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ค าน า 
 

   รายงานฉบับนี้จัดท าขึ้นเพ่ือเป็นการรายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาของตนเอง ประจ า 

ปีการศึกษา 2560 หลักสูตรธุรกิจอาหารและโภชนาการ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก โดยใช้เกณฑ์การประกันคุณภาพตาม

ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 6 องค์ประกอบ 14 ตัวบ่งชี้ เป็นกรอบแนวทางการด าเนินงานด้าน

ประกันคุณภาพ 

  ผลจากการรายงานการประกันคุณภาพการศึกษาภายในของหลักสูตร ธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ท าให้ทราบ
การด าเนินงานในรอบปีการศึกษาที่ผ่านมา เพ่ือได้น ามาปรับปรุงพัฒนางานหรือกิจกรรมของสาขาวิชาให้เกิด
ประสิทธิภาพ ประสิทธิผลสูงสุด และสอดคล้องกับนโยบายและแผนพัฒนาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา 
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บทสรุปผู้บริหาร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาธุรกิจอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร์แลเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก มีผลการด าเนินงานในปีการศึกษา 2560 ได้มาตรฐานตามมาตรฐาน
การศึกษาระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และมีระดับคุณภาพอยู่ในระดับดีมาก (คะแนนเฉลี่ย 4.15) ตามเกณฑ์การ
ประเมินคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร 6 องค์ประกอบ 14 ตัวบ่งชี้ ของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
(สกอ.) สรุปผลการประเมินตนเองตามองค์ประกอบดังนี้ 
 

องค์ประกอบ คะแนนการ 
ประเมินเฉลี่ย 

ระดับคุณภาพ 
0.01 – 2.00  น้อย 
2.01  – 3.00 ปานกลาง 
3.01  – 4.00 ด ี
4.01  – 5.00 ดีมาก 

หมายเหตุ 

องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน ผ่าน  
องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต 4.44 ดีมาก  
องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา 4.00 ดี  
องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์ 4.83 ดีมาก  
องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียน
การสอน การประเมินผู้เรียน 

3.75 ดี  

องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 4.00 ดี  

เฉลี่ยรวมทุกตัวบ่งชี้ของทุก
องค์ประกอบ 

4.15 ดีมาก 
 

 
หลักสูตรมีข้อเสนอแนะเร่งด่วนดังนี้ 

1. จ านวนนักศึกษาไม่เป็นไปตามเป้าหมายที่ตั้งไว้  มหาวิทยาลัยควรให้ความส าคัญต่อจ านวนนักศึกษาโดย
ปรับกระบวนการในการรับนักศึกษาโดยให้เขตพ้ืนที่หรือหลักสูตรสามารถรับนักศึกษาได้ในระยะเวลาที่
ยาวขึ้นและต่อเนื่อง (แทนก าหนดการรับเป็นรอบ)  

2. จัดให้มีเจ้าหน้าที่สายสนับสนุนที่ช่วยงานจัดท ารายงานการประเมินตนเองการประกันคุณภาพการศึกษา
ระดับหลักสูตร เพ่ือให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรปฏิบัติภารกิจหลักอ่ืน ๆ ได้อย่างเต็มที่  
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แลกเปลีย่นส าหรับโรคอ้วนโดยใช้เทคนิคการค้นหาแบบ
ท้องถิ่นดัดแปร. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. (2558).การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอรส
พะแนง. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. (2558).การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าตาลสด
ผง. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. (2558). การพัฒนาผลติภณัฑ์หมูยอรส
คั่วกลิ้ง. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. (2558). การพัฒนาผลติภณัฑ์เจลลี่
เสาวรสผสมฟักข้าว. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. (2557). การถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปร
รูปหมสู้มกึ่งอุตสาหกรรมเพื่อให้ไดม้าตรฐาน GMP. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. (2557). โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
แปรรูปผลิตภณัฑ์หมยูอโดยใช้ไมโครเวฟ. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. (2556). การผลิตหมยูอโดยใช้ไมโครเวฟ. 
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“วิทยาศาสตร์วิจัย” คร้ังท่ี 9 วันที่ 25-26 
พฤษภาคม 2560. มหาวิทยาลยับูรพา, จังหวัด
ชลบุร ี: 393-399. 

อ าไพ  สงวนแวว, ชญาภา  บัวน้อย, พิมพ์ภัช  โรจน์บุญย
นท และอัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. 2560.  การพัฒนา
ผลิตภณัฑ์หมยูอรสคั่วกลิ้ง. ใน รายงานการประชุม
วิชาการ การประชุมวิชาการและการประกวด
นวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ มหาวิทยาลัยแม่
โจ้ คร้ังท่ี 1. วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560. ศูนย์
ประชุมนานาชาตดิิเอ็มเพรส โรงแรมดเิอ็มเพรส
เชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม:่ 119-124. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ, อ าไพ  สงวนแวว และสุวรรณีย ์ 
ขยันการนาวี.  2557. การผลิตหมยูอโดยใช้
ไมโครเวฟ. วารสารการเกษตรราชภัฏ 13(1): 80-
87 

 

2 ผศ. ดร. นิอร  โฉมศรี - Dr. Agr. Food 
Science and 
Technology, 
Giessen University, 
พ.ศ. 2551 
- วท.ม. 
(เทคโนโลยีชีวภาพทาง
อุตสาหกรรมเกษตร), 

ข้าราชการพลเรือนใน
สถาบันอุดมศึกษา  
เลขท่ีต าแหน่ง 836 

Nanti, S., Wongputtisin, P., Sakulsingharoj, C., 
Klongklaew, A. and Chomsri, N. 2014. 
Removal of allergenic protein in natural 
rubber latex using protease from Bacillus 
sp. Food and Applied Bioscience Journal. 
2(3): 216-223. 

Thepkaew, N. and Chomsri, N.  2013.  
Fermentation of pineapple juice using wine 
yeasts: kinetics and characteristics. Asian 

นิอร  โฉมศรี  และธรีวัลย ์  ชาญฤทธิเสน. 2556. การปรับปรุง
และพัฒนากระบวนการผลิตไวนห์วานจากบ๊วยเพ่ือขยาย
ตลาดให้กวา้งขึ้น. รายงานผลการศึกษาของผู้เชี่ยวชาญ
โครงการITAP. 46 น. 

นิอร  โฉมศรี  และไพโรจน์  วงศ์พุทธิสิน. 2556. องค์ความรู้สู่
ภาคประชาชน: การผลิตถั่วเน่าจากหัวเชื้อ Bacillus 
subtilis เพ่ือใช้ในการผลิตเคร่ืองแกงอินทรีย์.  โรงพิมพ์
จรัสธรุกิจการพิมพ์. เชียงใหม:่ 92-105. 
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ม.เชียงใหม่, พ.ศ. 
2541 
- ทษ.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร),
สถาบัน
เทคโนโลยีการเกษตร
แม่โจ้, พ.ศ. 2536 

Journal of Food and Agro-Industry 6(1): 1-
10.  

Chomsri, N., Chanrittisen, T., Sruamsiri, P. and 
Jarupanthu, C. 2013. Microbiological and 
physicochemical parameters for the 
production of fresh-cut pineapple cv. 
Nanglae, pp. 109-115. In international 
Symposium on Agri-Foods for Health & 
Wealth.  August 5-8, 2013, Thailand. 

Thirawan Chanrittisen, Ni-orn Chomsri and 
Pattama Thai-oo. 2013. Development of a 
health drink based on a mixture of pumpkin 
and rice waste from rice wine production, 
pp. 61-68. In international Symposium on 
Agri-Foods for Health & Wealth. Auguts 5-
8, 2013, Thailand. 

Chomsri, N., Intaramoree, S. and Sunantha, W. 
2013. Miso fermentation by mixed cultures. 
RMUTP Research Journal Special Issues: 
249-257. 

Chomsri, N., Siriwongsakorn, S. and Thongrak, 
K. 2013. Yeast cultivation using pineapple 
juice. RMUTP Research Journal Special 
Issues: 242-248. 
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นิอร โฉมศรี และพัชนิกา ตาหลา้. 2014. การปรับ
คุณภาพด้านสารอาหารของน้ าสับปะรดหมักให้ดี
ขึ้นด้วยยีสต์ออโตไลเสท. วารสารแก่นเกษตร 42 
(ฉบับพิเศษ)3: 105-111. 

พงศ์ยุทธ นวลบุญเรือง, รุ่งนภา ช่างเจรจาและนิอร 
โฉมศรี. 2014. การผลิตชาผสมกลีบดอกจ าป.ี 
วารสารแก่นเกษตร 42 (ฉบับพิเศษ): 311-317. 

นิอร  โฉมศรี  สุพจนี  อินทรโมฬี  และอัมฤทธิ์ สีกล่อม 
2558. ผลของระยะสุกแก่ของผลสับปะรด  รูปแบบ
การตัดแต่งและอณุหภมูิในการเกบ็รักษาท่ีมีต่อ
คุณภาพสับปะรดนางแลตัดแต่งพร้อมบริโภค. 
วารสารเกษตรพระจอมเกล้า 33 (ฉบับพิเศษ 1): 
417-424. 

นิอร  โฉมศรี  ณัฐวุฒิ  ค าป๊อก และสุพจนี  อินทรโมฬ.ี 
2558. การเสริมน้ าสับปะรดเพื่อเป็นสับสเตรทร่วม
ในการหมักน้ าสม้สายชูแอปริคอต. วารสารเกษตร
พระจอมเกล้า 33 (ฉบับพิเศษ 1): 105-111. 

พานิช  อินต๊ะ, อาทิตย์ ยาวุฑฒิ, วิสูตร อาสนวิจติร, พิ
ชยากร มะโนเพียร, ชัยอานันต ์ เป็งมณีและนิอร  
โฉมศรี.  2558. การยับยั้งเชื้อ E. coli ส าหรับการ
พาสเจอรไ์รซ์ชานมโดยสนามไฟฟ้าพัลส์. 
วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
25(3): 425-437. 
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จิรภา  พงษ์จันตา  นิอร  โฉมศรี  สาวิตร  มีจุย้  และ
ชุติมา  เลิศลักษมี.  2557. อิทธิพลของพันธุ์ข้าว
พื้นเมืองที่มีต่อสมบตัิทางเคมีกายภาพและคา่ดัชนี
น้ าตาบของแป้งข้าวดัดแปรโครงสร้างทางโมเลกลุ
และกายภาพ. ใน รายงานการประชุมวชิาการข้าว
แห่งชาติ  คร้ังท่ี 3 “ข้าวไทยสู่สากล” 11-12  
กันยายน 2557. โรงแรมมริาเคลิแกรนด์  คอน
เวนช่ัน  กรุงเทพมหานคร : 81-85. 

3 ผศ.อ าไพ  สงวนแวว - บธ.ม. (การเงิน), ม.
พายัพ, พ.ศ. 2546 
- บธ.บ. (การตลาด), ม.
สุโขทัยธรรมาธิราช, 
พ.ศ. 2548 
- วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร), ม. สงขลา
นครินทร์, พ.ศ. 2528 

ข้าราชการพลเรือนใน
สถาบันอุดมศึกษา  
เลขท่ีต าแหน่ง 679 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ, อ าไพ  สงวนแวว และพรเทพ 
เกียรตดิ ารงกุล. 2560.  การพัฒนาสูตรน้ าย าผง
และการท าแห้งน้ าพริกกุ้งในผลติภัณฑย์ าข้าว
เกรียบงาด า. ใน รายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการ “วิทยาศาสตร์วิจัย” คร้ังท่ี 9 วันที่ 25-
26 พฤษภาคม 2560. มหาวิทยาลัยบูรพา, จังหวดั
ชลบุร ี: 393-399. 

อ าไพ  สงวนแวว, ชญาภา  บัวน้อย, พิมพ์ภัช  โรจน์
บุญยนท และอัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. 2560.  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอรสคั่วกลิ้ง. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ การประชุมวชิาการและการ
ประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ คร้ังท่ี 1. วันที่ 17-18 
สิงหาคม 2560. ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส 
โรงแรมดิเอ็มเพรสเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม ่: 
119-124. 

อ าไพ  สงวนแวว(ผู้ร่วมวิจัย).  (2557).โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการแปรรูปหมูส้มกึ่งอุตสาหกรรมเพื่อให้ได้
มาตรฐาน GMP. 

อ าไพ  สงวนแวว(ผู้ร่วมวิจัย).  (2557).โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์หมูยอโดยใช้ไมโครเวฟ. 

อ าไพ  สงวนแวว(ผู้ร่วมวิจัย).  (2556).การผลิตหมูยอโดยใช้
ไมโครเวฟ. 
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อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ, อ าไพ  สงวนแวว และสุวรรณีย์  
ขยันการนาวี.  2557. การผลิตหมยูอโดยใช้
ไมโครเวฟ. วารสารการเกษตรราชภัฏ 13(1): 80-

87. 
4 อาจารย์ชญาภา  บัวน้อย - ศศ.ม. (คหกรรมศา

สตรศึกษา), ม. 
เกษตรศาสตร์, พ.ศ. 
2546 
- บธ.บ. (การตลาด), ม.
สุโขทัยธรรมาธิราช, 
พ.ศ. 2555 
- ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร์-
คหกรรมศาสตร์), ม. 
เกษตรศาสตร์, พ.ศ. 
2538 

ข้าราชการพลเรือนใน
สถาบันอุดมศึกษา  
เลขท่ีต าแหน่ง 701 

อ าไพ  สงวนแวว, ชญาภา  บัวน้อย, พิมพ์ภัช  โรจน์
บุญยนท และอัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. 2560.  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอรสคั่วกลิ้ง. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ การประชุมวชิาการและการ
ประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ คร้ังท่ี 1. วันที่ 17-18 
สิงหาคม 2560. ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส 
โรงแรมดิเอ็มเพรสเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม ่: 
119-124. 

ชญาภา บัวน้อย และ พรพิมล ยอดสุวรรณ . 2556. 
การออกแบบผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจากใบลานเพื่อ
ตอบสนองความต้องการและความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค ของกลุ่มผู้ผลิต ต าบลตากออก อ าเภอ
บ้านตาก จังหวัดตาก. วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร.พระนคร. ฉบับพิเศษ สาขาศิลปศาสตร์  
มนุษยศาสตร์ และการท่องเที่ยว : 110-118. 

- 

5 อาจารย์พิมพ์ภัช  โรจน์
บุญยนนท์ 

- กศ.ม. (อุตสาหกรรม
ศึกษา), ม. นเรศวร, 
พ.ศ. 2547 

ข้าราชการพลเรือนใน
สถาบันอุดมศึกษา  
เลขท่ีต าแหน่ง 576 

อ าไพ  สงวนแวว, ชญาภา  บัวน้อย, พิมพ์ภัช  โรจน์
บุญยนท และอัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. 2560.  การพัฒนา
ผลิตภณัฑ์หมยูอรสคั่วกลิ้ง. ใน รายงานการประชุม

สุวรรณีย์  ขยันการนาวี(ผู้ร่วมวิจัย).  (2557).โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการแปรรูปหมูส้มกึ่งอุตสาหกรรมเพื่อให้ได้
มาตรฐาน GMP. 
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- ค.บ. (คหกรรมศา
สตรศึกษา),วิทยาลัยครู
สวนสุนันทา, พ.ศ. 
2530 

วิชาการ การประชุมวิชาการและการประกวด
นวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
คร้ังท่ี 1. วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560. ศูนย์ประชุม
นานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอม็เพรสเชียงใหม่ 
จังหวัดเชียงใหม:่ 119-124. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ, อ าไพ  สงวนแวว และสุวรรณีย์  
ขยันการนาวี.  2557. การผลิตหมยูอโดยใช้ไมโครเวฟ. 
วารสารการเกษตรราชภัฏ 13(1): 80-87. 

สุวรรณีย์  ขยันการนาวี(ผู้ร่วมวิจัย).  (2557).โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์หมูยอโดยใช้ไมโครเวฟ 

สุวรรณีย์  ขยันการนาวี(ผู้ร่วมวิจัย).  (2556).การผลิตหมูยอ
โดยใช้ไมโครเวฟ. 

 

หมายเหตุ : คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
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มทร.พระนคร. ฉบับพิเศษ สาขาศิลปศาสตร์  
มนุษยศาสตร์ และการท่องเที่ยว : 110-118. 

- 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวท.บ.ธุรกิจอาหารและโภชนาการ   ปีการศึกษา 2560 20 

 

5 อาจารย์พิมพ์ภัช  โรจน์
บุญยนนท ์

- กศ.ม. 
(อุตสาหกรรมศึกษา), 
ม. นเรศวร, พ.ศ. 
2547 
- ค.บ. (คหกรรมศา
สตรศึกษา),วิทยาลัย
ครูสวนสุนันทา, พ.ศ. 
2530 

ข้าราชการพลเรือน
ในสถาบันอุดมศึกษา  
เลขท่ีต าแหน่ง 576 

อ าไพ  สงวนแวว, ชญาภา  บัวน้อย, พิมพ์ภัช  โรจน์
บุญยนท และอัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. 2560.  การพัฒนา
ผลิตภณัฑ์หมยูอรสคั่วกลิ้ง. ใน รายงานการประชุม
วิชาการ การประชุมวิชาการและการประกวด
นวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
คร้ังท่ี 1. วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560. ศูนย์ประชุม
นานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอม็เพรสเชียงใหม่ 
จังหวัดเชียงใหม:่ 119-124. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ, อ าไพ  สงวนแวว และสุวรรณีย์  
ขยันการนาวี.  2557. การผลิตหมยูอโดยใช้ไมโครเวฟ. 
วารสารการเกษตรราชภัฏ 13(1): 80-87. 

สุวรรณีย์  ขยันการนาวี(ผู้ร่วมวิจัย).  (2557).โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการแปรรูปหมูส้มกึ่งอุตสาหกรรมเพื่อให้ได้
มาตรฐาน GMP. 

สุวรรณีย์  ขยันการนาวี(ผู้ร่วมวิจัย).  (2557).โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์หมูยอโดยใช้ไมโครเวฟ 

สุวรรณีย์  ขยันการนาวี(ผู้ร่วมวิจัย).  (2556).การผลิตหมูยอ
โดยใช้ไมโครเวฟ. 

พิมพ์ภัช  โรจน์บุญยนนท ์(หัวหน้าโครงการ). (2561). โครงการ
พัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม-ประเภทผลิตภัณฑ์ของใช้ของ
ตกแต่ง และของที่ระลึกพ้ืนท่ีจังหวัดตาก-ดอกมะลิประดิษฐ์
จากกระดาษทิชชู 

6 น.ส. วรรณวิมล พุ่มโพธ์ิ -วท.ม.(วิทยาศาสตร์
การอาหาร), ส.พระจอม
เกล้าลาดกระบัง, พ.ศ. 
2558 
-วทบ. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีทาง
อาหาร), ม.พระจอม
เกล้าพระนครเหนือ, 
พ.ศ. 2555 

พนักงาน
มหาวิทยาลยั สาย
วิชาการ สัญญาจ้าง
ระหว่างวันท่ี 16 
ต.ค. 60 – 30 ต.ค. 
61 

วรรณวมิล พุ่มโพธิ์และอัจฉรา  ดลวิทยาคุณ. 2561. ผล
ของความเข้มข้นและเวลาในการเกิดเจลของเฉาก๊วยขึ้น
รูปแบบทรงกลม. ใน รายงานการประชุมวิชาการ และ
การประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ คร้ังท่ี 2. วันที่ 17-18 พฤษภาคม 
2561. โรงแรมดิเอม็เพรส จังหวัดเชียงใหม่: In press. 

วรรณวมิล พุ่มโพธิ์ (หัวหน้าโครงการ). (2561). โครงการพัฒนา
และยกระดับผลติภณัฑ์ OTOP ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม-กลุม่แมบ่า้นเกษตรกรทิพย์ศิลา 

หมายเหตุ : คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
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3. สถานที่จัดการเรียนการสอน ภาคบรรยายและภาคปฏิบัติเรียน สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร ในคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ตาก 
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องค์ประกอบที่ 1 : การก ากับให้เป็นไปตามาตรฐาน 

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 1 : จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ตัวบ่งช้ี 1.1 ตารางท่ี 1.1) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ปัจจุบันมีจ านวนของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจ านวน 5 คน เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเดียวตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตาม
หลักสูตรนั้น ท าหน้าที่ด าเนินการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิที่
ประกาศโดยกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 โดยมีจ านวน
ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย 5 คน  
  
สรุปผลการประเมิน 
   ผ่าน   ไม่ผ่าน 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 2 :  คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ตัวบ่งช้ี 1.1 ตารางท่ี 1.1) 

    หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ปัจจุบันมีคุณวุฒิระดับ
ปริญญาเอกจ านวน 2  คน และระดับปริญญาโท จ านวน 3 คน ในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิด
สอน ในจ านวนนี้มีอาจารย์ด ารงต าแหน่งทางวิชาการด้านธุรกิจอาหารและโภชนาการ ระดับ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ จ านวน 3 คน ตลอดจนมีผลงานวิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปี ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นไป
ตามเกณฑ์ที่ก าหนดตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2558 โดยมีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ และมีผลงานทางวิชาการ
ที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา โดยมีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปี
ย้อนหลัง  
  
สรุปผลการประเมิน 
   ผ่าน   ไม่ผ่าน 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 3 : คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ตัวบ่งช้ี 1.1 ตารางท่ี 1.2) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ปัจจุบันมีอาจารย์ผู้ประจ า
หลักสูตรจ านวน 6 คน ซึ่งคุณวุฒิระดับปริญญาเอกจ านวน 2  คน และระดับปริญญาโท จ านวน 4 คน ในสาขา
ที่ตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน ในจ านวนนี้มีอาจารย์ด ารงต าแหน่งทางวิชาการด้านธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ ระดับ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ จ านวน 3 คน ตลอดจนมีผลงานวิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 
ปี ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 โดยมีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
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และมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา โดยมีผลงานทางวิชาการอย่างน้อย 1 
รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง  
 
สรุปผลการประเมิน 
   ผ่าน   ไม่ผ่าน 
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เกณฑ์การประเมิน ข้อ 4 : คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
1  ดร.ธนิสสรา  พินิจมนตร ี  - วท.ด. (เคมี), ม.สุรนารี,  2556 

- วท.ม. (เคมีอุตสาหกรรม), ม.เชียงใหม่, 2551 
- วท.บ. (เคมี), ม.ขอนแก่น, 2546 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง   541027 

2  ดร.เฉลา  วงศ์แสง  - วท.ด. (ฟิสิกส์), ม.เชียงใหม่, 2556 
- วท.ม. (ฟิสิกส์), ม.เชียงใหม่, 2545 
- วท.บ. (ฟิสิกส์), ม.รามค าแหง, 2538 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 461014 

3  ผศ.อ าไพ  สงวนแวว   
  

- บธ.ม. (การเงิน), ม.พายัพ, 2546 
- บธ.บ. (การตลาด), ม.สุโขทัยธรรมาธิราช, 2548 
- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), ม. สงขลานครินทร,์ 2528 

ข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา  เลขท่ีต าแหน่ง 679 

4  ผศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ   - ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), ม. มหาสารคาม, 2554 
- คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ),  ม. เกษตรศาสตร,์ 2544 
ศศ.บ. (อาหารและโภชนาการ), ม. เชียงใหม่, 2540 

ข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา  เลขท่ีต าแหน่ง 687 

5  นาย Rommel  Valencia Tabula  
  

Bachelor of science in nursing,  University of Northern 
Philippines 

ลูกจ้างช่ัวคราวชาวต่างชาต ิ

6  อ.ศีลพร  พึ่งเจริญ   - ศศ.ม.(ภาษาไทย), ม.นเรศวร, 2544 
- ศษ.บ.(ภาษาไทย), ม.รามค าแหง, 2526  

ข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา  เลขท่ีต าแหน่ง 600 

7  อ.วรรณวิมล  พุ่มโพธิ ์  
  

-วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร), ส.พระจอมเกลา้ลาดกระบัง, พ.ศ. 
2558 
-วทบ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร), ม.พระจอมเกล้า
พระนครเหนือ, พ.ศ. 2555 

พนักงานมหาวิทยาลัย สายวิชาการ สัญญาจ้างระหว่างวันท่ี 16 ต.ค. 
60 – 30 ต.ค. 61 
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8  ดร.เนรญัชรา  เกตุม ี  
  

- ปร.ด. (สถิติประยุกต์), ม. พระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 2556 
- วท.ม. (สถิติประยุกต์), ม. นเรศวร, 2547 
- วท.บ. (คณิตศาสตร์), ม. นเรศวร, 2538 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง    
461016 

9  อ.ชญาภา  บัวน้อย   - ศศ.ม. (คหกรรมศาสตรศึกษา), ม. เกษตรศาสตร,์ พ.ศ. 2546 
- บธ.บ. (การตลาด), ม.สุโขทัยธรรมาธิราช, พ.ศ. 2555 
- ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร์-คหกรรมศาสตร์), ม. เกษตรศาสตร์, พ.ศ. 
2538 

ข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา  เลขท่ีต าแหน่ง 701 

10  ผศ.เทวฤทธิ ์ ละมลู   - กศ.ม.(พลศึกษา), ม.ศรีนครินทรวิโรฒ, 2542 
- กศ.บ.(พลศึกษา), ม.นเรศวร, 2533 

ข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา  เลขท่ีต าแหน่ง 702 

11  อ.นภอร  อารีย ์  - ศษ.ม.การสอนภาษาอังกฤษ,  ม.เชียงใหม่, 2556 
- ศศ.บ. การสื่อสารมวลชน, ม.เชียงใหม่, 2549 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง  571034 

12 อ.วันชนะ  จูบรรจง - วท.บ.เทคโนโลยสีารสนเทศ, ม.นเรศวร, 2553 
- วท.ม.เทคโนโลยีสารสนเทศ, ม.นเรศวร, 2558 

พนักงานมหาวิทยาลัย สายวิชาการ สัญญาจ้างระหว่างวันท่ี 16 ต.ค. 
60 – 30 ต.ค. 61 

13 อ.บุณฑริก  รอดบ ารุง - วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), ม.พระจอมเกล้า 
- วท.ม. ชีววิทยา, ม.เชียงใหม่  

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 481027 

14 ผศ.อุทิน  คุณาแจม่จรสั - คศ.บ.(อาหารและโภชนาการ), เทคโนโลยีอาชีวศึกษา, 2525 
- ศศ.ม.(คหกรรมศาสตรเ์พื่อพัฒนาชุมชน), ม.รามค าแหง, 2547 

ข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา  เลขท่ีต าแหน่ง 628 

15 ผศ.สุพรรัตน์  วัชระนฤมล - คศ.บ.(ผ้า+เครื่องแต่กาย),วิทยาลัยเทคโนโลยีฯ, 2524 
- คศ.ม.(คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน), ม.สุโชทัยธรรมาธิราช, 2547 

ข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา  เลขท่ีต าแหน่ง 672 

16 อ.พิมพ์ภัช  โรจน์บุญยนนท์ - กศ.ม. (อุตสาหกรรมศึกษา), ม. นเรศวร, พ.ศ. 2547 
- ค.บ. (คหกรรมศาสตรศึกษา),วิทยาลัยครูสวนสุนันทา, พ.ศ. 2530 

ข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา  เลขท่ีต าแหน่ง 576 

สรุปผลการประเมิน 
   ผ่าน   ไม่ผ่าน 
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เกณฑ์การประเมิน ข้อ 10 : การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ถูกปรับปรุงมาจากหลักสูตรคหกร

รมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โดยเริ่มมีการปรับปรุงและใช้ในปีการศึกษา 2560 (1.1-1) มีค าสั่ง
แต่งตั้งคณะกรรมการจัดท าหลักสูตร (1.1-2)  เพ่ือพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย เป็นไปตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และตอบสนองความต้องการของผู้ที่จะศึกษาต่อ ตลาดแรงงาน และผู้ใช้
บัณฑิตอย่างแท้จริง โดยมีการด าเนินการตามรายละเอียดดังนี้ 

ล าดับ กิจกรรม สถานที ่ เอกสารแนบ 
1 พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

การศึกษาแห่งชาติ (TQF) พ.ศ.2552 ระดับปริญญาตรี หลักสูตร
วิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยสีารสนเทศ สาขาวิชา
วิทยาการคอมพิวเตอร์ และสาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์

ห้องประชุมฉัตรบดินทร์ โรงแรม
ราชาบุรี บูติค อ.เมือง จ.ตาก 

1.1-3 

2 เสนอรายชือ่กรรมการผู้ทรงคุณวฒุิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ (ครั้งท่ี1) 

ห้องประชุม 1 อ าคารอ านวยการ 
มทร.ล้านนา เชียงใหม ่

1.1-4 

3 เสนอรายชื่อกรรมการผู้ทรงคุณวฒุิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ (ครั้งท่ี2) มติ
เห็นชอบ 

ห้องประชุม 1 อ าคารอ านวยการ 
มทร.ล้านนา เชียงใหม ่

1.1-5 

4 ขอเชิญบุคลากรในสังกัดเข้าร่วมโครงการประชุมสมัมนาเชิง
ปฏิบัติการวิพากษ์หลักสตูรคณะวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ตามกรอบมาตรฐานระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552 (TQF) 

โรงแรมสวนบัวรสีอร์ท อ.หางดง 
จ.เชียงใหม่ 

1.1-6 

5 ขออนุญาตบุคลากรเดินทางไปราชการเพื่อ เข้าร่วมโครงการ
ประชุมสมัมนาปรับปรุงและแก้ไขหลักสตูรตามข้อเสนอแนะ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

โรงแรมคุม้ภูคา อ.เมือง จ.
เชียงใหม ่

1.1-7 

6 น าเสนอหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ต่อที่ประชุมกรรมการสภา
วิชาการ 

ห้องประชุม 1 อาคารอ านวยการ 
มทร.ล้านนา เชียงใหม ่

1.1-8 

7 น าเสนอหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ต่อที่ประชุมกรรมการสภา
มหาวิทยาลยั 

ห้องประชุม 1 อาคารอ านวยการ 
มทร.ล้านนา เชียงใหม ่

1.1-9 

8 ส่งหลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ ต่อส านักงานคณะกรรมการการอดุมศึกษา 

ส านักงานคณบด ี 1.1-10 

9 สกอ.ส่งคืนหลักสูตร วท.บ.ธุรกิจอาหาร เพื่อแก้ไขตามข้อสังเกต ส านักงานคณบด ี 1.1-11 
10 ส่งหลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและ

โภชนาการ ตามข้อสังเกตของสกอ. 
ส านักงานคณบด ี 1.1-12 

  
สรุปผลการประเมิน 
   ผ่าน   ไม่ผ่าน 
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หลักฐาน/ตารางประกอบ  

รหัสเอกสาร ชื่อเอกสารหลักฐาน 
1.1-1  เล่มหลักสูตร มคอ. 2 วท.บ.ธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
1.1-2 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปุรงหลักสูตร พ.ศ. 2560 คณะวิทยาศาสตร์ฯ 
1.1-3 ค าสั่งให้บุคลากรคณะวิทย์ฯ เข้าร่วมด าเนินการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรฯ 
1.1-4 รายงานการประชุมสภาวิชาการเพื่อเสนอรายช่ือกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตร วท.บ.

ธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
1.1-5 รายงานการประชุมสภาวิชาการเพื่อเสนอรายช่ือกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตร วท.บ.

ธุรกิจอาหารและโภชนาการ  มติเห็นชอบ 
1.1-6 ค าสั่งเข้าร่วมโครงการประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิพากษ์หลักสูตรคณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการเกษตร ตามกรอบมาตรฐานระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 (TQF) 
1.1-7 ค าสั่งให้บุคลากรเดินทางไปราชการเพื่อ เข้าร่วมโครงการประชุมสัมมนาปรับปรุงและแก้ไข

หลักสูตรตามข้อเสนอแนะผู้ทรงคุณวุฒิ 
1.1-8 มติสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ครั้งท่ี 108  
1.1-9 มติสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ครั้งท่ี 101 
1.1-10 ส่งหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ต่อส านักงาน

คณะกรรมการการอุดมศึกษา 
1.1-11 บันทึกข้อความส่งคืนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ จาก

ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
1.1-12 บันทึกส่งหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ตามข้อสังเกตของ

สกอ. 
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องค์ประกอบที่ 2 : บัณฑิต 

 
 
ตัวบ่งชี้ 2.1 :  คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ข้อมูลพื้นฐาน ผลการด าเนินงาน 
จ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษาท้ังหมด 7 
จ านวนบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินท้ังหมด 4 
ร้อยละของบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินเทียบกับจ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 57.14 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑิต 399 
ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบัณฑิต 4.34 

 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ = 
 
     =    
 
     =      4.34 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................................................ 
 
หมายเหตุ น าคะแนนดิบหาร 23  เนื่องจากท้ัง 5 ด้านมี 23 ข้อย่อย 
 
ตัวบ่งชี้ 2.2 :  (ปริญญาตรี) ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 

ข้อมูลพื้นฐาน จ านวน ร้อยละ 
จ านวนบัณฑิตท้ังหมด 7 100.00 
จ านวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ารวจ 7 100.00 
จ านวนบัณฑิตท่ีได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา  
(ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) 

- ตรงสาขาท่ีเรียน 

- ไม่ตรงสาขาท่ีเรียน 

5 
 
3 
2 

71.43 
 

60.00 
40.00 

จ านวนบัณฑิตท่ีประกอบอาชีพอิสระ - - 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาท่ีมีงานท าก่อนเข้าศึกษา - - 
จ านวนบัณฑิตท่ีศึกษาต่อ - - 
จ านวนบัณฑิตท่ีอุปสมบท - - 

ผลรวมของค่าคะแนนที่ได้จากการประเมินบัณฑิต 

จ านวนบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินทั้งหมด 

(399/23) 
4 

4.34 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวท.บ.ธุรกิจอาหารและโภชนาการ   ปีการศึกษา 2560 29 

 

ข้อมูลพื้นฐาน จ านวน ร้อยละ 
จ านวนบัณฑิตท่ีเกณฑ์ทหาร - - 

 

สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้เท่ากับ              100  =  71.43 
 
 การค านวณค่าร้อยละนี้ไม่น าบัณฑิตที่ศึกษาต่อ เกณฑ์ทหาร อุปสมบท และบัณฑิตทีมีงานท าแล้วแต่
ไม่ได้เปลี่ยนงาน 

แปลงค่าร้อยละที่ค านวณได้  เทียบกับคะแนนเต็ม 5  
 

คะแนนที่ได้ =                   5  =  3.57 
 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................................................ 
 
 การวิเคราะห์ผลที่ได้  
 จากตารางภาวการณ์มีงานท าของบัณฑิตภายในเวลา 1 ปี พบว่าการได้งานท าของบัณฑิตในปี 2559 
จากบัณฑิต 7 คน ได้งานท า มีจ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 71.43  ตรงสาขา 3 คน ไม่ตรงสาขา 2 คน จาก
ข้อมูลสรุปได้ว่า บัณฑิต 7 คน มีงานท าที่ตรงสาขา 3 คน ซึ่งเป็นจ านวนที่ไม่มากนัก อาจเป็นเพราะว่าความ
ต้องการของตลาดแรงงานของสาขาคหกรรมศาสตร์มีไม่มาก ตัวอย่างเช่น บัณฑิตที่ต้องการประกอบอาชีพครู
ทางคหกรรมศาสตร์ต้องมีใบประกอบวิชาชีพครูซึ่งสาขาที่จบไม่มีวุฒิดังกล่าวหากประกอบอาชีพครูหรือ
อาจารย์ต้องไปเรียนเพ่ิม  ถึงจะสอบบรรจุได้ หรือหากเป็นโภชนากรตามโรงพยาบาลหรือหน่วยงานต่างๆ ด้วย
ชื่อ คหกรรมศาสตร์ อาจจะกว้างเกินไปไม่ชัดเจน เหมือนที่ระเป็นสาขาอาหารและโภชนาการ ด้วยเหตุผลต่าง 
ๆ เหล่านี้จึงเป็นแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตร เป็นหลักสูตร ธุรกิจอาหารและโภชนาการ ในปี 2560 เพ่ือให้
บัณฑิตที่จบหลักสูตรสามารถหางานได้ตรงสาขามากขึ้น และตรงกับความต้องการของตลาดแรงงานมากข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

71.43 
100 

5 
7 

3.57 
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องค์ประกอบที่ 3 : นักศึกษา 

 
ตัวบ่งชี ้3.1 : การรับนักศึกษา 
3.1.1  การรับนักศึกษา 
ระบบและกลไกการรับนักศึกษา 

จากการด าเนินงานการรับนักศึกษาในปีการศึกษา 2560 ที่ผ่านมาหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต 
สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ มีนักศึกษาที่ผ่านเกณฑ์การคัดเลือกน้อยกว่าแผนการรับนักศึกษาที่
ก าหนด จ านวน 30 คน ตามที่ก าหนดไว้ใน มคอ. 2 แต่หลักสูตรสามารถรับนักศึกษาที่ผ่านเกณฑ์การคัดเลือก
จ านวน 28 คน ซึ่งน้อยกว่าที่ก าหนดไว้หรือคิดเป็นจ านวนนักศึกษาที่รับเท่ากับร้อยละ 93.33 
 อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุม ทบทวนกระบวนการรับนักศึกษา เพ่ือปรับปรุงระบบการ 
รับนักศึกษาในปีการศึกษา 2560 โดยมีระบบแบบคร่าว ๆ ดังนี้ 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทบทวนระบบ และก าหนดแผนการรับนักศึกษาแล้วรายงานผลต่อ
ฝ่ายวิชาการคณะเพ่ือน าส่งข้อมูลให้กับกองบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

2. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมเพ่ือก าหนดเกณฑ์การรับนักศึกษา 
3. มหาวิทยาลัยด าเนินการประกาศรับสมัครและด าเนินการจัดสอบข้อเขียนและสัมภาษณ์ 
4. หลักสูตรมีการประชาสัมพันธ์ร่วมกับมหาวิทยาลัย 
5. อาจารย์ประจ าหลักสูตรเสนอรายชื่อกรรมการการสอบสัมภาษณ์ ฝ่ายวิชาการคณะจัดส่ง

รายชื่อให้กองบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัยเพื่อจัดท าสั่งแต่งตั้ง 
6. มหาวิทยาลัยประกาศรายชื่อผู้มีสิทธิเข้าศึกษา 
 

มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 
ในปีการศึกษา 2560 ทางหลักสูตรได้ร่วมประชุม (วาระการประชุมครั้งที่ 1/2560) เพ่ือก าหนด

แผนการรับนักศึกษาดังต่อไปนี้ 
1. แผนการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2560 หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร

และโภชนาการ รับนักศึกษา จากระบบโควต้า 
2. อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีการประชุมเพ่ือก าหนดเกณฑ์การรับนักศึกษา โดยก าหนดเกณฑ์ คือ 

ก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาระบบโควต้า โดยต้องมีผลการเรียน คือ  
 เรียนดี 2.5 หรือ กิจกรรม/ชมรม 2.0 
 ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมตอนปลายทุกแผนการเรียน หรือส าเร็จการศึกษาระดับ

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สาขาที่เก่ียวข้องทางอาหารและโภชนาการ ตามข้อมูลในมคอ.2 (3.1-1) 
3. มหาวิทยาลัยประกาศวันสอบข้อเขียนและสัมภาษณ์  

โดยประกาศวันสอบข้อเขียน ดังนี้ 
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 ระบบโควต้าภาคเหนือ เดือน พฤศจิกายน 2559 

 ระบบรับตรง เดือน ธันวาคม 2559 –  มกราคม 2560 

 ระบบแอดมิดชั่น เดือน กุมภาพันธ์ - พฤษภาคม 2560   

                 4. หลักสูตรและมหาวิทยาลัยจัดโครงการอาจารย์ประจ าหลักสูตรพบปะพูดคุยกับนักเรียนระดับ 
 มัธยมศึกษา ในวิชาแนะแนว ตามโรงเรียนต่าง ๆ เพ่ือประชาสัมพันธ์การรับนักศึกษา ซึ่งหลักสูตรได้มีการ
ประชาสัมพันธ์ให้ผู้สนใจ 
               5. มหาวิทยาลัยฯและหลักสูตรเสนอรายชื่อกรรมการการรับสมัครและสอบคัดเลือก  
(เอกสารที่ 1) 

6. มหาวิทยาลัยประกาศรายชื่อผู้มีสิทธิเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาตรี  
หลังจากการปรับปรุงระบบการรับนักศึกษา ในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ได้มีการด าเนินกระบวนการรับนักศึกษาผ่านระบบของ
มหาวิทยาลัย โดยมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วมเป็นกรรมการสอบสัมภาษณ์ พิจารณาคัดเลือกและได้
มอบหมายให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรโดยมีอาจารย์ 2 ท่าน 

1.   อาจารย์ ผศ.ดร. อัจฉรา   ดลวิทยาคุณ 
2.   อาจารย์ พิมพ์ภัช   โรจน์บุญยนนท์             
พบว่ามีผู้ผ่านเกณฑ์การคัดเลือกเข้าศึกษาปีการศึกษา 2560 เนื่องจากทางมหาวิทยาลัยมีการ

ปรับเปลี่ยนระบบการเปิดปิดตามอาเซียน ท าให้การประชาสัมพันธ์การรับเข้านักศึกษาใหม่มีความกะชั้นชิด 
ท าให้มีผลกระทบต่อจ านวนของนักศึกษาใหม่ (3.1-2 - 3.2-5) 

นอกจากนี้ทางมหาวิทยาลัยฯ มีระบบและกลไกการรับนักศึกษาที่สอดคล้องกับนโยบายการ
รับนักศึกษาของ ต้นสังกัด ซึ่งมีระบบรับนักศึกษา 3 ระบบ คือ ระบบโควต้า ระบบรับตรง และระบบรับกลาง 
(Admissions) ฝ่ายวิชาการ กองการศึกษา มทร.ล้านนา ตาก ได้ด าเนินการแต่งตั้งคณะกรรมการรับสมัครและ
คัดเลือกบุคคลเข้าศึกษาในหลักสูตรต่าง ๆ ของเขตพ้ืนที่ ประจ าปีการศึกษา 2560 ประกอบด้วยอาจารย์
ประจ าหลักสูตร อาจารย์ของสถาบันและบุคคลภายนอกที่เกี่ยวข้อง มีการประชุมชี้แจงก่อนด าเนิ นการให้
เป็นไปตามระบบ นอกจากนี้ทางหลักสูตรได้แบ่งหน้าที่แก่อาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือช่วยประชาสัมพันธ์
หลักสูตรธุรกิจอาหารและโภชนาการ ซึ่งท างานร่วมกับฝ่ายประชาสัมพันธ์ของมหาวิทยาลัย ทั้งนี้จะท าให้
นักเรียนที่ก าลังจะตัดสินใจเข้าศึกษาต่อ ได้เข้าใจรายละเอียด เนื้อหาในหลักสูตรธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
มากขึ้น รวมถึงได้พานักศึกษารุ่นพ่ี ออกไปพบปะและพูดคุยถึงชีวิตในรั้วมหาวิทยาลัยอีกด้วย ในทางอ้อมการ
ประชาสัมพันธ์ของหลักสูตรคือ อาจารย์ประจ าหลักสูตรแต่ละท่านต้องบริการวิชาการตามหน่วยงานต่าง ๆ ซึ่ง
ก็ถือว่าเป็นการประชาสัมพันธ์หลักสูตรได้อีกทางหนึ่ง ทางแผนกประชาสัมพันธ์จะน าเสนอข้อมูลผ่านทางเว็บ
ไซด์และสื่อสังคมออนไลน์ ท าให้บุคคลภายนอกได้รับข้อมูลจากหลักสูตรฯ ได้ง่ายยิ่งขึ้น ดังนั้นผลลัพธ์ที่ได้ท า
ให้ได้ทางหลักสูตรมีนักเรียนเข้ามาสมัคร และโทรศัพท์เข้ามาสอบถามจากฝ่ายทะเบียน รวมถึ งมีนักศึกษาทุน
จากของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ เลือกที่จะมาเรียนกับหลักสูตรของเราอีกด้วย ทั้งนี้ทางหลักสูตรเอง ได้
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มีส่วนร่วมในการก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาในหลักสูตรเอง ซึ่งเป็นไปตาม มคอ.2 ที่ได้ก าหนดไว้ดังนี้ 
ก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาระบบโควต้า โดยต้องมีผลการเรียน คือ  

 เรียนดี 2.5 หรือ กิจกรรม/ชมรม 2.0 

 ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมตอนปลายทุกแผนการเรียน หรือส าเร็จการศึกษาระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ทุกสาขาวิชา  
ก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาระบบรับกลาง (Admissions) โดยต้องมีผลการเรียน คือ  

 ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมตอนปลายทุกแผนการเรียน หรือส าเร็จการศึกษาระดับ

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ทุกสาขาวิชา  

การรับรายงานตัวเข้าศึกษาของนักศึกษา ฝ่ายวิชาการ กองการศึกษาตากจะสอบถามมายังหลักสูตร 
เพ่ือขอรายชื่ออาจารย์ประจ าหลักสูตร แล้วท าการแต่งตั้งคณะกรรมการรับรายงานตัวนักศึกษา และปฐมนิเทศ
นักศึกษาใหม่  ปีการศึกษา 2560 และจ านวนผู้ สมัคร  จ านวน 30 คน มีผู้ มารายงานตั ว  28 คน  
คิดเป็นร้อยละ 93.33 เนื่องจากทางมหาวิทยาลัยมีการปรับเปลี่ยนระบบการเปิดปิดตามอาเซียน ท าให้การ
ประชาสัมพันธ์การรับเข้านักศึกษาใหม่มีความกะชั้นชิด ท าให้มีผลกระทบต่อจ านวนของนักศึกษาใหม่ 

กระบวนการรับนักศึกษาด าเนินการโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร และ
เจ้าหน้าที่ฝ่ ายวิชาการ กองการศึกษา ตาก พบว่าผลลัพธ์ของการรับนักศึกษา ในระบบโควต้า  
ผู้มีสิทธิ์เข้าสัมภาษณ์ 4 คน มารายงาน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 100  ระบบรับตรง ผู้มีสิทธิ์เข้าสัมภาษณ์ 5 คน 
มารายงาน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วนระบบรับกลาง ไม่มีผู้สมัคร จากผลการมารายงานตัวของนักศึกษา
ท าให้เราพบว่า ส่วนใหญ่นักศึกษามาจากระบบรับตรงและโควต้า ท าให้เราจะเพ่ิมจ านวนระบบรับตรงและ
โควต้ามากขึ้น ไม่เน้นการรับจากระบบกลาง  
 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุม ปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

หลักสูตรได้มีการประชุมและติดตามการรับในปีการศึกษา 2560 อย่างต่อเนื่องหลังจากที่ได้ใช้แผน
กระบวนการรับนักศึกษาเข้าสู่สาขาวิชาตามแผนดังกล่าวคือก าหนดตามแผน 30 คน แต่มีผู้สมัครจริง 28 คน 
และได้รับเข้าศึกษาต่อทั้งหมด นักศึกษาที่เรียนเข้าใจความแตกต่างของสาขาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ที่
เปิดสอนเป็นอย่างดี จึงมองว่าระบบและกลไกการรับนักศึกษายังอยู่ในรูปที่พอใช้ได้แล้ว แต่มีข้อสังเกตว่า ข้อที่
แสดงความเป็นจริงในเรื่องการที่จ านวนนักศึกษาลดลงและไม่เพ่ิมขึ้นอันเนื่องจากทางสาขาธุรกิจอาหารได้มี
การปรับปรุงหลักสูตรจึงพบว่า ทางมหาวิทยาลัยในเขตพ้ืนที่ยังมีการประชาสัมพันธ์ให้แก่โรงเรียนในจังหวัด
น้อย และการด าเนินการที่ยังไม่มีข้ันตอนที่ดี ขาดการสื่อสารจากกองการศึกษาถึงหลักสูตร ขณะเดียวกันปัจจัย
ทางภายนอก จะพบว่าในข้อมูลของการปรับปรุงหลักสูตรใหม่ท าการประชาสัมพันธ์น้อยและอยู่ในระหว่างรอ
ผลการด าเนินการขออนุมัติหลักสูตร ท าให้ส่งผลการสมัครเรียนของผู้เรียนรับทราบข้อมูลล่าช้า 
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มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
จากผลการด าเนินงานในปีที่ผ่านมาท าให้หลักสูตรได้เริ่มประชาสัมพันธ์เชิงรุกเพ่ิมมากขึ้นโดย 
1. ออกประชาสัมพันธ์ในเขตภาคเหนือตอนล่างในงานจัดนิทรรศการมหกรรมการศึกษา “เปิดโลก

กว้าง สู่เส้นทางอนาคต” ณ จังหวัดก าแพงเพชร ในวันที่ 13-14 ธันวาคม พ.ศ. 2560 
2. ท าโบรชัวร์ประชาสัมพันธ์หลักสูตร  
3. ให้นักศึกษารุ่นพ่ีประชาสัมพันธ์ให้รุ่นน้องในสถานศึกษาเดิมที่นักศึกษาเคยสังกัด และ

ประชาสัมพันธ์ผ่านทางออนไลน์ในระบบ FACEBOOK ของนักศึกษาเอง 
4. ประชาสัมพันธ์กับมหาวิทยาลัยฯในโครงการสัมมนาครูแนะแนวการศึกษา...เส้นทางสู่ปริญญา

วิชาชีพ ในยุค Thailand 4.0 ในวันที่ 17 มกราคม 2560 เพ่ือเชิญครูแนะแนวเข้าร่วมท า MOU ให้โควต้า
นักศึกษา 

5. หลักสูตรเสนอแผนโครงการแนะแนวการศึกษาเชิงรุก เพ่ือวางแผนในการรับนักศึกษาประจ าปี 
2562 ให้ทางคณะด าเนินการต่อไป (3.1-9) 
 
มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

หลักสูตรได้มีการประชาสัมพันธ์เชิงรุกเพ่ิมมากขึ้นทั้งในรูปแบบของโบรชัวร์ และการออกพ้ืนที่
ภาคสนามร่วมกับมหาวิทยาลัยฯ ตลอดจนการให้รุ่นพ่ีเข้าร่วมประชาสัมพันธ์ในสถานศึกษาเดิมและผ่านทาง 
FACEBOOK ของนักศึกษาเอง นอกจากนี้หลักสูตรได้มีการประชุมในวาระ 8/2560 เรื่องสืบเนื่องการ
เตรียมพร้อมออกแนะแนวในปีการศึกษา 2562 จึงได้เสนอตัวป้อนเชิงรุกภายใต้ชื่อโครงการ “แนะแนว
การศึกษาเชิงรุกหลักสูตร วท.บ.ธุรกิจอาหารและโภชนาการในโรงเรียนมัธยมศึกษาตอนปลายเขตภาคเหนือ
ตอนล่าง” 
          
3.1.2  การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  
ระบบและกลไกการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

จากข้อเสนอแนะในการปรับปรุงผลการตรวจประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร ปี
การศึกษา 2559 หลักสูตรควรเป็นผู้ด าเนินการจัดการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา ดังนั้นหลักสูตรได้
ด าเนินการปรับปรุงระบบการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา โดยใช้ในปีการศึกษา 2560 ดังนี้ 

1. หลักสูตรจัดปฐมนิเทศให้นักศึกษาชั้นปีที่ 1 (3.1-6) 
2. หลักสูตรจัดกิจกรรม/โครงการ ซึ่งก าหนดให้นักศึกษาชั้นปีที่ 1 ทุกคนเข้าร่วมกิจกรรม (3.1-7) 
3. หลักสูตรแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา (3.1-8) 
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มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 
1. จัดกิจกรรมปฐมนิเทศให้นักศึกษาชั้นปีที่ 1 โดยผศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณเป็นอาจารย์ 

ที่ปรึกษานักศึกษาชั้นปีที่ 1 และอาจารย์ประจ าสาขาวิชา รวมถึงบุคลากรฝ่ายสนับสนุน และสิ่งอ านวยความ
สะดวกที่มหาวิทยาลัย คณะ และสาขาจัดให้ 

จากการด าเนินงานในปีการศึกษา 2559 นักศึกษาที่ผ่านการคัดเลือกเข้าศึกษาใหม่ ซึ่งเป็นผู้ส าเร็จ
ระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า ทุกแผนการเรียน หลักสูตรได้มีกระบวนการเตรียมความพร้อมก่อน
เข้าศึกษา จัดให้มีการปรับพ้ืนฐานด้านภาษาอังกฤษให้อยู่ในมาตรฐานเดียวกัน เนื่องจากนักศึกษาที่รับเข้าส่วน
ใหญ่ไม่ได้จบการศึกษาสายวิทย์-คณิต เมื่อพิจารณากระบวนการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา พบว่า
หลักสูตรขาดระบบการคัดแยกนักศึกษา ท าให้การจัดกิจกรรม/โครงการไม่ตรงกับปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
หลักสูตรมีการปรับปรุงกระบวนการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาในปีการศึกษา 2560 ดังนี้ 

- จัดนักศึกษาจากแผนการเรียนที่นักศึกษาที่จบ จัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมก่อนเข้าการศึกษาให้
นักศึกษา เรียนวิชาปรับพื้นที่มหาลัยจัดเตรียมความพร้อมให้ 

- จัดระบบรุ่นพ่ีดูแลรุ่นน้องเพ่ือก ากับติดตามนักศึกษา ทั้งในด้านการเรียน และกิจกรรมของ
มหาวิทยาลัยและหน่วยงานภายนอก 

โดยปกติการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาของนักศึกษาใหม่ ทางกองการศึกษา ตาก จะท าหน้าที่
ก ากับดูแล และขอความอนุเคราะห์อาจารย์ประจ าหลักสูตร เพื่อช่วยสอนในวิชาพ้ืนฐานต่าง ๆ พร้อมทั้งให้ทาง
หลักสูตรเสนอชื่ออาจารย์ที่ปรึกษาให้กับนักศึกษาใหม่ เนื่องจากจะได้ก ากับดูแลในช่วงเริ่มต้นได้ง่ายยิ่งขึ้น ทั้งนี้
ก่อนที่นักศึกษาใหม่จะเข้ามาศึกษา ทางหลักสูตรเองจะได้พิจารณาข้อมูลของนักเรียนที่เข้ามาสมัครเบื้องต้น 
และพบเจอตอนสัมภาษณ์ผู้เข้าสมัคร ท าให้เราทราบข้อมูลความถนัด ความสามารถด้านวิชาการ ของนักศึกษา
ใหม่ ซึ่งถ้าดูจากผลการเรียนและสอบถามแล้วถ้านักศึกษามีผลการเรียนน้อยแต่ผ่านเกณฑ์ และไม่ถนัด
ทางด้านทักษะการประกอบอาหาร และทางภาษาอังกฤษ ทางหลักสูตรจะแนะน าให้เตรียมพร้อม เช่น 
การศึกษาด้านปฏิบัติอาหาร เพ่ือสามารถมีความเข้าใจในการเรียนของหลักสูตร นอกจากนี้ทางหลักสูตรได้
ด าเนินการเตรียมความพร้อมหลังจากรับนักศึกษาเข้ามา เนื่องจากต้องพิจารณาความรู้และทักษะพ้ืนฐาน แล้ว
จึงด าเนินการเพ่ิมและเสริมทักษะให้แก่นักศึกษาใหม่ และทางหลักสูตรเองได้ท างานร่วมกับหน่วยงาน
รับผิดชอบหลัก คือ กองการศึกษา ตาก โดยให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกท่านช่วยเหลือ ควบคุม และดูแล
นักศึกษาใหม่ ในแต่ละกิจกรรมต่าง ๆ ดังนี้ 

การจัดปฐมนิเทศนักศึกษา ประจ าปีการศึกษา 2560 
(หน่วยงานรับผิดชอบหลัก: ฝ่ายวิชาการ และฝ่ายกิจการนักศึกษา) 
เพ่ือรับฟังกฎ ระเบียบในการศึกษา สิ่งอ านวยความสะดวกในการศึกษาที่มหาวิทยาลัยจัดให้  

