการอ้างอิงใน
ฐานข้อมูล TCI และ SCOPUS ต่อจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
( ตัวบ่งช้ี 4.2 (4) ) 

 ตารางที่ 4.2-7- 
ตารางที่ 4.2-8 
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4.3 สรุปจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรจ าแนกตามคุณวุฒิการศึกษา (ตัวบ่งช้ีที่ 4.2(1)) 

จ านวนอาจารย์ตามคุณวุฒิการศึกษา หน่วยวัด 
ผลการ

ด าเนินงาน 
หลักฐาน/ 

ตารางอ้างอิง 
อาจารย์วุฒิปรญิญาตร ี คน - ตารางที่ 1.1-2 
อาจารย์วุฒิปรญิญาโท คน 4 ตารางที่ 1.1-2 

อาจารย์วุฒิปรญิญาเอก คน 1 ตารางที่ 1.1-2 
รวมจ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมด (นับรวมที่ลาศึกษาต่อ) คน 6 ตารางที่ 1.1-2 
ร้อยละอาจารย์ประจ าที่มีวุฒิปริญญาตร ี ร้อยละ -  
ร้อยละอาจารย์ประจ าที่มีวุฒิปริญญาโท ร้อยละ 80  
ร้อยละอาจารย์ประจ าที่มีวุฒิปริญญาเอก ร้อยละ 20  

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : ร้อยละ 20.00  เกณฑ์ประเมิน  :  ..5....  คะแนน 

4.4 สรุปจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรจ าแนกตามต าแหน่งทางวิชาการ (ตัวบ่งช้ีที่ 4.2(2)) 

จ านวนอาจารย์ตามคุณวุฒิการศึกษา หน่วยวัด 
ผลการ

ด าเนินงาน 
หลักฐาน/ 

ตารางอ้างอิง 

ศาสตราจารย ์ คน - ตารางที่ 1.1-2 
รองศาสตราจารย ์ คน 0 ตารางที่ 1.1-2 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์  คน 0 ตารางที่ 1.1-2 
อาจารย์ที่ไม่มีต าแหน่งทางวิชาการ คน 5 ตารางที่ 1.1-2 
รวมจ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมด (นับรวมที่ลาศึกษาต่อ) ร้อยละ 6 ตารางที่ 1.1-2 
รวมอาจารย์ประจ าที่มีต าแหน่งวิชาการ (ผศ. , รศ. และ ศ.) คน 0  
ร้อยละอาจารย์ประจ าที่มีต าแหน่งวิชาการ (ผศ. , รศ. และ ศ.)  ร้อยละ 0  

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : ร้อยละ 0  เกณฑ์ประเมิน  :  0 คะแนน 
   
4.5 สรุปผลงานวิชาการ/งานสร้างสรรค์ของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ตีพิมพ์เผยแพร่ (ตัวบ่งช้ีที่ 4.2(3)) 

ประเภทผลงานวิชาการ/งานสร้างสรรค์ของอาจารย์ประจ า
หลักสูตร ระดับปริญญา.....ตรี.......(ตรี/โท/เอก) 

น้ าหนัก จ านวน ผลรวม
ถ่วง

น้ าหนัก 

หลักฐาน/
ตารางอ้างอิง 

1.1. บทความวิจัยฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ 

0.20 
-  ตารางที่ 4.2-1 

1.2 บทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ 0.20 

11 = 
0.2x11 
= 2.2 

ตารางที่ 4.2-1 

2.1 บทความวิจัยฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

0.40 
-  ตารางที่ 4.2-2 

2.2 บทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

0.40 
-  ตารางที่ 4.2.2 

2.3 บทความวิจัยฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการที่ไม่อยู่
ในประกาศของ ก.พ.อ.แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันเพื่ออนุมัติและ
จัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. 

0.40 
-  ตารางที่ 4.2.2 
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ประเภทผลงานวิชาการ/งานสร้างสรรค์ของอาจารย์ประจ า
หลักสูตร ระดับปริญญา.....ตรี.......(ตรี/โท/เอก) 

น้ าหนัก จ านวน ผลรวม
ถ่วง

น้ าหนัก 

หลักฐาน/
ตารางอ้างอิง 

ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันท่ีออกประกาศ 
2.4 บทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการที่ไม่อยู่
ในประกาศของ ก.พ.อ.แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันเพื่ออนุมัติและ
จัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไปและแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบ
ภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ 

0.40 -  ตารางที่ 4.2.2 

2.5 ผลงานท่ีได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.40 -  ตารางที่ 4.2.2 
3.1 บทความวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล 
TCI กลุ่มที่ 2 

0.60 -  ตารางที่ 4.2.3 

3.2 บทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล 
TCI กลุ่มที่ 2 

0.60 -  ตารางที่ 4.2.3 

4.1 บทความวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ.แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันเพื่อ
อนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไปและแจ้งให้ กพอ./
กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันท่ีออกประกาศ 

0.80 -  ตารางที่ 4.2.4 

4.2 บทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ใน
ฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ.แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันเพื่ออนุมัติ
และจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไปและแจ้งให้ กพอ./กกอ. 
ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ 

0.80 -  ตารางที่ 4.2.4 

4.3 บทความวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล 
TCI กลุ่มที่ 1 

0.80 -  ตารางที่ 4.2.4 

4.4 บทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล
TCI กลุ่มที่ 1 

0.80 -  ตารางที่ 4.2.4 

5.1 บทความวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏ
ในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ
คณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสาร
ทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 2556 

1.00 -  ตารางที่ 4.2.5 

5.2 บทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่
ปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ
คณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสาร
ทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 2556 

1.00 -  ตารางที่ 4.2.5 

5.3 ผลงานท่ีไดร้ับการจดสิทธิบัตร 1.00 -  ตารางที่ 4.2.5 
5.4 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านการประเมิน
ต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

1.00 -  ตารางที่ 4.2.5 

5.5 ผลงานวิจัยท่ีหน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 1.00 -  ตารางที่ 4.2.5 
5.6 ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ท่ีค้นพบใหม่และไดร้ับการจด
ทะเบียน 

1.00 -  ตารางที่ 4.2.5 

5.7 ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ไดร้ับการประเมินผ่านเกณฑ์การ
ขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

1.00 -  ตารางที่ 4.2.5 

5.8 ต าราหรือหนังสือหรืองานแปลที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์
การประเมินต าแหน่งทางวิชาการแต่ไมไ่ด้น ามาขอรับการประเมิน
ต าแหน่งทางวิชาการ 

1.00 -  ตารางที่ 4.2.5 
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ประเภทผลงานวิชาการ/งานสร้างสรรค์ของอาจารย์ประจ า
หลักสูตร ระดับปริญญา.....ตรี.......(ตรี/โท/เอก) 

น้ าหนัก จ านวน ผลรวม
ถ่วง

น้ าหนัก 

หลักฐาน/
ตารางอ้างอิง 

6. งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะ
หนึ่ง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ online 

0.20   ตารางที่ 4.2.6 

7. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 0.40   ตารางที่ 4.2.6 
8. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาต ิ 0.60   ตารางที่ 4.2.6 
9. งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่าง
ประเทศ 

0.80   ตารางที่ 4.2.6 

10. งานสร้างสรรค์ท่ีไดร้ับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน/
นานาชาติ 

1.00   ตารางที่ 4.2.6 

จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรทั้งหมด 5 
จ านวนผลงานวิชาการทั้งหมด 11 

จ านวนผลงานสร้างสรรค์ท้ังหมด  
ผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสตูร 2.2 

ผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานสร้างสรรค์ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  
ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ า

หลักสตูร 
44 

ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานสร้างสรรค์ของอาจารย์
ประจ าหลักสตูร 

 

ค่าร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานวิชาการของอาจารย์
ประจ าหลักสตูร 

20 

ค่าร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานสรา้งสรรค์ของอาจารย์
ประจ าหลักสตูร 

 

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : ร้อยละ 44  เกณฑ์ประเมิน  :  ..5..  คะแนน 
 
4.6 สรุป บทความของอาจารย์ประจ าหลักสูตรปริญญาเอกที่ได้รับการอ้างอิงในฐานข้อมูล TCI และ Scopus  
ต่อจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ตัวบ่งช้ีที่ 4.2(4)) 

บทความวิจัยที่ได้รับการอ้างอิง จ านวน 
หลักฐาน/ 

ตารางอ้างอิง 
1. ฐานข้อมูลระดับชาติ  TCI  ตารางที่ 4.2.7 
2. ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus  ตารางที่ 4.2.8 
3. รวมบทความที่ได้รับการอ้างอิง   
4. จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรทั้งหมด   
5. ค่าคะแนนท่ีได ้   

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : ร้อยละ ....  เกณฑ์ประเมิน  :  .......  คะแนน 
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4.7 ผลที่เกิดกับอาจารย์   (ตัวบ่งชี้ 4.3) 
 

ระบบกลไกและผลการด าเนินงาน หลักฐาน/ตารางอ้างอิง 
แสดงผลท่ีเกิด 
          อัตราการคงอยู่ของอาจารย์   อัตราการคงอยู่ของอาจารย์ประจ าหลักสูตรมี
ความเหมาะสม คงอยู่ครบทั้ง 5 คน ไม่มีการเกษียณอายุราชการ ไม่มีการลาออกหรือ
รับเข้าของอาจารย์ประจ าหลักสูตรในระหว่างช่วงปีการศึกษา 2559 มีอัตราการคงอยู่
ร้อยละ 100 

 

- ความพึงพอใจของอาจารย์ 
ความพึงพอใจของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  จากผลการด าเนินการบริหาร

หลักสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ตลอดปีการศึกษา 2559  พบว่า อาจารย์ประจ า
หลักสูตรประเมินความพึงใจในการ บริหารด้านหลักสูตรการศึกษาในระดับมาก เพิ่มข้ึน
จากปีการศึกษา 2558 เล็กน้อย  

จากผลการประเมินความพึงพอใจที่มีต่อการบริหารหลักสูตร จะเห็นว่า
ข้อเสนอแนะด้านหลักสูตรการศึกษาและด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ หลักสูตรจะต้องท า
การเสนอแนะต่อคณะเพื่อท าการปรับปรุงในการบริหารงานหลักสูตรในปีการศึกษา 
2560 ต่อไป 

 

 ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : 3  คะแนน 

สรุปผลการประเมินตนเอง องค์ประกอบท่ี 4 : อาจารย์ 

ตัวบ่งชี้ เป้าหมายปีนี้ ผลการด าเนินงาน การบรรลุเป้าหมาย เป้าหมายปีต่อไป 

4.1 
4 3 ไมบ่รรลุเป้าหมาย 

 
4 

4.2 
 

(ค่าเฉลี่ย 4 ตัวบ่งชี้ (1) – (4)) 
บรรลุเป้าหมาย/ 

ไม่บรรลุเป้าหมาย 
 

4.2 (1) 3 5 บรรลุเป้าหมาย 5 

4.2 (2) 3 2.38 ไม่บรรลุเป้าหมาย 3 

4.2 (3) 3 5 บรรลุเป้าหมาย 4 

4.2 (4) 3    

4.3 3.5 3 ไม่บรรลุเป้าหมาย 3.5 
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รายงานผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนา :  

จุดเด่น จุดที่ควรพัฒนา 

อาจารย์มผีลงานทางวิชาการที่เขม้แข็ง  

 

ควรส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรศึกษาต่อ
ในระดับปรญิญาเอกเพิ่มขึ้นและขอผลงานทางวิชาการเพิ่มขึ้น 
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หมวดที ่5 
ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตรและคุณภาพการสอนในหลักสูตร 

ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร 
5.1 สรุปผลรายวิชาที่เปิดสอนในภาค/ปีการศึกษา (น ามาจาก มคอ.5 ของแต่ละวิชา) 

 

 

รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปี
การศึกษา 

ร้อยละการกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบยีน สอบ
ผ่าน 

13063001 ปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงเพื่อการพัฒนาทีย่ั่งยืน 

1/2559 65.85 4.87 - 2.43 2.43 - 2.43 9.75 41 37 

จ านวน
นักศึกษา 

27 2 - 1 1 - 1 4 

22000008 วิทยาศาสตร์เพื่อ
สุขภาพ 

1/2559  55  15  15  5  -  - -  10  21 19  

จ านวน
นักศึกษา 

 11  3 3   1  - -   -  2 

22012103 แคลคูลัส 1 1/2559 4.78 4.78 4.78 14.63 4.78 21.95 36.58 7.31 41 38 

จ านวน
นักศึกษา 

2 2 2 6 2 9 15 3 

24120103 อุตสาหกรรมเกษตร
เบื้องต้น 

1/2559 7.5 28.6 19 14.3 14.3 4.8 - 9.5 21 19 

จ านวน
นักศึกษา 

2 6 4 3 3 1 - 2 

22021101 หลักเคมี 1 1/2559 9.52 9.52 4.76 9.52 14.28 9.52 33.33 9.52 21 19 

จ านวน
นักศึกษา 

2 2 1 2 3 2 7 2 

22021102 ปฏิบัติการหลกัเคมี 
1 

1/2559 90.47 - - - - - - 9.52 21 19 

จ านวน
นักศึกษา 

19 - - - - - - 2 

22031101 ชีววิทยา 1/2559 2.43 9.75 19.51 24.39 21.95 12.19  9.75 41 37 

จ านวน
นักศึกษา 

1 4 8 10 9 5  4 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปี
การศึกษา 

ร้อยละการกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบยีน สอบ
ผ่าน 

22031102 ปฏิบัติการชวีวิทยา 1/2559 70.73 12.19 - - - - 2.43 7.31 41 38 

จ านวน
นักศึกษา 

29 5 - - - - 1 3 

13031016 ภาษาอังกฤษเพื่อ
การสื่อสาร 

1/2559 16.66 16.66 - - 25 33.33 8.33 - 12 12 

จ านวน
นักศึกษา 

2 2 - - 3 4 1 - 

20000302 ชีวเคมีทางการ
เกษตร 

1/2559 - 7.69 15.38 7.69 46.15 23.07 - - 13 13 

จ านวน
นักศึกษา 

- 1 2 1 6 3 - - 

20000303 ปฏิบัติการชวีเคมี
ทางการเกษตร 

1/2559 23.07 38.46 38.46 - - - - - 13 13 

จ านวน
นักศึกษา 

3 5 5 - - - - - 

22026202 เคมีวิเคราะห์ 1/2559 - 23.52 11.76 11.76 17.64 5.88 23.52 5.88 17 17 

จ านวน
นักศึกษา 

- 4 2 2 3 1 4 1 

22026203 ปฏิบัติการเคมี
วิเคราะห ์

1/2559 64.7 29.41 - - 5.88 - - - 17 17 

จ านวน
นักศึกษา 

11 5 - - 1 - - - 

24120102 ทักษะวิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 2 

1/2559 100 - - - - - - - 12 12 

จ านวน
นักศึกษา 

12 - - - - - - - 

24121201 การแปรรูปอาหาร 1 1/2559 - 33.33 16.66 33.33 16.66 - - - 12 12 

จ านวน
นักศึกษา 

- 4 2 4 2 - - - 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปี
การศึกษา 

ร้อยละการกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบยีน สอบ
ผ่าน 

24125201 จุลชีววิทยาอาหาร 1/2559 - 17.64 11.76 11.76 11.76 5.88 41.17 - 17 17 

จ านวน
นักศึกษา 

- 3 2 2 2 1 7 - 

24125202 ปฏิบัติการจุล
ชีววิทยาอาหาร 

1/2559 52.94 23.52 17.64 - - - 5.88 - 17 17 

จ านวน
นักศึกษา 

9 4 3 - - - 1 - 

13031005 ภาษาอังกฤษ
เทคนิค 

1/2559 - 10 3.33 10 20 26.66 23.33 6.66 30 28 

จ านวน
นักศึกษา 

- 1 3 3 6 8 7 2 

13043005 ภาษาจีนพื้นฐาน 1/2559 25.8 38.7 16.12 9.67 3.22 - - 6.45 31 29 

จ านวน
นักศึกษา 

8 12 5 3 1 - - 2 

24122302 การควบคุมคุณภาพ
อาหาร 

1/2559 7.14 42.85 35.71 14.28 - - - - 14 14 

จ านวน
นักศึกษา 

1 6 5 2 - - - - 

24123301 สถิติและการวาง
แผนการทดลองทาง
อุตสาหกรรมเกษตร 

1/2559 - - 13.33 73.34 13.33 - - - 15 (100) 
15 

จ านวน
นักศึกษา 

- - 2 11 2 - - - 

24124301 เคมีอาหาร 1 1/2559 28.57 - 21.42 28.57 14.28 7.14 - - 14 14 

จ านวน
นักศึกษา 

4 - 3 4 2 1 - - 

24126301 วิศวกรรมอาหาร 1/2559 7.14 14.28 14.28 35.71 28.57 - - - 14 14 

จ านวน
นักศึกษา 

1 2 2 5 4 - - - 

2412404 โภชนาการ 1/2559 4.54 18.18 36.36 40.90 - - - - 22 22 

จ านวน
นักศึกษา 

1 4 8 9 - - - - 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปี
การศึกษา 

ร้อยละการกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบยีน สอบ
ผ่าน 

24122303 ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยในอาหาร 

1/2559 13.6 54.6 31.8 - - - - - 22 22 

จ านวน
นักศึกษา 

3 2 17 - - - - - 

24129404 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์
และทางเทคโนโลยีการอาหาร 

1/2559 100 - - - - - - - 22 22 

จ านวน
นักศึกษา 

22 - - - - - - - 

24127302 เทคโนโลยีการผลิตไวน ์ 1/2559 100 - - - - - - - 3 3 

จ านวน
นักศึกษา 

3 - - - - - - - 

24127306 เทคโนโลยีธัญพืชและ
ผลิตภัณฑ์   

1/2559 75 25 - - - - - - 4 4 

จ านวน
นักศึกษา 

3 1 - - - - - - 

24127309 เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ สัตว์ปกี
และประมง 

1/2559 - - - 66.66 33.33 - - - 3 3 

จ านวน
นักศึกษา 

- - - 2 1 - - - 

13021001 พลศึกษา 1/2559 88.88 - 11.11 - - - - - 9 9 

จ านวน
นักศึกษา 

8 - 1 - - - - - 

22051106 ฟิสิกส์ 1 1/2559 - - - 10 20 45 15 10 20 20 

จ านวน
นักศึกษา 

- - - 2 4 9 3 2 

24122201 การสุขาภบิาลโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารและกฏหมายอาหาร 

1/2559 - - - - 100 - - - 1 1 
 

จ านวน
นักศึกษา 

- - - - 1 - - - 

24121202 การแปรรูปอาหาร 2 1/2559 - - - - 100 - - - 1 1 

จ านวน
นักศึกษา 

- - - - 1 - - - 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา ร้อยละการกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบยีน สอบผ่าน 

13031203 
ภาษาอังกฤษใน
ชีวิตประจ าวัน 

2/2559 47.05 5.88 5.88 0 17.64 11.76 5.88 5.88 17 15 

จ านวนนกัศึกษา 8 1 1 0 3 2 1 1 

13044001 
ภาษาไทยเพื่อการ
สื่อสาร 

2/2559 11.76 41.17 29.41 5.88 0 0 0 11.76 17 15 

จ านวนนกัศึกษา 2 7 5 1 0 0 0 2 

22012104 
แคลคูลัส 2 

2/2559 6.25 12.5 6.25 6.25 12.5 12.5 33.33 12.5 16 14 

จ านวนนกัศึกษา 1 2 1 1 2 2 5 2 

22023101 เคมี
อินทรีย์ 1 

2/2559 41.17 17.64 17.64 0 5.88 5.88 0 11.76 17 15 

จ านวนนกัศึกษา 7 3 3 0 1 1 0 2 

22023102 
ปฏิบัติการเคมี
อินทรีย์ 1 

2/2559 5.88 5.88 35.29 17.64 25 0 0 11.76 17 15 

จ านวนนกัศึกษา 1 1 6 3 4 0 0 2 

22034201 จุล
ชีววิทยาทั่วไป 

2/2559 37.5 18.75 6.25 12.5 12.5 0 0 12.5 16 14 

จ านวนนกัศึกษา 6 3 1 2 2 0 0 2 

22034202 
ปฏิบัติการจุล
ชีววิทยาทั่วไป 

2/2559 25 18.75 33.33 12.5 0 0 0 12.5 16 14 

จ านวนนกัศึกษา 4 3 5 2 0 0 0 2 

22051106 ฟิสิกส์ 1 2/2559 35.29 29.41 11.76 0 0 11.76 0 11.76 17 15 

จ านวนนกัศึกษา 6 5 2 0 0 2 0 2 

24120101 ทักษะ
วิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 1 

2/2559 87.5 0 0 0 0 0 0 12.5 16 14 

จ านวนนกัศึกษา 14 0 0 0 0 0 0 2 

13021001 พล
ศึกษา 

2/2559 72.72 9.09 18.18 0 0 0 0 0 11 11 

จ านวนนกัศึกษา 8 1 2 0 0 0 0 0 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา ร้อยละการกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบยีน สอบ
ผ่าน 

13062001 
จิตวิทยาทั่วไป 

2/2559 45.45 27.27 9.09 9.09 9.09 0 0 0 11 11 

จ านวนนกัศึกษา 5 3 1 1 1 0 0 0 

22000001 สถิติ
พื้นฐาน 

2/2559 63.63 18.18 9.09 0 9.09 0 0 0 11 11 

จ านวนนกัศึกษา 7 2 1 0 1 0 0 0 

22025208 เคมีเชิง
ฟิสิกส์ 

2/2559 0 25 16.66 0 25 25 8.33 0 12 12 

จ านวนนกัศึกษา 0 3 2 0 3 3 1 0 

22025209 
ปฏิบัติการเคมีเชิง
ฟิสิกส์ 

2/2559 83.33 9.09 0 9.09 0 0 0 0 12 12 

จ านวนนกัศึกษา 10 1 0 1 0 0 0 0 

24121202 การแปร
รูปอาหาร 2 

2/2559 0 18.18 36.36 9.09 18.18 18.18 0 0 11 11 

จ านวนนกัศึกษา 0 2 4 1 2 2 0 0 

24122201 การ
สุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร
และกฏหมายอาหาร 

2/2559 18.18 18.18 27.27 18.18 18.18 0 0 0 11 11 

จ านวนนกัศึกษา 2 2 3 2 2 0 0 0 

24120405 สัมมนา
ทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

2/2559 75 16.66 8.33 0 0 0 0 0 12 12 

จ านวนนกัศึกษา 9 2 1 0 0 0 0 0 

24124302 เคมี
อาหาร 2 

2/2559 57.14 0 21.42 21.42 0 0 0 0 14 14 

จ านวนนกัศึกษา 8 0 3 3 0 0 0 0 

24127303 
เทคโนโลยีขนมอบ 

2/2559 20 60 20 0 0 0 0 0 4 4 

จ านวนนกัศึกษา 1 3 1 0 0 0 0 0 

24127315 
เทคโนโลยีแป้ง 

2/2559 0 40 60 0 0 0 0 0 5 5 

จ านวนนกัศึกษา 0 2 3 0 0 0 0 0 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา ร้อยละการกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบยีน สอบ
ผ่าน 

24127310 
เทคโนโลยีผักและ
ผลไม้ 

2/2559 0 25 25 25 25 0 0 0 4 4 

จ านวนนกัศึกษา 0 1 1 1 1 0 0 0 

24127311 
เทคโนโลยีหมักดอง 

2/2559 0 0 100 0 0 0 0 0 1 1 

จ านวนนกัศึกษา 0 0 1 0 0 0 0 0 

24127304 
เทคโนโลยีไขมันและ
น้ ามัน 

2/2559 50 0 33.33 16.66 0 0 0 0 6 6 

จ านวนนกัศึกษา 3 0 2 1 0 0 0 0 

24127307 
เทคโนโลยีน้ านม
และผลิตภัณฑ์ 

2/2559 50 25 25 0 0 0 0 0 4 4 

จ านวนนกัศึกษา 2 1 1 0 0 0 0 0 

24127308 
เทคโนโลยีขนม
หวาน 

2/2559 0 0 40 20 40 0 0 0 5 5 

จ านวนนกัศึกษา 0 0 2 1 2 0 0 0 

24136302 การ
ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

2/2559 16.66 26.66 66.66 0 0 0 0 0 6 6 

จ านวนนกัศึกษา 1 1 4 0 0 0 0 0 

20000302 ชีวเคมี
ทางการเกษตร 

2/2559 0 50 25 25 0 0 0 0 4 4 

จ านวนนกัศึกษา 0 2 1 1 0 0 0 0 

20000303 
ปฏิบัติการชีวเคมี
ทางการเกษตร 

2/2559 25 50 25 0 0 0 0 0 4 4 

จ านวนนกัศึกษา 1 2 1 0 0 0 0 0 

24122303 ระบบ
การจัดการความ
ปลอดภัยในอาหาร 

2/2559 0 75 25 0 0 0 0 0 4 4 

จ านวนนกัศึกษา 0 3 1 0 0 0 0 0 

24128301 การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

2/2559 14.28 35.71 50 0 0 0 0 0 14 14 

จ านวนนกัศึกษา 2 5 7 0 0 0 0 0 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา ร้อยละการกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบยีน สอบ
ผ่าน 

24129404 ปัญหา
พิเศษทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

2/2559 80 0 0 0 0 0 0 0 5 4 

จ านวนนกัศึกษา 4 0 0 0 0 0 0 1 (I) 

24128303 การ
จัดการความ
ปลอดภัยใน
อุตสาหกรรม 

2/2559 90.90 9.09 0 0 0 0 0 0 11 11 

จ านวนนกัศึกษา 10 1 0 0 0 0 0 0 

12021101 
หลักการตลาด 

2/2559 30 10 40 10 10 0 0 0 10 10 

จ านวนนกัศึกษา 3 1 4 1 1 0 0 0 

 

คุณภาพหลักสูตรการเรียนการสอนและการประเมินผล 
 
5.2 สาระของรายวิชาในหลักสูตร  (ตัวบ่งชี้ 5.1) 
ระบบกลไกและผลการด าเนินงาน หลักฐาน/ตารางอ้างอิง 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
- การออกแบบหลักสูตร และสาระรายวิชาในหลักสูตร 
       หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้เร่ิมมีขึ้นในปี พ.ศ. 2548 ภายใต้กรอบ
ของแผนพัฒนาประเทศ ซึ่งมีฐานทางด้านเกษตรกรรม มีวัตถุประเสงค์เพื่อพัฒนาประเทศ
ให้ป็นประเทศอุตสาหกรรมทางการเกษตร ในการผลิตบุคลากรหรือบัณฑิตที่ ขาดแคลนและมี
ความจ าเป็นต่อภาคอุตสาหกรรม โครงสร้างของหลักสูตรมีพื้นฐานวิชาชีพทางด้านวิทยาศาสตร์ 
ซึ่งสามารถน าไปประยุกต์ร่วมกับวิชาชีพที่จะก่อให้เกิดประโยชน์แก่อุตสาหกรรมอาหารสูงสุด 
การปรับปรุงหลักสูตรได้รับการพัฒนาขึ้นทุกๆ 5 ปี จากข้อมูลของผู้ใช้หลักสูตรและความ
ต้องการบัณฑิตจากสถานประกอบการปัจจุบัน พิจารณาถึงความสอดคล้องกับแผนพัฒนา
ประเทศและมหาวิทยาลัย สอดคล้องกับสถานการปัจจุบันภายใต้กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
แห่งชาติระดับอุดมศึกษา (TQF) พ.ศ. 2555  และในปัจจุบันได้ปรัปบรุง พ.ศ 2560 

 

-การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชานั้นๆ 
อาจารย์ผู้สอนด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรรายวิชาให้ทันสมัยก้าวทันต่อเทคโนโลยี

อย่างสม่ าเสมอ จากการบันทึกหัวข้อหรือประเด็นการพัฒนาเหล่านั้นใน มคอ.3  หรือ 4 
อาจารย์ผู้สอนจัดท ารายงานการน าไปใช้และการเพิ่มพูนการพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิใน มคอ.5 และ 6 หรือข้อมูลจากนักศึกษาหลังฝึกงานเสร็จสิ้น และ
น าไปสู่การจัดท ารายงานผลการด าเนินงานหลักสูตรของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรตาม 
มคอ.7  ตามล าดับ เพื่อน าไปสู่การปรับปรุงหลักสูตร (มคอ.2) 

 

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  :  2  คะแนน 
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5.3 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  (ตัวบ่งช้ี 5.2) 
ระบบกลไกและผลการด าเนินงาน หลักฐาน/ตารางอ้างอิง 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
-การก าหนดผู้สอน 
           ประธานหลักสูตรประชุมพิจารณาผู้สอนในแต่ละรายวิชาก่อนเปิดภาคเรียน
ภายใน 30 วัน ผู้สอนจะต้องมีคุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑ์ที่พิจารณา ได้แก่ คุณวุฒิ ความ
เชี่ยวชาญ ประสบการณ์สอนในรายวิชา มีองค์ความรู้ที่เหมาะสม ด าเนินการค้นคว้าวิจัยที่
เป็นส่วนหนึ่งขององค์ความรู้ในหลักสูตร อาจารย์ผู้สอนต้องมีภาระงานที่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดของมหาวิทยาลัยที่ครบทุกภารกิจในสัดส่วนที่เหมาะสม 

 

-การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียนรู้ 
(มคอ.3 และ มคอ.4) หลักสูตรมีแนวทางการด าเนินงานดังนี้ 
1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดแผนการเรียนเสนอแนะและจัดอาจารย์ผู้สอนในแต่ละภาค
เรียนของปีการศึกษา เสนอไปยังฝ่ายวิชาการ 
2. อาจารย์ประจ าหลักสูตรแจ้งอาจารย์ประจ าวิชาหรือผู้รับผิดชอบรายวิชาจัดท าและส่ง 
มคอ. 3 และ มคอ. 4 ด้วยวิธกีารแจ้งผ่านจดหมายทางอิเลคทรอนิค (E-mail) และ
หนังสือบันทึกข้อความก่อนเปิดภาค เรียน 30 วัน  
3. ติดตามการส่ง มคอ. 3 และ มคอ.4 พร้อมแจ้งเตือนรายวิชาที่ไม่ได้ส่งก่อนเปิดภาย
เรียนภายใน 7 วัน หากรายวิชาใดไม่สามารถด าเนินงานตามที่ก าหนดส่งมคอ. 3 และ 
มคอ.4 ประธานหลักสูตรสามารถด าเนินการตามเงื่อนไขและมาตรการควบคุมการส่ง 
มคอ.3 มคอ.4 
4. อัพโหลดส่งมคอ.3 และ มคอ.4 ภายใน 7 วันหลังเปิดเรียน โดยเข้าระบบ 
tqf.rmutl.ac.th ส านักงานส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน (สสว.)  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  

 

-การจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรีที่มีการบูรณาการกับการวิจัยการบริการ
วิชาการทางสังคม และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม 
         การบูรณาการงานเรียนงานสอนวิชาปัญหาพิเศษร่วมกับงานวิจัย โดยพื้นที่ล าปาง
ได้รับทุนดังต่อไปนี้ 
1. งบประมาณงานวิจัยปี 2559 เรื่อง ผลของการใช้พลาสมาแรงดันไฟฟ้าสูงในการยับยั้ง
เชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในส่วนผสมการผลิตแหนม 
2. งบประมาณภายใต้โครงการยกระดับปริญญานิพนธ์เป็นงานวิจัยตีพิมพ์ งานสร้างสรรค์ 
และงานบริการวิชาการสู่ชุมชน ประเภททุน Hands-on Researcher (Small)    : HRS ป ี
2558 เรื่อง คุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมเกลือ เรื่อง การประเมินอายุ
การเก็บรักษาและการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นผสมจากสับปะรด 

 

-การควบคุมหัวข้อวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา ให้สอดคล้อง
กับสาขาวิชาและความก้าวหน้าของศาสตร์ 
………………………….…………………………….........................................………………………………
………………………….…………………………….........................................………………………………
………………………….…………………………….........................................……………………………… 
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ระบบกลไกและผลการด าเนินงาน หลักฐาน/ตารางอ้างอิง 

-การแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา ที่มี
ความเชี่ยวชาญสอดคล้องหรือสัมพันธ์กับหัวข้อวิทยานิพนธ์ 
………………………….…………………………….........................................………………………………
………………………….…………………………….........................................………………………………
………………………….…………………………….........................................……………………………… 

 

-การช่วยเหลือ ก ากับ ติดตามในการวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระ และการตีพิมพ์
ผลงานในระดับบัณฑิตศึกษา 
………………………….…………………………….........................................………………………………
………………………….…………………………….........................................………………………………
………………………….…………………………….........................................……………………………… 

 

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : 2  คะแนน 
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5.4 การประเมินผู้เรียน  (ตัวบ่งชี้ 5.3) 
 

ระบบกลไกและผลการด าเนินงาน หลักฐาน/ตารางอ้างอิง 
อธิบายผลการด าเนินงาน 
-การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
การประเมินผลการเรียนรู้  (Learning Outcome) 5 ด้านของหลักสูตรฯ ตาม มคอ. 2 
ซึ่งประกอบด้วย 

1) คุณธรรมจริยธรรม 

2) ความรู้ 
3) ทักษะทางปัญญา 

4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

   ด าเนินการประเมินตามที่ก าหนดไว้ในหัวข้อหมวดที่ 4 ของ มคอ. 3 
ของแต่ละรายวิชา ตามเงื่อนไขใน มคอ.2 พร้อมทั้งบอกข้อบ่งชี้ที่ชัดเจนทั้งเกณฑ์ประเมิน 
และผลการประเมิน ประกอบการรายงานใน มคอ. 5 เพ่ือให้เกิดการพัฒนาการจัดการ
เรียนการสอนที่ได้ผลตอบสนองต่อ ผลลัพธ์การเรียนรู้ทั้ง 5 ด้านที่ครบถ้วน 

 

-การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา  
การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา เป็นไปตามเกณฑ์ที่

ก าหนดไว้ในหมวดที่ 4 ของ มคอ.3 ของรายวิชาตามแผนการเรียนของนักศึกษาที่มีการ
ลงทะเบียนในปีการศึกษานี้ พร้อมทั้งควรมีการน าเสนอและวิเคราะห์ ปรับปรุงข้อสอบใน
ระยะเวลาที่เหมาะสมกับสถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงไป รวมทั้งสิ่งที่ใช้วัดผลการเรียนรู้
อ่ืนๆ ให้มีความชัดเจน  สามารถวัดผลได้ตามเกณฑ์ที่ก าหนด พร้อมทั้งก ากับ ดูแลติดตาม
การจัดท า มคอ. 5 6 และ 7 ให้เสร็จตามก าหนดเวลาในแผนปฏิบัติงานของการบริหาร
หลักสูตร 

 

-การก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 และ 
มคอ.7) 
ผู้สอนด าเนินการก ากับการประเมินการจัดการเรียนโดยผู้เรียนที่ครบถ้วนตามประเด็นที่
สามารถบ่งชี้ถึงความส าเร็จในการเรียนรู้ที่ตรงตามผลลัพธ์การเรียนรู้  ทั้งนี้ผู้สอนต้องมี
การประเมินผลการสอนของตนเองตามเงื่อนไขที่ก าหนด พร้อมทั้งน าเสนอต่อคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรเพ่ือช่วยกันพัฒนาหรือปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนที่
สอดคล้องกับสภาพจริงและมีความเหมาะสมต่อการเรียนของนักศึกษา และด าเนินการ
จัดท ารายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) ให้เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดและ
หากจ าเป็นต้องปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนให้เหมาะสมมากขึ้นเพ่ือพัฒนาผลลัพธ์
การเรียนรู้ของนักศึกษาที่ชัดเจนและครบถ้วน 

 

- การประเมินวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 
………………………….…………………………….........................................……………………………… 

 

 ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : 2  คะแนน 
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5.5 ผลการด าเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (ตัวบ่งช้ี 5.4) 

ดัชนีตัวบ่งชี้ (Key 
Performance 
Indicators) 

ผลการด าเนินงาน 
เป็นไป 

ตามเกณฑ์ 
ไม่เป็นไป
ตามเกณฑ์ 

เอกสารหลักฐานประกอบ 

(1) อาจารย์ประจ าหลักสูตร
อย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน
ร่วมในการประชุมเพื่อ
วางแผนติดตาม และทบทวน
การด าเนินงานหลักสูตร 