เปิดโอกาสให้รุ่นพ่ีได้พบปะแนะน าการเตรียมตัวในการเรียนกับรุ่นน้อง จัดกิจกรรมละลายพฤติกรรมเพ่ือ
เสริมสร้างให้ท างานเป็นทีม ให้นักศึกษาช่วยเหลือซึ่งกันและกันในด้านวิชาการและกิจกรรมรวมไปถึงให้
นักศึกษาได้พบปะกับอาจารย์ที่ปรึกษาของตนเอง เพ่ือแก้ไขปัญหาทางวิชาการ เช่น การลงทะเบียน ควร
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ด าเนินการอย่างไร เป็นต้น (3.1-6) 
การจดัอบรมคุณธรรมจริยธรรมนักศึกษา ประจ าปีการศึกษา 2560 
(หน่วยงานรับผิดชอบหลัก: ฝ่ายกิจการนักศึกษา) 
เพ่ือให้นักศึกษาได้มีความเข้าใจในเรื่องโลกและชีวิตจริง ตลอดจนได้เรียนรู้กฎเกณฑ์ในการวินิจฉัยว่า

สิ่งใดถูกหรือผิด ควรหรือไม่ควรและมีก าลังใจในการทา ความดี และส่งเสริมให้ นักศึกษามีการพัฒนาทัศนคติ 
ค่านิยม ความเชื่อ ที่ถูกต้องเหมาะสม เป็นพลเมืองดี มี ความซื่อสัตย์ อดทน และเห็นแก่ประโยชน์ส่วนรวม
มากกว่าส่วนตน รวมทั้งให้นักศึกษาได้มีโอกาส บ าเพ็ญความดี เพ่ือกล่อมเกลาจิตใจให้สะอาดบริสุทธิ์ 

การปรับพื้นฐานภาษาอังกฤษส าหรับนักศึกษาใหม่ ปีการศึกษา 2560 
(หน่วยงานรับผิดชอบหลัก: แผนกวิชาภาษาตะวันตกร่วมกับศูนย์ภาษา) 
เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงและผลกระทบที่เกิดขึ้นภายหลังจากการรวมตัวเป็นประชาคม 12 อาเซียน  

โดยเฉพาะอย่างยิ่งในด้านการเตรียมความพร้อมภาษาอังกฤษ ซึ่งเป็นภาษาสากลและเป็นสาขาหลักท่ีใช้ในการ
สื่อสารระหว่างประเทศสมาชิกประชาคมอาเซียน จึงจัดกิจกรรมเพ่ือมุ่งเน้นให้นักศึกษาพัฒนาทักษะการใช้ 
ภาษาอังกฤษอย่างต่อเนื่อง น าความรู้ที่ได้รับ ไปประยุกต์ใช้ในการเรียนและการประกอบอาชีพต่อไป 

การปรับพ้ืนฐานด้านการด าเนินธุรกิจเบื้องต้น ทักษะการประกอบอาหารและการจัดตกแต่งอาหาร
ส าหรับนักศึกษาใหม่ ปีการศึกษา 2560 

 (หน่วยงานรับผิดชอบหลัก: แผนกวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ร่วมกับฝ่ายวิชาการ) 
 เพ่ือเป็นการเตรียมความพร้อมให้แก่นักศึกษาใหม่ มีความรู้ความเข้าใจ และพัฒนาทักษะการเรียนรู้ที่

ถูกวิธีและเหมาะสมในรายวิชา สามารถน าความรู้ที่ได้ไปปรับใช้ในการเรียนและชีวิตประจ าวันได้ และเพ่ือสร้าง
เจตคติที่ดีต่อวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุม ปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

ในการด าเนินการทั้งสองขั้นตอนของการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาก่อนเข้าศึกษาของ 
ปี 2559 ที่ผ่านไปพบว่ามีการปรับพ้ืนรายวิชา กลุ่มภาษาอังกฤษ และวิชาสาขาด้านคหกรรมศาสตร์ แต่ทั้งนี้ 
ในปี การศึกษา 2560 ได้มีการเสนอให้มีการปรับเปลี่ยนรายวิชา เช่น ควรเปลี่ยนเป็นรายวิชาที่เกี่ยวกับศาสตร์ 
ทางด้านธุรกิจอาหารและโภชนาการ ได้แก่ วิชาธุรกิจเบื้องต้น ,ความรู้พ้ืนฐานด้านฉลากโภชนาการ รวมถึง
วิชาการจัดและตกแต่งอาหารการเย็บใบตองเป็นภาชนะส าหรับอาหาร ก่อนเรียนวิชาปรับพ้ืนฐานได้มีการ
ทดสอบก่อนเรียนและหลังเรียน 

จากผลการปรับพ้ืนในปีการศึกษา 2560 ทางหลักสูตรได้มีการทดสอบพ้ืนฐานก่อนเรียน (Pre-test) 
และหลังเรียน (Post-test)  พบว่านักศึกษามีความรู้ก่อนปรับพ้ืนต่ ากว่าร้อยละ 39 และเมื่อน ามาปรับพ้ืนฐาน
นักศึกษามีความรู้เพ่ิมมากขึ้นเฉลี่ยร้อยละ 62 และผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการปรับ
พ้ืนฐานในรายวิชาทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์พึงพอใจ (3.1-10) 
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วิชา ก่อนเรียน (ร้อยละ) หลังเรียน (ร้อยละ) คะแนนความพึงพอใจ 

ธุรกิจพ้ืนฐาน 46 70 
3.68 ความรู้พื้นฐานด้านฉลาก 42 78 

การจัดและตกแต่ง 38 63 
ภาษาอังกฤษ 29 38 3.58 

 
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

ทางหลักสูตรได้ปรับเปลี่ยนรายวิชาที่ต้องการปรับพ้ืนฐานเพ่ือให้เหมาะสมมากขึ้น แต่ทั้งนี้ยังไม่
สอดคล้องกับ มคอ. 2 ที่ควรมีการน า STEM เข้ามาใช้ในการปรับพื้นและควรปรับให้สามารถตอบสนองได้ตาม
รายบุคล ทางหลักสูตรจึงจะเสนอมีการปรับเปลี่ยนกระบวนการในปีการศึกษา 2561 โดยทางหลักสูตรธุรกิจ
อาหารและโภชนาการต้องจัดโครงการปรับพื้นฐานโดยใช้วิธี STEM เข้ามาใช้สอนร่วม จึงมีการรุ่นพ่ีเป็นพ่ีเลี้ยง
ดูแลเป็นรายบุคคลหรือเป็นกลุ่มเล็กตามความเหมาะสมเพ่ือให้มีการกระจายความรู้ตามต้องการได้ทั่วถึง 

 
มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

หลักสูตร วทบ.ธุรกิจอาหารและโภชนาการมีการปรับปรุงและพัฒนาขบวนการจากปัญหาต่าง ๆที่พบ
ในการด าเนินการจึงได้มีการน าปัญหาดังกล่าวมาปรับปรุงแก้ไขดังนี้ 

การประชุมผู้รับผิดชอบหลักสูตรครั้งที่ 8/2561 ได้เสนอแนวทางในการเตรียมความพร้อมก่อนเข้า
ศึกษาโดยให้มีการสังเกตดูทักษะของนักศึกษาแต่ละคน โดยการน าวิธีการสอนแบบ STEM ให้บรรจุไว้ใน
แผนการเตรียมความพร้อมของมหาวิทยาลัย ส าหรับหลักสูตร วท.บ.ธุรกิจอาหาร ในการประชุมแผนการรับ
นักศึกษาครั้งที่ 2 โดยการน า STEM เข้ามาใช้ให้นักศึกษาท างานกลุ่ม และคัดเลือกนักศึกษาปรับตามผลของ
การเข้ากลุ่ม STEM แยกนักศึกษาตามด้านที่ขาดของแต่ละคน โดยการปรับพ้ืนจะยึดข้อมูลตาม มคอ. 2  
เป็นแผนในการด าเนินการ 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................................................ 
หลักฐาน/ตารางประกอบ 

รหัสเอกสาร ชื่อเอกสารหลักฐาน 
3.1-1  ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการรับสมัครและสอบคัดเลือกเข้าเรียนต่อระดับ ปว.ส – ป.

ตรี ประจ าปีการศึกษา 2560ประเภทโควตาทั่วไป โควตากีฬา กิจกรรม 
3.1-2 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการรับสมัครบุคคลเข้าศึกษาต่อประจ าปีการศึกษา2560 
3.1-3 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการรับสมัครและสอบคัดเลือกเข้าเรียนต่อระดับ ปว.ส – ป.

ตรี ประจ าปีการศึกษา 2560รอบรับตรง 

4 
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รหัสเอกสาร ชื่อเอกสารหลักฐาน 
3.1-4 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการสอบข้อเขียนและสัมภาษณ์เข้าเรียนต่อระดับ ปว.ส – ป.ตรี ประจ าปี

การศึกษา 2560รอบ 2 รอบ 3  
3.1-5 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการรับรายงานตัวขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาใหม่ประจ าปีการศึกษา 2560 
3.1-6 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการโครงการปฐมนิเทศนักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2560 
3.1-7 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการโครงการเตรียมความพร้อมพื้นฐานทางวิชาการส าหรับนักษาใหม่

(Smart Camp) 
3.1.8 ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาประจ าปีการศึกษา 
3.1.9 เอกสารจัดท าแผนด าเนินโครงการพัฒนาตัวป้อนเชิงรุก(แนะแนว) 
3.1.10 สรุปรายละเอียดโครงการเตรียมความพร้อมพื้นฐานทางวิชาการส าหรับนักศึกษาใหม่ ปี 2560 
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ตัวบ่งชี้ 3.2 :  การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
3.2.1  การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี  
 
ระบบและกลไกการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ มีระบบและกลไกในการ
ควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาทางด้านวิชาการ และแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี (รูปที่ 3.1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.1 กลไกในการควบคุมดูแลการให้ค าปรึกษาทางด้านวิชาการ และแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับ 

ปริญญาตรี 
 
 

มหาวิทยาลัยแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา มหาวิทยาลยั 

จัดท าคู่มือนักศึกษา 

ก าหนดช่วงเวลาและช่องทางติดต่อสื่อสาร 

ติดตามและวิเคราะห์ข้อมูล 

มหาวิทยาลยั 

อาจารย์ที่ปรึกษา 

อาจารย์/หลักสูตร 

หลักสูตรเสนอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา หลักสตูร 

ประเมินความพึงพอใจ หลักสตูร/สาขา 

แนวปฏิบัติที่ดี 
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มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
1. หลักสูตรมีการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร วท.บ.ธุรกิจอาหารและโภชนาการ ครั้งที่ 

4/2560 ในวันที่ 20 พฤศจิกายน 2560 (3.2-1) เสนอชื่ออาจารย์ที่ปรึกษาประจ าปี 2560 โดยมอบให้ ผศ.ดร.
อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ เป็นอาจารย์ที่ปรึกษานักศึกษา หลักสูตร วท.บ.ธุรกิจอาหารและโภชนาการ  

2. หลักสูตรเสนอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้ทางมหาวิทยาลัยอนุมัติ (3.2-2) และมีการจัดท าคู่มือ
นักศึกษา โดยอาจารย์ที่ปรึกษาแจกคู่มือทั้งกล่าวให้กับนักศึกษาเพ่ือเป็นคู่มือในการศึกษาตลอดหลักสูตร 

3. อาจารย์ที่ปรึกษาก าหนดช่วงเวลาให้ค าปรึกษา และช่องทางการติดต่อสื่อสารระหว่างนักศึกษาและ
อาจารย์ โดยท าเอกสารที่มีชื่ออาจารย์ที่ปรึกษา และผู้รับผิดชอบหลักสูตร เบอร์โทรศัพท์ E-mail ช่วงเวลาใน
การให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษาทุกคน โดยให้ติดไว้ในสมุดบันทึกความดี (3.2-3) 

4. อาจารย์ที่ปรึกษาท า line กลุ่มให้นักศึกษาเข้าร่วม เพ่ือเป็นช่วงทางในการติดต่อสื่อสารและขอ
ค าแนะน าต่าง ๆเพ่ิมเติม (3.2-4) โดยอาจารย์ที่ปรึกษาจะมีชั่วโมงคาบกิจกรรม ทุกวันพุธช่วงเวลา 13.00 – 
14.00 น. เพ่ือนัดพบและพูดคุยเพ่ือสอบถามปัญหาในด้านต่าง ๆ นอกจากนี้หากนักศึกษาแต่ละคนมีปัญหา
การเรียน หรือปัญหาส่วนตัวและต้องการค าปรึกษาเป็นการส่วนตัว ก็สามารถขอเข้าพบเพ่ือปรึกษาปัญหาต่าง 
ๆ ได้ในห้องพักครูในช่วงเวลาที่อาจารย์ไม่ได้มีการเรียนการสอน 

5. อาจารย์ที่ปรึกษาติดตามและวิเคราะห์ข้อมูลของนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง และพิจารณาร่วมกับ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

6. ให้นักศึกษาท าแบบประเมินความพึงพอใจต่อการค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาใน
ระดับปริญญาตรี น าผลประเมินที่ได้มาวิเคราะห์ เพ่ือเป็นแนวทางปฏิบัติในการให้ค าปรึกษา 
 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัย ความพึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

การประเมินผลกระบวนการ ได้ใช้แบบสอบถามประเมินความพึงพอใจ ซึ่งได้ผลการประเมินดังแสดง
ในตารางข้างล่างดังนี้ 

รายการ ผลการประเมิน 

1.  มีการเปดิโอกาสให้นักศึกษาสามารถส่งข้อร้องเรียนต่างๆ ได้ เช่น ค าร้องเรียนทาง line 
การประชุมเพื่อรับฟังค าร้องเรยีน ฯลฯ 

4.03 

2.  มีการช้ีแจงเกี่ยวกับค าร้องเรียนของนักศึกษาเพื่อให้นักศึกษารับทราบ 3.65 
3.  มีการด าเนินงานตามค าร้องเรยีนของนักศึกษาในกรณีที่สามารถด าเนินการได้ 4.22 
4.  เปิดโอกาสให้นักศึกษาได้แสดงความคิดเห็นและชี้แจงเหตุผลที่มีการร้องเรียนเกดิขึ้น 3.78 
5.  มีการตรวจสอบข้อร้องเรียนของนักศึกษาอย่างต่อเนื่องและเป็นปจัจบุัน 3.76 

รวมคะแนน 3.89 
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จากผลการประเมิน พบว่า ความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษา
วิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี อยู่ในเกณฑ์ 3.89 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์พึงพอใจมาก ท าให้ทาง
หลักสูตรคิดว่า การด าเนินการควบคุมอย่างใกล้ชิดกับนักศึกษาที่ท าอยู่ในปัจจุบัน อยู่ในเกณฑ์ดี 

 
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

จากผลการการประเมินความพึงพอใจ พบว่า ระดับความพึงพอใจต่อการให้ค าปรึกษาจะอยู่ในเกณฑ์
พึงพอมาก ซึ่งทางหลักสูตรจะยึดตามผลการด าเนินการดังกล่าวมาใช้ในการด าเนินการด้านการให้ค าปรึกษา
ต่อไป แต่ทางหลักสูตรอาจต้องปรับปรุงในเรื่องของการกู้ยืมเพ่ือการศึกษาของนักศึกษาเนื่องจาก นักศึกษาใน
หลักสูตรยังไม่สามารถกู้ยืมได้ แต่หลักสูตรได้ด าเนินการแจ้งให้นักศึกษาทราบก่อนเข้ารับการศึกษา จึงไม่เกิด
ขอร้องเรียนต่าง ๆ และยังรวมกันแก้ปัญหาโดยในกรณีที่นักศึกษาที่ขาดแคลนทุน จะท าเรื่องขอพักในหอพัก
มหาวิทยาลัยฟรี (3.2-5) นอกจากนี้ยังให้นักศึกษาไปหารายได้พิเศษในช่วงปิดภาคเรียน และจากการติดต่อ
ของผู้ประกอบการท าเครื่องหอมของช าร่วยที่เข้ามาติดต่อ ให้นักศึกษาท างานพิเศษในช่วงหลังเลิกเรียน เพ่ือ
ลดภาระค่าใช้จ่ายของผู้ปกครอง (3.2-6) 

 
มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

จากผลการประเมินความพึงพอใจนักศึกษาของนักศึกษาที่มีต่อการให้ค าปรึกษา อยู่ในเกณฑ์พึงพอใจ
มาก และนักศึกษาสามารถแก้ไขปัญหาการเงินของตัวเองได้ด้วยการท างานพิเศษในช่วงปิดเทอม ตลอดจน
ได้รับการผ่อนผันงดเว้นค่าหอพักของมหาวิทยาลัย 

หลักฐาน/ตารางประกอบ  

3.2.2 การควบคุมระบบการดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษา   
  หลักสูตรยังไม่มีนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
3.2.3 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21  
 
 

รหัสเอกสาร ชื่อเอกสารหลักฐาน 
3.2-1 วาระการประชุม ครั้งท่ี 4/2560 ในวันท่ี 20 พฤศจิกายน  2560 
3.2-2 ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา 
3.2-3 รูปภาพสมุดบันทึกความดี 
3.2-4 รูปภาพline กลุ่ม 
3.2-5 เอกสารท าเรื่องขอพักฟรี 
3.2-6 รูปนักศึกษาท างานพิเศษ 
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มีระบบและกลไก 
หลักสูตรได้มีการเสริมสร้างและพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาและเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ใน

ศตวรรษที่ 21 โดยมีระบบและกลไก (รูปที่ 3.2) ดังนี้ 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
   
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 3.2 ระบบและกลไกการเสริมสร้างและพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาและเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ใน
ศตวรรษท่ี 21 
 
มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงานตามโครงการต่าง ๆ แยกตามทักษะที่ส าคัญ 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มทักษะการ
เรียนรู้และนวัตกรรม กลุ่มทักษะสารสนเทศ และกลุ่มทักษะชีวิตและอาชีพ หลักสูตรจัดให้นักศึกษาเข้าร่วม
กิจกรรม/โครงการ ตามล าดับ ดังนี้ 

 

อาจารย์ประจ าหลักสูตร/จัดท าแผน/ก าหนดหัวข้อ/
โครงการ/กิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อมให้นักศึกษา 

เสนอโครงการ/กิจกรรมให้ทางคณะวิทยาศาสตร์ฯ 

กลุ่มทักษะชีวิตและอาชีพ กลุ่มทักษะการเรียนรู้และ
นวัตกรรม 

กลุ่มทักษะสารสนเทศ สื่อ
และเทคโนโลยี 

ด าเนินโครงการ 

ทบทวนเพื่อจัดท าแผนเตรียมความ
พร้อมให้มีการศึกษาถัดไป 
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1. ทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรม:  
ปีการศึกษา 2560 นักศึกษาในหลักสูตรได้เข้าร่วมโครงการส่งเสริมการแข่งขันทักษะทางวิชาการ

เกษตรราชมงคล  ครั้งที่ 3  ในหัวข้อการน าเสนอนวัตกรรมทางเทคโนโลยีการอาหารโดยนักศึกษาเข้าร่วม
ประกวดในหัวข้อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์เฉาก๊วยขึ้นรูปทรงกลม” 

2. ทักษะสารสนเทศ:  
ปีการศึกษา 2560 นักศึกษาในหลักสูตรได้เข้าร่วมฝึกอบรมโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการด้าน 

อินโฟกราฟิกส์ (Infographics Design) เพ่ืองานธุรกิจอาหารและโภชนาการ โดยมีวิทยากรอาจารย์จาก
สาขาวิชาระบบสารสนเทศทางคอมพิวเตอร์ คณะบริหารธุรกิจและศิลปะศาสตร์ 

3. ทักษะชีวิตและอาชีพ:  
ปีการศึกษา 2560 ทางหลักได้เชิญวิทยากรคุณอณุพรรณ ผู้จัดการห้างหุ้นส่วนจ ากัด คุ้นกลิ่น 

ไทยแลนด์ ที่มีความรู้ความสามารถด้านการท าน้ าอบน้ าปรุงและยาดมสมุนไพร เทียนอบขนมจากสมุนไพร 
มาถ่ายทอดความรู้ทางทักษะวิชาชีพและองค์ความรู้ทางด้านการจัดจ าหน่ายรวมถึงการตลาดทั้ง
ภายในประเทศและต่างประเทศ 

 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

จากผลการแข่งขันทักษะวิชาชีพจ านวน 3 รายการคือ 
1. การแปรรูปผลไม้โดยใช้น้ าตาล (แยมสับปะรด) 
2. การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  (หมูหยอง) 
3. การน าเสนอ นวัตกรรมทางเทคโนโลยีการอาหาร (“การผลิตเฉาก๊วยโดยใช้เทคนิคขึ้นรูปแบบทรง

กลม”) 
ในการเข้าร่วมแข่งขันครั้งนี้ผลปรากฏว่า การแปรรูปผลไม้โดยใช้น้ าตาล(แยมสับปะรด)ได้รับรางวัล

รองชนะเลิศอันดับที่ 2 และการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ (หมูหยอง) ได้รับรางวัลรองชนะเลิศอันดับที่  3  
นอกจากนั้นนักศึกษาที่ได้อบรมความรู้ด้านการใช้ อินโฟกราฟิกส์ (Infographics Design) ได้น าความรู้มา
ประยุกต์ใช้ในการท าบรรจุภัณฑ์อาหาร 

 
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

ปีการศึกษา2560 นักศึกษาในหลักสูตรได้เข้าร่วมโครงการส่งเสริมการแข่งขันทักษะทางวิชาการ
เกษตรราชมงคล  ครั้งที่ 3  ท าให้เราทราบบกพร่องคือ นักศึกษายังไม่มีประสบการณ์การน าเสนอ นวัตกรรม
ทางเทคโนโลยีการอาหาร แต่การแปรรูปผลไม้โดยใช้น้ าตาล (แยมสับปะรด) การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  
(หมูหยอง)อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ช่วยกันฝึกซ้อมขบวนการตามขั้นตอนที่ดีและมีการวางแผนปรับตาม
กฎเกณฑ์การแข่งขัน จนท าให้การแข่งขันได้รับรางวัลในระดับท่ีดี 
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มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
จากผลการแข่งขันทักษะในปีที่ผ่านมา ทางทีมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.

อัจฉรา ดลวิทยาคุณ และอาจารย์วรรณวิมล  พุ่มโพธิ์  ได้น าปัญหาที่ได้จากการแข่งขันที่ผ่านมาแจ้งต่อ 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรจนท าให้ได้เข้าร่วมเป็นคณะกรรมการ เพ่ือเตรียมความพร้อมโดย

เข้าร่วมร่างกติกาการแข่งขันเกษตรราชมงคล ครั้งที่ 4 ระหว่างเดือน เมษายน-มิถุนายน 2561 ณ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน (เอกสารเข้าร่วมประชุมฯ) 

 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ............................................... 
 
หลักฐาน/ตารางประกอบ 

รหัสเอกสาร ชื่อเอกสารหลักฐาน 
3.2-1  ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการแข่งขันทักษะทางวิชาการเกษตรราชมงคล ครั้งท่ี 3 
3.2-2 เอกสารเรียนเชิญวิทยากรวิทยากรด้านการท าน้ าอบน้ าปรุงและยาดมสมุนไพร เทียนอบขนม

จากสมุนไพร 
3.2-3 เอกสารฝึกอบรมโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการด้านอินโฟกราฟิกส์ ( Infographics Design)เพื่อ

งานธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
3.2-4 โปสเตอร์ผลงานวิชาการ นวัตกรรม การขึ้นรูปแบบทรงกลมของนักศึกษา 

 
ตัวบ่งชี้ 3.3 :  ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
 
3.3.1การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 

ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า (1) 
จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) จ านวนที่ลาออกและคัดชื่อออก

สะสมจนถึงสิน้ปีการศึกษา 
2560 (3) 

2558 2559 2560 

2555 11 11   0 
2556 15  7  3 
2557 19   12 2 

 

  (1)  อัตราการคงอยู่  =    (1)−(3) x 100

(1)
 

 
ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 100 80 89 

 

4 
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  (2) อัตราส าเร็จการศึกษา  =    (2) x 100

(1)
 

 
ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของ
นักศึกษา 

100 47 0 

 
3.3.2 ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อจ านวนนักศึกษา  

จากปีการศึกษาที่ผ่านมานักศึกษาส่วนใหญ่เป็นนักศึกษาที่มาจากครอบครัวปานกลางท าให้มีภาระ
ค่าใช้จ่ายในการเรียนและเป็นนักศึกษาที่มาโรงเรียนชาวเขาติดชายแดนจึงท าให้มีผลกระทบต่อการเรียน 
ตลอดจนในปีการศึกษา 2560 ได้มีการปรับปรุงหลักสูตรใหม่ ท าให้นักศึกษาหลักสูตรดังกล่าวไม่สามารถยื่นกู ้
กยศ. ได้ 
 
3.3.3 ความพึงพอใจ และผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อกระบวนการที่ด าเนินการในตัวบ่งช้ี 3.1 และ 3.2 

ประเด็นการประเมิน 

ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ 
ปี

การศึกษา 
2557 

ปีการศึกษา 
2558 

ปีการศึกษา 
2559 

ปีการศึกษา 
2560 

1.การรับนักศึกษา - -  4.45 
2.การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา    4.34 
3.การจัดบริการให้ค าปรึกษาทางวิชาการและแนะแนวการ
ใช้ชีวิตแก่นักศึกษา 
 

   4.60 

4.ด้านหลักสูตรการเรียนการสอนการประเมินผู้เรยีน 
   4.1 สาระรายวิชาในหลักสูตร 
   4.2 การจัดการเรียนการสอน 
   4.3 การประเมินผูเ้รียน 

    
4.56 
4.63 
4.56 

5.ด้านการบริการนักศึกษา    4.38 
 

ผลการจัดการข้อร้องเรียน 
ปีการศึกษา 2557 2558 2559 2560 

จ านวนข้อร้องเรียนของนักศึกษา    - 
จ านวนข้อร้องเรียนที่ได้รับการแกไ้ข    - 

ร้อยละของข้อร้องเรยีนที่ไดร้ับการแก้ไข    - 
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ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อการส าเร็จการศึกษา  
เนื่องจากในปีการศึกษา 2560นี้ ได้มีนักศึกษาลาออก เนื่องจากปัญหาครอบครัว ปัญหาด้านการเงิน

ย้ายสาขาวิชาและนักศึกษามีปัญหาในการปรับตัว รวมถึงปัญหาการกู ้กยศ.ไม่ได้จึงท าให้นักศึกษาลดลง 
 

 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................................................ 
 
หลักฐาน/ตารางประกอบ 

รหัสเอกสาร ชื่อเอกสารหลักฐาน 
3.3-1  เอกสารการคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา(กรณีหลักสูตร 4ปี) 
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องค์ประกอบที่ 4 : อาจารย ์

 
ตัวบ่งชี้ 4.1 : การบริหารและพัฒนาอาจารย์  

หลักสูตรธุรกิจอาหารและโภชนาการ  แบ่งการบริหารและการพัฒนาอาจารย์ออกเป็น  3 ส่วน คือ 
1) การรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร  
2) การบริหารอาจารย์   
3) การส่งเสริมและการพัฒนาอาจารย์ 

4.1.1 การรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
มีระบบและกลไก 

เนื่องจากในปีการศึกษา  2560  ครบรอบที่ต้องมีการปรับปรุงหลักสูตร คหกรรมศาสตร์บัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (ตามหลักฐาน4.1-1) สาขาวิชาด าเนินการประชุมโดยพิจารณาจากบริบทต่าง ๆ 

ที่เก่ียวข้อง ความต้องการท้องถิ่น  ความจ าเป็นที่ต้องพัฒนา จึงมีมติในที่ประชุมปรับปรุงหลักสูตรเป็นหลักสูตร

วิทยาศาสตร์บัณฑิต  สาขาวิชาธุรกิจที่อาหารและโภชนาการ ซึ่งมีระบบกลไกการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.1 ระบบกลไกการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วมกันพิจารณาเพ่ือหา
ข้อสรุปและเสนอรายชื่ออาจารย์ประจ าหลักสูตรต่อ

คณะ 

คณะกรรมการบริหารคณะพิจารณาให้ความ
เห็นชอบเสนอต่อสภามหาวิทยาลัย 

ศึกษาหลักเกณฑ์ของสก.อ.เกี่ยวกับคุณสมบัติของ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

สภามหาวิทยาลัยฯ และบันทึกแจ้ง สก.อ. 
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มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
1. สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ประชุมตรวจสอบคุณสมบัติของอัตราก าลังที่มีอยู่  ว่ามี

คุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีสก.อ. ก าหนด ทั้งด้านคุณวุฒิ การศึกษา ความรู้  ความสามารถที่สอดคล้องกับ

ความต้องการของหลักสูตรธุรกิจอาหารและโภชนาการ เพ่ือด าเนินการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

2. สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ เสนอคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร  แต่งตั้งผศ. 