1.1 มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรทัง้สิ้น 15 
คน 

1.2 มีการจัดประชุม 1 คร้ัง ดังนี้ 
        - ครั้งที่ 1 วันที่ 28-29 เดือนมีนาคม
พ.ศ 2560 สถานที่ มทร.ล้านนา น่าน 
จ านวนอาจารย์เข้าร่วม 14 คน คิดเป็น
ร้อยละ 93.33 

  ตัวอย่าง 
5.4.1.1 ค าสั่งแต่งตั้ง
คณะกรรมการประจ า
หลักสูตรหรือรายชื่อ
อาจารย์ประจ าหลักสูตร
ในเอกสาร มคอ.2 
5.4.1.2 รายงานการ
ประชุมคณะกรรมการ
ประจ าหลักสูตร 
5.4.1.3 ใบลงชื่อการ
เข้าร่วมประชุม 
 

(2) มีรายละเอียดของ
หลักสูตร ตามแบบ มคอ. 2 ที่
สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ หรือมาตรฐาน
คุณวุฒิสาขา/สาขาวชิา (ถา้มี) 

[   ] กรณีมี ร่างมคอ.1 
      [   ] มคอ.2 สอดคล้องกับ ร่างมคอ.1 
      [   ] มคอ.2 ไม่สอดคล้องกับ มคอ.1 
[   ] กรณีไม่มี มคอ.1 
      [   ] มคอ.2 สอดคล้องกับประกาศ 

TQF 
      [   ] มคอ.2 ไม่สอดคล้องกับ

ประกาศ     
           TQF 

  ตัวอย่าง 
5.4.2.1 กรณีมี มคอ.1 
     1) มคอ.1   
     2) มคอ.2   
5.4.2.2 กรณีไม่มี มคอ.
1 
     1) ประกาศ TQF  
     2) มคอ.2   
 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา 
และรายละเอียดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถา้
มี) ตามแบบ มคอ.3 และ 
มคอ.4  อย่างน้อยก่อนการ
เปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 
1.รายวิชาที่เปิดสอนในภาคเรียนที่ 1 ปี
การศึกษา 2559 มีจ านวน 25 รายวิชา 
และ ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2559 มี 
27 รายวิชา  
2.รายวิชาทีส่่ง มคอ.3 ก่อนเปิดภาคเรียน
ที่ 1 ปีการศึกษา 2559 มีจ านวน 25 
รายวิชา และภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 
2559 มี จ านวน 27 รายวิชา 

รายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(มคอ.4 ถ้ามี)  
1. รายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ที่เปิดสอนภาคเรียนที่ 1 
ปีการศึกษา 2559 มีจ านวน 0 รายวิชา 
และภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2559 มี

  ตัวอย่าง 
5.4.3.1 ค าสั่งแต่งตั้ง
ผู้สอนในทุกรายวิชาที่
ระบุในแผนการศึกษา
ตามที่ระบุใน มคอ.2 
5.4.3.2 แบบสรปุการ
ส่งรายละเอียดของ
รายวิชา(มคอ.3)  
5.4.3.3 แบบสรปุการ
ส่งรายละเอียดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม 
(มคอ.4) (ถ้ามี) 
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ดัชนีตัวบ่งชี้ (Key 
Performance 
Indicators) 

ผลการด าเนินงาน 
เป็นไป 

ตามเกณฑ์ 
ไม่เป็นไป
ตามเกณฑ์ 

เอกสารหลักฐานประกอบ 

จ านวน 1 รายวิชา    
  (ค าสั่งแต่งตั้งผูส้อนในทุกรายวชิาที่ระบุ
ในแผนการศึกษาตามที่ระบุใน มคอ.2  
เอกสารแนบหมายเลข..............) 
2. รายวิชาทีส่่ง มคอ.4 (ถ้ามี) ก่อนเปิด
ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 มี
จ านวน 0 รายวิชา และ ภาคเรียนที่ 2 ปี
การศึกษา 2559 มีจ านวน 1 รายวิชา 
 

(4) จัดท ารายงานผลการ
ด าเนินการของรายวชิา และ
รายงานผลการด าเนนิการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถา้
มี) ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลัง
สิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิด
สอนให้ครบทุกรายวิชา 
 

รายงานผลการด าเนินการของรายวิชา 
(มคอ.5) 
1. ผลการด าเนินการของรายวิชาในภาค
เรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 มี จ านวน 
25 รายวิชา และภาคเรียนที่ 2 ปี
การศึกษา 2559 มี จ านวน 32 รายวิชา 
2. ผลการด าเนินการของรายวิชา ที่ส่ง 
มคอ.5 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสดุภาค
การศึกษาที่เปิดสอน ภาคเรียนที่ 1 ปี
การศึกษา 2559 มีจ านวน 33 รายวิชา 
และภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2559 มี 
จ านวน 27 รายวิชา 
 
รายงานผลการด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.6 ถ้ามี) 
1.ผลการด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ที่เปิดสอนในภาคเรียน
ที่ 1 ปีการศึกษา 25...... มี จ านวน...... 
รายวิชา และภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 
2559 มี จ านวน 1 รายวิชา 
2.ผลการด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนามที่ส่ง มคอ.6 (ถ้ามี) ภายใน 30 
วัน หลังสิน้สุดภาคการศึกษาที่เปิดสอน
เรียนที่ 1 ปีการศึกษา 25...... มี จ านวน
......รายวิชา และภาคเรียนที่ 2 ปี
การศึกษา 2559 มี จ านวน 1 รายวิชา  
 
 
 

  ตัวอย่าง 
5.4.4.1 รายงานผลการ
ด าเนินการของรายวชิา 
(มคอ.5)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5.4.4.2 รายงานผลการ
ด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม 
(มคอ.6 ถ้ามี) (เอกสาร
แนบหมายเลข...........) 
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ดัชนีตัวบ่งชี้ (Key 
Performance 
Indicators) 

ผลการด าเนินงาน 
เป็นไป 

ตามเกณฑ์ 
ไม่เป็นไป
ตามเกณฑ์ 

เอกสารหลักฐานประกอบ 

(5) จัดท ารายงานผลการ
ด าเนินการของหลักสูตร ตาม
แบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน 
หลังปีการศึกษา 

[   ] มี มคอ.7  
[   ] ไม่มี มคอ.7  
 

  ตัวอย่าง 
5.4.5.1 มคอ.7 
 
 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์
ของนักศึกษาตามมาตรฐาน
ผลการเรียนรู้ที่ก าหนดใน 
มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) 
อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปี
การศึกษา 

อธิบายผลการด าเนนิงานการททวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผล
การเรียนรู ้
  

  ตัวอย่าง 
5.4.6.1 สรุปการทวน
สอบผลสัมฤทธิ์ของ
นักศึกษาตามมาตรฐาน
ผลการเรียนรู้  

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการ
จัดการเรียนการสอน กลยุทธ์
การสอน หรือการประเมินผล
การเรียนรู้ จากผลการ
ประเมินการด าเนนิงานที่
รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 
 

[   ] มีผลการประเมินการด าเนนิงานที่
รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 
[   ] ไม่มีผลการประเมินการด าเนินงานที่
รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 
[   ] มีโครงการ กิจกรรม หรือรายวิชาที่
ด าเนินการเพื่อพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการ
เรียนการสอนจากผลการประเมนิในปีที่
แล้ว 

  ตัวอย่าง 
5.4.7.1 มคอ.7 ปีที่แล้ว  
5.4.7.2  มคอ.7 ปีที่
ประเมิน  
5.4.7.3 มคอ.5 ปีที่แล้ว  
5.4.7.4  มคอ.3 ปีที่
ประเมิน  

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน 
ได้รับการปฐมนิเทศหรือ
ค าแนะน าดา้นการจัดการ
เรียนการสอน 

[   ] มีอาจารย์ใหม่ 
      - มีอาจารย์ใหม่ทั้งสิ้น ...... คน 
      - ได้รับการปฐมนิเทศ ...... คนหรือ
ได้รับค าแนะน าดา้นการจัดการเรียนการ
สอน.......คน 
[   ] ไม่มีอาจารย์ใหม่ 

  ตัวอย่าง 
5.4.8.1 ค าสั่งไป
ราชการเพื่อเข้าร่วม
โครงการปฐมนิเทศ
มหาวิทยาลยั ระบุ......
หรือรายชื่อผู้เข้าร่วม
โครงการปฐมนิเทศ
ระดับคณะหรือรายงาน
การประชุมอาจารย์ใน
ระดับคณะ/หลักสตูร ที่
ระบุผู้รับผิดชอบในการ
ให้ค าแนะน าแก่อาจารย์
ใหม่  

(9)  อาจารย์ประจ าทุกคน
ได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 
และ/หรือวิชาชพี อย่างน้อยปี
ละหนึ่งครั้ง 

- มีอาจารย์ประจ าทั้งสิ้น 5 คน 
1. นางสาวนภาพร  ดีสนาม ไดร้ับการพัฒนา
เร่ือง ประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการเสริมสร้าง
ความรู้ความเข้าใจตัวบ่งชี้ประกันคุณภาพ
ระดับหลักสูตร โรงแรมคุ้มภูค า จ.เชียงใหม่ 
ระหว่างวันที่ 8-9 ธันวาคม 2559 

  ตัวอย่าง 
5.4.9.1 รายงานการเข้า
รับการประชุม/
ฝึกอบรม/สัมมนา/
ศึกษาดูงาน  
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ดัชนีตัวบ่งชี้ (Key 
Performance 
Indicators) 

ผลการด าเนินงาน 
เป็นไป 

ตามเกณฑ์ 
ไม่เป็นไป
ตามเกณฑ์ 

เอกสารหลักฐานประกอบ 

2. นางสาวชณชิา  จนิาการ และนายสุพัฒน์  
ใต้เวชศาสตร์ อบรมทางวิชาการ การประกัน
คุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร ตามระบบ 
GMP Codex และ HACCP วันที่ 3 ตุลาคม 
2559 
3. รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ และผศ.ดร.
วรรณา  อัมมวรรธน์ อบรมเชิงปฏิบัติการ 
Round of LC & GC workflow solution 
and sample preparation วนัที่ 23 
มกราคม 2560 โดยห้างหุ้นส่วนจ ากัดเอ ที 
ซายน์ เทรดดิ้งและบริษทั เอจิเลนต์ 
(ประเทศไทย) จ ากัด 
- ได้รับการพัฒนาตามเกณฑ์ 5 คน 
- คิดเป็นร้อยละ 100 
 

(10) จ านวนบุคลากร
สนับสนนุการเรียนการสอน 
(ถ้ามี) ได้รบัการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่
น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อป ี

[   ] มีบุคลากรสายสนับสนุน 
      - มีบุคลากรทั้งสิ้น ...... คน 

1. ชื่อ-สกุล................ 
    ได้รับการพัฒนาฯ เร่ือง ระบุ...... 
2. ชื่อ-สกุล................ 
    ได้รับการพัฒนาฯ เร่ือง ระบุ...... 

- ได้รับการพัฒนาฯ ...... คน 
- คิดเป็นร้อยละ ...... 
[   ] ไม่มีบุคลากรสายสนบัสนนุ 

  ตัวอย่าง 
5.4.10.1 รายงานการ
เข้ารับการประชุม/
ฝึกอบรม/สัมมนา/
ศึกษาดูงาน   

(11) ระดับความพงึพอใจของ
นักศึกษาปีสดุท้าย/ บัณฑิต
ใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า3.5.1จาก
คะแนนเต็ม 5.0 

[   ] มีนักศึกษาปีสดุท้าย/ บัณฑิตใหม่ 
- จ านวนนักศึกษาปีสุดท้าย/บณัฑิต

ใหม่ 26 คน 
- จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 24 คน 
- ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม 92.30 
- ระดับความพงึพอใจ 3.95 

[   ] ไม่มีนักศึกษาปีสุดทา้ย/ บณัฑิตใหม่ 

  ตัวอย่าง 
5.4.11.1 ผลการ
ประเมินระดับความพึง
พอใจของนักศึกษาปี
สุดท้าย/ บัณฑิตใหม่ที่มี
ต่อคุณภาพหลักสูตร 
 

(12) ระดับความพงึพอใจของ
ผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จาก
คะแนนเต็ม 5.00 
 

[   ] ระดับความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑติ
ที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เป็นไปตามเกณฑ์ 
(เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51   
   - ได้คะแนนเท่ากับ ......  
[   ] ระดับความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑติ
ที่มีต่อบัณฑิตใหม่ ไม่เปน็ไปตามเกณฑ์ ได้
คะแนน...... 

  ตัวอย่าง 
5.4.12.1 รายงานการ
ส ารวจความพงึพอใจ
ของผู้ใช้บัณฑิต 
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ดัชนีตัวบ่งชี้ (Key 
Performance 
Indicators) 

ผลการด าเนินงาน 
เป็นไป 

ตามเกณฑ์ 
ไม่เป็นไป
ตามเกณฑ์ 

เอกสารหลักฐานประกอบ 

วิธีการค านวณ 
(1) จ านวนตัวบง่ชีผ้ลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติที่ด าเนนิการได้จริง 
= ........................... 

(2) จ านวนตัวบง่ชีผ้ลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติที่ต้องด าเนินการในปีการศึกษา 25...... 

= ........................... 

(3) ร้อยละของผลการด าเนนิงานตามตัวบ่งชี้การด าเนนิงานหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิ (1) / (2) x 100  

= ........................ % 

 

ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  :ร้อยละ ....  เกณฑ์ประเมิน  :  .......  คะแนน 
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5.6 การบริหารหลักสูตร 

ปัญหาในการบริหารหลักสูตร ผลกระทบของปัญหาต่อสัมฤทธผิล
ตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

แนวทางการป้องกันและแก้ไข
ปัญหาในอนาคต 

หลักฐาน/ 
ตารางอ้างอิง 

1. โครงการพัฒนาตวับ่งชี้ต่างๆ  
ไม่ได้รับการสนบัสนุนเท่าที่ควร 

1. โครงการพัฒนาตัวบ่งชี้ต่างๆ 
ไม่สามารถด าเนินการได้ตาม
เป้าหมาย 

1. คณะควรมีแผนการจัดสรร
งบประมาณโครงการพัฒนา
ตั ว บ่ ง ชี้ ต่ า ง ๆ  ใน แ ต่ ล ะ
หลักสูตร 

 

2. ขาดบุคลากรสายสนบัสนุน
ประจ าหลักสูตร  

2. ส่งผลกระทบต่องานเบกิจ่ายงบ
งานเรียนงานสอน งานประกัน
คุณภาพการศึกษา งานสารบรรณ
และการด า เนิ น งาน โครงการ
พั ฒ น า ตั ว บ่ ง ชี้ อ่ื น ๆ  ไ ม่ มี
ประสิทธิภาพ ซึ่งปกติอาจารย์
ประจ าหลักสูตรมีภาระงานหลาย
ด้านไม่สามารถด าเนินงานต่างๆได้
อย่ างมีป ระสิท ธิภ าพ ใน เวลา
เดียวกัน 

2. มหาวิทยาลัยควรจัดสรร
ต า แ ห น่ ง บุ ค ล า ก ร ส า ย
สนับสนุนประจ าหลักสูตรที่มี
ประสิทธิภาพอย่างน้อย 1 
ต าแหน่ง 

 

 
5.7 การวิเคราะห์รายวิชาที่มีผลการเรียนไม่ปกติ (น ามาจาก มคอ.5 ของแต่ละวิชา) 

รหัส ชื่อวิชา 
ภาค

การศึกษา 
ความ

ผิดปกต ิ
การตรวจสอบ เหตุที่ท าให้

ผิดปกติ 
มาตรการ

แก้ไข 
หลักฐาน/

ตารางอ้างอิง 
- - - - - - - - 

 
5.8 รายวิชาที่ไม่ได้เปิดสอนในปีการศึกษา (น ามาจากตารางสอนในภาคนั้นๆ) 

รหัส ชื่อวิชา 
ภาคการศึกษา เหตุผลที่ไม่เปิดสอน มาตรการที่ด าเนินการ หลักฐาน/ 

ตารางอ้างอิง 
- - - - - - 

 
 

5.9 รายวิชาที่สอนเนื้อหาไม่ครบในปีการศึกษา (น ามาจาก มคอ.5 ของแต่ละวิชา) 

รหัส ชื่อวิชา 
ภาคการศึกษา หัวข้อที่ขาด สาเหตุที่ไม่ได้สอน วิธีแก้ไข หลักฐาน/ 

ตารางอ้างอิง 
- - - - - - - 
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คุณภาพของการสอน 

5.10 การประเมินรายวิชาที่เปิดสอนในปีท่ีรายงาน (ตัวบ่งช้ีที่ 5.1) 
รายวิชาที่มีการประเมินคุณภาพการสอน และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน 
(น ามาจาก มคอ.5 แต่ละวิชา)  

รหัส ชื่อวิชา 

ภาค
การศึกษา 

ผลการ
ประเมินโดย
นักศึกษา แผนการปรับปรุง 

หลักฐาน/
ตารางอ้างอิง 

มี ไม่มี 
22012103  แคลคูลัส 1 1/2559 4.27  เพิ่มการถาม –ตอบระหวา่ งอาจารยผ์ สู้อน

และนกัศึกษาใหม้ ากข้่นในระหวา่งการเรียน
เพื่อให้  นกัศึกษากลา่คิดและกลา่แสดงออก
มากยง่ิ ข้่น ปรับเปลี่ยนวิธีการสอนส าหรับภาค
การศึกษาที่ 2 

 

24120103  อุตสาหกรรมเกษตร
เบื้องต้น 

1/2559 4.65  มอบหมายงานคน้คว้าเรื่องที่สอดคลอ้งในเน้่อ
หาโดยมีกรณีศึกษา/วืจัยจริงในแต่ละเรื่องและ
น า เสนอ ผลงานในชั้น เรียน 

 

22021101  หลักเคมี 1 1/2559 4.3  จัดท าแบบฝึกหัดของแต่ละบทเรียน  เมื่ อ
นักศึกษาเรียนจบแต่ละหน่วยให้  นักศึกษา
ทบทวนบทเรียนด้วย แบบฝึกหัดที่อาจารย์
จัดท าขึ้นแล้ว วัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 

 

22021102  ปฏิบัติการหลักเคมี 1 1/2559 4.34  -  
22031101 ชีววิทยา 1/2559 4.45  ให้นักศึกษาค้นคว้าเอกสารเพิ่มเติม โดยเฉพาะ

ด้านอินเตอร์เนตเพื่อให้ นักศึกษาปี 1 หัดใช้
การค้นคว้าแบบ ทางเลือกหลายๆด้าน พร้อม
จัดท า เอกสารรูปเล่มรายงาน 

 

22031102  ปฏิบัติการชีววิทยา 1/2559 4.45  พัฒนาอุปกรณ์ช่วยการสอนให้ทันสมัยขึน้ ให้
นักศึกษารับผิดชอบปฏิบัตกิารและ ดูแลความ
สะอาดของอุปกรณ์และ ห้องเรียนหลังเลิก
ปฏิบัติการ 

 

20000302  ชีวเคมีทางการเกษตร 1/2559 4.12  -  
22026202  เคมีวิเคราะห์ 1/2559 3.9  มอบหมายงานให้นักศึกษาค้นคว้า นอกเวลา

ล่วงหน้า ให้นักศึกษามีการอภิปรายงานที่ 
ได้รับมอบหมาย และ่การทดสอบความเข้าใจ
หรือ ทดสอบย่อยให้มากขึ้นโดยเฉพาะ เนื้อหา
ที่เน้นทักษะการค านวณ 

 

22026203  ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ 1/2559 3.78  -  
24120102 ทักษะวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 2 

1/2559 3.65  ควรมอบหมายงานให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล
ค้นคว้าในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติ
ผลิตภัณฑ์ ต่างๆกัน 

 

24121201  การแปรรูปอาหาร 1 1/2559 3.83  ควรมอบหมายงานให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล
ค้นคว้าหัวข้อการแปรรูปอาหารอื่นๆ ในกรณี
ที่ จ านวน  นักศึกษามีน้อย และน าเสนอ
ผลงานวิจัยใหม่ทางเทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 

 

24125201  จุลชีววิทยาอาหาร 1/2559 4.1  มหาวิทยาลัยฯ ควรแจ้ง เรื่องในการเข้าประชุม 
ล่วงหน้าอย่างน้อย 2 สัปดาห์ เพื่อให้วางแผน
จัดการการเรียนการสอนให้ทัน 

 

24125202  ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1/2559 4.13  มหาวิทยาลัยฯ ควรแจ้ง เร่ืองในการเข้าประชุม  
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อาหาร ล่วงหน้าอยา่งน้อย 2 สัปดาห ์เพื่อให้วางแผน
จัดการการเรียนการสอนให้ทัน 

24122302  การควบคุมคุณภาพ
อาหาร 

1/2559 4.76  การจัดเตรียมตัวอย่างที่ เหมาะสมกับเนื้อหาใน
แต่ละ ปฏิบัติการของรายวิชาให้พร้อม ก่อน
การเปิดภาคเรียน 

 

24123301  สถิติและการวางแผนการ
ทดลองทางอุตสาหกรรม
เกษตร 

1/2559 4.62  การพัฒ นาชุ ดความรู้ แบบ ฝึก และความ
เชื่ อม โยงส าห รับฝึกการวิ เคราะห์ โดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปที่นักศึกษาสามารถฝึกฝน
และท าความเข้าใจด้วยตนเองผ่านโซเชียล
เน็ตเวิร์ค 

 

24124301  เคมีอาหาร 1 1/2559 4.7  ควรมอบหมายงานให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล
ค้นคว้าหัวข้อเทคโนโลยีหรืองานวิจัยใหม่ที่
เกี่ยวข้องกับเคมี อาหาร 

 

24126301  วิศวกรรมอาหาร 1/2559 4.71  ปรับปรุงข้อสอบให้เหมาะสมกับผู้เรียนและ
เนื้อหาการเรียนการสอน 

 

2412404  โภชนาการ 1/2559 4.04  จัดมอบหมายงานค้นคว้าเรื่องที่สอดคล้องใน
เนื้อหาโดยมีกรณีศึกษา/วิจัยจริงในแต่ละเรื่อง 
และ น าเสนอผลงานในชั้นเรียน 

 

24122303  ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยในอาหาร 

1/2559 4.10  จัดเตรียมตัวอย่างที่เหมาะสมกับเนื้อหา ในแต่
ละปฏิบัติการของรายวิชาให้พร้อมก่อนการเปิด
ภาคเรียน และหาตัวอย่างเอกสาร คุณภาพมา
ให้  นัก ศึกษาดู เป็ น  ตัวอย่ างในการเขี ยน 
เพิ่มเติม 

 

24129404  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์
และทางเทคโนโลยีการ
อาหาร 

1/2559 3.32  มหาวิทยาลัยฯ ควรแจ้ง เร่ืองในการเข้าประชุม 
ล่วงหน้าอยา่งน้อย 2 สัปดาห ์เพื่อให้วางแผน
จัดการการเรียนการสอนให้ทัน 

 

24127302  เทคโนโลยีการผลิตไวน ์ 1/2559 4.49  ควรมอบหมายงานให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล
ค้นคว้าหัวข้อเทคโนโลยีหรืองานวิจัยใหม่ที่
เกี่ยวข้องกับ เทคโนโลยีการผลิตไวน ์ 

 

24127306  เทคโนโลยีธัญพืชและ
ผลิตภัณฑ์   

1/2559 5  ควรมีการประชุมอาจารย์ผู้สอนทุกคนร่วมกับ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย 1 ก่อน 
เปิดภาคการศึกษา เพื่อประเมินผลการสอน 
และวางแผนการจัดการการเรียนการสอนที่
เหมาะสม ทั้ง ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัต ิ 

 

24127309  เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ สัตว์
ปีกและประมง 

1/2559 4.95  ปรับปรุงข้อสอบให้เหมาะสมกับผู้เรียนและ
เนื้อหาการเรียนการสอน 

 

22051106  ฟิสิกส์ 1 1/2559 -  ปรับเนื้อหาบางหน่วยเรียนให้นักศึกษาเข้าใจ
ง่าย ขึ้น,ปรับสื่อการสอนให้นักศึกษาเข้าใจง่าย
ขึ้น 

 

24121202  การแปรรูปอาหาร 2 1/2559 4.57  ควรมอบหมายงานให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล
ค้นคว้าหัวข้อการแปรรูปอาหารอื่นๆ ในกรณี
ที่ จ านวน  นักศึกษามีน้อย และน าเสนอ
ผลงานวิจัยใหม่ทางเทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 

 

22012104  แคลคูลัส 2 2/2559     
22023101  เคมีอินทรีย์ 1 2/2559 4.72  - จัดการเรียนการสอน การ มอบหมายงาน 

ก า ร ส่ ง ง า น  ผ่ า น  โ ป ร แ ก ร ม  google 
classroom 

 

22023102  ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 2/2559 4.76  ปรับปรุงเอกสารบทปฏิบัติการ ให้ สอดคล้อง
กับปัจจุบันและการน าไปใช้ ประโยชน์มากขึ้น  
- เพิ่มกิจกรรมกลุ่มการสืบค้น ระดม ความคิด 
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การน าเสนอการทดลอง 
22034201  จุลชีววิทยาทัว่ไป 2/2559 4.3  เพิ่มแบบฝึกหัดทา้ยบท จัดสอบย่อยรายบท  

ให้นักศึกษาทบทวนความรูโ้ดยสรุป ในรูปแบบ
แผนผังความคิด(mind map) 

 

22034202  ปฏิบัติการจุลชีววิทยา
ทั่วไป 

2/2559 4.5  ฝึกทักษะให้นกัศึกษามกีารปฏิบัติ ซ้ าๆหลายๆ
รอบ และแบ่งกลุ่มนักศึกษาให้มีจ านวนคนต่อ 
กลุ่มน้อยกว่าหรือเท่ากับ 3 คน -จัดการเรียน
การสอนแบบ Project based learning 

 

22051106  ฟิสิกส์ 1 2/2559     
24120101  ทักษะวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 1 

2/2559 4.67  ควรมอบหมายงานให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล
ค้นคว้าในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติ
ผลิตภัณฑ์ต่างๆกัน 

 

20000303  ปฏิบัติการชีวเคมีทาง
การเกษตร 

2/2559 4.49  -  

24121202  การแปรรูปอาหาร 2 2/2559 4.09  ควรมอบหมายงานให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล
ค้นคว้าหัวข้อการแปรรูปอาหารอื่นๆ และ
น าเสนอผลงานวิจัยใหม่ทางเทคโนโลยีการแปร
รูปอาหาร 

 

24122201  การสุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารและ
กฏหมายอาหาร 

2/2559 4.26  จัดกิจกรรมส่งเสริมที่สอดคล้องกับเนื้อหาการ
สอน เช่น  ด้านการสุขาภิบาลของอาคาร 
ห้ อ งน้ า  เพื่ อ ให้ นั ก ศึ ก ได้ เข้ า ใจ และ เห็ น
ความส าคัญของการมีสุขาภิบาลที่ดี 

 

24120405  สัมมนาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

2/2559 4.48  จัดกิจกรรมเสริมทักษะการแปลบทความวิจัย
ภาษาอังกฤษในชั้นเรียน 

 

24124302  เคมีอาหาร 2 2/2559 4.46  เตรียมอกสารเป็นภาษาไทย ปรับรายงานให้
เกิดความเหมาะสม 

 

24127303  เทคโนโลยีขนมอบ 2/2559 4.4  ควรเพิ่ มการมอบหมายงานนักศึกษาเป็น
รายบุคคล ค้นคว้าหัวข้อที่ เกี่ยวข้องในงาน
อุตสาหกรรมขนมอบ และน าเสนองานในชั้น
เรียนพร้อมการซักถาม ระหว่างผู้สอน เพื่อน
ร่วมชั้น กับกลุ่ม และผู้น าเสนอรายบุคคล   

 

24127315  เทคโนโลยีแป้ง 2/2559 4.21  -  
24127304  เทคโนโลยีไขมันและ

น้ ามัน 
2/2559 4.45  เตรียมอกสารเป็นภาษาไทย ปรับรายงานให้

เกิดความเหมาะสม 
 

24127307  เทคโนโลยีน้ านมและ
ผลิตภัณฑ์ 

2/2559 4.41  พานักศึกษาไปทัศนศึกษาโรงงานแปรรูป
ผลิตภัณฑ์นม 

 

24127308  เทคโนโลยีขนมหวาน 2/2559 4.13  มหาวิทยาลัยฯ ควรแจ้ง เร่ืองในการเข้าประชุม 
ล่วงหน้าอยา่งน้อย 1 สัปดาห ์เพื่อให้วางแผน
จัดการการเรียนการสอนให้ทัน 

 

24136302  การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์
อาหาร 

2/2559 4.40  1.การใช้ตัวอยา่งในการทดสอบที่หลากหลาย  
2. การฝึกและประยกุต์ใช้ความรู้ในงานปัญหา
พิเศษ  
3. การศึกษาค้นควา้งานวิจยัและความรูท้ี่
ทันสมัยเกี่ยวกับการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

 

24122303  ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยในอาหาร 

2/2559 4.58  เพิ่มเติมตัวอย่างการเขียนเอกสารคุณภาพให้
หลากหลายในการฝึกปฏิบัติในชั้นเรียน เพื่อให้
นักศึกษาได้เห็นตัวอย่างการเขียนเอกสารที่ดี 

 

24128301  การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

2/2559 4.35  แนวคิดการจัดท าและสร้างรูปแบบการน าเสนอ
งาน / เผยแพรโ่ครงการในรายวิชาผ่านโซเชียล
เน็ตเวิร์ค เพิ่มเติมจากการฝึกปฏิบัติในชัน้เรียน 
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24129404  ปัญหาพิเศษทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2/2559 4.48  มหาวิทยาลัยฯ ควรแจ้ง เร่ืองในการเข้าประชุม 
ล่วงหน้าอยา่งน้อย 1 สัปดาห ์เพื่อให้วางแผน
จัดการการเรียนการสอนให้ทัน 

 

24128303  การจัดการความปลอดภัย
ในอุตสาหกรรม 

2/2559 4.09  ควรมอบหมายงานให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล
ค้นคว้าหัวข้อการจัดการความปลอดภัยในงาน
อุตสาหกรรม 

 

24129401 ฝึกงานทางวิชาชีพ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2/2559 4.04  1. การพิจารณาความเหมาะสมของสถาน
ประกอบการและการฝึกปฏิบัติที่เหมาะสม 
(ตลอดระยะเวลาการฝึกงาน)  
2. การติดตามนิเทศงานของอาจารย์ โดย
ประยุกต์ใช้การสื่อสารในหลากหลายช่องทาง
มากขึ้นเพื่อลดภาระด้านค่าใชจ้่ายและ
งบประมาณในการด าเนินงาน 

 

 
ผลการประเมินคุณภาพการสอนโดยรวม 

ผู้สอนมีแผนการพัฒนารูปแบบวิธีการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญมากขึ้น ด้วยการสร้างกิจกรรมภายใน
และภายนอกชั้นเรียน  เช่น มอบหมายงานให้นักศึกษาค้นคว้าหาความรู้เพ่ิมเติมจากความรู้เดิมหรือองค์ความรู้
จากงานวิจัยใหม่ๆ ด้วยตนเอง และมีการน าเสนองานวิชาการในชั้นเรียน ตลอดจนน าเสนอผลงานทางวิชาการ
นักศึกษาในมหาวิทยาลัยและนอกมหาวิทยาลัยในระดับชาติ เพ่ือพัฒนาทักษะด้านความรู้ ทักษะทางปัญญา และ
ทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ตลอดจนจัดท าสรุปรายงาน ส่วนภาคปฏิบัติทางวิชาชีพส่งเสริมให้นักศึกษาออก
บริการวิชาการร่วมกับอาจารย์ตามความต้องการของมหาวิทยาลัย 
 
5.11 ประสิทธิผลของกลยุทธ์การสอน  (ตัวบ่งชี้ที่ 2.1) 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ สรุปข้อคิดเห็นของผู้สอน และขอ้มูล
ป้อนกลับจากแหล่งต่าง ๆ 

แนวทางแก้ไขปรับปรุง หลักฐาน/
ตารางอ้างอิง 

คุณธรรมจริยธรรม บัณฑิตในสถานประกอบการมีพฤติกรรม
แสดงออกเฉลี่ยรวม 4.36 บัณฑิตมีความ
กระตื อ รื อ ร้ น  ค้ นห าความรู้ ใหม่ ๆ 
น ามาใช้พัฒนาในงานได้  

อาจารย์ผู้สอนเอาใจใส่และ
ติ ด ต า ม ก า ร ส่ ง ง า น ข อ ง
นักศึ กษาตามที่ ก าหนดภา
ตใต้กรอบของเวลา 

 

ความรู ้ บัณฑิตในสถานประกอบการมีพฤติกรรม
แสดงออกเฉลี่ยรวม 4.26 บัณฑิตมีความ
เข้าใจในวิชาที่เรียนมา 

อาจารย์ผู้สอนสอดแทรกงาน
ม อ บ ห ม า ย ใ ห้ ค้ น ค ว้ า
ความก้ าวหน้ า ใหม่ ๆ  ท า ง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร และมีการน าเสนอ
ในช้ันเรียน 

 

ทักษะทางปัญญา บัณฑิตในสถานประกอบการมีพฤติกรรม
แสดงออกเฉลี่ ยรวม 4.43 บัณ ฑิตมี
ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ สามารถพัฒนา
ประยุกต์ใช้งานท่ีรับผิดชอบได้ 

อาจารย์ผู้สอนฝึกฝนนักศึกษา
ในช้ันเรียนให้รู้จักแก้ปัญหา
ในขณะปฏิบัติงานด้วยตนเอง  

 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผดิชอบ 

บัณฑิตในสถานประกอบการมีพฤติกรรม
แสดงออกเฉลี่ยรวม 4.51 บัณฑิตมีความ 
เป็นผู้น าสู ง สามารถควบคุมผู้อยู่ ใต้
บังคับบัญชา ในสายงานตัวเองได้มีความ
รอบคอบละเอียดในการท างาน 

อาจารย์ผู้สอนจ าลองสถาน
ก า รก า ร ท า ง าน ใน ส ถ า น
ประกอบการ โดยฝึกความเป็น
ผู้น าและผู้ตามที่เหมาะสมใน
การปฏิบัติงานกลุ่ม 
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มาตรฐานผลการเรียนรู้ สรุปข้อคิดเห็นของผู้สอน และขอ้มูล
ป้อนกลับจากแหล่งต่าง ๆ 

แนวทางแก้ไขปรับปรุง หลักฐาน/
ตารางอ้างอิง 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

บัณฑิตในสถานประกอบการมีพฤติกรรม
แสดงออกเฉลี่ ยรวม 4.55 บัณ ฑิตมี
ความรู้ภาษาอังกฤษ คิด อ่าน เขียน ใน
ระดับดี สื่อสารกับลูกค้าต่างชาติได้ ขยัน 
ท างาน มีความเป็นผู้น าสูง 

อ า จ า ร ย์ ผู้ ส อ น ฝึ ก ฝ น ให้
นั ก ศึ ก ษ า น า เ ส น อ
ความก้าวหน้าทางวิชาชีพใน
ช้ันเรียนอย่างมืออาชีพ 
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5.12 การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ (ตัวบ่งช้ีที่ 4.1) 
การปฐมนิเทศเพ่ือชี้แจงหลักสูตร มี  ไม่มี  
จ านวนอาจารย์ใหม่ ……ไม่มี…………. จ านวนอาจารย์ที่เข้าร่วมปฐมนิเทศ ……ไม่มี……… 
 

5.13 กิจกรรมการพัฒนาวิชาชีพของอาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน (ตัวบ่งชี้ท่ี 4.1) 

กิจกรรมที่จัด 
หรือเข้าร่วม 

จ านวน สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ที่ผู้เข้าร่วม
กิจกรรมได้รับ 

หลักฐาน/
ตารางอ้างอิง อาจารย์ บุคลากร 

สายสนับสนนุ 
อบรมท างวิช าก าร  ก าร
ป ร ะ กั น คุ ณ ภ า พ
อุตสาหกรรมอาหาร ตาม
ระ บ บ  GMP Codex แ ล ะ 
HACCP วั น ท่ี  3 ตุ ล า ค ม 
2559 

5  นักศึกษาและอาจารย์ได้พัฒนาความรู้ด้าน
ระบบการประกันคุณภาพที่ ใช้กันอยู่ ใน
โรงงานอุตสาหกรรมกรรมอาหารในปัจจุบัน 
และได้ฝึกปฏิบัติการจัดท าแผนการงาน 
HACCP ในแต่ละผลิตภัณฑ์ที่ได้แบ่งตาม
กลุ่ม โดยมีการวิเคราะห์จุดวิกฤติ ความเสี่ยง 
และการแก้ไขจุดวิกฤติ 