ดร. นิอร  โฉมศรี อาจารย์ประจ าที่สถาบันวิจัยและพัฒนา จังหวัดล าปาง ให้เป็นผู้รับผิดชอบหลักสูตร การ

แต่งตั้งถูกต้องตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558  ของสก.อ.และ แนวทางการบริหาร

เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา ปี พ.ศ.2558 (ตามเอกสาร 4.1-2) 

3. แสดงรายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ป ี

(ปีปฏิทิน 2556-2560) 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
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ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ ผลงานทางวิชาการ ย้อนหลัง 5 ปี ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 
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อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ, อ าไพ  สงวนแวว และสุวรรณีย์  
ขยันการนาวี.  2557. การผลิตหมยูอโดยใช้
ไมโครเวฟ. วารสารการเกษตรราชภัฏ 13(1): 80-

87. 
4 อาจารย์ชญาภา  บัวน้อย - ศศ.ม. (คหกรรมศา

สตรศึกษา), ม. 
เกษตรศาสตร์, พ.ศ. 
2546 
- บธ.บ. (การตลาด), ม.
สุโขทัยธรรมาธิราช, 
พ.ศ. 2555 
- ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร์-
คหกรรมศาสตร์), ม. 
เกษตรศาสตร์, พ.ศ. 
2538 

ข้าราชการพลเรือนใน
สถาบันอุดมศึกษา  
เลขท่ีต าแหน่ง 701 

อ าไพ  สงวนแวว, ชญาภา  บัวน้อย, พิมพ์ภัช  โรจน์
บุญยนท และอัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. 2560.  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอรสคั่วกลิ้ง. ใน รายงานการ
ประชุมวิชาการ การประชุมวชิาการและการ
ประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ คร้ังท่ี 1. วันที่ 17-18 
สิงหาคม 2560. ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส 
โรงแรมดิเอ็มเพรสเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม ่: 
119-124. 

ชญาภา บัวน้อย และ พรพิมล ยอดสุวรรณ . 2556. 
การออกแบบผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจากใบลานเพื่อ
ตอบสนองความต้องการและความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค ของกลุ่มผู้ผลิต ต าบลตากออก อ าเภอ
บ้านตาก จังหวัดตาก. วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร.พระนคร. ฉบับพิเศษ สาขาศิลปศาสตร์  
มนุษยศาสตร์ และการท่องเที่ยว : 110-118. 

 

- 
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5 อาจารย์พิมพ์ภัช  โรจน์
บุญยนนท์ 

- กศ.ม. (อุตสาหกรรม
ศึกษา), ม. นเรศวร, 
พ.ศ. 2547 
- ค.บ. (คหกรรมศา
สตรศึกษา),วิทยาลัยครู
สวนสุนันทา, พ.ศ. 
2530 

ข้าราชการพลเรือนใน
สถาบันอุดมศึกษา  
เลขท่ีต าแหน่ง 576 

อ าไพ  สงวนแวว, ชญาภา  บัวน้อย, พิมพ์ภัช  โรจน์บุญ
นนท์ และอัจฉรา  ดลวิทยาคณุ. 2560.  การพัฒนา
ผลิตภณัฑ์หมยูอรสคั่วกลิ้ง. ใน รายงานการประชุม
วิชาการ การประชุมวิชาการและการประกวด
นวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
คร้ังท่ี 1. วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560. ศูนย์ประชุม
นานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอม็เพรสเชียงใหม่ 
จังหวัดเชียงใหม:่ 119-124. 

อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ, อ าไพ  สงวนแวว และสุวรรณีย์  
ขยันการนาวี.  2557. การผลิตหมยูอโดยใช้ไมโครเวฟ. 
วารสารการเกษตรราชภัฏ 13(1): 80-87. 

 

สุวรรณีย์  ขยันการนาวี(ผู้ร่วมวิจัย).  (2557).โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการแปรรูปหมูส้มกึ่งอุตสาหกรรมเพื่อให้ได้
มาตรฐาน GMP. 

สุวรรณีย์  ขยันการนาวี(ผู้ร่วมวิจัย).  (2557).โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์หมูยอโดยใช้ไมโครเวฟ 

สุวรรณีย์  ขยันการนาวี(ผู้ร่วมวิจัย).  (2556).การผลิตหมูยอ
โดยใช้ไมโครเวฟ. 

 

หมายเหตุ : คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
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4. อัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

มีวุฒิการศึกษาและคุณสมบัติสอดคล้องกับหลักสูตรปรับปรุง ตามที่สก.อ.ก าหนดจึงได้มีมติ
เปลี่ยนแปลงอาจารย์ผู้รับผิดหลักสูตรใหม่ให้มีคุณสมบัติตามคุณสมบัติที่สก.อ.ก าหนด เป็นเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา  พ.ศ.2558 การแต่งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

สรุปรายชื่ออาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรมีคุณสมบัติตามข้อก าหนดดังต่อไปนี้ (ตามหลักฐาน

4.1-3 เล่มมคอ. 2)  

•  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ ประธานหลักสูตร 

•  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นิอร  โฉมศรี  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

•  ผู้ช่วยศาสตราจารย์อ าไพ  สงวนแวว  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

•  นางชญาภา  บัวน้อย    อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

•  นางพิมพ์ภัช  โรจน์บุญยนนท์   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

5. เสนอรายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามล าดับไปคณะฯ  สภาวิชาการ  สภา

มหาวิทยาลัยฯ และสภามหาวิทยาลัยฯบันทึกแจ้ง สกอ. ตามล าดับ 

 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

  จากกระบวนการตรวจสอบคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างถี่ถ้วน รอบคอบ  

ท าให้ได้รับการอนุมัติรายชื่อผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามล าดับขั้นตอนที่น าเสนอ ซึ่งปัจจุบันอยู่ระหว่างการ

ตรวจสอบจากสกอ.ในเบื้องต้นแต่เป็นการแก้ค าผิดเท่านั้น ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร  และพบว่าตรวจสอบแต่ละข้ันตอนมีความล่าช้า มาก  

มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
ในการคัดสรรอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการพัฒนากระบวนการจากหลักสูตรเดิมฯ (ปี 2555-

2559) คือ 
1. เดิมประธานหลักสูตรเป็นผู้น าเสนอชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จากอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่

มีอยู่เปลี่ยนเป็นการคัดสรรโดยประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์ผู้สอนเพ่ือท าความเข้าใจร่วมกัน ชี้แจง 
เกี่ยวกับคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ คัดสรรอาจารย์ประจ าหลักสูตร ที่มีคุณสมบัติตาม
เกณฑ์สกอ. 

2. ควรมีการเริ่มปรับปรุงหลักสูตรก่อนครบก าหนดรอบปรับปรุงรอบต่อไปไม่น้อยกว่า1 ปี เนื่องจาก
ขั้นตอนต่าง ๆในการปรับปรุง การอนุมัติ ใช้ระยะเวลานาน ท าให้ต้องรับนักศึกษารุ่นปรับปรุงก่อนหลักสูตร
ปรับปรุงจะได้รับการอนุมัติจากสกอ. 
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มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
การปรับปรุงหลักสูตรจากหลักสูตรคหกรรมศาสตร์บัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์เป็นหลักสูตร

วิทยาศาสตร์บัณฑิต  สาขาธุรกิจอาหารและโภชนาการ มีการเปลี่ยนแปลงผู้รับผิดชอบหลักสูตรครั้งแรกปี 
พ.ศ.2560 ตามรอบการปรับปรุง  ผลจากกระบวนการท าให้มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานของสกอ. 
 
การรับและแต่งตั้งอาจารยใ์หม่และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

จากปีการศึกษา 2560 หลักสูตรมีระบบกลไกการรับและอาจารย์ใหม่ อาจารย์ประจ าหลักสูตร ดังนี้ 
1) หลักสูตรด าเนินการประชุมร่วมทบทวนและวิเคราะห์คุณสมบัติของอัตราก าลังที่มีอยู่ว่าเป็นไปตาม

เกณฑ์ท่ีก าหนดในระยะ5 ปีหรือไม่ เพ่ือด าเนินการรับอาจารย์ใหม่  โดยก าหนดคุณสมบัติทางด้านวุฒิการศึกษา 

ความรู้ ความสามารถ ประสบการณ์ท่ีต้องสอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร 

2) ด าเนินการส่งรายละเอียดคุณสมบัติให้ คณะวิทยาศาสตร์ และน าส่งกองบริหารทรัพยากรมนุษย์ของ

เขตพ้ืนที่ เป็นผู้ด าเนินการรับสมัคร 

3) กองบริหารทรัพยากรมนุษย์ของเขตพ้ืนที่ด าเนินการแต่งตั้งคณะกรรมการสอบคัดเลือกและ

ระยะเวลาในการรับสมัคร  วันสอบ  วันประกาศผลสอบ  กองบริหารทรัพยากรมนุษย์ของเขตพ้ืนที่ ด าเนินการ

เองการด าเนินการรับสมัครและระยะเวลาในการรับสมัคร  วันสอบ  วันประกาศผลสอบ  กองบริหารทรัพยากร

มนุษย์ของเขตพ้ืนที ่ด าเนินการเอง 

4) สาขาวิชาด าเนินการสอบคัดเลือก โดยการสอบสอน สอบสัมภาษณ์  โดยกระท าในวันเดียวกันและ

ท าการสรุปผลการสอบ ให้กับกองบริหารทรัพยากรมนุษย์ของเขตพ้ืนที่ 

5)  กองบริหารทรัพยากรมนุษย์ของเขตพ้ืนที่ประกาศผลสอบ  เสนอรายชื่ออาจารย์ที่ผ่านการสอบไป

ยังฝ่ายวิชาการของคณะ เพ่ือพิจารณาแต่งตั้ง 

6) สาขาและสาขาวิชารับรายงานตัว รวมถึงเป็นพ่ีเลี้ยงอาจารย์ใหม่เพ่ือให้ความรู้กับอาจารย์ใหม่

เกี่ยวกับระเบียบ ข้อบังคับของมหาวิทยาลัย การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร การบริหารหลักสูตร และ

ภาระงานที่ต้องปฏิบัติ 

7) ส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ใหม่ให้สอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลัยและคณะ เพ่ือเตรียมความ

พร้อมในการเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร หรืออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อไป 

 
มีการน ากระบวนการไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 

หลักสูตรได้ร่วมกันประเมินอัตราก าลังเพ่ือรับอาจารย์ใหม่ เตรียมความพร้อมอัตราก าลังอาจารย์ประจ า

หลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จากการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร (ตามเอกสาร4.1-4) 
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พบว่า ในปี 2564 อาจารย์พิมพ์ภัช  โรจน์บุญยนนท์ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เกษียณอายุราชการ ซึ่งจะ

ท าให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีน้อยและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่ครบตามเกณฑ์ต่อไป เพ่ือท าให้

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรครบตามเกณฑ์ที่ก าหนด ดังนั้น จึงได้รับสมัครอาจารย์ใหม่ โดยมีการด าเนินการ 

ดังนี้ 

1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรก าหนดคุณสมบัติทางด้านวุฒิการศึกษา ความรู้ ความสามารถ 

ประสบการณ์ที่ต้องสอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตรโดยมีคุณสมบัติคือเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับ

ปริญญาโทหรือปริญญาเอก ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร หรือเทคโนโลยีการอาหารหรือสาขาวิชาอ่ืนที่

เกี่ยวข้อง (ตามเอกสารที ่4.1-5) 

2)  คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ด าเนินการส่งรายละเอียดคุณสมบัติให้  กองบริหารทรัพยากร

มนุษย์ของเขตพ้ืนที่ เป็นผู้ด าเนินการรับสมัครโดยมีผู้มาสมัครจ านวน 1 คน คือ  นางสาววรรณวิมล  พุ่มโพธิ์  

3) กองบริหารทรัพยากรมนุษย์ของเขตพ้ืนที่ด าเนินการแต่งตั้งคณะกรรมการสอบคัดเลือกโดย

อาจารย์ประจ าหลักสูตรและหัวหน้าสาขาเป็นกรรมการในการสอบคัดเลือกอย่างละ 1 คนและอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอีก 3 คน รวม 5 คน เนื่องจากมีผู้มาสมัครคนเดียว และเมื่อสอบการสอน นางสาว 

วรรณวิมล  พุ่มโพธิ์  คณะกรรมการให้คะแนนสอบผ่านตามเกณฑ์ จึงเสนอรายชื่อผ่านกองบริหารทรัพยากร

มนุษย์ของเขตพ้ืนที่ (ตามเอกสาร 4.1-6) กองบริหารทรัพยากรมนุษย์ของเขตพ้ืนที่ประกาศรายชื่อผู้สอบผ่าน 

รับรายงานตัว 

4) กองบริหารทรัพยากรมนุษย์ของเขตพ้ืนที่เสนอรายชื่ออาจารย์ที่ผ่านการสอบคัดเลือกคือ

นางสาววรรณวิมล  พุ่มโพธิ์ ไปยังฝ่ายวิชาการของคณะฯ 

5) ฝ่ายวิชาการของคณะพิจารณาตรวจสอบและน าเสนอรายชื่อนางสาววรรณวิมล  พุ่ มโพธิ์   

เข้าสู่การประชุมคณะกรรมการบริหารงานคณะให้ความเห็นชอบ  

6) สาขาอุตสาหกรรมเกษตรและสาขาวิชาอาหารและโภชนาการรับรายงานตัว รวมถึงเป็นพ่ีเลี้ยง

อาจารย์ใหม่เพ่ือให้ความรู้กับอาจารย์ใหม่เกี่ยวกับระเบียบ ข้อบังคับของมหาวิทยาลัย การจัดการเรียนการ

สอนของหลักสูตร การบริหารหลักสูตร และภาระงานที่ต้องปฏิบัติ เช่นงานวิจัย หรือการบริการวิชาการ 
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มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

- กระบวนการด าเนินการรับอาจารย์ใหม่ผู้สอน มีความรวดเร็ว คล่องตัวในการปฏิบัติ  หลังจากที่

นางสาววรรณวิมล  พุ่มโพธิ์ ผ่านการสอบคัดเลือก ในวันที่ 11  ตุลาคม  2560 เริ่มปฏิบัติงานในวันที่ 

16  ตุลาคม  2560 

- ปัจจุบันนางสาววรรณวิมล  พุ่มโพธ์ ได้ท างานวิจัย เรื่องผลของความเข้มข้นและเวลาในการเกิดเจ

ลของเฉาก๊วยขึ้นรูปแบบทรงกลม  และน าเสนอผลงานทางวิชาการนี้ในการประชุมวิชาการและประกวดงาน

นวัตกรรมบัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ เพ่ือเตรียมความพร้อมในการเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรและ

อาจารย์ผู้รับผิดชอบตามแผนอัตราก าลังต่อไป 

มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

หลักสูตรฯเห็นว่ายังไม่จ าเป็นต้องปรับปรุงกระบวนการ  เนื่องจากกระบวนการเดิมมีการ

ปฏิบัติงานที่รวดเร็ว  และได้อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณสมบัติตามความต้องการของหลักสูตร 
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4.1.2 การบริหารอาจารย์ 
มีระบบและกลไก 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต  สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ  ด าเนินการบริหารอาจารย์
ประจ าหลักสูตร ในปี 2560  หลักสูตรก าหนดให้มีการวางแผนอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพ่ือทดแทนอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่เกษียณอายุ ควบคู่ไปกับการวางแผนอัตราก าลังที่จะคัดเลือกอาจารย์มาพัฒนาให้มี
คุณสมบัติเหมาะสมที่จะเป็นผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อไปเพื่อทดแทนการลาออก การเกษียณอายุ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.2 ระบบและกลไกการบริหารอาจารย์ 
   
มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ มีเป้าหมายในการบริหารก าลังคน
ให้ประสิทธิภาพโดยให้มีอัตราการคงอยู่ที่สูงขึ้น และความพึงพอใจของอาจารย์ต่อการบริหารหลักสูตรอยู่ใน
จากการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ระดับท่ีด ีมีวิธีการด าเนินงานดังนี้ 

1.  เพ่ือพิจารณาการด าเนินการในปีการศึกษา 2560 คณะกรรมการหลักสูตรด าเนินการประชุมตาม

เอกสารที่4.1-7ทบทวนแผน อัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตรจากปีการศึกษา 2560 พบว่ามีจ านวน 5 

พิจารณาแผนอัตราก าลังของอาจารย์ภายใน
หลักสูตรเพื่อให้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ี สก.อ.ก าหนด 

ก าหนดภาระการสอนการมอบหมายการ
ปฏิบัติหน้าที่ตามความเชี่ยวชาญของอาจารย์ 

ก าหนดให้อาจารย์ปฏิบัติตามพันธกิจทั้ง 4 ด้าน คือ ด้านการ
เรียนการสอน ด้านงานวิจัย ด้านงานบริการวิชาการ และด้าน

การท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 

ประเมินภาระงานและหน้าที่ความรับผิดชอบของ
อาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน 
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คน และเป็นไปตามเกณฑ์และยังคงอยู่ครบ จัดท าแผนอัตราก าลังในระยะเวลา 5 ปี (รอบการปรับปรุงหลักสูตร 

ปีการศึกษา 2560-2564) เพ่ือวางแผนอัตราก าลังทดแทน อาจารย์เกษียณอายุราชการ ดังนี้ 

ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ วัน/เดือน/ปีเกิด เร่ิมรับราชการ ปีเกษียณอายุ หมายเหตุ 

น.ส.อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ ปริญญาเอก 5  ก.พ.  2518 3  ธ.ค.  2544 2578  

นางสาวนิอร  โฉมศร ี ปริญญาเอก 16 พ.ย. 2515 2 ก.พ. 2552 2575  

นางอ าไพ  สงวนแวว ปริญญาโท 9  เม.ย.  2505 29  มิ.ย.  2529 2565  

นางชญาภา  บัวน้อย ปริญญาโท 28  ม.ค.  2516 30 ต.ค. 2541 2576  

นางพิมพ์ภัช  โรจน์บุญยนนท์ ปริญญาโท 1  ส.ค.  2504 27  ธ.ค. 2526 2564  

 
หลักสูตร วท.บ.ธุรกิจอาหารฯ ได้มีการด าเนินการหาอัตราก าลังทดแทนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

แทน ผู้ที่ต้องเกษียณอายุราชการในปีพ.ศ. 2564 โดยพิจารณาคุณสมบัติของอาจารย์ในหลักสูตรที่มีอยู่ที่
นอกเหนือจากรายชื่อผู้รับผิดชอบหลักสูตรในปีการศึกษา2560  

- ผ.ศ.สุพรรัตน์  วัชรนฤมล  เป็นอาจารย์ผู้สอน  เกษียณอายุราชการในปีพ.ศ.2562  
- ผ.ศ.อุทิน  คุณาแจ่มจรัส เป็นอาจารย์ผู้สอน  เกษียณอายุราชการในปีพ.ศ.2562 
- นางสาวดลพร  ว่องไวเวช  อยู่ระหว่างศึกษาปริญญาดุษฎีบัณฑิตทางด้านอาหาร คาดว่าจะส าเร็จ

การศึกษาปีการศึกษา  2561 เพ่ือทดแทน ผ.ศ.ดร.นิอร  โฉมศรี ที่เป็นอาจารย์ประจ าที่สถาบันวิจัยและพัฒนา 
จังหวัดล าปาง ปัจจุบันได้รับการการแต่งตั้งให้เป็นผู้รับผิดชอบหลักสูตร แต่ยังไม่ได้สอนนักศึกษาที่ก าลังศึกษา 
เนื่องจากวิชาที่  ผ.ศ.ดร.นิอร  โฉมศรี ได้รับมอบหมายให้ท าการสอน จะอยู่ในช่วงการศึกษาของหลักสูตร
ปรับปรุงใหม่ในปีการศึกษาท่ี3 ของหลักสูตรปรับปรุงปี พ.ศ.2560-2564 

หลักสูตรมีการปฐมนิเทศก์อาจารย์ใหม่ ที่ได้รับการสอบคัดเลือกเข้ามาตามกระบวนการคือ นางสาว
วรรณวิมล  พุ่มโพธิ์  และปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่เพ่ือชี้แจงหลักสูตร การปฏิบัติงาน แผนการพัฒนาตนเองเพ่ือ
เตรียมตัวที่จะเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อไป โดยกรรมการหลักสูตรในการเลี้ยงรับ
อาจารย์ใหม่ในวันที่ 24  ตุลาคม  2561 โดยมีหนังสือเชิญปฐมนิเทศและเลี้ยงรับที่ร้านอาหาร  ชี้แจง ภาระ
งาน การเตรียมตัวเพ่ือเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และวิธีการที่ต้องปฏิบัติหรือ
เส้นทางของการประสบความส าเร็จในวิชาชีพมีวิธีการอย่างไร (ตามเอกสาร4.1-8) 

2.  หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต  สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ  ด าเนินการบริหารประจ า

หลักสูตร โดยมอบหมายให้สอนในวิชา ตามคุณวุฒิ ความรู้ความช านาญ ประสบการณ์ดังนี้ 
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ชื่อผู้สอน วุฒิการศึกษา วิชาที่สอน 
หมายเหตุ 

ผ.ศ.ดร.อัจฉรา   
ดลวิทยาคณุ 

ปร.ด. 
(เทคโนโลยีการอาหาร) 
คศ.ม.  
อาหารและโภชนาการ 
ศศ.บ. 
คหกรรมศาสตร ์

•โภชนาการเบื้องต้น 
•หลักการประกอบอาหาร 
•ปฏิบัติการห้องอาหาร 
•การทดลองอาหาร 
•โภชนบ าบัด 

ผ.ศ.ดร.นิอร  
โฉมศร ี

Dr.oec.troph 
 Food Sci.&Tech 
วท.ม. 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
ทษ.บ. 
อุตสาหกรรมเกษตร 

•การแปรรูปอาหาร 
•ปัญหาพิเศษ 
 

ผ.ศ.อ าไพ   
สงวนแวว 

บธ.ม. (การเงิน) 
บธ.บ. (การตลาด) 
วท.บ. 
(อุตสาหกรรมเกษตร) 

•ความรู้เบื้องต้นเกีย่วกับการประกอบธุรกิจ 
•การด าเนินธุรกจิขนาดย่อม  
•อาหารล้านนา 
•อาหารเพื่อสุขภาพ  
•การส่งเสริมการขาย 

อ.ชญาภา   
บัวน้อย 

ศศ.ม. 
คหกรรมศาสตรศึกษา 
ศศ.บ 
ศึกษาศาสตร์-คหกรรมศาสตร ์
บธ.บ. 
(การตลาด) 

•สัมมนาด้านธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
•ศิลปะงานใบตองและแกะสลัก 
•ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร 
 

อ.พิมพ์ภัช  
โรจน์บุญยนนท์ 

กศ.ม. 
อุตสาหกรรมศึกษา 

•สหกิจศึกษาทางธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
•ศิลปะการจัดดอกไม้เพื่องานธุรกจิอาหาร 
•ขนมไทย   
•อาหารไทย 

อ.วรรณวมิล   
พุ่มโพธิ ์

วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วทบ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ทางอาหาร) 

•คัดเฉพาะทางธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
•การถนอมอาหาร 
•วิธีวิจัยทางธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
•วิทยาศาตร์การอาหาร 
•สรีรวิทยา 
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3.  หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ได้ด าเนินการบริหารโดย 
ก าหนดบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบของผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรแต่ละท่าน 
โดยกระจายหน้าที่ความรับผิดชอบ และการเป็นหัวหน้าคณะท างานในโครงการและกิจกรรมต่าง ๆ ทั้งภายใน
และภายนอกหลักสูตร เพ่ือให้การบริหารงานของหลักสูตรสอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์และทิศทางของการ
พัฒนามหาวิทยาลัย โดยจะมีการประชุม ลงมติเห็นชอบร่วมกัน (ตามเอกสาร4.1-8) 

• ผ.ศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ หน้าที่บริหารควบคุมดูแลหลักสูตร ให้เป็นไปตามมาตรฐาน  
     สก.อ.  บริหารพัฒนาการเรียน การสอน ตามกรอบมาตรฐาน 

 
• ผ.ศ.ดร.นิอร  โฉมศรี  หน้าที่ดูแลการท าปัญหาพิเศษของนักศึกษา  ให้ค าแนะน า  

 
• ผ.ศ.อ าไพ  สงวนแวว  หน้าที่ให้ค าแนะน าเรื่องการรับอาจารย์ใหม่   การวางแผน 
    อัตราก าลัง  การพัฒนาอาจารย์ 
 
• อ.ชญาภา  บัวน้อย  ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับบัณฑิต 
 
• อ.พิมพ์ภัช โรจน์บุญยนนท์ ให้ค าแนะน าเกี่ยวนักศึกษา  กิจกรรมต่างของนักศึกษา จัดท า

ตารางสอน 
 

•  อ.วรรณวิมล  พุ่มโพธิ์ ประสานงานต่าง ๆ ทั้งในหลักสูตร ระดับคณะ และมหาวิทยาลัยให้
บรรลุวัตถุประสงค์  เป็นเลขาในที่ประชุมหลักสูตรวิทยาศาสตร์
บัณฑิต  

 
4.  สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ด าเนินการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และ

อาจารย์ประจ าหลักสูตร ผู้สอน โดยส ารวจและพิจารณาตามแผนการพัฒนาบุคลากร (IDP) และ ข้อตกลงการ
ปฏิบัติงาน (TOR) และน าผลการพัฒนาตนเองเป็นส่วนหนึ่งของการเลื่อนขั้นอัตราเงินเดือน เพ่ือสร้างแรงจูงใจ
ในการพัฒนาตนเอง โดยให้อาจารย์ในหลักสูตร แต่ละคนได้ก าหนดแผนการพัฒนาตนเอง ทั้งทางด้านต าแหน่ง
วิชาการการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น และ สมรรถนะ รวมทั้งก าหนดข้อตกลงในการปฏิบัติงานใน 4 ด้าน ได้แก่ 
งานสอน งานวิจัยและผลงานวิชาการ งานบริการทางวิชาการ และ งานท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม โดยจัดภาระ
งานสอนให้เพียงพอแก่ภาระงานสอนอย่างน้อยขั้นต่ า  ส่งเสริมงานวิจัยให้แก่ นางสาววรรณวิมล  พุ่มโพธ์ โดย
ได้ท าวิจัยเรื่องผลของความเข้มข้นและเวลาในการเกิดเจลของเฉาก๊วยขึ้นรูปแบบทรงกลม  และน าเสนอผลงาน
ทางวิชาการนี้ในการประชุมวิชาการและประกวดงานนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาระดับชาติและนานาชาติ (ตาม
เอกสารที่4.1-10) ส่งเสริมให้ท างานบริการวิชาการทั้งงบประมาณจากภายใน ภายนอกมหาวิทยาลัย โดย ผ.ศ.
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อ าไพ  สงวนแวว  ได้เขียนของบประมาณจากกระทรวงวิทยาศาสตร์ในการท าโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์
แพทย์แผนไทย ณ วัดโขมงหัก ต าบลเทพนคร จังหวัดก าแพงเพชร  และได้รับการจัดสรรงบประมาณเพ่ือการ
พัฒนาดังกล่าว (ตามเอกสารที่4.1-11)  

 
ผ.ศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ ได้ออกบริการวิชาการที่ชมรมแพทย์แผนไทย วัดโขมงหัก จังหวัด

ก าแพงเพชร  โดยบูรณาการงานวิจัย งบประมาณ ปี 2560 จากโครงการวิจัยของส านักงานคณะกรรมการวิจัย

แห่งชาติเข้ากับงานสอนในวิชากระบวนการแปรรูปอาหาร โดยน านักศึกษาในวิชาดังกล่าวมาร่วมออกให้ความรู้

ในภาคปฏิบัติ ท าให้ชมรมสามารถสร้างรายได้จากการขายหมูยอซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการอบรมจากงาน

ส าคัญทางศาสนาต่าง ๆของทางวัด (ตามเอกสารที่4.1-12)    

ส่วนทางด้านการส่งเสริมภาระงานด้านการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ทางหลักสูตรได้จัดมีการท าบุญ
เลี้ยงพระที่สาขาอุตสาหกรรมเกษตร ซึ่งมีนักศึกษาและอาจารย์เข้าร่วมท าบุญโดยพร้อมเพรียงกัน และยังได้
เข้าร่วมกันถวายเทียนพรรษาประจ าปี 2560 ที่วัดหนองกะโห้ อ.เมือง จ.ตากและอ่ืน ๆ (ตามเอกสารที่4.1-13)    