 

สัมมนาเชิงปฏิบัติการ"การ
พั ฒ น า ก า ร ใ ช้ ง า น
ไฟฟ้าแรงสูงพลาสมาและไม
โ ค ร น า โ น บั บ เบิ ล เพื่ อ
การเกษตร ครั้งที่ 4 ระหว่าง
วันท่ี 22-23 ธ.ค. 2559   

1 (อ.
นภาพร  
ดีสนาม) 

 การสัมมนาเชิงปฏิบัติการได้มีการน าเสนอ
งานวิจัยที่ได้จัดท าและแลกเปลี่ยนความรู้ 
ในการปรับปรุงงานวิจัย ตลอดจนได้แนวคิด
ต่างๆ กับกลุ่มนักวิจัยเฉพาะทางเพื่อน า
เทคโนโลยีใหม่ๆ มาประยุกต์ใช้กับงานวิจัย
ทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร 

 

ประชุมวิชาการนานาชาติ 
The 1 st International 
Symposium on 
Application of High-
voltage plasma & 
Micro/Nano Bubble to 
Agriculture and 
Aquaculture (ISHPMNB 

2017)” ระหว่างวัน ท่ี  4-6 
ม.ค. 2560 

1 (อ.
นภาพร  
ดีสนาม) 

 ประชุมวิชาการนานาชาติได้มีโอกาสน าเสนอ
งานวิจัยทั้งภาคโปสเตอร์และภาคบรรยาย 
ในภาคภาษาอั งกฤษ  ท า ให้ นั กวิจั ย ได้
แลกเปลี่ยนแนวคิดและความรู้ที่หลากหลาย 
มีความตื่นตัวในด้านเทคโนโลยีใหม่ๆ ช่วยให้
ผู้วิจัยมีแนวทางในการน าเสนอผลงานวิจัยใน
ระดับนานาชาติ 

 

อบรมเชิงปฏิบัติการ Round 
of LC & GC workflow 
solution and sample 
preparation วั น ท่ี  23 
มกราคม 2560 

5  ได้ความรู้หลักการในการวิเคราะห์อาหารขั้น
สูงด้วยเครื่องมือ LC & GC ตลอดจนวิธีการ
เตรียมตัวอย่างอาหารก่อนน าไปวิเคราะห์
ด้วยเครื่องมือ 

 

ก า ร ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร 
มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 
27 วัน ท่ี  3-4 พ ฤษภ าคม 
2560 

1 
(อ.ชณิชา  
จินาการ) 

 การประชุมวิชาการดังกล่าวได้มี โอกาส
รับทราบและพัฒนาการน าเสนองานวิจัย 
และการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ที่หลากหลาย 
รวมทั้งความก้าวหน้า ในด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี ที่ช่วยให้ผู้วิจัยมีแนวทางใน
การน าเสนอผลงานวิจัยในระดับชาติและ
นานาชาติตามล าดับ 

 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ปีการศึกษา 2559 56 
 

สรุปผลการประเมินตนเอง องค์ประกอบท่ี 5 : หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

ตัวบ่งชี้ เป้าหมายปีนี้ ผลการด าเนินงาน การบรรลุเป้าหมาย เป้าหมายปีต่อไป 

5.1 2.5 2 ไม่บรรลุเป้าหมาย 2.5 

5.2 2.5 2 ไม่บรรลุเป้าหมาย 2.5 

5.3 
2.5 

 
บรรลเุป้าหมาย /  

ไม่บรรลเุป้าหมาย 

 

5.4 
3.8 

 
บรรลเุป้าหมาย /  

ไม่บรรลเุป้าหมาย 

 

5.5 
2.5 

 
บรรลเุป้าหมาย /  

ไม่บรรลเุป้าหมาย 

 

รายงานผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนา :  

จุดเด่น จุดที่ควรพัฒนา 

โครงสร้างหลักสูตรมีความทันสมัยสามารถผลิตบัณฑิตได้
สอดคล้องกับความต้องการของสถานประกอบการ โดยมีการ
ปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปี 

 

ควรแยกเล่มหลักสูตรตามพื้ นที่  เพื่ อให้การหริการงาน
หลักสูตรมีประสิทธิภาพ และควรจัดหาต าแหน่งบุคลากรสาย
สนับสนุนประจ าหลักสูตรเพื่อช่วยในการบริหารงานประกัน
หลักสูตรที่เพียงพอและเหมาะสม 
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หมวดที ่6 
การบริหารหลักสูตร 

 
6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  (ตัวบ่งช้ี 6.1) 
 

ระบบกลไกและผลการด าเนินงาน หลักฐาน/ตารางอ้างอิง 
อธิบายผลการด าเนินงาน 
- ระบบการด าเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ า
หลักสูตรเพื่อให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
    ระบบการด าเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์
ประจ าหลักสูตรเพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีส่วนร่วม
ในการน าเสนอความต้องการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เช่น อ านวยความสะดวกจัดสิ่ง
สนับสนุนทางการศึกษา ในกรณีที่มีการเสียหาย ช ารุด หรือจ าเป็นต้องบ ารุงรักษา 
มีระบบการแจ้งซ่อมไปยังฝ่ายบริการ กองบริหารทรัพยากร เช่น เสนอแนะรายชื่อ
หนังสือเพ่ือให้ทางมหาวิทยาลัยฯจัดซื้อเข้าห้องสมุด มีทรัพยากรด้านสารสนเทศ 
ให้บริการฐานข้อมูลในการสืบค้น มีบริการอินเตอร์เนตความเร็วสูงผ่านระบบ
เครือข่ายไร้สาย เป็นต้น  

     ในปีการศึกษา 2559 อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีความพึงพอใจด้านสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้อยู่ในระดับมาก (เฉลี่ย=4.32) เพ่ิมขึ้นจากปีการศึกษา 2558 
ส่วนนักศึกษามีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนอยู่ในระดับปานกลางถึง
มาก (เฉลี่ย=3.66-3.95) เพ่ิมข้ึนเล็กน้อยจากปีการศึกษา 2558 

 

- จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 

     จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้โดยทั่วไปเพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการ
เรียนการสอน เช่น การจัดสภาพแวดล้อมทางกายภาพ การจัดสภาพสิ่งแวดล้อมให้
เหมาะสมต่อการเรียนรู้และมีความปลอดภัย อ านวยความสะดวกให้แก่นักศึกษาใน
ด้านเครื่องมืออุปกรณ์ท่ีสนับสนุนการเรียนรู้และการศึกษา  
     จากการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ประจ าหลักสูตรมีข้อเสนอแนะใน
ด้านอุปกรณ์พ้ืนฐานไม่พอ หนังสือเข้าห้องสมุดมีน้อย 

 

-  กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์
ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
     1. เสนองบประมาณในการจัดซื้ออุปกรณ์งานบ้านงานครัวเพ่ิมเติมในงบงาน
เรียนงานสอน 
     2. แจ้งนักศึกษาและอาจารย์ให้เสนอรายชื่อหนังสือที่ต้องการเข้าห้องสมุด
ส่วนกลาง 
     3. หากได้รับแจ้งครุภัณฑ์ช ารุดให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรด าเนินการเสนอจัด
ซ่อมไปยังมหาวิทยาลัยให้ด าเนินการต่อไปตามข้ันตอน  

 

 ผลการประเมินตนเองครั้งนี้  : ....  คะแนน 
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สรุปผลการประเมินตนเอง องค์ประกอบท่ี 6 : สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

ตัวบ่งชี้ เป้าหมายปีนี้ ผลการด าเนินงาน การบรรลุเป้าหมาย เป้าหมายปีต่อไป 

6.1 
2.5 

 
บรรลเุป้าหมาย / 

 ไม่บรรลุเป้าหมาย 
 

รายงานผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนา :  

จุดเด่น จุดที่ควรพัฒนา 

1. มีเครื่องมือวิเคราะห์อาหารขั้นสูงและเครื่องมือการแปรรูป
อาหารในระดับอุตสาหกรรมอาหารที่เพียงพอต่อการน ามาใช้
ในงานผลิตและงานเรียนงานสอน 

1. ขาดบุคลากรที่เชี่ยวชาญในการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ขั้นสูง
และเครื่องมือในการแปรรูปอาหารการใช้ประโยชน์ในงาน
เรียนงานสอน 

2. ขาดงบประมาณในการบ ารุงรักษาเครื่องมือวิเคราะห์
อาหารขั้นสูงและเครื่องมือการแปรรูปอาหารในระดับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
 

หมวดที ่7 
ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรจากผู้ประเมิน 

 
7.1 ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรจากผู้ประเมิน 

 
ข้อคิดเห็นหรือสาระจากผู้ประเมนิ ความเห็นของผู้รับผิดชอบหลักสตูร การน าไปด าเนินการวางแผนหรือ

ปรับปรุงหลักสูตร 
1. บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาจากสาขานี้
มีคุณภาพในระดับดีมาก แต่หลักสูตร
ค ว ร มี ก า ร เส ริ ม ทั ก ษ ะ ท า งด้ า น
ภาษาต่ างประเทศ  และทักษะด้ าน
เทคโนโลยีสารสนเทศให้กับนักศึกษา
เพิ่มขึ้น 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรควรวางแผน
จัดท าโครงการเสริมทักษะงานด้าน
ภาษาอังกฤษทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1. ในรายวิชาสัมมนา วทอ. อาจารย์
ผู้สอนได้เน้นฝึกให้นักศึกษาทุกคน
แปลผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ ในระดับ
นานาชาติ 
2. มหาวิทยาลัยจัดให้มีการสอบและ
อบรมหลังมีการสอบ MOCTOIC 

2. ควรเตรียมความพร้อมของนักศึกษา
ทางด้านวิชาพื้นฐาน และวิชาชีพพื้นฐาน
เพื่อให้นักศึกษาสามารถคงอยู่ตลอด
หลักสูตร 

อาจารย์ป ระจ าหลั กสู ต รได้ เสนอ
โครงการปรับพื้นฐานของหลักสูตร แต่
ไม่ได้รับการสนับสนุนจากคณะ วทก.
และมหาวิทยาลัย เนื่องจากโครงการ
เตรียมความพร้อมมหาวิทยาลยัได้จัดใน
ภาพรวมให้นักศึกษาใหม่ทุกหลักสูตร
ก่อนเข้าเรียน  

จัดท าและเสนอโครงการปรับพ้ืนฐาน
ทางวิทยาศาสตร์การอาหารก่อนเข้า
วิชาชีพและโครงการพี่ ช่ วยน้ อ ง
เสริมสร้างความเข้มแข็งทางวิชาการ 
แต่ไม่ได้ด าเนินการ 

3. ควรส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์
ประจ าหลักสูตรมีคุณวุฒิ และขอก าหนด
ต าแหน่งทางวิชาการเพิ่มขึ้น 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้เสนอขอ
ก าหนดต าแหน่งทางวิชาการต าแหน่ง
ผู้ช่วยศาสตราจารย์เพิ่มขึ้นจ านวน 1 
คน คือ นางสาวนภาพร  ดีสนาม โดย

1. ม ห า วิ ท ย า ลั ย จั ด อ บ ร ม เ ชิ ง
ปฏิบัติการการขอก าหนดต าแหน่ง
ทางวิชาการในทุกปีการศึกษา 
2. หลักสูตรได้จัดให้อาจารย์ที่ได้รับ
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อยู่ ในระหว่างขั้นตอนการพิจารณา
ผลงานทางวิชาการ 

ก าหนดต าแหน่งทางวิชาการเป็นพี่
เลี้ยงให้ค าปรึกษาและแนะน าในการ
ยื่นขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ 

4. ควรมีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้ที่กาหนดใน 
มคอ.3 และ 4 อย่างน้อยร้อยละ 25 
ของรายวิ ช าที่ เปิ ด สอน ใน แต่ ล ะปี
การศึกษาในทุกเขตพื้นท่ี 

อาจารย์ผู้สอนยังไม่มีความเข้าอย่าง
ท่องแท้ในวิธีการทวนสอบที่ถูกต้อง 
โดยขาดผู้ตรวจสอบให้ค าแนะน าและ
ส่งผลต่อการทวนสอบไม่เป็นไปตาม
เกณฑ์ มีเพียงบางรายวิชาที่มีการทวน
สอบ 

แต่ละวิชาเรียนก าหนดให้มีการทวน
สอบตามความรับผิดชอบหลักตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้ทั้ ง 6 ด้าน
ของหลักสูตร (มคอ.2) 

5. จากการประเมินด้านการบริหาร
จัดการหลักสูตร พบว่าการบริหาร
หลักสูตรรวมไม่มีประสิทธิภาพในการ
บริหารจัดการได้ดีเท่าที่ควรเช่น 
- ก า รสื่ อ ส า ร  ก า ร ป ร ะ ชุ ม ที่ ข า ด
ประสิทธิภาพเนื่องจากอาจารย์ประจ า
หลักสูตรไม่สามารถเข้าประชุมพร้อมกัน
ได้ 
- การจัดท า มคอ.3 - มคอ.7 (รวม) ไม่
สามารถท าให้แล้วเสร็จตามเวลา 
- ผลการประเมินโดยเฉลี่ยของ 3 พื้นที ่
ไม่ ส าม ารถส ะท้ อ น ภ าพ ข อ งก า ร
บริหารงานหลักสูตรในแต่ละพื้นที่ได้
อ ย่ า งแ ท้ จ ริ ง  ดั งนั้ น ก ารป รั บ ป รุ ง 
หลักสูตรในปี 2560 ควร 
แยกเป็นหลักสูตรเดี่ยว โดยให้แต่ละ
พื้นที่บริหารหลักสูตรเอง 

- คณ ะ วทก .ได้ จัด ให้ทุ กหลักสู ตร
ประชุมทางไกล VDO Conference ใน
การก ากับติดตามการด าเนินงานบริหาร
หลักสูตร ช่วยให้หลักสูตรได้เสนอแนว
ทางการด าเนินหลักสูตรต่อผู้บริหาร
โดยตรง  
- อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้เสนอให้มี
การแยกหลักสูตรตามพื้นที่เพื่อให้การ
บริหารหลักสูตรมีประสิทธิภาพ แต่
แนวทางของผู้บริหารและแนวทางผู้
ปฏิบัติไม่สอดคล้องกัน จึงไม่สามารถ
ปรับปรุงหลักสูตรในปี 2560 แยกเป็น
หลักสูตรเดี่ยว โดยให้แต่ละพื้นท่ีบริหาร
หลักสูตรเองได้ 

- จัดให้มีการแลกเปลี่ยนความคิดเห็น
กันมากขึ้นในการด าเนินงานหลักสูตร
ทางโซเชียลมีเดีย 
- จัดท าแผนงานประกันคุณภาพ
หลักสูตรที่สอดคล้องกับงานประกัน
คุณภาพของคณะ 
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สรุปการประเมินหลักสูตร 
7.2 การประเมินจากผู้ที่ส าเร็จการศึกษา  (รายงานตามปีที่ส ารวจ) วันที่ส ารวจ .........................................  

 

การประเมินจากผู้ที่ส าเรจ็การศึกษา ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญจากผลการประเมิน 
[ผลการประเมินหลักสูตรจากผูส้ าเร็จการศึกษา] [ตัวอย่าง] 

จุดอ่อน : สถานท่ีให้บริการห้องปฏิบัติการไมเ่พียงพอ 
จุดแข็ง : 1) อาจารยผ์ู้สอนมีความเช่ียวชาญเฉพาะด้านและมี
ประสบการณ์จริงท าให้นักศึกษาได้เรียนรู้งานจริง  
 

ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน  
[ตัวอย่าง] 
จะด าเนินการเพื่อเสรมิสรา้งจุดแขง็อย่างต่อเนื่อง และ
พยายามแก้ไขจุดอ่อนโดยเพิ่มสถานท่ีหรือหา
ห้องปฏิบัติการเพิม่ขึ้น 

[ตัวอย่าง] 
ปรับชั่วโมงการเข้าห้องปฏิบัติการให้เกิดกระจายของการใช้งานใน
หลายวิชา 

 
 

 

7.3 การประเมินจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง (ผู้ใช้บัณฑิต) 

การประเมินจากผู้ที่ส าเรจ็การศึกษา ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญจากผลการประเมิน 
[ผลการประเมินหลักสูตรจากผูส้ าเร็จการศึกษา] [ตัวอย่าง] 

จุดอ่อน : สถานท่ีให้บริการห้องปฏิบัติการไมเ่พียงพอ 
จุดแข็ง : 1) อาจารยผ์ู้สอนมีความเช่ียวชาญเฉพาะด้านและมี
ประสบการณ์จริงท าให้นักศึกษาได้เรียนรู้งานจริง  
 

ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน  
[ตัวอย่าง] 
จะด าเนินการเพื่อเสรมิสรา้งจุดแขง็อย่างต่อเนื่อง และ
พยายามแก้ไขจุดอ่อนโดยเพิ่มสถานท่ีหรือหา
ห้องปฏิบัติการเพิม่ขึ้น 

[ตัวอย่าง] 
ปรับชั่วโมงการเข้าห้องปฏิบัติการให้เกิดกระจายของการใช้งานใน
หลายวิชา 
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7.4 สรุปการประเมินหลักสตูรจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง  

กระบวนการประเมิน ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญจากผลการประเมิน 
การป ระ เมิ น ฝ่ ายพั ฒ น านั ก ศึ ก ษ าได้ ด า เนิ น ก ารส่ ง
แบบสอบถามไปยังผู้ ใช้บัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิตสามารถ
ประเมินแบบสอบถามได้ทางอินเตอร์เน็ต จากนั้นฝ่ายพัฒนา
นักศึกษาได้จัดท ารายงานสรุปภาวะการมีงานท าส่งมายังงาน
หลักสูตร หรือประกาศในเวปไซด์ 

1. บัณฑิตมีความหลากหลายในวิชาชีพ ที่บริษัทสามารถคัดเลือกมา
ท างานได้สร้างสรรค์บุคลากรออกมาได้มากในแต่ละปี 
2. บัณฑิตมีความขยัน อดทน สู้งาน มีความตั้งใจในการท างานดีมาก 
เข้ากับคนได้ง่าย มีการปรับตัว และมีความนอบน้อม มีสัมมาคารวะ เอา
ใจใส่ในงานเป็นอย่างดี เรียนรู้งานได้เร็ว และมีความรับผิดชอบมีความ
นอบน้อม เคารพเชื่อฟัง 
ผู้บังคับบัญชา 

ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน 
ควรปรับปรุงแบบประเมินท่ีสอดคล้องกับสถานการที่เป็นจริง 
และควรหากลยุทธ์ใหผู้้ใช้บัณฑิตตอบแบบสอบกลับคืนมาให้
มากกว่าน้ี โดยข้อมลูที่ได้เพียงเล้กน้อยอาจจะไม่ได้สะท้อน
คุณภาพของบัณฑิตที่แท้จริง 

ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน  

กระตุ้นให้มีการฝึกทักษะทางภาษาอังกฤษมากขึ้น อย่างน้อย
ให้มีการสอดแทรกศัพท์เทคนิคที่ส าคัญให้มากในแต่ละ
รายวิชา หรือจัดให้มีการเรียนการสอนแบบภาษาอังกฤษใน
ช้ันเรียนบางหน่วยหรือบางรายวิชา หรือจัดกิจกรรมการฝึก
แปลภาษาอังกฤษในช้ันเรียน หรือจัดให้มีกิจกรรมการแข่งขัน
ตอบปัญหาทางวิชาชีพเพื่อเตรียมตัวแข่งขันในระดับประเทศ
ต่อไป 

สอดแทรกให้ทุกวิชาชีพเลือกหรือวิชาแกนให้นักศึกษามีการ
น าเสนอความก้าวหน้าทางวิชาการทางวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
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หมวดที ่7 การเปลี่ยนแปลงที่มีผลกระทบต่อหลกัสตูร 
 
การเปลี่ยนแปลงภายในสถาบนั(ถ้ามี) ที่มีผลกระทบต่อ

หลักสูตรในช่วง 2 ปีที่ผ่านมา 
การเปลี่ยนแปลงภายนอกสถาบัน(ถ้ามี) ที่มีผลกระทบต่อ

หลักสูตรในช่วง 2 ปีที่ผ่านมา 
ในช่วง 2 ปีที่ผ่านมา ในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ล้านนา ล าปาง มีการเปลี่ยนแปลงที่มีผลกระทบต่อหลักสูตร
ดังนี้ 
1. ได้ก าหนดให้หลักสูตรด าเนินงานด้านประกันคุณภาพ
หลักสูตร โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีงานหลักคืองาน
เรียนงานสอน และงานรองคืองานวิจัย ปัจจุบันมีภาระงานที่
เพิ่มขึ้น เช่น งานประกันคุณภาพการศึกษา งานบริการชุมชน 
งานพัสดุ  งานฟาร์ม และงานเฉพาะกิจอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
กิจกรรมนักศึกษา การด าเนินงานดังกล่าวขาดบุคลากรสาย
สนับสนุนที่จะเข้ามามีส่วนช่วยพัฒนาระบบงานประกัน
หลักสูตรและส่งผลกระทบผู้สอนในการพัฒนางานเรียนงาน
สอนให้ดีขึ้น 
2. มหาวิทยาลัยได้ก าหนดจ านวนชั่วโมงกิจกรรมนักศึกษา
มากเกินไปท าให้มีผลกระทบต่อประสิทธิภาพงานเรียนงาน
สอนนักศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตน้อยลง 
3. ระบบสารสนเทศ กลยุทธต่างๆ และกิจกรรมในช่วงต่อ
ระหว่างปีการศึกษา 2560 ไม่มีความเหมาะสม ส่งผล
กระทบต่อการรับสมัครนักศึกษาน้อยลง 
4. การด าเนินงานในการพัฒนาหลักสูตรปรับปรุง 2560 มี
ความล่าช้า ส่งผลกระทบต่อการบริหารหลักสูตรและ
นักศึกษาใหม่ 

ในช่วง 2 ปีที่ผ่านมา ผลกระทบที่มีต่อหลักสูตรมีดังนี้ 
1. นักเรียนมัธยมปลายทางด้านวิทย์_คณิต มีจ านวน
น้อยลง และยังมีค่านิยมในการเข้าศึกษามหาวิทยาลัยที่
ใหญ่และมีชื่อเสียงมากกว่า ในสาขาเดียวกัน  จึงมีผลต่อ
จ านวนผู้สมัครน้อยลง  
2. การสอบเรียนต่อไดท้ี่อื่นในระหว่างทีน่ักศึกษาเรียน โดย
มีสถานศึกษาให้เลือกที่หลากหลาย มีผลกระทบต่อจ านวน
นักศึกษาน้อยลง 
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หมวดที ่8 
แผนการด าเนินการเพื่อพัฒนาหลักสูตร 

 

8.1 ความก้าวหน้าของการด าเนินงานตามแผนที่เสนอในรายงานของปีท่ีผ่านมา 

แผนด าเนินการ ก าหนดเวลา
ที่แล้วเสร็จ 

ผู้รับผิดชอบ ความส าเร็จของแผน/เหตุผลที่
ไม่สามารถด าเนินการได้ส าเรจ็ 

1. ประชุมสาขาเพื่อวางแผนการบริหารงานของสาขา ก่อนเปิดเรียน 
30 วัน 

ประธานหลักสูตร มีแผนการเรียนการสอน 

2. เสนอโครงการพัฒนาบัณฑิตนักปฏิบัติสาขาวิชา 
วทอ. 

ก่อนเปิดเรียน 
30 วัน 

ประธานหลักสูตร ตามแผนงานหลักสูตร 

3. มหาวิทยาลัยรับสมัครนักศึกษาตามแผนการ
ปฏิบัติงาน (หลักสูตรมีส่วนร่วมในกระบวนการน้ี
เฉพาะการสอบสัมภาษณ์) 

ก่อนเปิดภาค
เรียน 

อ.ประจ า
หลักสูตร 

ตามค าสั่งมหาวิทยาลัย 

4. จัดท ารายละเอียดของรายวิชา มคอ.3 และ มคอ. 
4 ครบทุกรายวิชา 

ก่อนเปิดภาค
เรียน 

อ.เจ้าของรายวิชา ผู้สอนส่งครบทุกวิชา 

5. เทียบโอนรายวิชาส าหรับนักศึกษาเข้าท่ีจบมาใน
ระดับ ปวส. และเรียนต่อ ป.ตร ี

ก่อนเปิดภาค
เรียน 

อ.ประจ า
หลักสูตร 

ตามแผนงานหลักสูตร 

6. จัดท าและเสนอแนะแผนการเรียนส าหรับนักศึกษา
ระดับ ป.ตรี 4 ปี และนักศึกษาเทียบโอนไปยังแผนก
หลักสูตรและต าราเรียน 

ก่อนเปิดภาค
เรียน 

ประธานหลักสูตร ตามแผนงานหลักสูตร 

7. ก าหนดส่งประมาณการวัสดุงานเรียนงานสอน ก่อนเปิดเรียน 
30 วัน 

อ.ประจ า
หลักสูตร 

ตามแผนงานสาขา 

8. จัดตารางเรียนตารางสอน ก่อนเปิดภาค
เรียน 

อ.ประจ า
หลักสูตร 

ตามแผนงานหลักสูตร 

9. ติดตามการจัดส่ง มคอ.3 และ มคอ. 4 ทุกรายวิชา ก่อนเปิดภาค
เรียน 

อ.ประจ า
หลักสูตร 

ตามแผนงานหลักสูตร 

10. จัดการเรียนการสอน ตามมาตรฐานการเรียนรู้ 
และโครงการต่าง ๆ เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษา
และเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 
พัฒนานักศึกษาและอาจารย์ประจ าหลักสูตร ดังน้ี 

   

10.1 โครงการน าเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการ
นักศึกษาครั้งท่ี 3 โดยนักศึกษาชั้นปีท่ี 4 

23 พฤษภาคม 
2559 

มทร.ล้านนา 
ล าปาง 

ตามแผนงานประจ าปีของ
มหาวิทยาลัย 

10.2 โครงการแข่งขันตอบปัญหาวิชาการ ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(FoSTAT2016) 

16 – 18 มิถุ
ยายน 2559 

อ.ธีรวัฒน์  เทพ
ใจกาศ 

นักศึกษาชั้นปีท่ี 3 จ านวน 4 คน ได้
ล าดั บ ท่ี  8 ของที มผู้ เข้ าร่ วมก าร
แข่งขัน ซ่ึงไม่เข้ารอบคัดเลือกใน 20 
ทีมจาก 70 ทีมท่ัวประเทศ นักศึกษา
ได้คะแนนรวม 14 คะแนนคิดเป็นร้อย
ละ 50 จากคะแนนเต็ม 28 คะแนนใน 
4 หมวดข้อสอบ 

10.3 โครงการอบรมทางวิชาการ การประกันคุณภาพ
อุตสาหกรรมอาหาร ตามระบบ GMP Codex และ 
HACCP 

3 ตุลาคม 
2559 

รศ.ดร.วันเพ็ญ 
จิตรเจริญ 

นักศึกษาและอาจารย์ท้ังหมดใน
หลักสูตรเข้าร่วมโครงการ 

10.4 โครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง เทคนิค
การวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารและผลิตผลทางการ
เกษตรด้วยวิธีทางโครมาโตกราฟฟีและสเปคโตรมิตรี 
(Round of LC & GC workflow Sotution and 

23 มกราคม 
2560 

รศ.ดร.วันเพ็ญ 
จิตรเจริญ 

นักศึกษาและอาจารย์ท้ังหมดใน
หลักสูตรเข้าร่วมโครงการ 
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Sample Preparation)  
10.5 โครงการงานฟาร์ม 

- โครงการงานฟาร์มการผลิตผลิตภัณฑ์ซีอิ้ว 

- โครงการงานฟาร์มการผลิตผลิตภัณฑ์เต้าเจี้ยว 

- โครงการงานฟาร์มการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้พร้อม
ดื่ม 

- โครงการงานฟาร์มการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
- โครงการงานฟาร์มการผลิตผลิตภัณฑ์ไวน์ผลไม้ 
- โครงการงานฟาร์มการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
กระป๋อง 

ระหว่างภาค
เรียน 

อ.ประจ า
หลักสูตร 

การอนุมัติโครงการมีความล่าช้า มีผล
ต่อการด าเนินงานท่ีไม่สัมพันธ์กับการ
เบิกจ่ายวัสดุ ท าให้งานไม่เป็นไปตาม
แผน และมี ผลก ระทบต่ อ ราย ได้
มหาวิทยาลัย 

11. จัดท ารายงานผลการด าเนินการรายวิชาตามแบบ 
มคอ.5 & 6 ครบทุกรายวิชา  

30 วัน หลัง
สิ้นสุดภาค
การศึกษา 

อ.เจ้าของรายวิชา ตามแผนงานหลักสูตร 

12. ประเมินความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตร สิ้นสุดปี
การศึกษา 

อ.ประจ า
หลักสูตร 

ตามแผนงานหลักสูตร 

13. ประเมินระดับความพึงพอใจต่อการเรียนการสอน ก่อนสิ้นสุดปี
การศึกษา 

นักศึกษา ตามแผนงานหลักสูตร 

14. ประเมินระดับความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ (ก่อนสิ้นสุดปีการศึกษา ท้ัง 2 ภาคการศึกษา) 

ก่อนสิ้นสุดปี
การศึกษา 

มหาวิทยาลัย ตามแผนงานมหาวิทยาลัย 

15. ประชุมสาขาและหลักสูตร (ทบทวนผลการ
ด าเนินงานท่ีผ่านมา) 

ก่อนปิดเรียน 
30 วัน 

หัวหน้าสาขา ตามแผนงานหลักสูตร 

16. การจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร 
ตามแบบ มคอ.7 

หลังสิ้นสุดปี
การศึกษา 

อ.ประจ า
หลักสูตร 

ตามแผนงานหลักสูตรและคณะ วทก. 

 

8.2 ข้อเสนอในการพัฒนาหลักสูตร 

1. ข้อเสนอในการปรับโครงสร้างหลักสูตร (จ านวนหน่วยกิต รายวิชาแกน รายวิชาเลือกฯ) 
เสนอให้ปรับจ านวนหน่วยกิตจาก 139 หน่วยกิต ของหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555  เป็นหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2560 จ านวน 135 หน่วยกิต ซึ่งได้ปรับเปลี่ยนให้หลักสูตรมี 2 แขนงวิชาคือ แขนงวิชา 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และแขนงวิชา พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ส าหรับกลุ่มวิชาชีพบังคับ เช่น 
อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและกฏหมายอาหาร และการประกัน
คุณภาพอาหาร เสนอปรับลดจ านวนหน่วยกิตจาก 3 หน่วยกิต เป็น 2 หน่วยกิต เนื่องจากเป็นวิชาที่มีเฉพาะทฤษฏ ี
และกลุ่มวิชาชีพเลือกเสนอให้ปรับเพิ่มจาก 12 หน่วยกิต เพิ่มเป็น 15 หน่วยกิต 

 
2. ข้อเสนอในการเปลี่ยนแปลงรายวิชา (การเปลี่ยนแปลง เพ่ิมหรือลดเนื้อหาในรายวิชา การ

เปลี่ยนแปลงวิธีการสอนและการประเมินสัมฤทธิผลรายวิชาฯ) 
เสนอให้มีการปรับแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่

รายวิชา  (Curriculum  Mapping) ให้เหมาะสม และในรายวิชา ระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหารได้
เสนอให้เปลี่ยนชื่อวิชาและปรับหน่วยกิตจากเดิมที่มี 3 หน่วยกิต (3(2-3-5)) เปลี่ยนเป็นวิชา การประกันคุณภาพ
อาหาร 2 หน่วยกิต 2(2-0-4) 
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3. กิจกรรมการพัฒนาคณาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน     

เสนอแนะให้มหาวิทยาลัยสนับสนุนงบประมาณในการพัฒนาองค์ความรู้ที่สอดคล้องกับสายวิชาชีพ
ของสายวิชาการมากที่สุด โดยเปิดโอกาสให้บุคคลากรสายวิชาการสามารถพัฒนาตนเองตามความต้องการอย่าง
อิสระโดยสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตร (มคอ.2) และพัฒนาองค์ความรู้ในสายสนับสนุนที่สามารถ
น ามาใช้ประโยชน์ในการท างานได้จริง โดยจัดสรรงบประมาณสนับสนุนการพัฒนาอาจารย์ในเชิงวิชาการที่
สอดคล้องกับวิชาชีพที่เพียงพอและเหมาะสม 
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8.3 ทิศทางการพัฒนา 
1) เป้าหมายการด าเนินงานระยะสั้น ระยะกลาง และระยะยาว 
มหาวิทยาลัยฯ มีประเด็นที่จะต้องด าเนินการเร่งด่วนดังนี้ 
 

ตารางที ่8.3.1.1 เป้าหมายการด าเนินงานระยะสั้น ระยะกลาง และระยะยาว 
 

แผนการพัฒนา 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
เพิ่มจ านวนนักศึกษา 
 
 

30 คน (4 ปี) 
30 คน (เทียบ

โอน) 

30 คน (4 ปี) 
30 คน (เทียบ

โอน) 

30 คน (4 ปี) 
30 คน (เทียบ

โอน) 

30 คน (4 ปี) 
30 คน (เทียบ

โอน) 

30 คน (4 ปี) 
30 คน (เทียบ

โอน) 
การศึกษาต่อระดับปริญญาเอก - 1 คน - -1 คน - 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 
 

- ผศ.1 คน ผศ.1 คน ศ. 1 คน - 

 

ตารางที ่8.3.1.2 เป้าหมายการพัฒนาบุคลากรทางวิชาชีพระยะสั้น ระยะกลาง และระยะยาว 
 

แผนการพัฒนา 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
โครงการฝึกอบรมเชิงวิจัย ณ สิงค์โปร มาเลเซีย จีน 
ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์ อินโดนีเซีย เยอรมันนี ฝรั่งเศส 
ออสเตรีย จีน 

     

โครงการฝึกอบรมเชิงวิจัยด้านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
พลาสมาในอุตสาหกรรมอาหาร ณ ญี่ปุ่น      

โครงการฝึกอบรมแลกเปลี่ยนวิทยากรระหวา่งหน่วยงาน      
โครงการฝังตัวศูนย์นวัตกรรมอาหาร      
โครงการฝังตัวโครงการออกแบบบรรจุภณัฑ ์      
โครงการฝึกอบรมโครงการเพิ่มพูนทักษะระบบประกัน
คุณภาพอาหารระดับสากล      

โครงการฝังตัวนวัตกรรมเทคโนโลยีการแปรรูป      
โครงการฝังตัวนวัตกรรมผลติภณัฑ์      

 
2) แผนการพัฒนาที่สอดคล้องกับเป้าหมาย 

ตารางที่ 8.3.2.1 แผนการพัฒนาที่สอดคล้องกับเป้าหมาย 
แผนการพัฒนา ระยะสั้น ระยะกลาง ระยะยาว 

- โครงการฝังตัวในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
- โครงการฝึกอบรมแลกเปลี่ยนวิทยากรระหว่างหน่วยงาน 

1 - 3 เดือน 
- - 

- โครงการฝังตัวศูนย์นวัตกรรมอาหาร 
- โครงการฝังตัวโครงการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
- โครงการฝังตัวนวัตกรรมเทคโนโลยีการแปรรูป 
- โครงการฝังตัวนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 

- 4 - 6 เดือน - 

- โครงการฝึกอบรมเชิงวิจัย ณ สิงค์โปร มาเลเซีย จีน ออสเตรเลีย 
นิวซีแลนด์ อินโดนีเซีย เยอรมันน ีฝรั่งเศส ออสเตรีย จีน 

- โครงการฝึกอบรมเชิงวิจัยด้านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีพลาสมา
- - 

8 เดือน ถึง 
2 ปี 
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ตารางที่ 8.3.2.1 แผนการพัฒนาที่สอดคล้องกับเป้าหมาย 
แผนการพัฒนา ระยะสั้น ระยะกลาง ระยะยาว 

ในอุตสาหกรรมอาหาร ณ ญี่ปุ่น 
- โครงการฝึกอบรมโครงการเพิ่มพูนทักษะระบบประกันคุณภาพ

อาหารระดับสากล 
 

8.4 แผนปฏิบัติการใหม่ส าหรับปี 2560 
ระบุแผนการปฏิบัติการแต่ละแผน วันที่คาดว่าจะสิ้นสุดแผน  และผู้รับผิดชอบ 
 