 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

คณะกรรมการหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ได้ใช้วิธีสังเกต
ความสุข การอยู่ร่วมกันของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  ผู้สอน พบว่า มีการช่วยเหลือเกื้อกูลในการท างาน มี
บรรยากาศที่ดี มีความสุขในการอยู่ร่วมกัน มีการรับประทานอาหารร่วมกันบ่อยครั้ง  และจัดสรรเวลาตาม
ความต้องการในการลาพักร้อนให้เหมาะสม  มีการจัดตั้งกลุ่มโซเชียลมีเดียด้วยกัน ท าให้ติดต่อกันได้ตลอดเวลา 
ท างานบรรลุผลได้อย่างรวดเร็ว สามารถแก้ปัญหาต่างๆที่อาจเกิดจากการท างานได้  จากกระบวนการบริหาร
หลักสูตรดังกล่าวมีคะแนนจากประเมินความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตรในระดับ  4.0 (ตามเอกสารที่4.1-
14)    
    
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

เนื่องจากเป็นปีแรกของการปรับปรุงหลักสูตรจาก หลักสูตรคหกรรมศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ (พ.ศ.2555-2559) เป็นหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต  สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ  
(พ.ศ.2560-2564) แต่เนื่องจากการประเมินความพึงพอใจต่อการปฐมนิเทศ  มีคะแนน 3.4 ซึ่งค่อนข้างน้อย 
จะพัฒนากระบวนการต่อไป โดยจัดให้มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่นอกพ้ืนที่จังหวัดตาก ค้างคืนเพ่ือจะได้มี
ความสนิทสนมและมีเวลาพูดคุยท าความเข้าใจเรื่องต่าง ๆ ได้มากขึ้นมีการพัฒนากระบวนการ 
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4.1.3 การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
มีระบบและกลไก 

 ในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการมีระบบและ
กลไกการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรดังนี้ 

- ก าหนดให้อาจารย์แต่ละคนเข้ารับการพัฒนาตนเองทั้งทางวิชาการและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง อย่าง

น้อยปีการศึกษาละ 1 ครั้ง 

- การส่งเสริมให้เข้ารับการศึกษาต่อในคุณวุฒิที่สูงขึ้น โดยอาจารย์ที่ต้องการไปศึกษาต่อจะต้องไป

ศึกษาในสาขาวิชาที่สอดคล้องกับหลักสูตร 

- ก าหนดให้อาจารย์ทุกคนพัฒนาตนเองให้สอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลัยและคณะ และน า

ความรู้ที่ได้จากการพัฒนามาใช้ในการปฏิบัติงาน เช่น การเรียนการสอน การวิจัย 
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รูปที่ 4.3 ระบบและกลไกการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนกรอกข้อมูลในแบบฟอร์ม แผนพัฒนาบุคลากรรายบุคคล (สาย

วิชาการ) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ระยะ 5 ปี (พ.ศ.2559-2563) แสดงความต้องการใน
การพัฒนาตนเองว่าต้องการท าผลงานประเภทไหน การเข้ารับ การอบรมการสัมมนา  การประชุมทาง
วิชาการและข้อก าหนดคุณสมบัติที่ต้องปฏิบัติในการต่อสัญญาจ้าง 

จัดท าแผนพัฒนาอาจารย์ระยะสั้นและ 
ระยะยาวรายบุคคล 

จัดท างบประมาณในการส่งเสริมและ
พัฒนาอาจารย์ระยะสั้นและระยะยาว 

ด าเนินการตามแผน 

สรุปผลการด าเนินงาน 

รายงานผลการด าเนินงานแก่คณะ 

ประเมินผลการด าเนินงาน จัดการองค์
ความรูสู้่แนวปฏิบัติที่ดี 
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จากปีการศึกษา 2560 ทางหลักสูตรได้จัดท าแผนพัฒนาบุคลากรรายบุคคล (สายวิชาการ) ระยะ 5 ปี 
(พ.ศ.2560-2564) มีดังนี ้
 

ชื่อ-สกลุ การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย ์
ปี พ.ศ.ที่ต้องการพัฒนา 

2560 2561 2562 2563 2564 

น.ส.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ ลาศึกษาต่อ - - - - - 

ขอต าแหน่งทางวิชาการ รศ.  - - - 

พัฒนาสมรรถนะทางด้านวิชาชีพ (ฝัง

ตัว อบรมเพิ่มพูนสมรรถนะ) 

     

นางสาวนิอร  โฉมศรี ลาศึกษาต่อ - - - - - 

ขอต าแหน่งทางวิชาการ - - รศ. - - 

พัฒนาสมรรถนะทางด้านวิชาชีพ (ฝัง

ตัว อบรมเพิ่มพูนสมรรถนะ ) 

     

นางอ าไพ  สงวนแวว ลาศึกษาต่อ - - - - - 

ขอต าแหน่งทางวิชาการ - - - - - 

พัฒนาสมรรถนะทางด้านวิชาชีพ (ฝัง

ตัวอบรมเพิ่มพูนสมรรถนะ) 

     

นางชญาภา  บัวน้อย ลาศึกษาต่อ     - 

ขอต าแหน่งทางวิชาการ    - - 

พัฒนาสมรรถนะทางด้านวิชาชีพ (ฝัง

ตัว อบรมเพิ่มพูนสมรรถนะ) 

     

นางพิมพ์ภัช  โรจน์บุญย

นนท์ 

ลาศึกษาต่อ - - - - - 

ขอต าแหน่งทางวิชาการ -. - - - - 

พัฒนาสมรรถนะทางด้านวิชาชีพ (ฝังตัว)      
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2.   หลักสูตรรวบรวมแผนพัฒนาบุคลากรรายบุคคล และน ามาวิเคราะห์ทบทวนเป็นรายบุคคลเพ่ือเป็น
แนวทางในการพัฒนาทางวิชาการและวิชาชีพในภาพรวมของหลักสูตร และไม่ให้เกิดผลกระทบต่อการ
บริหารจัดการหลักสูตร โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกท่านต้องได้รับการพัฒนาทางวิชาการหรือวิชาชีพ
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง ซึ่งในปีการศึกษา 2560  มีการด าเนินงานส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ดังนี้ 
 รายชื่ออาจารย ์ ด้านที่ไดร้ับการส่งเสริมและพัฒนา 
ผ.ศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ -อยู่ระหว่างการขอต าแหน่งรองศาสตราจารยเ์อกสาร 4.1-15 

-ได้รับเงินอุดหนุนในการน าเสนองานวิจัย เรื่องการพัฒนาหมูยอรสคัว่
กลิ้ง ในการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบณัฑิตศึกษา
แห่งชาติ  ครั้งท่ี1จังหวัดเชียงใหม่ วันที่ 17-18  สิงหาคม  2560 
-ได้รับการอบรมเรื่อง Food Innovation Business ตอน เทคโนโลยี 
Food Rheology ในระหว่างวันท่ี 28 – 30 มีนาคม 2561 ณ โรงแรม
ปทุมวัน ปริ้นเซส กรุงเทพฯเอกสาร 4.1-16 
-เข้าร่วมโครงการอบรมเชิงปฏิบัตกิารนวัตกรรมเพื่อการเรยีนการสอน 
หลักสตูร Ubiquitous learning วันท่ี 30-31 มกราคม 2560 ณ 
อาคารเรยีนรวม เอกสาร 4.1-17 
-เข้าร่วมอบรม โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการด้านอินโฟกราฟิกส์ 
(Infographics Design) เพื่องานธุรกิจอาหารและโภชนาการ เอกสาร 
4.1-18 

ผศ.ดร.นิอร  โฉมศรี  -ได้เข้าร่วมโครงการประชุมสมัมนาเชิงปฏิบัติการและศึกษาดูงาน 
“นวัตกรรมเทคโนโลยีการแปรรูป เพื่อเพิ่มพูนความรู้ทางวิชาการ” 
วันท่ี 27--30 สิงหาคม 2560 ณ สถานประกอบการจังหวดัสระบุรี และ
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เอกสาร 4.1-19 

ผ.ศ อ าไพ  สงวนแวว --ได้รับเงินอุดหนุนในการน าเสนองานวิจัย เรื่องการพัฒนาหมูยอรสคั่ว
กลิ้ง ในการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบณัฑิตศึกษา
แห่งชาติ  ครั้งท่ี1จังหวัดเชียงใหม่ วันที่ 17-18  สิงหาคม  2560  
เอกสาร 4.1-20 
-เข้าร่วมโครงการอบรมเชิงปฏิบัตกิารนวัตกรรมเพื่อการเรยีนการสอน 
หลักสตูร Ubiquitous learning วันท่ี 30-31 มกราคม 2560 ณ 
อาคารเรยีนรวม 
-เข้าร่วมอบรม โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการด้านอินโฟกราฟิกส์ 
(Infographics Design) เพื่องานธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
-ได้รับการอบรมเรื่อง เบเกอรี่แบบไม่ใช้เตาอบ วันท่ี 7-8 มีนาคม 2560 
ณ สถาบันหลักสตูรสอนอาหารบ้านตั้งต้น จ.เชียงใหม่ เอกสาร 4.1-21 
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อ.ชญาภา  บัวน้อย -ได้รับเงินอุดหนุนในการน าเสนองานวิจัย เรื่องการพัฒนาหมูยอรสคัว่
กลิ้ง ในการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบณัฑิตศึกษา
แห่งชาติ  ครั้งท่ี1จังหวัดเชียงใหม่ วันที่ 17-18  สิงหาคม  2560 
เอกสาร 4.1-20 
-เรียนปรับวุฒิปริญญาโทให้ตรงกับเกณฑ์คณุวุฒิของสกอ. 
ที่มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมมา 
-อยู่ระหว่างการท าเอกสารเพื่อขอต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
-เข้าร่วมโครงการอบรมเชิงปฏิบัตกิารนวัตกรรมเพื่อการเรยีนการสอน 
หลักสตูร Ubiquitous learning วันท่ี 30-31 มกราคม 2560 ณ 
อาคารเรยีนรวม 

อ.พิมพ์ภัช  โรจนบุญยนนท์ -ได้รับเงินอุดหนุนในการน าเสนองานวิจัย เรื่องการพัฒนาหมูยอรสคัว่
กลิ้ง ในการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบณัฑิตศึกษา
แห่งชาติ  ครั้งท่ี1จังหวัดเชียงใหม่ วันที่ 17-18  สิงหาคม  2560
เอกสาร 4.1-20 
-ได้รับการอบรมเรื่อง เบเกอรี่แบบไม่ใช้เตาอบ วันท่ี 7-8 มีนาคม 2560 
ณ สถาบันหลักสตูรสอนอาหารบ้านตั้งต้น จ.เชียงใหม่ 
-เข้าร่วมโครงการอบรมเชิงปฏิบัตกิารนวัตกรรมเพื่อการเรยีนการสอน 
หลักสตูร Ubiquitous learning วันท่ี 30-31 มกราคม 2560 ณ 
อาคารเรยีนรวม 
-เข้ารับการอบรมเพิ่มพูนความรู้กบัสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด
ตากใน 

อาจารย์วรรณวมิล  พุ่มโพธ ์ -ได้รับการอบรมเรื่อง Food Innovation Business ตอน เทคโนโลยี 
Food Rheology ในระหว่างวันท่ี 28 – 30 มีนาคม 2561 ณ โรงแรม
ปทุมวัน ปริ้นเซส กรุงเทพฯ 
-เข้าร่วมโครงการอบรมเชิงปฏิบัตกิารนวัตกรรมเพื่อการเรยีนการสอน 
หลักสตูร Ubiquitous learning วันท่ี 30-31 มกราคม 2560 ณ 
อาคารเรยีนรวม 

 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

จากการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ครั้งที่ 3/2560 ในวันพุธ ที่ 31 พฤษภาคม 2560 เพ่ือ
พิจารณาการประเมินกระบวนการระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ พบว่าในปีการศึกษา 2560 
กระบวนการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์มีความเหมาะสมสามารถพัฒนาส่งเสริมอาจารย์ทางด้านวิชาการใน
งานวิจัย การน าเสนอผลงาน ด้านวิชาชีพโดยการอบรมเพ่ิมเติมองค์ความรู้และน าไปใช้กับการเรียนการสอน 
และส่งเสริมให้มีการเรียนต่อในสาขาที่สอดคล้องกับหลักสูตรของอาจารย์ชญาภา บัวน้อย เป็นต้นและยังไม่พบ
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ปัญหาในการใช้กระบวนการฯ โดยพิจารณาจากการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ประจ าหลักสูตรต่อการ
บริหารจัดการหลักสูตร ที่มีระดับคะแนน 4.0  

 
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

ในการประเมินความพึงพอใจต่อการบริหารและพัฒนาอาจารย์พบว่าในแบบสอบถามคะแนนด้านการ
ปฐมนิเทศและการให้ค าแนะน าอาจารย์ใหม่มีคะแนนน้อยที่สุด คือ 3.4 จากคะแนนค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจ
ต่อการบริหารและพัฒนาอาจารย์ ทางคณะกรรมการบริหารหลักสูตรจึงได้ปรับการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ โดย
ให้ค าแนะน าวิธีท างาน เพ่ิมขึ้นตลอดเวลาการท างานด้วยกัน โดยค่อยๆปรับการเรียนรู้เพ่ิมขึ้นแบบธรรมชาติ 
ค่อยเป็นไปตามลักษณะงาน 

   
มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

ปัจจุบันพบว่าอาจารย์วรรณวิมล  พุ่มโพธ์ มีความเข้าใจในการท างานมากขึ้น  ได้รับมอบหมายให้เป็น
เลขาของคณะกรรมการหลักสูตร รวบรวมงานประกันด้านต่าง ๆ ท าให้เข้าใจภาระงานต่าง ๆ ของอาจารย์ 
ประจ าหลักสูตรมากขึ้น 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ...........5..................................... 
ตัวบ่งชี้ 4.2 : คุณภาพอาจารย์ 
 
1) ร้อยละอาจารย์ท่ีมีวุฒิปริญญาเอก 

จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรทั้งหมด 

คุณวุฒิของอาจารยผู้์รับผิดชอบหลักสูตร ร้อยละอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ที่มีวุฒิปริญญาเอก 

ตรี โท เอก 

5 - 3 2 40 

 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................5................................ 
 
2)  ร้อยละอาจารย์ท่ีมีต าแหน่งทางวิชาการ  

จ านวนอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

ทั้งหมด 
อาจารย์ 

ต าแหน่งทางวิชาการของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ร้อยละอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มี
ต าแหน่งทางวิชาการ ผศ. รศ. ศ. 

5 2 3 - - 60 

 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .................5............................... 
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3)  ผลงานวิชาการของอาจารย์  
 
ตารางท่ี 3.1  ผลงานวิชาการของอาจารย์ที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่  

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

ปีที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
บทความฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ (ค่าน้ าหนัก 0.20) 
1.อ าไพ  สงวนแวว,ชญาภา  บัวน้อย,  
พิมพ์ภัชน์  โรจน์บุญนนท์,และอัจฉรา  
ดลวิทยาคุณ 

-บทความเรื่องการพัฒนาหมูยอรสคั่วกลิ้ง ร า ย ง า น ก า ร ป ร ะ ชุ ม
วิ ช าการและประกวด
นวัตกรรมบัณฑิตศึกษา
แ ห่ ง ช า ติ   ค รั้ ง ที่ 1/ ปี
พ.ศ.2560 

2.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ,อ าไพ  สงวน
แวว 

บทความ  การพัฒนาสูตรน้ าย าผงและการท าแห้ง
น้ าพริกกุ้งในผลิตภัณฑ์ย าข้าวเกรียบงาด า 

รายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ  
“วิทยาศาสตร์วิจัย”ครั้งที่
9 ณ มหาวิทยาลัยบูรพา/
พ.ศ.2560 

บทความฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติฯ (ค่าน้ าหนัก 0.40) 
1.   
2.   
ผลงานท่ีได้รับการจดอนุสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก 0.40) 
1.   
2.   
บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 2 (ค่าน้ าหนัก 0.60) 
1.   
2.   
บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ.ฯ (ค่าน้ าหนัก 0.80) 
1.    
2.   
บทความทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1 (ค่าน้ าหนัก 0.80) 
1. อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าตาลสดผง RMUTP Research  

Journal. Vol11  
No.2/2017 

2. อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ การออกแบบรายการอาหารแลกเปลี่ยนส าหรับ
โรคเบาหวานโดยใช้เทคนิคการค้นหาแบบท้องถิ่นดัด
แปร 

วารสารวิจัย มทร.กรุงเทพ 
Vol.11 NO.1 January - 
June 2017 
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ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

ปีที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ.ฯ (ค่า
น้ าหนัก 1.00) 
1. อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ Using  scanning  and  transmission electron  

microscopy  to  investigate the  antibacterial  
mechanism  of  action of  the medicinal  
plant Annona 

Journal  of  Herbal  
Medicine/2560 

2.    
ผลงานท่ีได้รับการจดสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก 1.00) 
1.    
2.    

 
ตารางท่ี 3.2 ผลงานสร้างสรรค์ของอาจารย์ที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่  

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

ปีที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่ในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ online (ค่าน้ าหนัก 0.20) 
1.   
2.   
งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน (ค่าน้ าหนัก 0.40) 
1.   
2.   
งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ (ค่าน้ าหนัก 0.60) 
1.   
2.   
งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ (ค่าน้ าหนัก 0.80) 
1.   
2.   
งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน/นานาชาติ (ค่าน้ าหนัก 1.00) 
1.   
2.   

ผลลัพธ์การด าเนินงาน 

ผลรวมถ่วงน้ าหนักผลงานวชิาการ
ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ทั้งหมด 

ร้อยละผลรวมถ่วงน้ าหนักต่อจ านวน
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

2.2 5 44 
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 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................5................................ 
 
ค่าเฉลี่ยผลการประเมินตัวบ่งช้ี 4.2 เท่ากับ ...........................5...................... 
 
ตัวบ่งชี้ 4.3 : ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
 
1) อัตราการคงอยู่ของอาจารย์    

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการมีการเปลี่ยนแปลงอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ในปีพ.ศ.2560 เนื่องจากปรับปรุงหลักสูตรเป็นวิทยาศาสตร์บัณฑิต  สาขาวิชาธุรกิจ

อาหารและโภชนาการ เพ่ือให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานของสกอ.มิได้มีสาเหตุจากการบริหารอาจารย์  และ

ในปี2560 อ.วรเกียรติ ทองไทยได้เกษียณอายุราชการ และในปัจจุบันเริ่มปีการศึกษา 2561 มีอาจารย์คงอยู่

เทียบกับปี 2560 เท่ากับ 100% 

ปีการศึกษา 2558 ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 
จ านวนรายชื่ออาจารย์ที่มี

การเปลีย่น แปลง 
ร้อยละการ
คงอยู่ของ
อาจารย ์

จ านวนรายชื่ออาจารย์ที่มี
การเปลีย่นแปลง 

ร้อยละการ
คงอยู่ของ
อาจารย ์

จ านวนรายชื่ออาจารย์ที่มีการ
เปลี่ยนแปลง 

ร้อยละการ
คงอยู่ของ
อาจารย ์

ผ.ศ.สุพรรัตน์  วัชรนฤมล 
ผ.ศ.อุทิน  คุณาแจ่มจรัส 
ผ.ศ.อ าไพ  สงวนแวว 
อ.วรเกียรติ ทองไทย 
อ.ชญาภา  บวัน้อย 

100% ผ.ศ.สุพรรัตน์  วัชรนฤมล 
ผ.ศ.อุทิน  คุณาแจ่มจรัส 
ผ.ศ.อ าไพ  สงวนแวว 
อ.วรเกียรติ ทองไทย 
อ.ชญาภา  บวัน้อย 

100% ผ.ศ.ดร.อัจฉรา ดลวิทยาคุณ 
ผ.ศ.ดร.นิอร โฉมศรี 
ผ.ศ.อ าไพ สงวนแวว 
อ.ชญาภา บวัน้อย 
อ.พิมพ์ภัชน ์โรจน์บุญนนท์ 

20% 

 
ตารางรายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ยังคงอยู่ตามหลักสูตรปรับปรุง หลักสูตรวท.บ. สาขาวิชา
ธุรกิจอาหารและโภชนาการ พ.ศ. 2560-2564 

ล าดับ รายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามมคอ.2 รายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรปัจจุบัน 
1.  ผ.ศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ ผ.ศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคณุ 

2.  ผ.ศ.ดร.นิอร  โฉมศร ี ผ.ศ.ดร.นิอร  โฉมศร ี

3.  ผ.ศ.อ าไพ  สงวนแวว ผ.ศ.อ าไพ  สงวนแวว 

4.  อาจารย์ชญาภา  บัวน้อย อาจารย์ชญาภา  บัวน้อย 

5.  อาจารย์พิมพ์ภัช  โรจน์บุญญนนท์ อาจารย์พิมพ์ภัช  โรจน์บุญญนนท์ 

 การคงอยู่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคงอยู่ 100% 
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2) ความพึงพอใจของอาจารย์ 
ร้อยละความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อการบริหารและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร (ในตัวบ่งชี้ 4.1) มีค่าเท่ากับ4.0 รายละเอียดดังตาราง 

ล าดับ ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ  (คะแนนเต็ม 5.00) 
ปีการศึกษา 

2558 
ปีการศึกษา 

2559 
ปีการศึกษา 

2560 
1. การวางแผนระยะยาวด้านอัตราก าลังอาจารย์ให้เป็นไป

ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
  4.0 

      2. การก าหนดบทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบของ
อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีความชัดเจน 

  4.2 

      3. การมีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และ
ทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

  4.6 

      4. การจัดรายวิชาให้อาจารย์สอนในหลักสูตรมีความ
เหมาะสม ตรงกับความรู้ความสามารถของอาจารย์ผู้สอน 

  4.4 

      5. จ านวนภาระงานสอนของอาจารย์ในหลักสูตรมีความ
เหมาะสม 

  4.2 

      6. การประเมินการสอนของอาจารย์ และน าผลมาใช้ในการ
ส่งเสริมพัฒนาความสามารถด้านการสอนของอาจารย์ 

  4.0 

      7. อาจารย์ใหม่ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้าน
การจัดการเรียนการสอน 

  3.4 

      8. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทาง
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

  3.8 

      9. อาจารย์ได้รับการส่งเสริมให้เข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ
หรือศึกษาต่อ 

  3.6 

     10. การเสริมสร้างบรรยากาศทางวิชาการระหว่างอาจารย์ทั้ง
ภายในและระหว่างหลักสูตร 

  3.6 

 ค่าเฉลี่ย   4.0 

 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .................4.............................. 
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หลักฐาน/ตารางประกอบ ข้อบ่งชี4้.1, 4.2,4.3 
รหัสเอกสาร 

(ตัวบ่งชี-้ล าดับเอกสาร) 

ชื่อเอกสารหลักฐาน 

4.1-1 รายงานการประชุมกรรมการบริหารหลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ 
ครั้งท่ี 1/2560ในวาระเพื่อพิจารณาทบทวนระบบและกลไกการรับและแต่งตั้ง
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสตูร ประจ าปีการศึกษา 2560 

4.1-2 รายงานการประชุมคณะกรรมการหลักสตูร ครั้งท่ี 2/2560   (เพื่อพิจารณาการ
ด าเนินงานระบบการรับและแต่งตัง้อาจารย์ประจ าหลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 
2560) 

4.1-3 รายชื่อผู้รับผิดชอบหลักสูตร ตามที่เสนอ สก.อ. (เล่ม มคอ.2) 
4.1-4 รายงานการประชุมคณะกรรมการหลักสตูรครั้งท่ี 2/2560     (เพื่อพิจารณาระบบ

การรับอาจารย์ใหม่และแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสตูร ประจ าปีการศึกษา 2560) 
4.1-5 รายงานการประชุมคณะกรรมการหลักสตูรครั้งท่ี 2/2560     (เพื่อพิจารณา

ก าหนดคุณสมบตัิ อาจารย์ใหม่ ท่ีต้องการเปิดรับ) 
4.1-6 ผลคะแนนสอบของนางสาววรรณวิมล  พุ่มโพธ ์
4.1-7 รายงานการประชุมคณะกรรมการหลักสตูรครั้งท่ี 2/2560     (เพื่อพิจารณาระบบ

การรับอาจารย์ใหม่และแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสตูร ประจ าปีการศึกษา 2560) 
4.1-8 หนังสือเชิญปฐมนิเทศและเลี้ยงรับอาจารย์ใหม ่
4.1-9 รายงานมติที่ประชุมคณะกรรมการหลักสูตรครั้งท่ี 4/2560ก าหนดบทบาท หน้าที่ 

และความรับผดิชอบของผู้รับผดิชอบหลักสตูรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรแตล่ะ
คน 

4.1-10 งานวิจัยนางสาววรรณวิมล  พุ่มโพธ์ 

4.1-11 ออกบริการวิชาการที่ชมรมแพทย์แผนไทยโดยผ.ศ.อ าไพ  สงวนแวว 
4.1-12 โดยบูรณาการงานวิจัย งบประมาณ ปี 2560กับงานสอนในวิชากระบวนการแปร

รูปอาหาร 
4.1-13 ท าบุญเลีย้งพระที่สาขาอตุสาหกรรมเกษตร  

ถวายเทียนพรรษาประจ าปี 2560 ท่ีวัดหนองกะโห้ อ.เมือง จ.ตาก 
4.1-14 รายงานการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ประจ าหลักสูตรต่อการบริหาร

จัดการหลักสตูร ปีการศึกษา 2560 
4.1-15 การขอต าแหน่งรองศาสตราจารย์  ผ.ศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ 
4.1-16 การอบรมเรื่อง Food Innovation Business ตอน เทคโนโลยี Food Rheology 

ในระหว่างวันท่ี 28 – 30 มีนาคม 2561 ณ โรงแรมปทุมวัน ปริ้นเซส กรุงเทพฯ 
4.1-17 อบรมเชิงปฏิบัติการนวัตกรรมเพื่อการเรียนการสอน หลักสูตร Ubiquitous 

learning  
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รหัสเอกสาร 
(ตัวบ่งชี-้ล าดับเอกสาร) 

ชื่อเอกสารหลักฐาน 

4.1-18 โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการด้านอินโฟกราฟิกส์ (Infographics Design) เพื่องาน
ธุรกิจอาหาร 

เอกสาร 4.1-19 โครงการประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการและศึกษาดูงาน “นวัตกรรมเทคโนโลยีการ
แปรรูป เพื่อเพิ่มพูนความรู้ทางวิชาการ” วันที่ 27--30 สิงหาคม 2560 ณ สถาน
ประกอบการจังหวัดสระบุรี และจังหวัดพระนครศรีอยุธยา  

4.1-20 การน าเสนองานวิจัย เรื่องการพัฒนาหมูยอรสคั่วกลิ้ง ในการประชุมวิชาการและ
ประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ  ครั้งที่1จังหวัดเชียงใหม่ วันที่ 17-18  
สิงหาคม  2560   

4.1-21 การอบรมเรื่อง เบเกอรี่แบบไม่ใช้เตาอบ วันท่ี 7-8 มีนาคม 2560 ณ สถาบัน
หลักสตูรสอนอาหารบ้านตั้งต้น จ.เชียงใหม่ เอกสาร 4.1-21 
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องค์ประกอบที่ 5 : หลักสตูร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

 
ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร 

ข้อมูลสรุปผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ ประจ าปีการศึกษา 2560 โดยแบ่งเป็นภาคเรียน ดังนี้ 

ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2560 หลักสูตรปรับปรุงปี พ.ศ.2555 จ านวน 23 รายวิชา เปิดสอน 
ส าหรับนักศึกษาหลักสูตรฯ รหัส 57-60  
 
สรุปผลรายวิชาที่เปิดสอนในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2560  

รหัส  ชื่อวิชา 
ภาค/ปี

การศึกษา 
จ านวนการกระจายของเกรด (คน) จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบียน สอบผ่าน 
24059204  การจดัการทรัพยากร