แผนการพัฒนา แผนปฏิบัติการ วันที่คาดว่าจะสิ้นสุดแผน ผู้รับผิดชอบ 
เพิ่มจ านวนนักศึกษา 
 

โครงการแนะแนวการศึกษาต่อ
หลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

กุมภาพันธ์ 2561 อ.ชณิชา  จินาการ 
อ.นภาพร ดีสนาม 
 

 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
 

โครงการสนับสนุนส่งเสริมการขอ
ก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ตลอดปีการศึกษา อ.ชณิชา  จินาการ 

ก า ร พั ฒ น า ศั ก ย ภ า พ
นักศึกษาและเสริมสร้างทักษะ
การเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 

โครงการประชุมวิชาการ
อุตสาหกรรมเกษตรส าหรับ
นักศึกษา 

กันยายน 2560 รศ.ดร.วันเพ็ญ  จิตรเจริญ 

 โครงการแข่งขันตอบปัญหา
วิชาการ ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(FoSTAT2017) 

15 – 18 มิถุนายน 2560 อ.นภาพร  ดีสนาม 

โครงการ การบรูณาการการ
เรียนรู้กับงานวิจยั และบริการ
วิชาการสาขาอุตสาหกรรม
เกษตร 

ตุลาคม 2560 และมีนาคม 
2561 

อ.ชณิชา  จินาการ 

 โครงการแขง่ขันทักษะ
สร้างสรรค์ทางวิชาการด้าน
เทคโนโลยีการเกษตร 

มิถุนายน 2560 อ. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 

โครงการนิเทศนักศึกษาสาขา
อุตสาหกรรมเกษตร 

ธันวาคม 2560 อ.นภาพร  ดีสนาม 

 
แบบรับรองความถูกต้องสมบูรณ์ของข้อมูล 
ขอรับรองว่าข้อมูลที่น าเสนอในรายงานฉบับนี้ได้มีการด าเนินการจริง 

  1. เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรนี้เพียงหลักสูตรเดียว โดยไม่ได้ประจ าหลักสูตรอื่น ๆ อีก 
  2. มีประสบการณ์ผลงานวิจัย 

(ระบุชื่อเจ้าของผลงาน  ชื่อผลงาน ปีที่ตีพิมพ์เผยแพร่ผลงาน) 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรคนที่หนึ่ง นางสาวนภาพร  ดีสนาม 
1. Napaporn Deesanam, Ni-orn Chomsri, Chanchai Dechthummarong, Vishnu Thonglek  

and Kiyoshi Yoshikawa.  2017.  Effect of High Voltage Plasma on Inhibition of Contaminated 
Microorganisms in Ingredients of Traditional Thai Fermented Sausage (Nham)The 1st international 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ปีการศึกษา 2559 68 
 

Symposium on Application of High-Voltage, Plasma & Micro/Nano Bubbles to Agriculture and 
Aquaculture (ISHPMNB 2017) ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา จ.เชียงใหม ่ 

2. Ni-orn Chomsri, Ammarit Seeklom, Kamonwan Manosakun, Worawan Sunanta, Napaporn  
 Deesanam, Vishnu Thonglek, Chanchai Dechthummarong and Kiyoshi Yoshikawa.   

2017.  Feasibility of dirt removal and decontamination of agricultural product by micro- and 
nanobubble treatment. The 1st international Symposium on Application of High-Voltage, Plasma & 
Micro/Nano Bubbles to Agriculture and Aquaculture (ISHPMNB 2017) ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา จ.เชียงใหม่. 

3. ชณิชา จินาการ รุ่งทิวา กองเงิน  สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์  และนภาพร ดีสนาม อิทธิพลของปริมาณกล้าเช้ือจุลินทรีย์เริ่มต้นที่มีต่อ 
 คุณภาพโยเกิร์ตน้ านมแพะ 2560.  ส่วนผสมที่เหมาะสมของฟักทองสามสายพันธ์ุในการผลิตข้าวแต๋นฟักทองด้วยวิธีมิก 

 เจอร์ดีไซด์.  การประชุมวิชาการระดับชาติ ประเทศไทย 4.0 “วิจัยขับเคลื่อนสังคม” จัดโดยมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 
27 ประจ าปี 2560. 

4. นภาพร  ดีสนาม ชโนดม  วงศ์ค าลือ และสุพัฒน์  ใต้เวชศาสตร์.  2559.  การพัฒนาลูกชิ้นหมูลดแป้งสาลีและเสริมเส้นใยจากสับปะรด . การประชุมวิชาการระดับชาติ 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบันครั้งที่ 4วันที่  31  พฤษภาคม  2559.  หน้า 107. 
5. นภาพร ดีสนาม ขวัญนภา แสนหลวง  ฐานิกา ศรีพิศุทธิ์ตระกูล และจิรภา พงษ์จันตา.  2558.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอก

น้ าพริกอ่อง.  การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งที่ 2 วันที่  14 – 15 กันยายน 2558.  หน้า 356 – 
361. 

6. นภาพร  ดีสนาม  อรทัย  บุญทะวงศ์ ชณิชา  จินาการ และวิไลวรรณ  ชูเกียรติภิญโญ.  2555. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริก
อ่องกึ่งส าเร็จรูป.  วารสารวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยพระจอมเกล้าธนบุรี ฉบับพิเศษ ฉบับที่ 1 ปีที่ 35.  หน้า 93 – 
103. 

7. นภาพร  ดีสนาม  และเพรชรตัน์  บัววงค์.  2556.  ผลของการเติมสารสกดัแอนโธไชยานินส์จากร าข้าวเหนียวด าต่อการเหม็น 
หืนของผลิตภัณฑ์กุนเชียง.วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ฉบับพิเศษ ประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลครั้งท่ี 5.  ระหว่างวันท่ี 15-16กรกฎาคม2556.หน้า 260 – 267.   

 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรคนที่สอง นายสุพัฒน์  ใต้เวชศาสตร์ 
1. ณัฐธญาณ์  ศรีสุวอ มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญณัฐวลิณคลเศรษฐปราโมทย์ และสุพัฒน์  ใต้เวชศาสตร์. 2558. ผลของสารเคมีที่มตี่อ 

คุณภาพของผงน้ าอ้อยในการผลติแบบดั้งเดิม. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล ครั้งท่ี 7: 
1-3 กันยายน 2558, มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลอีสาณ นครราชสีมา. 

2. ไกรสีห์ พิสิษฐ์กุล และ สุพัฒน์  ใต้เวชศาสตร์.  2555.  คุณลักษณะของข้าวหอมมะลิ (Oryza sativa L.) หลังจากการขัดสี 
และเปลี่ยนสภาพธรรมชาติของเอนไซม์น้ ามันร า. วารสารวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยพระจอมเกล้าธนบุรี ฉบับพิเศษ 
ฉบับท่ี 1 ปีท่ี 35.  หน้า 75 – 92.  

3. นภาพร  ดีสนาม ชโนดม  วงศ์ค าลือ และสุพัฒน์  ใต้เวชศาสตร์.  2559.  การพัฒนาลูกชิ้นหมูลดแป้งสาลี และเสริมเส้นใยจาก 
สับปะรด. การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบันครั้งที่ 4วันที่  31  พฤษภาคม  
2559.  หน้า 107. 

4. ชณิชา จินาการ รุ่งทิวา กองเงิน  สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์  และนภาพร ดีสนาม อิทธิพลของปริมาณกล้าเช้ือจุลินทรีย์เริ่มต้นที่มี 
ต่อคุณภาพโยเกิร์ตน้ านมแพะ.  2560.  การประชุมวิชาการระดับชาติ ประเทศไทย 4.0 “วิจัยขับเคลื่อนสังคม” จัดโดย
มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 27 ประจ าปี 2560.        

 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรคนที่สาม นางสาวชณิชา  จินาการ 
1. อรทัย บุญทะวงศ์ ชณิชา จินาการ และนิชาภา ค าเครือ. 2555. การถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตแคบหมูด้วยวิธีการ 

อบ.  ภาคโปสเตอร์.การประชุมวิชาการนานาชาติการยกระดับคณุภาพชีวิตและภมูิปัญญาท้องถิ่น ครั้งท่ี 1 ระหว่างวันท่ี  
8 – 11  สิงหาคม 2555 จังหวัดเชียงใหม ่

2. นภาพร ดีสนาม  อรทัย  บุญทะวงศ์ ชณิชา  จินาการ และวิไลวรรณ  ชูเกียรติภิญโญ.  2555.การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกอ่อง 
กึ่งส าเร็จรูป.วารสารวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยพระจอมเกล้าธนบุรี ฉบับพิเศษ ฉบับท่ี 1 ปีท่ี 35.  หน้า 93 – 103. 

3. ชณิชา จินาการ ฐิติการณ์ จันทราช เพียงดาว กุลวงศ์ และณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย์.  2557.  อิทธิพลของน้ าตาลซูโครสต่อ 
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การสลายตัวของสารแอนโทไซยานินในแยมมะเกีย๋งการประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  ครั้งท่ี 5  วันท่ี 
15 – 16 กรกฎาคม 2556. 

4. ณัฎวลณิคล เศรษฐปราโมทย์ ชณิชา จินาการ และสุกญัญา วงวาท. 2556.  ผลของการพาสเจอรไ์รซ์ที่เหมาะสมต่อปริมาณ 
เบต้าแคโรทีนและไลโคปีนของพิวเร่เยื่อหุม้ฟักข้าว. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  ครั้งท่ี 5  วันท่ี 
15 – 16 กรกฎาคม 2556. 

5. ณัฎวลณิคล เศรษฐปราโมทย์ ชณิชา จินาการ และรุ่งทิวา กองเงิน.  2558.  ผลของกลีซอรอลและซอร์บิทอลต่อคณุภาพและ 
อายุการเก็บรักษาของสับปะรดกวน. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งที ่6
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภมูิ มิถุนายน 2558. หน้า 283-291. 

6. รุ่งทิวา กองเงิน ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ และชณิชา จินาการ. 2558. สูตรทีเ่หมาะสมและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ 
ผลิตภณัฑ์มาร์ชแมลโลว์สอดไส้ครีมสับปะรด.การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้ งที่ 6
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ มิถุนายน 2558.หน้า 359-370    

7. ชณิชา จินาการ รุ่งทิวา กองเงิน  สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์  และนภาพร ดีสนาม.  2560.  อิทธิพลของปริมาณกล้าเช้ือจุลินทรีย์ 
เริ่มต้นที่มีต่อคุณภาพโยเกิร์ตน้ านมแพะ การประชุมวิชาการระดับชาติ ประเทศไทย 4.0 “วิจัยขับเคลื่อนสังคม” จัดโดย
มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 27 ประจ าปี 2560.          

 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรคนที่สี่ ผศ.ดร.วรรณา  อัมมวรรธน์ 
1. วรรณา  อัมมวรรธน์ และ ยาค๊อบ บิน เชอ แมน . การศึกษาศักยภาพของฟูเรียร์ทรานฟอร์มอินฟราเรดสเปก 
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2. Wanna Ammawath, Suphat Taivejchasart and Watcharee Tepyotin, 2013. Effect of Oils and  
Frying Process on the Quality of Deep Fried Rice Cracker. AFS 2013 Conference Proceedings, 
Singapore. 

3. วรรณา อัมมวรรธน์  จิราภรณ ์พรมทิ  ณัฐชา  ลินดา  และชิน ปงิ ตัน.  2560.  ส่วนผสมที่เหมาะสมของฟักทองสามสายพันธ์ุ 
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อาจารย์ประจ าหลักสูตรคนที่ห้า รศ.ดร.วันเพ็ญ  จิตรเจริญ 
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International Conference on Agriculture and Animal Science. IPCBEE vol. 47(2012), IACSIT Press, 
Singapore, DOI: 10.7763/IPCBEE. 2012. V47. 22.15-19.  
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ตารางประกอบการเก็บข้อมูลการประเมินระดับหลกัสูตร 
องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน 

ตารางท่ี 1.1-1 จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ตามที่เสนอใน มคอ. 2) 

ล าดับ ชื่อ – นามสกลุ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ 

(ทุกระดับการศึกษา) 
สาขาวิชา 

 ตรง/สัมพันธ์ 
กับหลักสูตร 

ส าเร็จการศึกษา 
สถาบัน ปีที่ส าเร็จ 

1 นางรุ่งทิวา  กองเงิน* อาจารย ์ วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์การอาหาร 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

สัมพันธ์กับหลักสูตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัหอการค้าไทย 

2541 
2535 

2 นางสาวณัฎวลณิคล  เศรษฐ
ปราโมทย*์ 

อาจารย ์ วท.ม. 
วท.บ. 

เทคโนโลยีทางอาหาร 
เทคโนโลยีการพัฒนาผลติภณัฑ ์

ตรงกับหลักสูตร  มหาวิทยาลัยแม่โจ ้
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2549 
2544 

3 นางสาววัชรี  เทพโยธิน อาจารย ์ วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

สัมพันธ์กับหลักสูตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 
วิทยาเขตล าปาง 

2554 
2537 

4 นางสาวอุบลรตัน์  พรหมฟัง อาจารย ์ คศ.ม. คหกรรมศาสตร์  
(อาหารและโภชนาการ) 
คหกรรมศาสตร ์

สัมพันธ์กับหลักสูตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
วิทยาลัยครู ล าปาง 

2548 
 

2532 
5 นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ* อาจารย ์ วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ตรงกับหลักสูตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 
วิทยาเขตล าปาง 

2545 
2538 
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ตารางท่ี 1.1-2 จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ปัจจุบัน-กรณีมีการเปลี่ยนแปลงจาก มคอ. 2) 

ล าดับ ชื่อ – นามสกลุ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ 

(ทุกระดับการศึกษา) 
สาขาวิชา 

ตรง/สัมพันธ์กับ
หลักสูตร 

ส าเร็จการศึกษา 
สถาบัน ปีที่ส าเร็จ 

1 นางรุ่งทิวา  กองเงิน* อาจารย ์ วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์การอาหาร 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

สัมพันธ์กับหลักสูตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัหอการค้าไทย 

2541 
2535 

2 นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ* อาจารย ์ วท.ม. 
วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ตรงกับหลักสูตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 
วิทยาเขตล าปาง 

2545 
2538 

3 
 

นางสาววัชรี  เทพโยธิน* อาจารย ์ วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

สัมพันธ์กับหลักสูตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 
วิทยาเขตล าปาง 

2554 
2537 

4 นางสุภาวดี  แช่ม อาจารย ์ ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์การอาหาร 
เทคโนโลยีการอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

สัมพันธ์กับหลักสูตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2555 
2542 
2537 

5 นางสาวอุบลรตัน์  พรหมฟัง อาจารย ์ คบ. 
คศ.ม. 

คหกรรมศาสตร์  
คหกรรมศาสตร ์

สัมพันธ์กับหลักสูตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
วิทยาลัยครู ล าปาง 

2548 
2532 

* หมายเหตุ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 

ตารางท่ี 1.1-3 จ านวนอาจารย์ผู้สอน ที่เป็นอาจารย์ประจ าในมหาวิทยาลัย ปีการศึกษา 2559 

ล าดับ ชื่อ – นามสกุล 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ 

(ทุกระดับการศึกษา) 
สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษา 
สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 

1 นางสาวนภาพร  ดสีนาม อาจารย ์ วท.บ 
วท.ม. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
เทคโนโลยีทางอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 
มหาวิทยาลยัแม่โจ ้

2535 
2549 

2 นายสุพัฒน์  ใต้เวชศาสตร ์ อาจารย ์ วท.บ. 
วท.ม. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2526 
2546 

3 นางสาวชณิชา  จินาการ อาจารย ์ วท.บ. 
วท.ม. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2539 
2550 
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ล าดับ ชื่อ – นามสกุล 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ 

(ทุกระดับการศึกษา) 
สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษา 
สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 

4 นางวรรณา  อัมมวรรธน ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.บ. 
M.Sc 
Ph.D. 

    วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Food Processing and Engineering 
Food Chemistry and Biochemistry 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
University Putra, Malaysia 
University Putra, Malaysia 

2523 
2547 
2549 

 
5 

 
นางวันเพ็ญ  จิตรเจริญ 

 
รองผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์

 
วท.บ. 
M.S. 

 
Ph.D. 

Post doctor 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Food Science 

 
Engineering  

 Molecular Biology 

 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

University of the Phillipines 
Los Banos 
University of Bonn, Germany 
The Australian Wine 
Research Institute, Australia 

 
2528 
2534 

 
2550 
2553 

 
6 

 
นางวัชรี เทพโยธิน 

 
อาจารย ์

 
วท.บ. 

 
วท.ม. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขต
ล าปาง 

 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

 
2537 

 
2554 

 
7 

 
นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 

 
อาจารย ์

 
วท.ม. 

              วท.บ. 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล วิทยา
เขตล าปาง 

 

 
2545 
2538 

8 นางรุ่งทิวา  กองเงิน อาจารย ์ วท.บ. 
วท.ม. 

วิทยาศาสตร์การอาหาร 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

มหาวิทยาลยัหอการค้าไทย 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2535 
2541 

 
9 

 
นางสาวอุบลรตัน์ พรหมฟัง 

 
อาจารย ์

 
คบ. 

คศ.ม. 
 

คหกรรมศาสตร ์
คหกรรมศาสตร ์

 
วิทยาลัยครลู าปาง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

 
2532 
2548 
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ล าดับ ชื่อ – นามสกุล 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ 

(ทุกระดับการศึกษา) 
สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษา 
สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 

10 นางสาวนิอร  โฉมศร ี ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ทษ.บ. 
วท.ม. 

Dr.oec.troph. 

อุตสาหกรรมเกษตร 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

Food Science and Technology 

มหาวิทยาลยัแม่โจ ้
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

University of Giessen 

2536 
2545 
2551 

11 นางสาว.ดวงจันทร์  ขัดสีทะล ี ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศึกษาศาสตร์บัณฑิต 
วท.ม. 

วิทยาศาสตร ์
การสอนเคม ี

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2527 
2532 

12 นางนันทวรรณ  ไชยเรียน อาจารย ์ ศษ.บ. 
วท.ม. 