ครอบครัว (SEC1) 
1/2560 1        2 1 

24059204  การจดัการทรัพยากร

ครอบครัว (SEC2) 
1/2560 4 1 1 1     20 7 

24054206  อาหารไทย 1/2560 6 9 4      19 19 
24054207 การถนอมอาหาร 1/2560 4 2 3 3 3 2 2  19 19 
24054214 การปฏิบัติการห้องอาหาร 1/2560 12 5 2      19 19 
24054323 กระบวนการแปรรูปอาหาร 1/2560 3 2  3 2 2   12 12 
24051103 ศิลปะการจัดดอกไม ้ 1/2560  2       2 2 
24051302 การออกแบบงานประดิษฐ ์ 1/2560      2   2 2 
24051204 ศิลปะหัตถกรรมท้องถิ่น 1/2560   2      2 2 
24051214 ดอกไม้สร้างสรรค ์ 1/2560 2       1 3 2 
24051215 ศิลปะงานใบตอง 1/2560 1 1       2 2 
24059308 การด าเนนิธุรกิจขนาดย่อม 

(SEC1) 
1/2560 4 7 2 3 1 3   20 20 

24059308 การด าเนนิธุรกิจขนาดย่อม 

(SEC2) 
1/2560 2 1       3 3 

24054218 อาหารทันใจ 1/2560 9 5 3 1 1    19 19 
24054311 โภชนบ าบัด 1/2560 9 3 2 2  2 1 1 20 19 
24057312 การสาธิตอาหาร 1/2560 9 4 3 2 2    20 20 
24054216 อาหารว่าง (SEC1) 1/2560 12 5 4      21 21 

24054216 อาหารว่าง (SEC2) 1/2560 8 2       10 10 

24054219 อาหารนานาชาต ิ 1/2560 7 3 1      11 11  
24051309 เทคนิคการตัดเย็บผลิตภัณฑ์

สิ่งทอ 
1/2560 1 2       3 3 
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รหัส  ชื่อวิชา 
ภาค/ปี

การศึกษา 
จ านวนการกระจายของเกรด (คน) จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบียน สอบผ่าน 
24057202 เทคนิคงานมาลัย (SEC1) 1/2560  3       3 3 
24057202 เทคนิคงานมาลัย (SEC2) 1/2560 2 1       3 3 
24058311 การป้ันจากดินไทย 1/2560 3        3 3 
24051221 เครื่องหอมของช าร่วย 1/2560 3        3 3 
24051222 ศิลปะการจัดและตกแต่ง

สถานที ่

1/2560 3        3 3 

24059410 สัมมนาคหกรรมศาสตร ์ 1/2560 4 8 1 1     14 14 
24059411 คหกรรมศาสตรก์ับชุมชน 1/2560 3 2 3 4  2   14 14 
24059415 ปัญหาพิเศษทาง 

คหกรรมศาสตร ์(SEC1) 

1/2560         11  

24059415 ปัญหาพิเศษทาง 

คหกรรมศาสตร ์(SEC2) 

1/2560         3  

BSCFN108 โภชนาการเบ้ืองตน้ 1/2560  1 3 3 6 5 5 3 26 23 
BSCFN107 ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการ

ประกอบธุรกิจอาหาร 

1/2560 9 5 4 4  1  2 26 25 

 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2560 หลักสูตรปรับปรุงปี พ.ศ.2555 โดยแบ่งดังนี้ 
- เปิดสอนส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรเก่า) จ านวน 24 รายวิชา  
- เปิดสอนส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ  (หลักสูตรปรับปรุง) รหัส 60  

จ านวน 2 รายวิชา คือ รายวิชา BSCFN108 โภชนาการเบื้องต้น และ BSCFN107 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการ
ประกอบธุรกิจอาหาร 
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สรุปผลรายวิชาที่เปิดสอนในภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2560  

รหัส  ชื่อวิชา 
ภาค/ปี

การศึกษา 
จ านวนการกระจายของเกรด (คน) จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบียน สอบผ่าน 
24057210 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี ่ 2/2560 7 6 5 1     19 19 
24054215 อาหารจ านวนมาก 2/2560 7 9 2 1     19 19 
24054310 อาหารภัตตาคารและการจัด

เลี้ยง 
2/2560 6 8 4 1     19 19 

24054309 การทดลองอาหาร 2/2560         19  
24059415 ปัญหาพิเศษทาง 

คหกรรมศาสตร์ (SEC1) 

2/2560 10 1       11 11 

24059415 ปัญหาพิเศษทาง 

คหกรรมศาสตร์ (SEC2) 

2/2560 2 1       3 3 

24053102 หลักการตัดเย็บ 2/2560 12 5 2      19 19 
24051225 การประดิษฐ์ตุก๊ตา 2/2560 3        3 3 
24051308 เทคโนโลยีงานประดิษฐ ์ 2/2560 3        3 3 
24057304 เทคนิคการตัดเย็บเครือ่งแต่ง

กาย 
2/2560  3       3 3 

24054308 วิทยาศาสตรก์ารอาหาร 2/2560 6 4 2 2 2 2 1  19 19 
24054304 สุขาภิบาลอาหาร 2/2560 2 5 3 4 3 1 1  19 19 
24051211 การจดัดอกไม้แบบไทย 2/2560 3        3 3 
24051208 การพัฒนาปรับแต่งผลิตภัณฑ์

งานประดิษฐ ์

2/2560 2        2 2 

24051206 ดอกไม้ประดิษฐ ์ 2/2560 1 1       2 2 
24054324 การควบคุมคณุภาพอาหาร 2/2560 1 5 7 2 3 1   19 19 
24054217 อาหารท้องถิน่ 2/2560 9 6 3 1     19 19 
24059205 วัฒนธรรมและประเพณีไทย 2/2560  1       1 1 
24052101 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 2/2560  1       1 1 
24057201 การแกะสลักเพื่อการตกแต่ง 2/2560 3        3 3 
24059414 การฝกึงานคหกรรมศาสตร ์ 2/2560         13 13 
BSCFN103 วิทยาศาสตรก์ารอาหาร 2/2560 5 1 3 5 2 3 2  21 21 
BSCFN110 หลักการประกอบอาหาร 2/2560 3 2 11 4 2    22 22 

รหัส  ชื่อวิชา 
ภาค/ปี

การศึกษา 
จ านวนการกระจายของเกรด (คน) จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบียน สอบผ่าน 
BSCFN113 ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร 2/2560 14 8       22 22 

 
ภาคการศึกษาท่ี 2 ปีการศึกษา 2560 หลักสูตรปรับปรุงปี พ.ศ.2555 โดยแบ่งดังนี้ 
- เปิดสอนส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรเก่า) จ านวน 21 รายวิชา  
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- เปิดสอนส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง) รหัส 60  

จ านวน 3 รายวิชา คือ รายวิชา BSCFN103 วิทยาศาสตร์การอาหาร, BSCFN110 หลักการประกอบอาหาร และ 

BSCFN113 ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร 

 
สรุปผล 

จากสรุปผลการศึกษาของทุกรายวิชาพบว่าในรายวิชาที่มีผลการเรียนครบถ้วน นักศึกษาสามารถสอบ
ผ่านเป็นจ านวนมากกว่าร้อยละ 60 ของจ านวนนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนทั้งหมดของแต่ละรายวิชาที่เปิด
สอน แสดงให้เห็นว่าผลการเรียนของนักศึกษาของแต่ละรายวิชาที่เปิดสอนอยู่ในเกณฑ์ระดับดี 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวท.บ.ธุรกิจอาหารและโภชนาการ   ปีการศึกษา 2560 80 

 

ตัวบ่งชี้ 5.1 :  สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
5.1.1 หลักคิดในการออกแบบหลักสูตร ข้อมูลที่ใช้ในการพัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตรและวัตถุประสงค์ 
 ของหลักสูตร   
   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5.1 กลไกการพัฒนาหลักสูตรตามขั้นตอนของมหาวิทยาลัย 
 
มีระบบและกลไก 

จากปีการศึกษา 2555 หลักสูตรมีกระบวนการในการออกแบบหลักสูตร ตามกลไกการพัฒนาหลักสูตร
ตามขั้นตอนของมหาวิทยาลัย (รูปที่ 5.1) โดยใช้ข้อมูลในการพัฒนาหลักสูตรและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ดังนี้ 

1)  อาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วมออกแบบ วางแผน ปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ทุก 5 ปี โดยในปี 
2560 ทางหลักสูตรได้ด าเนินการปรับปรุงจากหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาคหกรรมศาสตร์ เป็น
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
และมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  

2)  หลักสูตรเสนอแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร  (5.1.1-1 หนังสือแต่งตั้งคณะกรรมการ
หลักสูตร) 

3)  รวบรวมข้อมูลการจัดการศึกษาของหลักสูตรที่ผ่านมา และส ารวจแนวทางปรับปรุงหลักสูตร  

(5.1.1-2 แบบสอบถามแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ) 

บรรจุหลักสตูรในแผนพัฒนาการศกึษาของมหาวิทยาลัย 

จัดท าหลักสูตร 

เสนอหลักสูตรต่อมหาวิทยาลยั 

บริหารจดัการหลักสูตร 

ประเมินหลักสูตร 

ปรับปรุงหลักสูตร 

ไม่ผา่น 

แก้ไข 
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4)  จัดท าร่างหลักสูตร โดยมีการเพ่ิมหรือปรับรายวิชา และพัฒนาปรับปรุงสาระรายวิชาในหลักสูตร
ให้เหมาะสม สอดคล้องกับความก้าวหน้าทางวิชาการและการเปลี่ยนแปลงทางสังคม เศรษฐกิจ และเทคโนโลยี
ในสถานการณ์ปัจจุบัน 

5)  เสนอชื่อผู้ทรงคุณวุฒิเพ่ือวิพากษ์หลักสูตรและปรับปรุงตามที่ผู้ทรงเสนอแนะ  (5.1.1-3 หนังสือ
เสนอรายชื่อกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตร ครั้งที่ 1, 5.1.1-4 หนังสือเสนอรายชื่อกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตร ครั้งที่ 2) 

6)  น าเสนอต่อ คณะกรรมการบริหารคณะ สภาวิชาการ สภามหาวิทยาลัย และส่งให้ สกอ.รับทราบ 
ตามล าดับ 
 
มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ เป็นการปรับปรุงหลักสูตรมาจาก
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (2555) เพ่ือให้หลักสูตร มีความสอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้ที่จะศึกษาต่อ ตอบสนองตลาดแรงงานและผู้ใช้บัณฑิต เริ่มเปิดใช้หลักสูตรเมื่อเดือนมิถุนายน ปี
การศึกษา 2560  ซึ่งการปรับปรุงหลักสูตรเป็นไปตามกรอบระยะเวลาของการปรับปรุงหลักสูตรที่ก าหนดไว้ 

หลังจากนั้นคณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีการแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือท าการ
ปรับปรุงหลักสูตรอย่างสม่ าเสมอและต่อเนื่อง ตามแผนพัฒนามหาวิทยาลัยประเด็นยุทธศาสตร์ด้านการเรียน
การสอนในการสร้างและพัฒนาหลักสูตรเฉพาะทางด้านวิชาชีพที่ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติตรงตามความต้องการ
ของประเทศ โดยมีเป้าหมาย คือ หลักสูตรที่ทันสมัย มีความหลากหลายสอดคล้องกับตลาดแรงงานเพ่ือให้มี
การพัฒนาหลักสูตรใหม่และปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง โดยมีการด าเนินงานปรับปรุงหลักสูตรก่อนประกาศใช้ในปี
การศึกษา 2560 ดังนี้  

- วันที่ 2-3 ส.ค. 2559 เข้าร่วมโครงการประชุมสัมมนาปรับปรุงและแก้ไขหลักสูตร ตามข้อเสนอแนะ

ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตร เพ่ือน าเสนอสภาวิชาการ (5.1.1-5 บันทึกข้อความขออนุญาตไปราชการ

โครงการประชุมสัมมนาปรับปรุงและแก้ไขหลักสูตร) 

- วันที่ 1 ธ.ค. พ.ศ. 2559 ผศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ น าเสนอหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ต่อที่

ประชุมกรรมการสภาวิชาการ และปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ (5.1.1-6 บันทึกข้อความน าเสนอหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ.2560 ต่อที่ประชุมกรรมการสภาวิชาการ) 

- วันที่ 5-6 ม.ค. 2560  ผศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ ได้เข้าร่วมชี้แจงน าเสนอหลักสูตรต่อที่ประชุม

สภามหาวิทยาลัย (5.1.1-7 บันทึกข้อความน าเสนอหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560 ต่อที่ประชุมกรรมการ 

สภามหาวิทยาลัย) 

ส าหรับกระบวนการปรับปรุงสาระรายวิชาในหลักสูตร ได้ด าเนินการจัดประชุมคณะกรรมการ

หลักสูตรครั้งที่ 2 เมื่อวันพุธ ที่ 10 พฤษภาคม 2560 (5.1.1-8 รายงานการประชุมครั้งที่ 2/2560) เพ่ือจัด

เตรียมการเรียนการสอนของคณาจารย์ให้เหมาะสมกับรายวิชาที่เปิด และร่วมหารือเกี่ยวกับแนวทางปฏิบัติ
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และพัฒนาการเรียนการสอน รวมถึงการจัดท าและปรับปรุง มคอ.3 ให้ทันสมัย โดยมีการน าข้อเสนอแนะที่ได้

จากผู้ทรงคุณวุฒิด้านผู้ใช้บัณฑิตและผู้ทรงคุณวุฒิด้านวิชาชีพมาใช้ในการด าเนินการแก้ไข ปรับปรุงเนื้อหา ใน

รายวิชาต่าง ๆ ให้เข้ากับเทคโนโลยีที่มีการใช้งานอยู่ในปัจจุบัน และให้เป็นไปตาม มคอ. 2 หลักสูตรธุรกิจ

อาหารและโภชนาการ โดยมีการค านึงถึงล าดับก่อนหลังที่เหมาะสมของรายวิชาและข้อก าหนดของหลักสูตร

เพ่ือให้นักศึกษาส าเร็จได้ทันเวลา  

 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

จากการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ครั้งที่ 3/2560 (5.1.1-9 รายงานการประชุมครั้งที่ 
3/2560)ในวันจันทร์ ที่ 4 กันยายน 2560 เพ่ือพิจารณาการประเมินกระบวนการออกแบบหลักสูตรและสาระ
รายวิชาในหลักสูตร พบว่าในปีการศึกษา 2560 เนื้อหาบางรายวิชามีเนื้อหาค่อนข้างหนัก ประกอบกับ
นักศึกษาที่เรียนในปี 1 ต้องปรับตัว จึงมีการปรับแผนการเรียนในเนื้อหาบางรายวิชาในปี 2561 เพ่ือให้
นักศึกษาสามารถปรับตัวได้มากขึ้น (5.1.1-10 เอกสารขอปรับแผนการเรียน) 

 
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

จากการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ครั้งที่ 3/2560 ในวันจันทร์ ที่ 4 กันยายน 2560  
เพ่ือพิจารณาการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมินกระบวนการออกแบบหลักสูตรและสาระ
รายวิชาในหลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 2560 พบว่าหลักสูตรอยู่ระหว่างการปรับปรุง มองเห็นแนวทางในการ
ปรับปรุงเพื่อใช้ในปีการศึกษา 2561 

จากแผนการเรียนปีการศึกษา 2560 ที่นักศึกษาได้เริ่มเรียน พบว่ามีเนื้อหาค่อนข้างหนัก ประกอบกับ
อยู่ในช่วงของการปรับตัวเข้ากับระบบการศึกษาใหม่ และมีบางรายวิชาที่มีเนื้อหาความยากง่ายและล าดับ
ก่อนหลังไม่เหมาะสม ทางหลักสูตรจึงได้เสนอขอปรับแผนการศึกษาในปีการศึกษา 2561 ให้ทางมหาวิทยาลัย 
เพ่ือน ามาปรับใช้กับนักศึกษาที่จะเข้ามาศึกษาใหม่ในปีการศึกษา 2561 ต่อไป (5.1.1-11 แผนการเรียนปี
การศึกษา 2561) 
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5.1.2 การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชานั้น ๆ 
มีระบบและกลไก 
หลักสูตรฯ แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร โดยใช้กลไกช่วยให้สามารถปรับปรุงหลักสูตรให้มีความ
ทันสมัยตามความก้าวหน้าของศาสตร์ในสาขาธุรกิจอาหารและโภชนาการ โดยกลไกหลักที่ใช้คือ ก าหนดให้มี
การปรับปรุงหลักสูตรทุก ๆ 5 ปี โดยหลักสูตรได้ถูกปรับปรุงครั้งล่าสุดและได้รับเอกสารส่งคืนหลักสูตรวท.บ.
ธุรกิจอาหารฯ จากสกอ. วันที่ 17 ส.ค. 2560 โดยใช้กระบวนการการปรับปรุงหลักสูตรตามแนวทางของ
มหาวิทยาลัยดังแผนภาพกระแส (Flow Chart) ในรูปที่ 5.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 5.2 แผนภาพแสดงขั้นตอนการปรับปรุงหลักสูตร 

สาขาวิชา/คณะ/วิทยาลัยปรับปรุงแก้ไขหลักสูตร 

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

คณะแต่งตั้งผู้ทรงคณุวุฒิพิจารณา 

ผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบความถูกตอ้งของหลักสูตร 

คณะกรรมการบรหิารพิจารณา 

คณะอนุกรรมการสภาฯพิจารณา 

สภามหาวิทยาลยัให้ความเห็นชอบ 

ส านักงานคณะกรรมการอดุมศึกษารับทราบ 

มหาวิทยาลยัแจ้งสาขาวิชา/คณะ/วิทยาลัย ท่ีเกี่ยวข้องทราบ 

สาขาวิชา/คณะ/วิทยาลัย แก้ไข 

สาขาวิชา/คณะ/วิทยาลัย แก้ไข 

สาขาวิชา/คณะ/วิทยาลัย แก้ไข 

ไม่ผา่น 

ไม่ผา่น 

ไม่ผา่น 
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4 

มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
หลักสูตรด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรครั้งล่าสุดในปี พ.ศ. 2560 โดยมีรอบระยะเวลา 5 ปี 

รายละเอียดในการปรับปรุง ดังนี้ 
- ได้รับอนุมัติจากคณะกรรมการประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร เมื่อการประชุม

ครั้งที่ 10/2559 วันที่ 19 ตุลาคม 2559 (5.1.2-1 หนังสืออนุมัติจากคณะกรรมการประจ าคณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการเกษตร) 

- ได้รับอนุมัติจากสภาวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาเมื่อการประชุมครั้งที่ 108 
(ธ.ค.59) วันที่ 1 ธันวาคม 2559  

- ได้รับอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาเมื่อการประชุมครั้งที่ 101 (1/2560) 
วันที่ 6 มกราคม 2560  

- บันทึกส่งหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ วันที่ 2 พ.ค. 2560 
(5.1.2-2 บันทึกข้อความน าส่งหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ) 

- เอกสารส่งคืนหลักสูตรวท.บ.ธุรกิจอาหารฯ จากสกอ. วันที่ 17 ส.ค. 2560 (5.1.2-3 บันทึกข้อความ
ส่งคืน มคอ. 2 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ) 

- หลักสูตรส่งเล่ม มคอ. 2 หลักสูตรวท.บ.ธุรกิจอาหารฯ ฉบับแก้ไข ให้สกอ. วันที่ 24 มี.ค. 2561 
(5.1.2-4 บันทึกข้อความน าส่งเล่ม มคอ. 2 ฉบับแก้ไข) 

- บันทึกสรุปรายงานการด าเนินการขอรหัสหลักสูตรจาก สกอ. วันที่ 12 เม.ย. 2561 (5.1.2-5 บันทึก
สรุปรายงานการด าเนินการขอรหัสหลักสูตรจาก สกอ.) 
 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

จากการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ครั้งที่ 3/2560 ในวันพุธ ที่ 31 พฤษภาคม 2560 เพ่ือ
สรุปผลการปรับปรุงหลักสูตรในปีการศึกษา 2560 ตามกระบวนการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตาม
ความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชานั้น ๆ พบว่า หลักสูตรด าเนินการแก้ไขข้อมูลตามค าวิพากษ์ของสกอ. แล้ว
ด าเนินการส่งให้ทางคณะฯ ด าเนินการเสนอเข้า สกอ. เป็นล าดับถัดไป  

จากการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพ่ือพิจารณาการประเมินกระบวนการปรับปรุง
หลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชานั้น ๆ พบว่าในปีการศึกษา 2560 บางรายวิชามี
ล าดับไม่เหมาะสม ทางหลักสูตรจึงได้เสนอขอปรับแผนการศึกษาในปี 2561 เพ่ือให้มีเนื้อหาที่เหมาะสม
ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์ ก้าวทันความก้าวหน้าทางวิทยาการที่เปลี่ยนแปลง และมีคะแนนจากผล
การประเมินคุณภาพการสอนโดยนักศึกษาในรายวิชาที่เปิดสอน > 3.50 จากคะแนนเต็ม  

 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................................................ 
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ตัวบ่งชี้ 5.2 :  การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
5.2.1 การพิจารณาก าหนดผู้สอน  
มีระบบและกลไก 

เพ่ือให้นักศึกษาได้เรียนจากผู้สอนที่มีความช านาญหลากหลาย และเพ่ือให้นักศึกษามีโอกาสได้รับการ
พัฒนามุมมองหรือความคิดจากผู้สอนที่มีความรู้และประสบการณ์ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาธุรกิจ
อาหารและโภชนาการ จึงได้ด าเนินการในการจัดอาจารย์ผู้สอนตามความเชี่ยวชาญ ประสบการณ์ และผลงาน
วิชาการ หลักสูตรได้วางระบบและกลไกในการวางระบบผู้สอนและการจัดการเรียนการสอนเป็นขั้นตอนดังนี้ 

1. ประชุมเพ่ือแบ่งภาระงานตามความถนัดและแนวทางการขอต าแหน่งทางวิชาการที่อาจารย์  
แต่ละท่านมุ่งไป 

2. แต่งตั้งอาจารย์ผู้สอน 
3. อาจารย์ที่ได้รับแต่งตั้งด าเนินการสอนตามรายวิชาที่ได้รับการแต่งตั้ง 
4. ประเมินโดยนักศึกษาและผลการศึกษา 
5. ประชุมสรุปและจัดวางแนวทางในภาคการศึกษาถัดไป  

  
มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

ได้มีการจัดประชุมเพ่ือแบ่งภาระงานสอน (5.2.1-1 การแบ่งภาระงานสอน) และจัดท าตารางสอนในปี
การศึกษา 2560 (5.2.1-2 เอกสารเข้าร่วมการจัดท าตารางสอนปี 2560) 
 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

หลักสูตรมีการประเมินผลของกระบวนการจากหลายด้านเช่น ผลประเมินการเรียนการสอนจาก
นักศึกษา (5.2.1-3 การประเมินการสอนอาจารย์ 2560) และรายงานปัญหาที่พบในกระบวนการจัดการเรียน
การสอนของแต่ละรายวิชาซึ่งจะถูกรายงานผลไว้ใน มคอ. 5 ของทุกรายวิชาที่เปิดสอน (5.2.1-4 มคอ. 5  
ปี 2560) เป็นต้นเพื่อใช้เป็นฐานของการปรับปรุง 
   
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

หลักสูตรได้ด าเนินการใช้ระบบและกลไกผ่านการประเมินกระบวนการก าหนดผู้สอน ทั้งในด้านภาระ
งานต่อจานวนนักศึกษา ความรู้ความเข้าใจในการเรียนการสอนของนักศึกษาหรือความถนัดและองค์ความรู้
ของอาจารย์ผู้สอนเป็นต้น ในส่วนของผลการจัดการเรียนการสอนจากนักศึกษาและอาจารย์ผู้สอนในภาคเรียน
ที1่/2560 และภาคเรียน 2/2560 ไม่พบข้อร้องเรียนใด ๆ (5.2.1-5 สรุปภาระงานสอน 2560) 
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5.2.2 การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท า มคอ. 3 และ มคอ. 4 และการจัดการเรียนการสอน 
มีระบบและกลไก 

หลักสูตรมีระบบและกลไก ในการก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียนรู้   
(มคอ. 3) โดยหลักสูตรก าหนดให้มีการประชุมเพ่ือก าหนดระยะเวลา พร้อมทั้งติดตามและตรวจสอบการจัดท า 
มคอ. 3 โดยมีการก าหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบทุกรายวิชาส่ง มคอ. 3 ก่อนท าการเรียนการสอนตามที่ 
คณะวิทยาศาสตร์ฯก าหนด โดยขั้นตอนในภาพรวมสามารถสรุปได้ดังแผนภาพดังนี้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5.3 ขั้นตอนการกากับติดตามและตรวจสอบการจัดท าผลการเรียนรู้ 
 
มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

หลักสูตรได้จัดการเร่งรัดและติดตามเพ่ือให้ผู้สอนด าเนินการจัดท าแผนการเรียนรู้ทุกรายวิชาที่เปิด
สอนและส่งตามก าหนดของคณะ (5.2.2-1 ปฏิทินการศึกษา ปี2560)   
   
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

ในปีการศึกษา 2560 ทุกรายวิชาที่เปิดสอนได้มีการ ส่ง มคอ. 3 ตรงตามก าหนดของคณะทุกรายวิชา 

คณะกรรมการประจ าหลักสตูรและอาจารยผ์ู้สอนของสาขาวิชา พิจารณาจัดอาจารย์ผูส้อนตาม

ความเชี่ยวชาญ ประสบการณ์ และผลงานทางวิชาการ  

อาจารยผ์ู้สอนจัดท า มคอ. 3 ก่อนเปิดภาคการศึกษาโดยใช้ข้อมูลจาก มคอ.2 ประกอบ 

หลักสตูร ก ากับตดิตามด้วยการจดัประชุม เพื่อให้อาจารย์ผูร้ับผิดชอบทุกรายวิชารายงาน

ความก้าวหน้าในการจดัท า มคอ. 3 จนกว่าจะจัดท าเสร็จสิ้นครบทุกรายวิชา 

ส่งให้คณะ และอาจารยผ์ู้สอน Upload file ในระบบ 

http://tqf.tak.rmutl.ac.th 
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5.2.3 การจัดการเรียนการสอนที่มีการฝึกปฏิบัติ ในระดับปริญญาตรี  
มีระบบและกลไก 

หลักสูตรมีระบบที่ก าหนดให้ผู้สอนในรายวิชาที่มีการฝึกปฏิบัติในระดับปริญญาตรี ให้มีการระบุเนื้อหา
ภาคปฏิบัติ โดยก าหนดให้ผู้สอนต้องระบุไว้ใน มคอ. 3 เพ่ือวางแผนการจัดการเรียนการสอนก่อนการสอนจริง 
และรายงานผลใน มคอ. 5 และมีเอกสารคู่มือประกอบการสอนภาคปฏิบัติใช้ประกอบการการสอน (5.2.3-1 
มคอ 3 รายวิชาที่ฝึกปฏิบัติ)  
 
มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

จากกลไกที่วางไว้ ได้มีรายวิชาที่มีการฝึกปฏิบัติที่มีการระบุเนื้อหาภาคปฏิบัติลงใน มคอ. 3 และมคอ. 
5 พร้อมทั้งมีคู่มือปฏิบัติการในการเรียนการสอน ยกตัวอย่างวิชา กระบวนการแปรรูปอาหาร ( 24054207) 
หลักการประกอบอาหาร (BSCFN110) (5.2.3-2 คู่มือปฏิบัติการ) 
 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

หลักสูตรได้ใช้ มคอ. 5 เป็นเครื่องมือในการประเมินผลและรายงานผลของการฝึกปฏิบัติในระดับ
ปริญญาตรี ซึ่งท าให้ทราบว่าวิชามีการฝึกปฏิบัติมีการวางแผนการสอนตาม มคอ. 3 ซึ่งถือเป็นการดีและท าให้
รายวิชาในหลักสูตรมีความทันสมัย และรายวิชาใดที่มีผลการประเมินจากผู้เรียนน้อยกว่า 3.5 ต้องด าเนินการ
แก้ไขและปรับปรุงพร้อมระบุลงใน มคอ. 5   
 
5.2.4 การจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรี ที่มีการบูรณาการกับการวิจัย บริการวิชาการแก่
สังคม และท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม  
มีระบบและกลไก 

หลักสูตรมีการจัดประชุมเพ่ือก าหนดรายวิชาที่จะบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการ และการ
ท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ก าหนดรายวิชาที่เปิดสอนต้องพิจารณาในด้านการบูรณาการการเรียนการสอนกับ
การวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม โดยก าหนดให้ผู้สอนต้องระบุไว้ใน
มคอ. 3 เพ่ือวางแผนการจัดการเรียนการสอนก่อนการสอนจริง และรายงานผลใน มคอ. 5  
  
มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

จากกลไกที่วางไว้ ได้มีหลายรายวิชาที่เปิดสอนได้มีการบูรณาการเข้ากับด้าน อ่ืน ๆ เช่น วิชา
กระบวนการแปรรูปอาหาร (24054323) ที่เปิดสอนในภาคเรียนที่ 1/2560 ซึ่งได้มีการบูรณาการกับการวิจัย 
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ที่ได้งบประมาณ 2560 จากโครงการวิจัยของส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ดังหลักฐานแนบ  
(5.2.4-1 รายงานการวิจัย) โดยน านักศึกษาในรายวิชาดังกล่าวมาร่วมออกให้ความรู้ในภาคปฏิบัติ โดยการ
ให้บริการวิชาการกับกลุ่มชุมชนแพทย์แผนไทยหมอพ้ืนบ้าน วัดโขมงหัก จังหวัดก าแพงเพชร ซึ่งเป็นการท านุ
บ ารุงศิลปวัฒนธรรม โดยเฉพาะกลุ่มได้น าความรู้ที่ได้จากการอบรมไปใช้ในการท าอาหารแปรรูปขายเพ่ือหา
รายได้เข้ากลุ่มในงานทอดผ้าป่าของวัดโขมงหัก หรือช่วงวันส าคัญทางพระพุทธศาสนา   
 
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

หลักสูตรได้ใช้ มคอ. 5 เป็นเครื่องมือในการประเมินผลและรายงานผลของการบูรณาการการเรียนการ
สอนกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ซึ่งท าให้ทราบว่ามีรายวิชาที่
สามารถบูรณาการการเรียนการสอนเข้ากับด้านอ่ืน ๆ เช่นงานบริการวิชาการที่เกิดขึ้นระหว่างระยะเวลาของ
ภาคการศึกษาที่ เปิ ดสอนรายวิช า นั้ น  ๆได้  ซึ่ ง เ กิ ดขึ้ นภายหลั งจากการวางแผนการสอนตาม  
มคอ. 3 ซึ่งถือเป็นการดีและท าให้รายวิชาในหลักสูตรมีความทันสมัย หลักสูตรมีการทวนสอบเพ่ือที่จะทวน
สอบ มคอ. 3 และ มคอ. 5 ในรายวิชาใดท่ีมีผลการประเมินต่ ากว่าเกณฑ์ต้องท าการปรับปรุง แก้ไขในรายวิชา  
 
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

จากผลการประชุมครั้งที่ 8 ให้อาจารย์ผู้สอนในรายวิชาเน้นการเรียนการสอนในแต่ละศาสตร์บูรณา
การร่วมกับการวิจัย บริการวิชาการแก่สังคม และท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม โดยในปีการศึกษา 2561 ได้
วางแผนให้รายวิชาอาหารไทย (BSCFN 112) และรายวิชาการแกะสลักเพ่ือการตกแต่ง (24054216) ให้บูรณา
การร่วมกับการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ในรายวิชาอาหารท้องถิ่น (24054217) ให้มีการบูรณาการร่วมกับ
บริการวิชาการแก่สังคม รายวิชากระบวนการแปรรูปอาหาร (BSCFN124) และวิชาการถนอมอาหาร 
(BSCFN117) ให้มีการบูรณาการร่วมกับการวิจัย 
 
มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

ผลจากการบูรณาการกับการวิจัย บริการวิชาการแก่สังคม และท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม หลักสูตรได้
น ารายวิชากระบวนการแปรรูปอาหาร (24054323) มาบูรณาการงานวิจัยสู่งานบริการวิชาการและการเรียน
การสอน เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์แหนมหมูยอ โดยเผยแพร่ ณ ชุมชนแพทย์แผนไทยหมอพ้ืนบ้าน วัดโขมง
หัก จังหวัดก าแพงเพชร 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................................................ 
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ตัวบ่งชี้ 5.3 : การประเมินผู้เรียน 
5.3.1 การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
มีระบบและกลไก 

หลักสูตรได้ใช้กลไกของ มคอ. 3 ที่สอดคล้องกับ มคอ. 2 ในการก าหนดกรอบการประเมินที่สอดคล้อง
กับมาตรฐานคุณวุฒิในทุกรายวิชา โดยผู้สอนในแต่ละรายวิชาจะต้องก าหนดไว้ในการจัดท า มคอ. 3  
ให้ครบถ้วน และ ได้ก าหนดให้มีการรายงานผลการประเมินโดยผ่านกลไกของ มคอ. 5  
  
มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

เมื่อผู้สอนต้องระบุแนวทางการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ไว้ใน มคอ. 3  
ที่สอดคล้องกับ มคอ. 2 แล้วนั้นหลักสูตรได้ก าหนดให้มีการรายงานผลการประเมินโดยผ่านกลไกของ มคอ. 5  
ซึ่งในภาคการศึกษาที่ผ่านมาได้มีการส่งผล มคอ. 5 ทุกรายวิชาภายในระยะเวลาที่คณะก าหนด คือภายใน 30 
วันหลังจากปิดภาคการศึกษา หลักสูตรได้มีการจัดประชุมเพ่ือตรวจสอบผลการจัดท า มคอ. 5 ซึ่งได้มีการ
ตรวจสอบผลการเรียนรู้ของนักศึกษาทุกรายวิชาที่เปิดสอนว่าสอดคล้องตามมาตรฐานคุณวุฒิหรือไม่ ก่อนที่จะ
ส่ง รายงาน มอค. 5 แก่คณะต่อไป  
  
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

ในการประเมินกระบวนการผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ อาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชา
หลักสูตรได้ก าหนดให้ตรวจสอบความรับผิดชอบหลัก/ความรับผิดชอ บรองจากแผนที่แสดงการ 
กระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้รายวิชา (Curriculum Mapping) มคอ.3 ให้ตรงกับ มคอ.2 
และหลักสูตรได้ก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนทุกท่านก าหนดการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาตามกรอบ
มาตรฐานผลการเรียนรู้รายวิชาใน มคอ.5 เพ่ือการติดตามและการประเมินผลกระบวนการ ท าให้ได้กรอบแนว
ทางการประเมินที่ชัดเจน 
   
5.3.2 การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา   
มีระบบและกลไก 

ในการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบแต่ละรายวิชาจะต้องรายงานผลการ
เรียนรู้ (เกรด) ของนักศึกษาผ่านระบบการส่งผลการเรียนของมหาวิทยาลัยฯ (https://regis.rmutl.ac.th) 
จากนั้นมหาวิทยาลัยฯ ด าเนินการจัดประชุมเพ่ือร่วมพิจารณาและรับรองผล ภายหลังจากการประชุม  
หัวหน้าหลักสูตรน าผลการประชุมแจ้งให้ที่ประชุมทราบในวาระการประชุมครั้งที่ 6/2560 เพ่ือร่วมพิจารณาต่อ  
พร้อมทั้งรายงานผ่านรูปแบบของ มคอ. 5 (5.3.2-1 หนังสือเชิญประชุมพิจารณาเกรด, 5.3.2-2 รายงานสรุปผล
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การศึกษา ประจ าปี 2-60, 5.3.2-3 รายงานการประชุมหลักสูตรครั้งที่ 6/2560 เพ่ือร่วมพิจารณาเกรด) 
  
มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

ในการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาสาขาธุรกิจอาหารและโภชนาการ อาจารย์ผู้สอนใน 
แต่ละวิชาท าการตรวจสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลักและรอง (Curriculum Mapping) ที่บรรจุลงใน มคอ.3 
ตรงกับ มคอ.2 หรือไม่ และต้องจัดส่ง มคอ.3 ทุกรายวิชาก่อนเปิดภาคการศึกษา ผ่านเข้าระบบการจัดส่งของ
มหาวิทยาลัยฯ และหลักสูตรตรวจพบว่ารายวิชาส่วนใหญ่มีการจัดการเรียนการสอนครอบคลุมและเป็นไปตาม
แผนที่วางไว้ในรายละเอียดของรายวิชา บางรายวิชาที่ให้ข้อมูลไม่ครบทุกหมวดหรือไม่เป็นไปตามแผนที่วางไว้ 
หลักสูตรมีการแจ้งเหตุผลและข้อเสนอแนะในการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนแก่อาจารย์ผู้สอนของ
รายวิชานั้น ๆ ในปีต่อไป  

อาจารย์ผู้รับผิดชอบแต่ละรายวิชาจะต้องรายงานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาต่อหลักสูตรพร้อม
รายงานผ่านรูปแบบของ มคอ.5 ก่อนที่จะมีการก าหนดผลการเรียนรู้ของนักศึกษาและรายงานผลให้กับทาง
คณะ และทางมหาวิทยาลัยเป็นล าดับถัดไป  
   
มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

จากการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพ่ือพิจารณาการประเมินกระบวนการก ากับการ
ประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร พบว่าในปีการศึกษา 2560 กระบวนการมีเหมาะสม
และไม่พบปัญหาในการใช้กระบวนการ โดยพิจารณาจากทุกรายวิชามีผลการตรวจสอบมคอ. 5 ผ่านเกณฑ์
ตามที่หลักสูตรก าหนด รวมถึงสามารถจัดท าการประเมินหลักสูตร (มคอ.7) ตามรูปแบบและภายในเวลาที่
ก าหนด   
 
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

จากการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพ่ือพิจารณาการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผล
การประเมินกระบวนการก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 
2560 พบว่า ทุกรายวิชามีการจัดส่ง มคอ. 5 ครบตามก าหนดเวลา และบางรายวิชาที่มีผลการประเมิณจาก
นักศึกษาต่ ากว่า 3.5 หลักสูตรได้ให้ผู้สอนด าเนินการปรับปรุง/แก้ไข พร้อมระบุลงใน มคอ.5 รวมถึงสามารถ
จัดท า มคอ.7 ตามรูปแบบและภายในเวลาที่ก าหนด ดังนั้น หลักสูตรเห็นควรใช้กระบวนการเดิมในปีต่อไป 
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5.3.3  การก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ. 5 มคอ.6 และมคอ.7)  
มีระบบและกลไก 

หลักสูตร ได้มีกลไกการ ก ากับ การประเมินการจัดการเรียนการสอนและการประเมินหลักสูตร โดยใช้ 
มคอ. 5 และ มคอ. 7 เป็นเครื่องมือ ตามก าหนดเวลาที่คณะก าหนดไว้ โดยหลักสูตรจะมีการประชุมเพ่ือก ากับ
ติดตามและจัดท า มคอ. 5 และ มคอ. 7 โดยที่ มคอ. 7 จะมีการแบ่งภาระการจัดท าให้แก่อาจารย์ตามความ
ถนัด (5.3.3-1 รายงานการประชุมหลักสูตรครั้งที่ 6/2560 เพ่ือแบ่งภาระการจัดท า มคอ.7) โดยด าเนินภายใต้
ขั้นตอนดังนี้   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5.4 ขั้นตอนการก ากับและประเมินการเรียนการสอน 
 
 

 

กองการศึกษาก าหนดวันส่ง มคอ. 5 และ มคอ. 6  

(ไม่เกิน 30 วันหลังจากปิดภาคการศึกษา)  

คณะก าหนดวันส่ง มคอ. 5 และแจ้งแก่ทุกหลักสูตร  

หลักสตูรประชุมก าหนดวันส่ง มคอ. 5 และ แกผู่้สอนทุกรายวิชา  

หลักสตูร ก ากับตดิตามด้วยการประชุม เพื่อให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบทุกรายวิชารายงาน

ความก้าวหน้า ในการจัดท า มคอ. 5 จนกว่าจะจัดท าเสร็จครบทุกรายวิชา  

หลักสตูร ส่ง มคอ. 5  
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รปูท่ี 5.5 ขั้นตอนการก ากับและประเมินหลักสูตร 

 
มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

หลักสูตรได้ก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาที่เปิดสอนมีการรายงานผลภายในช่วงเวลาที่
ก าหนด โดย มคอ. 7 จะมีการแบ่งภาระการจัดท าให้แก่อาจารย์ตามความถนัด  

หลักสูตรมีการก ากับและติดตามกระบวนการจัดท า มคอ. 5 โดยมีการประชุมเพ่ือก าหนดให้ผู้สอนส่ง 
มคอ.5 โดยมีการพิจารณารายวิชาที่น าไปบูรณาการในด้านต่าง ๆ ซึ่งในภาคการศึกษานี้หลักสูตรได้ส่ง มคอ. 5 
ตามระยะเวลาที่ก าหนด  

 
 
 

ส านักงานตรวจประกันคณุภาพการศึกษาก าหนดวันส่ง มคอ. 7  

(ไม่เกิน 30 วันหลังจากปิดภาคการศึกษา)  

หลักสตูรประชุมเพื่อแบ่งภาระงานการจัดท า มคอ.7 แก่อาจารย์และบุคลากร  

หลักสตูรประชุมก าหนดวันส่ง มคอ. 7 ของผู้รับผดิชอบแต่ละหมวด 

 เพื่อน ามาร่วมพิจารณา  

หลักสตูร ก ากับตดิตามด้วยการประชุม พร้อมทั้งร่วมกันตรวจสอบความถูกต้อง 

จนกว่าจะเสร็จสิ้นกระบวนการจดัท า 

หลักสตูร ส่ง มคอ. 7 แก่คณะ 
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3 

มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ หรือ ADLI 
ตามระบบ EdPEx) 

จากผลของการปฏิบัติตามกลไกที่หลักสูตรได้วางไว้พบว่า อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาที่เปิดสอน
สามารถจัดท ารายงานผลการประเมินการจัดการเรียนการสอนและส่ง มคอ. 5 ตามก าหนดระยะเวลาที่ก าหนด 
(มคอ. 7 อยู่ระหว่างจัดท าในขณะนี้) หลักสูตรเล็งเห็นว่า ควรเพ่ิมหรือปรับปรุงวิธีการในการการก ากับติดตาม
การจัดท า มคอ. 5 เนื่องจากบางรายวิชาวางแผนการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลไม่ถูกต้อง 
สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิเป็นต้น 

พร้อมกันนี้จากการประเมินการแบ่งภาระงานการจัดท า มคอ. 7 ในการประชุมการแบ่งภาระงานก่อน
หน้านี้ พบว่าภาระงานที่แบ่งไม่สมดุล เนื่องจากบางหมวดของ มคอ. 7 มีเนื้อหาและรายละเอียดมากกว่าหมวด
อ่ืน ๆ อีกทั้งในกระบวนการจัดแบ่งภาระงานในการจัดท าไม่ได้ค านึงถึงความเกี่ยวข้องของผู้รับผิดชอบกับ
หมวดที่รับผิดชอบใน มคอ. 7 จึงท าให้การอ้างอิงหลักฐานกระจัดกระจายไม่เป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน ท าให้เกิด
ความล่าช้า 
 
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

จากผลการประเมินกระบวนการด้วยการประเมิน หลักสูตรจึงได้มีการประชุมเพ่ือจัดแบ่งภาระงานใน
การจัดท า มคอ. 7 ใหม่ เพ่ือให้เหมาะสมระหว่างประมาณงานและปริมาณคนรับผิดชอบ การจัดท า มคอ. 7 
เพ่ือการประเมินหลักสูตร ได้มีการแบ่งภาระความรับผิดชอบแก่อาจารย์และบุคลากรเพ่ือร่วมกันจัดท าขึ้นใหม่
โดยค านึงถึงความเกี่ยวข้องกับหมวดหมู่ภายใต้ มคอ.7 และได้สร้างที่เก็บเอกสารเพ่ือใช้เป็นหลักฐานอ้างอิงใน
การจัดท าอยู่ในที่เดียว เพ่ือความสะดวกในการค้นหาของผู้จัดท าทุกคน ซึ่งท าให้การจัดท า มคอ. 7 เป็นไป
อย่างมีประสิทธิภาพ (วค 4.3.3-6 รายงานการประชุมหลักสูตร 1-58, วค 4.3.3-7 รายงานการประชุมหลักสูตร 
4-58)  
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................................................ 
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ตัวบ่งชี้ 5.4 : ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติตามที่ระบุ
ใน มคอ. 2 ของหลักสูตร 
 

 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 

1. มีการประชุมหลักสูตรเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 
อย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วม
ประชุม อย่างน้อยร้อยละ 80และมีการบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

1.1 มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรทั้งสิ้น 5 คน 
1.2 มีการจัดประชุม  5   ครั้ง ดังนี ้

- ครั้งที่ 1/2560 ในวันพุธ ที่ 15 มีนาคม 
2560 เวลา 14.00 – 15.00 น. ณ ห้องพักครู
ส า ข า อุ ต ส า ห ก ร ร ม เ ก ษ ต ร  ณ  ส า ข า
วิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลั ย เทค โน โลยี 
ราชมงคลล้านนา ตาก จ านวนอาจารย์เข้าร่วม  
5  คน คิดเป็นร้อยละ 100 . 

- ครั้งที่ 2/2560 วันพุธ ที่ 10 พฤษภาคม 
2560 เวลา 14.00 น. เป็นต้นไป  ณ ห้องพัก
ค รู ส า ข า อุ ต ส า ห ก ร ร ม เ ก ษ ต ร  ส า ข า
วิทยาศาสตร์  มหา วิทยาลั ย เทค โน โลยี 
ราชมงคลล้านนา ตาก จ านวนอาจารย์เข้าร่วม  
5  คน คิดเป็นร้อยละ 100 . 

-  ครั้ งที่  3 /2560 ในวันจันทร์  ที่  4  
กันยายน 2560 เวลา 14.00 น. เป็นต้นไป   
ณ ห้องพักครูสาขาอุตสาหกรรมเกษตร สาขา
วิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลั ย เทค โน โลยี 
ราชมงคลล้านนา ตาก จ านวนอาจารย์เข้าร่วม  
5  คน คิดเป็นร้อยละ 100 . 

-  ครั้ งที่  4/2560 ในวันจันทร์  ที่  20 
พฤศจิกายน 2560 เวลา 14.00 น. เป็นต้นไป  
ณ ห้องพักครูสาขาอุตสาหกรรมเกษตร สาขา
วิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลั ย เทค โน โลยี 
ราชมงคลล้านนา ตาก จ านวนอาจารย์เข้าร่วม  
5  คน คิดเป็นร้อยละ 100 . 

-  ค รั้ ง ที่  5 /2 5 60  ใ น วั น พุ ธ  ที่  2 1 
กุมภาพันธ์ 2561 เวลา 14.00 น. เป็นต้นไป  
ณ ห้องพักครูสาขาอุตสาหกรรมเกษตร สาขา
วิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลั ย เทค โน โลยี 
ราชมงคลล้านนา ตาก จ านวนอาจารย์เข้าร่วม  
5  คน คิดเป็นร้อยละ 100 . 
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 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 

- ครั้งที่ 6/2560 ในวันพฤหัสบดี ที่ 15 
มีนาคม 2561 เวลา 14.00 น. เป็นต้นไป   
ณ ห้องพักครูสาขาอุตสาหกรรมเกษตร สาขา
วิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลั ย เทค โน โลยี 
ราชมงคลล้านนา ตาก จ านวนอาจารย์เข้าร่วม  
5  คน คิดเป็นร้อยละ 100 . 

- ครั้งที่ 7/2560 ในวันพุธ ที่ 21 มีนาคม 
2561 เวลา 14.00 น. เป็นต้นไป  ณ ห้องพัก
ค รู ส า ข า อุ ต ส า ห ก ร ร ม เ ก ษ ต ร  ส า ข า
วิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลั ย เทค โน โลยี 
ราชมงคลล้านนา ตาก จ านวนอาจารย์เข้าร่วม  
5  คน คิดเป็นร้อยละ 100 . 

- ครั้งที่ 8/2560 ในวันพุธ ที่ 4 เมษายน 
2561 เวลา 14.00 น. เป็นต้นไป  ณ ห้องพัก
ค รู ส า ข า อุ ต ส า ห ก ร ร ม เ ก ษ ต ร  ส า ข า
วิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลั ย เทค โน โลยี 
ราชมงคลล้านนา ตาก จ านวนอาจารย์เข้าร่วม  
5  คน คิดเป็นร้อยละ 100 . 

 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

หลักสตูรมรีายละเอียดหลักสูตร ตามแบบ 
มคอ.2 ที่สอดคล้องกับประกาศ TQF      
 

3. มีรายละเอยีดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้า
มี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 ให้ครบทุกกระบวนวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตร 
อย่างน้อยก่อนเปิดภาคการศึกษา 

รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 
1) รายวิชาที่เปิดสอนในภาคเรียนที่ 1/ 2560
มีจ านวน 26 รายวิชา และ ภาคเรี ยนที่  
2/2559  มี 24 รายวิชา  
2) รายวิชาที่ส่ง มคอ.3 ก่อนเปิดภาคเรียนที่ 
1/2559 มีจ านวน 26 รายวิชา และภาคเรียน
ที่ 2/2559 มี จ านวน  24 รายวิชา 
 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา และรายงานผลการด าเนินการ
ของประสบการณ์ภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ให้ครบทุกกระบวน
วิชาที่เปิดสอนในหลักสูตร ภายใน 30 วัน หลังวันปิดภาคการศึกษา 

รายงานผลการด า เนินการของรายวิชา  
(มคอ.5) 
1) ผลการด าเนินการของรายวิชาในภาคเรียน
ที่  1/2560 มี  จ านวน 26 รายวิ ชา  และ 
ภาคเรียนท่ี 2/2560 มี จ านวน 24 รายวิชา 
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2) ผลการด าเนินการของรายวิชา ที่ส่ง มคอ.5 
ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิด
สอน ภาคเรียนที่  1/2560 มี  จ านวน 26 
รายวิชา และ ภาคเรียนที่ 2/2560 มี จ านวน 
24 รายวิชา 
 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7  ภายใน 60 วัน 
หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

หลักสตูรประชุมเพื่อแบ่งภาระงานการจัดท า 
มคอ. 7 แก่อาจารย์และบุคลากร มีการก ากับ
ติดตาม ตรวจสอบความถูกต้อง จนเสร็จสิ้น
กระบวนการ ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปี
การศึกษา และรวบรวมส่ง มคอ. 7  
ของหลักสูตรแล้วเสร็จวันท่ี 27 เมษายน 2561 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก าหนดใน 
มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของวิชาเอก/วิชาบังคับที่เปิดสอน
ในแต่ละปีการศึกษา 

 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การ
ประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7  ปี
ที่แล้ว 

ไม่มีผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงาน
ใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

8. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ได้รับการแต่งตั้งใหม่  ได้รับค าแนะน าด้านการ
บริหารจัดการหลักสูตร 

อ้างค าสั่งคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ท่ี 54/2559 แต่งตั้ง
คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลกัสูตร 
2560 แต่งตั้งบุคคลดังต่อไปนี้เป็น
คณะกรรมการด าเนินการ 
1. ผศ.ดร.อัจฉรา ดลวิทยาคณุ 
2. อ.ชญาภา  บัวน้อย 
3. อ.พิมพ์ภัช  โรจน์บุญยนนท์ 
4. ผศ.อ าไพ  สงวนแวว 
 

9. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

- มีอาจารย์ประจ าทั้งสิ้น 5 คน 
การพัฒนาด้านวิชาชีพ มีดังนี ้
1) ผศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ  

ได้รับการอบรมเรื่อง Food Innovation 
Business ต อ น  เ ท ค โ น โ ล ยี  Food 
Rheology ใน ร ะ หว่ า ง วั นที่  28 – 30 
มีนาคม 2561 ณ โรงแรมปทุมวัน ปริ้น
เซส กรุงเทพฯ 
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2) ผศ.ดร.นิอร  โฉมศรี 
ได้เข้าร่วม โครงการประชุมสัมมนาเชิง
ปฏิบัติการและศึกษาดูงาน “นวัตกรรม
เทคโนโลยีการแปรรูปเพื่อเพิ่มพูนความรู้
ทางวิชาการ” วันที่  27-30 สิ งหาคม 
2560 ณ สถานประกอบการจังหวัด
สระบุรีและจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

3) ผศ.ดร.อ าไพ  สงวนแวว  
ได้รับการอบรมเรื่อง “เบเกอร์รี่ไม่ใช้เตา
อบ และเค้กแสนอร่อย” ในระหว่างวันที่ 
28 – 30 มีนาคม 2561 วันท่ี 7-8 มีนาคม 
2560 ณ สถาบันหลักสูตรสอนอาหาร
บ้านตั้งต้น จังหวัดเชียงใหม่ 

4) อ.พิมพ์ภัช  โรจนบุญยนนท์  
ได้รับการอบรมเรื่อง เบเกอรี่แบบไม่ใช่
เตาอบ ในระหว่างวันที่ 28 – 30 มีนาคม 
2561 วันท่ี 7-8 มีนาคม 2560 ณ สถาบัน
หลักสูตรสอนอาหารบ้านตั้งต้น จังหวัด
เชียงใหม่ 

5)   อ.ชญาภา  บัวน้อย 
ศึกษาต่อในระดับปริญญาโท ในหลักสูตร
การจัดระบบอาหารเพื่อโภชนาการ ณ 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิราช 

การพัฒนาด้านวิชาการ  
อาจารย์ประจ าหลักสูตรจ านวน 5 คน เข้าร่วม
โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการนวัตกรรมเพื่อ
การเรียนการสอน หลักสูตร Ubiquitous 
Learning ในวันที่ 30-31 มกราคม 2561 ณ 
ห้องพะยอม อาคารเรียนรวมและสารนิเทศ
เฉลิมพระเกียรติ 84 ปี คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก 
 
- ได้รับการพัฒนาตามเกณฑ์  5  คน 
- คิดเป็นร้อยละ  100 . 
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10. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 

ผลการประเมินความพึงพอใจการด าเนินงาน
ของหลักสูตร ระดับปริญญาตรี  ช้ันปีที่  4 
หลักสูตรสาขาธุรกิจอาหารและโภชนาการ  
มีคะแนนเฉลี่ยมากกว่า 3.51  
 

11. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 
จากคะแนนเต็ม 5.00 

ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่
มีต่อบัณฑิตใหม่ มีคะแนนเฉลี่ยมากกว่า 3.51 
(4.34) จากคะแนนเต็ม 5  

รวมตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในปีนี้ 10 
จ านวนตัวบ่งชี้ที่มกีารด าเนินงานผ่าน 12 

ร้อยละของตัวบ่งชี้ที่ด าเนินงานผ่านในปีนี ้ 83 

 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................................................ 