คณิตศาสตร ์
สถิติประยุกต ์

สถาบันราชภฎัเชียงราย 
มหาวิทยาลยันเรศวร 

2540 
2547 

 
13 

 
นางศิริประภา  ศรีทอง 

 
อาจารย ์

 
วท.บ. 
วท.ม 

 
จุลชีววิทยา 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

 
2549 
2551 

14 นางปัทม์  ปราณอมรกิจ อาจารย ์ วท.บ. 
วท.ม. 
Ph.D. 

ชีวเคมีและชีวเคมีเทรโนโลย ี
เทคโนโลยีชวีภาพ 

Sciences 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
Massey University 

2540 
2544 
2555 

15 นางสาววรัญญา  ธาราเวชรักษ ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศษ.บ. 
ศษ.ม. 

วิทยาศาสตร์  
วิทยาศาสตร์ศึกษา 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2537 
2539 

16 นายวาที พันธุวัฒน์ อาจารย ์ คบ. 
วท.ม 

ฟิสิกส ์ 
การสอนวิทยาศาสตร ์

สถาบันราชภฎัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงใหม ่

2545 
2555 

17 ว่าท่ี ร.ต.  ทนงศักดิ์  สัสสดีแพง อาจารย ์ วท.บ. 
วท.ม. 
Ph.D 

ชีววิทยา 
ชีวเคมี 

Nanoscience  and Nanotechnology 

มหาวิทยาลยันเรศวร 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2539 
2554 
2560 

18 นางนิตยา  เอกบาง อาจารย ์ ศศ.บ. 
ศษ.ม. 

ภาษาไทย 
การสอนภาษาไทย 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2543 
2551 

19 อ.จิตต์มนัส  สมโน อาจารย ์ คบ. 
ศศ.ม. 

ภาษาอังกฤษ 
ภาษาอังกฤษ 

วิทยาลัยครเูชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2524 
2547 
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ตารางท่ี 1.1-5 จ านวนอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก/การค้นคว้าอิสระ ปีการศึกษา 2559 

ล าดับ ชื่อ – นามสกลุ 
ต าแหน่ง 

ทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
(ทุกระดับ
การศึกษา) 

สาขาวิชา 
ประสบการณ์ 

การวิจัย 

ที่ปรึกษา 
จ านวนคุมวิทยานิพนธ์/ 

ค้นคว้าอิสระ 
(ระบุชื่อนักศึกษา) 

รหสั
นักศึกษา 

ชื่อ
วิทยานิพนธ์/
การค้นคว้า

อิสระ 

หมายเหตุ 
(การอนุมัติจาก

สภามหาวิทยาลัย) 

วิทยา 
นิพนธ์ 

การ
ค้นคว้า
อิสระ 

1        1.    
        2.    

ตารางท่ี 1.1-6 จ านวนอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม ปีการศึกษา 2559 

ล าดับ ชื่อ – นามสกลุ 
ต าแหน่ง 

ทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
(ทุกระดับ
การศึกษา) 

สาขาวิชา 
ประสบการณ์ 

การวิจัย 

ที่ปรึกษา 
จ านวนคุมวิทยานิพนธ์/ 

ค้นคว้าอิสระ 
(ระบุชื่อนักศึกษา) 

รหัส
นักศึกษา 

ชื่อ
วิทยานิพนธ์/
การค้นคว้า

อิสระ 

หมายเหตุ 
(การอนุมัติจาก

สภามหาวิทยาลัย) 

วิทยานิ
พนธ ์

การ
ค้นคว้า
อิสระ 

1        1.    
        2.    

ตารางท่ี 1.1-7 จ านวนอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ ปีการศึกษา 2559 

ล าดับ ชื่อ – นามสกลุ 
ต าแหน่ง 

ทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
(ทุกระดับ
การศึกษา) 

สาขาวิชา 
ประสบการณ์การ

วิจัย 

ที่ปรึกษา 
จ านวนคุมวิทยานิพนธ์/ 

ค้นคว้าอิสระ 
(ระบุชื่อนักศึกษา) 

ชื่อวิทยานิพนธ์/
การค้นคว้าอิสระ 

หมายเหตุ 
(การอนุมัติจาก

สภามหาวิทยาลัย) 

วิทยานิ
พนธ ์

การ
ค้นคว้า
อิสระ 

1        1.   
        2.   
        3.   
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ตารางท่ี 1.1-8 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา ปีปฏิทิน พ.ศ. 2559 

ล าดับ ชื่อ – นามสกลุ 
ชื่อวิทยานิพนธ ์

/การค้นคว้าอิสระ 
ชื่อวารสารวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์ปีท่ี/
ฉบับท่ี วัน-เดือน-ปี ที่ตีพิมพ์และเลขหน้า) 

วารสารหรือสื่อสิ่งพิมพ์วิชาการที่มี
กรรมการภายนอกร่วมกลน่กรอง 

การจดทะเบียนสิทธิบัตร 
/อนุสิทธิบัตร 

1      
2      
3      
4      

 
 

ตารางท่ี 1.1-9 ผลงานวิจัยของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระ นับรวมผลงาน 5 ปีย้อนหลัง 

ล าดับ ชื่อ – นามสกลุ ชื่องานวิจัย 
ระยะเวลาท าวิจัย  

(ว/ด/ป) 
งบประมาณ แหล่งทุน 

ภายใน ภายนอก 
1       
2       

 
ตารางท่ี 1.1-10 ผลงานวิจัยของอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระ ท่ีได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ นับรวมผลงาน 5 ปีย้อนหลัง 

ล าดับที ่ ชื่อบทความวิจัยฉบับสมบูณ์ (Full Paper)  ที่ได้รับการตีพิมพ์
สืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ  (ไทย/อังกฤษ) 

ชื่อเจ้าของผลงานและผู้ร่วม ชื่อการประชุมวชิาการ วัน-เดือน-ปี สถานที่/จังหวัด/
ประเทศท่ีจัด / เลขหน้า  ไม่นับซ้ า แม้ว่าบทความวิจัย
นั้นจะได้รับการตีพิมพ์สืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ 

หลายคร้ังก็ตาม 

หลักฐาน 
/ตารางประกอบ 
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องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์ 
 

ตัวบ่งชี้ท่ี 4.2 คุณภาพอาจารย์ 
 
ตารางท่ี 4.2-1 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการปี พ.ศ. 2559 (1 ม.ค.59-31 ธ.ค.59) (ค่าน้ าหนัก 0.20) 

ล าดับที ่ ชื่อบทความวิจัยฉบับสมบูณ์ (Full Paper)  ที่ได้รับการ
ตีพิมพ์สืบเนื่องจากการประชมุวิชาการ  (ไทย/อังกฤษ) 

ชื่อเจ้าของผลงานและผู้ร่วม ชื่อการประชุมวชิาการ วัน-เดือน-ปี สถานที่/จังหวัด/
ประเทศท่ีจัด / เลขหน้า  ไม่นับซ้ า แม้ว่าบทความวิจัย
นั้นจะได้รับการตีพิมพ์สืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ 

หลายคร้ังก็ตาม 

หลักฐาน 
/ตารางประกอบ 

บทความวิจัยฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 
1 อิทธิพลของอุณหภูมิและเวลาในการท าแห้งสับปะรดแช่อิ่ม

อบแห้ง 
ชณิชา จินาการ  ณัฎวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย ์ ปิยมาสฐ ์ ตณัฑ์เจริญรตัน์ 

งานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ครั้งที่ 26  วันที่ 26-27 พฤษภาคม 2559 ณ โรงเเรมบุรี
ศรีภู บูติก อ.หาดใหญ่  จ.สงขลา 

 

2 ผลของกล้าเช้ือโปรไบโอติกต่อคณุภาพของโยเกิรต์น้ านมแพะ รุ่งทิวา กองเงิน ชณิชา จินาการ 
 

งานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ครั้งที่ 26  วันที่ 26-27 พฤษภาคม 2559 ณ โรงเเรมบุรี
ศรีภู บูติก อ.หาดใหญ่  จ.สงขลา 

 

3 อิทธิพลของสารป้องกันการเกิดสีน้ าตาลและสารฮิวเมกแตนท์ต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นผสมจากสับปะรดและมะม่วง 

ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  เกษนีย์  ดวงจิโน งานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ครั้งที่ 26  วันที่ 26-27 พฤษภาคม 2559 ณ โรงเเรมบุรี
ศรีภู บูติก อ.หาดใหญ่  จ.สงขลา 

 

4 การพัฒนาผลิตภณัฑ์น้ าพริกแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปชนิดก้อน 
และการเปลีย่นแปลงคณุ ภาพระหว่างการเก็บรักษา 
 

ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ, อดิศร สิทธิมาส,  
นพดล บุญพิเศษ, รัชน ีศรีผาย และ  
สุดารตัน ์รักสัตย ์

การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 “วิทยาศาสตร ์
เทคโนโลย ีและนวัตกรรม สร้างชาต ิสร้างอนาคต” วัน
อังคารที ่31 พฤษภาคม 2559 

 

5 บรรจภุัณฑ์ทีเ่หมาะสมและอายุการเก็บรักษาในสภาวะเร่ง
ส าหรับน้ าพริกปลาดุกย่างกลุม่วิสาหกิจชุมชนบ้านวอแก้ว 
อ าเภอห้างฉัตร จังหวัดล าปาง 

ณฎัวลิณคล เศรษฐปราโมทย,์  
รุ่งทิวา กองเงิน และ พลวัฒน์ ฉัตร์เงิน 

การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 “วิทยาศาสตร ์
เทคโนโลย ีและนวัตกรรม สร้างชาต ิสร้างอนาคต” วัน
อังคารที ่31 พฤษภาคม 2559 
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ล าดับที ่ ชื่อบทความวิจัยฉบับสมบูณ์ (Full Paper)  ที่ได้รับการ
ตีพิมพ์สืบเนื่องจากการประชมุวิชาการ  (ไทย/อังกฤษ) 

ชื่อเจ้าของผลงานและผู้ร่วม ชื่อการประชุมวชิาการ วัน-เดือน-ปี สถานที่/จังหวัด/
ประเทศท่ีจัด / เลขหน้า  ไม่นับซ้ า แม้ว่าบทความวิจัย
นั้นจะได้รับการตีพิมพ์สืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ 

หลายคร้ังก็ตาม 

หลักฐาน 
/ตารางประกอบ 

6 อิทธิพลของการใช้สารป้องกันการเกิดสีน้ าตาลและสารช่วย
ให้ความชื้นต่อคุณภาพผลิตภณัฑผ์ลไม้แผ่นจากสับปะรดผสม
มะม่วงระหว่างการเก็บรักษา 

ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ และ เกษนีย ์ดวงจิโน การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 “วิทยาศาสตร ์
เทคโนโลย ีและนวัตกรรม สร้างชาต ิสร้างอนาคต” วัน
อังคารที ่31 พฤษภาคม 2559 

 

7 สูตรทีเ่หมาะสมส าหรับการผลติผลิตภณัฑ์คสัตาร์ดจากน้ าแร่
แต่งหน้าด้วยกาแฟ 

รุ่งทิวา กองเงิน, ณัฏวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย,์ ณัฐวฒิุ ค าป๊อก และนิอร โฉมศร ี

การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 “วิทยาศาสตร ์
เทคโนโลย ีและนวัตกรรม สร้างชาต ิสร้างอนาคต” วัน
อังคารที ่31 พฤษภาคม 2559 

 

8 การพัฒนาผลิตภณัฑ์ชิฟฟ่อนเค้กเสริมสับปะรดผง อุบลรัตน ์พรหมฟัง, ชณิชา จินาการ, พรสดุา 
อินตาสาย, วันทกานต์ แสนเมืองใจ, และจริ
ภา พงษ์จันตา 

การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 “วิทยาศาสตร ์
เทคโนโลย ีและนวัตกรรม สร้างชาต ิสร้างอนาคต” วัน
อังคารที ่31 พฤษภาคม 2559 

 

9 อิทธิพลของสารป้องกันสีน้าตาลและสารช่วยให้ความช้ืนต่อ
คุณภาพผลติภณัฑ์ผลไม้แผ่นจากสบัปะรดผสมมะม่วงและ
การยอมรับของผู้บริโภค 

ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ และ เกษนีย ์ดวงจิโน การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค ์ 
ครั้งท่ี 3, วันท่ี 15 –16 กันยายน 2559 

 

10 ปริมาณที่เหมาะสมของสับปะรดและมันฝรั่งท่ีมผีลต่อ
คุณภาพของขนมขบเคีย้ว 

รุ่งทิวา กองเงิน, อุบลรัตน ์พรหมฟัง,  
ธนพร วางท ีและ จริภา พงษ์จันตา 

การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค ์ 
ครั้งท่ี 3, วันท่ี 15 –16 กันยายน 2559 

 

11 ความสัมพันธ์ของทัศนคติจากผู้บรโิภคต่อการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มเหด็ผสมสมุนไพรกึ่งสาเรจ็รูป 

ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย,์  ธีรวัฒน์  
เทพใจกาศ,  และ ธัญญาภรณ ์ทองสุข 

การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค ์ 
ครั้งท่ี 3, วันท่ี 15 –16 กันยายน 2559 
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ส่วนสรุปผลการประเมนิและทิศทางการพัฒนา 
ตารางท่ี ... สรุปผลการประเมินรายตัวบ่งช้ีตามองค์ประกอบคุณภาพ 

ตัวบ่งชี้คุณภาพ เป้าหมาย 
ผลการด าเนินงาน 

คะแนนประเมนิ ตัวต้ัง ผลลัพธ ์(% 
หรือสัดส่วน) ตัวหาร 

องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน 
ตัวบ่งชี้ 1.1 การบริหารจดัการหลกัสูตรตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย สกอ. 

 
ผ่าน 

ผ่าน/ไมผ่่าน ผ่าน 

องค์ประกอบท่ี 2 บัณฑิต 
ตัวบ่งชี้ 2.1 คุณภาพบัณฑติตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ 4.00 

13.41 
4.47 4.47 

100 
ตัวบ่งชี้ 2.2 (ปริญญาตรี) รอ้ยละของบณัฑติ
ปรญิญาตรีทีไ่ด้งานท า หรอืประกอบอาชีพอิสระ
ภายใน 1 ป ี

5 
8 

88.89 4.44 
9 

ตัวบ่งช้ี 2.2 (ปริญญาโท) ผลงานของนักศึกษาและ
ผู้ส าเรจ็การศกึษาในระดับปริญญาโททีไ่ดร้ับการ
ตพิีมพ์และหรือเผยแพร ่

 
 

  
 

ตัวบ่งช้ี 2.2 (ปริญญาเอก) ผลงานของนักศึกษา
และผูส้ าเรจ็การศึกษาในระดับปริญญาเอกทีไ่ดร้ับ 
การตพิีมพ์และหรือเผยแพร ่

 
 

  
 

คะแนนเฉลี่ยรวม องค์ประกอบท่ี 2 (4.47+4.44)/2                         4.45 
องค์ประกอบท่ี 3 นักศกึษา 
ตัวบ่งชี้ 3.1 การรับนักศึกษา 3 2 2 

ตัวบ่งชี้ 3.2 การส่งเสรมิและพัฒนานักศึกษา 3 2 2 

ตัวบ่งชี้ 3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 3 2 2 
คะแนนเฉลี่ยรวม องค์ประกอบท่ี 3                                 2 

องค์ประกอบท่ี 4  อาจารย์ 
ตัวบ่งชี้ 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย ์ 3   2 

ตัวบ่งชี้ 4.2 คุณภาพอาจารย ์  3.33 
     - รอ้ยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มี
คุณวุฒิปรญิญาเอก ร้อยละ 20 

1 
ร้อยละ 20 5 

5 
     - ร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการ 

ร้อยละ 60 
0 

ร้อยละ 0 0 
5 

     - ผลงานวิชาการของอาจารยป์ระจ าหลักสตูร ร้อยละ 20 2.2 ร้อยละ 44 
5 5 

     - จ านวนบทความของอาจารย์ประจ าหลักสูตร
ปริญญาเอกท่ีไดร้ับการอ้างอิงในฐานข้อมูล TCI 
และ Scopus ต่อจ านวนอาจารยป์ระจ าหลักสตูร  

- - 
- - - 

ตัวบ่งชี้ 4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย ์ 3 2 2 

คะแนนเฉลี่ยรวม องค์ประกอบท่ี 4                               2.44 
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ตารางท่ี ... สรุปผลการประเมินรายตัวบ่งช้ีตามองค์ประกอบคุณภาพ 

ตัวบ่งชี้คุณภาพ เป้าหมาย 
ผลการด าเนินงาน 

คะแนนประเมนิ ตัวต้ัง ผลลัพธ ์(% 
หรือสัดส่วน) ตัวหาร 

องค์ประกอบท่ี 5  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
ตัวบ่งชี้ 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสตูร 3 2 1 

ตัวบ่งชี้ 5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการ
จัดการเรียนการสอน 3 2 2 

ตัวบ่งชี้ 5.3 การประเมินผู้เรยีน 
3 2 1 

ตัวบ่งชี้ 5.4 ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 4 2 4 

 คะแนนเฉลี่ยรวม องค์ประกอบท่ี 5  2 
องค์ประกอบท่ี 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

ตัวบ่งชี้ 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 3 2 2 

คะแนนเฉลี่ยรวม องค์ประกอบท่ี 6 2 
เฉลี่ยรวมทุกตัวบ่งชี้  

 
ตารางท่ี...... การวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายในระดบัหลักสูตร 

องค์ 
ประกอบ

ที่ 

คะแนน
ผ่าน 

จ านวน
ตัวบ่งชี ้

I P O 
คะแนน
เฉลี่ย 

ผลการประเมิน 
0.01–2.00 ระดับคุณภาพน้อย 
2.01–3.00 ระดับคุณภาพปานกลาง 
3.01–4.00 ระดับคุณภาพดี 
4.01–5.00 ระดับคุณภาพดีมาก 

1 ไม่ผ่านการประเมิน หลักสูตรไม่ได้มาตรฐาน 
2 

คะ
แน

นเ
ฉล

ี่ยข
อง

ทุก
ตัว

บ่ง
ชี้ใ

น 
อง

ค์ป
ระ

กอ
บท

ี่ 2
 -6

 

2 - - 2.1 , 2.2 4.45  
3 3 3.1 , 3.2 , 3.3 - - 2.00  
4 3 4.1 , 4.2 , 4.3 - - 2.44  
5 4 5.1 5.2 , 5.3 , 5.4 - 2.00  
6 1 - 6.1 - 2.00  

รวม 13 7 4 2   
ผลการประเมิน 2.05 2.25 4.45 2.45  

 
 
 
 
 

 