หลักฐาน/ตารางประกอบ  
รหัสเอกสาร ชื่อเอกสารหลักฐาน 

5.1.1-1 หนังสือแต่งตั้งคณะกรรมการหลักสูตร 
5.1.1-2 แบบสอบถามแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาธุรกิจอาหารและ

โภชนาการ 
5.1.1-3 หนังสือเสนอรายชื่อกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตร ครั้งที่ 1 
5.1.1-4 หนังสือเสนอรายชื่อกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตร ครั้งที่ 2 
5.1.1-5 บันทึกข้อความขออนุญาตไปราชการโครงการประชุมสัมมนาปรับปรุงและแก้ไขหลักสูตร 
5.1.1-6 บันทึกข้อความน าเสนอหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560 ต่อที่ประชุมกรรมการสภาวิชาการ 
5.1.1-7 บั น ทึ ก ข้ อ ค ว า ม น า เ ส น อห ลั ก สู ต ร ป รั บ ป รุ ง  พ . ศ . 2560 ต่ อ ที่ ป ร ะ ชุ ม ก ร ร ม ก า ร 

สภามหาวิทยาลัย 
5.1.1-8 รายงานการประชุมครั้งท่ี 2/2560 
5.1.1-9 รายงานการประชุมครั้งที่ 3/2560 
5.1.1-10 เอกสารขอปรับแผนการเรียน 
5.1.1-11 แผนการเรียนปีการศึกษา 2561 
5.1.2-1 หนังสืออนุมัติจากคณะกรรมการประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 
5.1.2-2 บันทึกข้อความน าส่งหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
5.1.2-3 บันทึกข้อความส่งคืน มคอ. 2 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและ

โภชนาการ 
5.1.2-4 บันทึกข้อความน าส่งเล่ม มคอ. 2 ฉบับแก้ไข 
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รหัสเอกสาร ชื่อเอกสารหลักฐาน 
5.1.2-5 บันทึกสรุปรายงานการด าเนินการขอรหัสหลักสูตรจาก สกอ. 
5.2.1-1 การแบ่งภาระงานสอน 
5.2.1-2 เอกสารเข้าร่วมการจัดท าตารางสอนปี 2560 
5.2.1-3 ผลการประเมินการสอนอาจารย์ 2560 
5.2.1-4 มคอ. 5 ปี 2560 
5.2.1-5 สรุปภาระงานสอน 2560 
5.2.2-1 ปฏิทินการศึกษา ปี2560 
5.2.3-1 มคอ 3 รายวิชาที่ฝึกปฏิบัติ 
5.2.3-2 คู่มือปฏิบัติการ 
5.2.4-1 รายงานการวิจัยโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์แหนมหมูยอ 
5.3.2-1 หนังสือขอเชิญประชุมคณะกรรมการวิชาการ ครั้งท่ี 2/2561  
5.3.2-2 รายงานสรุปผลการศึกษา ประจ าปี 2-60 
5.3.2-3 รายงานการประชุมหลักสูตรครั้งที่ 6/2560 เพื่อร่วมพิจารณาเกรด 
5.3.3-1 รายงานการประชุมหลักสูตรครั้งที่ 6/2560 เพื่อแบ่งภาระการจัดท า มคอ.7 
5.4-1 รายงานการประชุมหลักสูตร ครั้งที่ 1/2560 
5.4-2 รายงานการประชุมหลักสูตร ครั้งที่ 4/2560 
5.4-3 รายงานการประชุมหลักสูตร ครั้งที่ 5/2560 
5.4-4 รายงานการประชุมหลักสูตร ครั้งที่ 7/2560 
5.4-5 รายงานการประชุมหลักสูตร ครั้งที่ 8/2560 
5.4-6 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการ 
5.4-7 บันทึกข้ อความขออนุญาตไปราชการอบรมหลักสู ตร  Food Innovation Business  

ตอน Food Rheology 
5.4-8 บันทึกข้อความขออนุญาตไปราชการอบรม “เบเกอร์รี่ไม่ใช้เตาอบ และเค้กแสนอร่อย” 
5.4-9 บันทึกข้อความขอเรียนต่อระดับปริญญาโท 
5.4-10 บันทึกข้อความเข้าร่วมโครงการ “อบรมเชิงปฏิบัติการนวัตกรรมเพื่อการเรียนการสอน 

หลักสูตร Ubiquitous Learning” 
5.4-11 ผลการประเมินความพึงพอใจการด าเนินงานของหลักสูตร 
5.4-12 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ 
 บันทึกข้อความขออนุญาตติดผลการเรียนในระดับไม่สมบูรณ์ (I) 
 ใบรายชื่อกรอกระดับคะแนนรายวิชา 24054309 การทดลองอาหาร 
 ตารางสอนปีการศึกษา 2560 
5.4-12 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อคุณภาพการสอนของอาจารย์และสิ่งสนับสนุน

การเรียนรู้ ภาคเรียนท่ี 1/2560 
5.4-13 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อคุณภาพการสอนของอาจารย์และสิ่งสนับสนุน

การเรียนรู้ ภาคเรียนท่ี 2/2560 
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รหัสเอกสาร ชื่อเอกสารหลักฐาน 
5.4-14 เอกสารประกอบการฝึกอบรมโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการด้าน Infographics Design เพื่องาน

ธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
5.4-15 เอกส่ารเชิญเป็นวิทยากรการถ่ายทอดองค์ความรู้และสาธิตการท าเทียนอบขนมจากสมุนไพร

สูตรโบราณ น้ าอบ น้ าปรุง และยาดมสมุนไพร 

 

การวิเคราะห์รายวิชาที่มีผลการเรียนไม่ปกติ 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา ความผิดปกติ การตรวจสอบ เหตุท่ีท าให้ผิดปกติ มาตรการแก้ไข 
24054309 
ก า ร ท ด ล อ ง
อาหาร 

2/2560 นักศึกษาได้เกรด
เป็น I ทุกคน 

มีนักศึกษา
ลงทะเบียนชั้นปี
เดียวจ านวน 19คน 
 

เนื่องจากนักศึกษายัง
ท างานท่ีเป็นรูปเล่ม
รายงานผลการทดลอง
ของวิชาน้ันยังไม่
สมบูรณ์ จึงเห็นควรให้
รอผลการศึกษาไว้ ใน
ภาคเรียนน้ี 
 

ให้นักศึกษาท างาน
ท่ีเป็นส่วนประกอบ
ในเล่มรายงานให้
สมบูรณ์เพื่อจะท า
การประเมินผลการ
แก้ มส. (I) ให้เสร็จ
สิ้นภายในวันท่ี 3
เมษายน พ.ศ. 
2561 

หลักฐาน/ตารางประกอบ  
1. บันทึกข้อความขออนุญาตติดผลการเรียนในระดับไม่สมบูรณ์ (I) 

2. ใบรายชื่อกรอกระดับคะแนนรายวิชา 24054309 การทดลองอาหาร 

รายวิชาที่ไม่ได้เปิดสอนในปีการศึกษา : ไม่มี 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา เหตุผลที่ไม่เปิดสอน มาตรการที่ด าเนินการ 
    
    
    

หลักฐาน/ตารางประกอบ  
1. ตารางสอนหรือตารางเรียนในภาคเรียนที่ 1/2559  และ ภาคเรียนที่ 2/2559 

รายวิชาที่สอนเนื้อหาไม่ครบในปีการศึกษา : ไม่มี 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา หัวข้อที่ขาด สาเหตุท่ีไม่ได้สอน วิธีแก้ไข 
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หลักฐาน/ตารางประกอบ  
1. มคอ. 3 ในภาคเรียนที่ 1/2560  และ ภาคเรียนที่ 2/2560 

2. มคอ. 5 ในภาคเรียนที่ 1/2560  และ ภาคเรียนที่ 2/2560 

คุณภาพของการสอน 
การประเมินรายวิชาที่เปิดสอนในปีท่ีรายงาน 
รายวิชาที่มีการประเมินคุณภาพการสอน และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

24059204 
การจัดการทรัพยากรครอบครัว 

1/2560 √ 
(4.11) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054206 
อาหารไทย 

1/2560 √ 
(4.50) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054207 
การถนอมอาหาร 

1/2560 √ 
(3.93) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054214 
การปฏิบัติการห้องอาหาร 

1/2560 √ 
(4.49) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054323 
กระบวนการแปรรูปอาหาร 

1/2560 √ 
(4.71) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051103 
ศิลปะการจัดดอกไม ้

1/2560 √ 
(3.71) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051302 
การออกแบบงานประดิษฐ ์

1/2560 √ 
 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051204 
ศิลปะหตัถกรรมท้องถิ่น 

1/2560 √ 
 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051214 
ดอกไมส้ร้างสรรค ์

1/2560 √ 
(4.40) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051215 
ศิลปะงานใบตอง 

1/2560 √ 
(4.41) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24059308 
การด าเนินธรุกิจขนาดย่อม 

1/2560 √ 
(2.58) 

 มีระบุใน มคอ.5 

24054218 
อาหารทันใจ 

1/2560 √ 
(2.63) 

 มีระบุใน มคอ.5 

24054311 
โภชนบ าบัด 

1/2560 √ 
(4.40) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา ผลการประเมินโดยนักศึกษา แผนการปรับปรุง 
  มี ไม่มี  
24054312 
การสาธติอาหาร 

1/2560 √ 
 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054216 
อาหารว่าง 

1/2560 √ 
(4.39) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054219 
อาหารนานาชาต ิ

1/2560 √ 
(4.11) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051309 
เทคนิคการตดัเย็บผลติภณัฑส์ิ่งทอ 

1/2560 √ 
(3.74) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24057202 
เทคนิคงานมาลยั 

1/2560 √ 
(4.25) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24058311 
การปั้นจากดินไทย 

1/2560 √ 
(4.21) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051221 
เครื่องหอมของช าร่วย 

1/2560 √ 
(3.67) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051222 
ศิลปะการจัดและตกแต่งสถานท่ี 

1/2560 √ 
(4.56) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24059410 
สัมมนาคหกรรมศาสตร ์

1/2560 √ 
(4.05) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24059411 
คหกรรมศาสตร์กับชุมชน 

1/2560 √ 
(4.00) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24059415 
ปัญหาพิเศษทางคหกรรมศาสตร ์

1/2560 √ 
(4.06) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

BSCFN108 
โภชนาการเบื้องต้น 

1/2560 √ 
(4.78) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

BSCFN107 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประกอบ
ธุรกิจอาหาร 

1/2560 √ 
(4.64) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา ผลการประเมินโดยนักศึกษา แผนการปรับปรุง 
  มี ไม่มี  
24057210 
ผลิตภณัฑ์เบเกอรี ่

2/2560 √ 
(4.47) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054215 
อาหารจ านวนมาก 

2/2560 √ 
(4.49) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054310 
อาหารภตัตาคารและการจดัเลี้ยง 

2/2560 √ 
(4.48) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054309 
การทดลองอาหาร 

2/2560 √ 
(4.40) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24053102 
หลักการตัดเย็บ 

2/2560 √ 
(4.35) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051225 
การประดิษฐ์ตุ๊กตา 

2/2560 √ 
(4.08) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051308 
เทคโนโลยีงานประดิษฐ ์

2/2560 √ 
(3.97) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24057304 
เทคนิคการตดัเย็บเครื่องแต่งกาย 

2/2560 √ 
(4.06) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054308 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

2/2560 √ 
(4.58) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054304 
สุขาภิบาลอาหาร 

2/2560 √ 
(4.46) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051211 
การจัดดอกไม้แบบไทย 

2/2560 √ 
(4.06) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24051208 
การพัฒนาปรับแต่งผลติภณัฑ์งาน
ประดิษฐ ์

2/2560 √ 
(3.43) 

 มีระบุใน มคอ.5 

24051206 
ดอกไม้ประดิษฐ ์

2/2560 √ 
(3.81) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054324 
การควบคุมคณุภาพอาหาร 

2/2560 √ 
(3.46) 

 มีระบุใน มคอ.5 

24054217 
อาหารท้องถิน่ 

2/2560 √ 
(3.62) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24054217 
อาหารท้องถิ่น 

2/2560 √ 
(3.62) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

24057201 
การแกะสลักเพื่อการตกแต่ง 

2/2560 √ 
(4.11) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 
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BSCFN110 
หลักการประกอบอาหาร 

2/2560 √ 
(4.51) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

BSCFN103 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

2/2560 √ 
(4.49) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

BSCFN113 
ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร 

2/2560 √ 
(4.30) 

 ไม่มีระบุใน มคอ.5 

 
ผลการประเมินคุณภาพการสอนโดยรวม 
ผลการประเมินคุณภาพการสอน ของปีการศึกษา 2560  มีดังนี้ 

การประเมินคุณภาพการสอนโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย มากกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 ผลการประเมิน

คุณภาพการสอนโดยรวมอยู่ในระดับมาก-มากที่สุด  

มีจ านวน 5 รายวิชา อยู่ในระดับมากที่สุด มีคะแนนเฉลี่ยอยู่ที่  4.51-5 ขึ้นไป จากคะแนนเต็ม 5 

คะแนน และมีจ านวน 33 รายวิชา อยู่ในระดับมาก มีคะแนนเฉลี่ยอยู่ที่  3.51-4.50 ขึ้นไป จากคะแนนเต็ม 5 

คะแนน 

การประเมินคุณภาพการสอนโดยรวมอยู่ในระดับดีมาก มีคะแนนเฉลี่ยอยู่ที่ 4.12 จากคะแนนเต็ม 5 

คะแนน 

หลักฐาน/ตารางประกอบ  
1. รายงานความพึงพอใจของนักศึกษาต่อคุณภาพการสอนของอาจารย์และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ภาคเรียนที่ 1/2560 

2. รายงานความพึงพอใจของนักศึกษาต่อคุณภาพการสอนของอาจารย์และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ภาคเรียนที่ 2/2560 

ประสิทธิผลของกลยุทธ์การสอน  

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
สรุปข้อคิดเห็นของผู้สอน และข้อมูล

ป้อนกลับจากแหล่งต่าง ๆ 
แนวทางแก้ไขปรับปรุง 

คุณธรรมจริยธรรม ไม่มีระบุใน มคอ.5 และ มคอ.6 รวมถึงยัง
ไม่เคยมีบัณฑิตจบจากหลักสูตรนี้มาก่อน 

ไม่มี 
ความรู้ 
ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคลและความ
รับผิดชอบ 
ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
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การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ 
 การปฐมนิเทศเพ่ือชี้แจงหลักสูตร   มี  ไม่มี  
 จ านวนอาจารย์ใหม่ ……1 คน…… จ านวนอาจารย์ที่เข้าร่วมปฐมนิเทศ ……1 คน…… 
กิจกรรมการพัฒนาวิชาชีพของอาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน 

กิจกรรมท่ีจัดหรือเข้าร่วม 
จ านวน 

สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรม
ได้รับ อาจารย์ 

บุคลากรสาย
สนับสนุน 

อบรมเรื่อง Food Innovation 
Business ตอน เทคโนโลยี 
Food Rheology ในระหว่าง
วันท่ี 28 – 30 มีนาคม 2561 ณ 
โรงแรมปทุมวัน ปริ้นเซส 
กรุงเทพฯ 

2  น าความรู้ที่ได้มาถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับ
นักศึกษาในสาขาธุรกิจอาหารและโภชนาการ ท่ี
เรียนในกลุม่วิชาชีพ BSCFN118 หลักการทดลอง
อาหาร, BSCFN124 กระบวนการแปรรูปอาหาร 
และ BSCFN127 ปัญหาพิเศษ ตลอดจนกลุ่ม
วิชาชีพเลือก BSCFN147 เรื่องคัดเฉพาะทางธุรกิจ
อาหาร 

อบรมเรื่อง เบเกอรี่แบบไม่ใช่เตา
อบ ในระหว่างวันที่  28 – 30 
มีนาคม 2561 วันท่ี 7-8 มีนาคม 
2560 ณ สถาบันหลักสูตรสอน
อา ห า ร บ้ า น ตั้ ง ต้ น  จั ง ห วั ด
เชียงใหม ่

2  น าความรู้มาปรับสอนในเนื้อหารายวิชา  
24054218อาหารทันใจ 

BSCFN135 เทคโนโลยีเบเกอรี ่

โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ
นวัตกรรมเพื่อการเรียนการสอน 
ห ลั ก สู ต ร  Ubiquitous 
Learning ใ น วั น ที่  3 0 - 3 1 
มกราคม 2561 

5  น าความรู้ที่ได้รับมาประยุกต์ใช้ในการเรยีนการสอน
ในภาคปฏิบัติในแต่ละรายวิชาที่จะเปิดการเรยีน
การสอนในภาคเรียนถดัไป 

กิจกรรมท่ีจัดหรือเข้าร่วม 
จ านวน 

สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรม
ได้รับ อาจารย์ 

บุคลากรสาย
สนับสนุน 

โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ
ด้านอินโฟกราฟิกส์ 
(Infographics Design) เพื่อ
งานธุรกิจอาหารและโภชนาการ 

5  น าความรู้ที่ได้มาใช้ในรายวิชา 24054309 การ
ทดลองอาหาร เพื่อให้นักศึกษาใช้ในการออกแบบ
บรรจภุัณฑ์อาหาร 

การถ่ายทอดองค์ความรูแ้ละสาธติการ
ท าเทียนอบขนมจากสมุนไพรสูตร
โบราณ  น้ าอบ น้ าปรุง และยาดม
สมนุไพร 

5  น าความรู้มาปรับสอนในเนื้อหารายวิชา 
BSCFN113ศิลปะการจดัตกแต่งอาหาร และวิชา 
24051221เครื่องหอมของช ารวย  
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การบริหารหลักสูตร 

ปัญหาในการบริหารหลักสูตร 
ผลกระทบของปัญหาต่อสัมฤทธิผลตาม

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
แนวทางการป้องกันและแก้ไขปัญหา 

ในอนาคต 
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องค์ประกอบที่ 6 : สิ่งสนบัสนุนการเรียนรู้ 

 
ตัวบ่งชี้ 6.1 :  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
1) ระบบการด าเนินงานของหลักสูตร/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อให้มี
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
 เพ่ือให้หลักสูตร วท.บ.ธุรกิจอาหารและโภชนาการ มีความพร้อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน ทั้ง
ความพร้อมทางกายภาพ (ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ สภาพแวดล้อมการเรียนรู้) และสิ่งสนับสนุนเชิงวิชาการ 
(อุปกรณ์ เครื่องมือ ห้องสมุด สื่ออิเล็กทรอนิกส์ฯ) หลักสูตรมีความต้องการผลลัพธ์ให้มี สิ่งสนับสนุนในด้านต่าง 
ๆเพ่ิมมากข้ึน ทางหลักสูตรจึงมีแนวทางและระบบกลไกการด าเนินการดังภาพประกอบ โดยขั้นตอนเริ่มต้นจาก
การได้รับงบประมาณโดยมหาวิทยาลัยไปยังคณะฯต่าง ๆ เพ่ือให้หลักสูตรด าเนินการจัดสรรงบประมาณ โดย
หลักสูตรจะพิจารณาจากรายงานผลการประเมินคุณภาพภายในที่นักศึกษาได้ให้ข้อเสนอแนะกับกรรมการ 
และแบบประเมินความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เพ่ือประกอบการเสนอขอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
หลักสูตรด าเนินการเขียน ง.4 เพ่ือเสนอของบประมาณ เมื่อได้รับการจัดสรรงบประมาณจะน าไปสู่การประชุม
อาจารย์ประจ าหลักสูตรเพ่ือพิจารณาอนุมัติบุคลากรด าเนินการหาใบเสนอราคาและคู่เทียบจากร้านค้า สุดท้าย
ผู้ประสานงานหลักสูตรด าเนินการจัดซื้อจัดจ้างและแต่งตั้งกรรมการตรวจรับวัสดุ/ครุภัณฑ์ต่อไป 
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มีระบบและกลไก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 6.1 ระบบกลไกและผลการด าเนินงาน 
 
 

รายงานผลการประเมินคุณภาพภายในและแบบประเมินความพึงพอใจ ระดับหลักสตูร 

พิจารณาเสนอขอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

เสนอของบประมาณ 

รับแจ้งการอนุมัติ 

หลักสตูร/สาขา/คณะ 

หลักสตูร/สาขา/คณะ 

มหาวิทยาลยั 

มหาวิทยาลัยแจ้งจัดสรรงบประมาณ มหาวิทยาลยั 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรพิจารณาอนุมัติ หลักสตูร/สาขา 

บุคลากรด าเนินการหาใบเสนอราคาและคู่เทียบ หลักสตูร/สาขา 

ผู้ประสานงานด าเนินการจัดซื้อจัดจ้างและ
แต่งตั้งกรรมการตรวจรับวัสดุ/ครุภณัฑ ์

หลักสตูร/สาขา 
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การน ากระบวนการไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 
หลักสูตรฯ มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติและด าเนินการ คือ หลักสูตรฯได้จัดสรรเงินและจัดซื้อ

ครุภัณฑ์ตามแผนที่ได้วางไว้ มีการขอใบเสนอราคาและคู่เทียบจากร้าน จัดซื้อ และอยู่ระหว่างด าเนินการ
แต่งตั้งกรรมการเพ่ือตรวจสอบและตรวจรับการจัดซื้อครุภัณฑ์ตามล าดับ โดยมีหลักฐานดังนี้ 

1)  จากเอกสารรายงานผลรายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร   วันที่ 
21 มิถุนายน พ.ศ. 2560 แจ้งผลการด าเนินงานในองค์ที่ 6 ตามข้อเสนอแนะของคณะผู้ประเมินคุณภาพ
การศึกษาภายใน มาประกอบท าแผนพัฒนาหลักสูตร 

2) 30 ตุลาคม 2560  หลักสูตรท าแผนพัฒนาคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ 

3) สาขาได้รับหนังสือแจ้งเวียนเกี่ยวกับการเสนอขอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้จากมหาวิทยาลัยในเขต
พ้ืนที ่

4) หลักสูตรท าโครงการเพ่ือขอครุภัณฑ์แบบ ง.4 เพ่ือเสนอขอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ตามความ
ต้องการของหลักสูตร 

3) เมื่อวันที่ 27 กันยายน 2560 สาขาวิชา วท.บ. ธุรกิจอาหารและโภชนาการ ได้เสนอของบประมาณ
จัดซื้อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  เป็น ครุภัณฑ์ชุดปฏิบัติการพ้ืนฐานงานธุรกิจอาหารและโภชนาการ   1 ชุด 
วงเงิน 1,060,000 บาท ประจ าปี 2562 

4) จากเหตุการณ์น้ าท่วมในพ้ืนที่จังหวัดตาก เมื่อวันที่ 18 ตุลาคม 2560 ท าให้เกิดความเสียหายต่อ
ห้องพักครู ทางหลักสูตรจึงได้ด าเนินการท าบันทึกข้อความขออนุเคราะห์โต๊ะท างานในห้องพักครูสาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ลงวันที่ 8 มกราคม 2561 

5) ทางสาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ     ได้รับแจ้งจากมหาวิทยาลัยของแต่ละเขตพ้ืนที่ว่า ได้
เข้าบรรจุเข้าแผนการจัดซื้อในปีงบประมาณ 2562 เป็นที่เรียบร้อยแล้ว 

6) หลักสูตรส่งใบเสนอราคาและคู่เทียบจากร้านค้า ให้กับทางกองบริหารทรัพยากร ของมหาวิทยาลัย 
 

การประเมินกระบวนการ 
จากรายงานผลการประเมินคุณภาพภายในองค์ประกอบที่ 6 ที่ควรมีจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

และแบบประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ น าไปสู่การจัดท าโครงการ ง.4  
เพ่ือจัดหาครุภัณฑ์ที่ใช้ในการเรียนการสอนด้านอาหารให้เพ่ิมมากขึ้น ตลอดจนได้รับ เข้าบรรจุในแผน
งบประมาณงบลงทุนครุภัณฑ์และสิ่งก่อสร้างประจ าปี 2562 (6.1-1)  
 
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

หลักสูตรฯ ได้น าผลการจัดซื้อครุภัณฑ์ที่ได้รับ มาร่วมกันหารือเพ่ือหาทางพัฒนาและแก้ไขปัญหาในปี
ต่อไป (6.1-2) โดยปัญหาที่พบคือ จากการที่หลักสูตรปรับปรุงจาก คศ.บ.คหกรรมศาสตร์ เป็น วท.บ.ธุรกิจ
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อาหารและโภชนาการ ท าให้ห้องเรียนปฏิบัติเดิมที่มีท้ัง ห้องศิลปะ และห้องผ้าอาจต้องท าแผนเพ่ือขอปรับปรุง
เป็นห้องเรียนทางด้านอาหารต่อไป โดยในที่ประชุมมีมติที่จะท าแผนเพื่อขอปรับปรุงห้องดังนี้ 

1. ห้องศิลป์ 1 ปรับให้เป็นห้องเรียนภาคทฤษฎี  

2. ห้องศิลป์ 2 ปรับปรุงให้เป็น ห้องศิลปะเพ่ืองานธุรกิจอาหาร  

3. ห้องศิลป์ 3 ปรับปรุงให้เป็น ห้องปฏิบัติการแกะสลักและตกแต่งอาหาร 

4. ห้องผ้า ปรับปรุงให้เป็น ห้องสัมมนางานธุรกิจอาหารและโภชนาการ 

5. ห้องคอมพิวเตอร์ ปรับปรุงเป็น ห้องกิจกรรมงานพัฒนานักศึกษา 

2) จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน  
ระบบกลไกและผลการด าเนินงาน  

ในปีการศึกษา 2560 ใช้กระบวนการเพื่อจัดหาจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ดังนี้ 
1.  ก าหนดมาตรฐานสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ตามหลักสูตร มคอ.2 
2.  ส ารวจสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีอยู่จริง 
3.  กรรมการบริหารหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตรเปรียบเทียบมาตรฐานกับจ านวนที่มีอยู่จริง 
4.   เสนอของบประมาณเพ่ือเพ่ิมหรือชดเชยให้สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้มีเพียงพอและเหมาะสม 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 6.2 กระบวนการเพ่ือจัดหาจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

ก าหนดมาตรฐานสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
ตามหลักสูตร มคอ.2 

ส ารวจสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีอยู่จริง 

เปรียบเทียบมาตรฐานกับ 
จ านวนที่มีอยู่จริง 

มหาวิทยาลัย 

หลักสูตร/สาขา/
คณะ 

หลักสูตร/สาขา 

เสนอของบประมาณเพ่ือเพ่ิมหรือชดเชย หลักสูตร/สาขา 
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การน ากระบวนการไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 
ในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรฯ ด าเนินการเรื่องจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้อย่างเพียงพอและ

เหมาะสม ดังนี้ 
1. หลักสูตรก าหนดมาตรฐานสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ตามหลักสูตรที่เขียนไว้ใน มคอ.2 โดยแยกเป็น

ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการต่างๆ เช่น ห้องปฏิบัติการอาหาร 1 ห้องปฏิบัติการอาหาร 2 ห้องปฏิบัติการศิลป์ 

และศูนย์อาหาร 

2. ส ารวจสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีอยู่จริง (6.1-3) 

3. ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เข้าร่วมคัดเลือกหนังสือเข้าห้องสมุด  เพ่ือให้ทางกองการศึกษาด าเนินการ

จัดซื้อวัสดุหนังสือ และต าราที่เกี่ยวข้องกับการเรียนการสอนในหลักสูตร วท.บ.ธรุกิจอาหารและโภชนาการ 

(6.1-4) 

4. ท าการเปรียบเทียบมาตรฐานกับจ านวนที่มีอยู่จริง เพ่ือใช้การเรียนการสอนแต่ละรายวิชาเพ่ือ

มาตรฐานและมีจ านวนที่เหมาะสม ในเดือนกันยายน 2560 และเมื่อไม่เพียงพออาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ด าเนินการจัดท าแผนงบประมาณเพ่ือขออนุมัติจัดซื้อครุภัณฑ์ ง. 4 และส่งผ่านสาขาต่อไปยังกองบริหาร

ทรัพยากร เพ่ือเสนอมหาวิทยาลัยในการจัดสรรงบประมาณและทรัพยากรสนับสนุน ซึ่งมหาวิทยาลัยจะน า

ข้อมูลข้างต้นวิเคราะห์และสังเคราะห์ร่วมกับผลการด าเนินการในภาพรวม และด าเนินการจัดสรรงบประมาณ

รองรับในปีงบประมาณต่อไปและแจ้งแผนงาน โครงการ กิจกรรม และกรอบวงเงินงบประมาณแก่กองบริหาร

ทรัพยากร ซึ่งกองบริหารทรัพยากรแจ้งข้อมูลแก่สาขาและสาขาวิชาเพ่ือด าเนินการต่อไป 

การประเมินกระบวนการ 
หลักสูตรฯ มีการส ารวจครุภัณฑ์ประจ าปี 2560 พร้อมทั้งน ารายงานผลการประเมินคุณภาพภายใน

และแบบประเมินความพึงพอใจ มาร่วมใช้ในการพิจารณาของจัดซื้อครุภัณฑ์ใหม่  ตลอดจนหลักสูตรได้
ด าเนินการขอสั่งหนังสือที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีใหม่ๆ ด้านอาหารเข้ามาใช้ในการประกอบการเรียนการสอน 
(6.1-5) 
 
มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

หลักสูตรฯ ได้น าผลการจัดซื้อครุภัณฑ์ที่ได้รับ มาร่วมกันหารือเพ่ือหาทางพัฒนาและแก้ไขปัญหา 
ในปีต่อไป โดยปัญหาที่พบคือ จากการที่หลักสูตรปรับปรุงจาก คศ.บ.คหกรรมศาสตร์ เป็น วท.บ.ธุรกิจอาหาร
และโภชนาการ ท าให้ห้องเรียนปฏิบัติเดิมที่มีทั้ง ห้องศิลปะ และห้องผ้าอาจต้องท าแผนเพ่ือขอปรับปรุงเป็น
ห้องเรียนทางด้านอาหารต่อไป (6.1-2) 
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3) กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุน 
 การเรียนรู้  
ระบบกลไกและผลการด าเนินงาน  

หลักสูตรฯมีระบบและกลไกการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 6.3 ระบบและกลไกการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 
การน ากระบวนการไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 

หลักสูตรฯ ได้ด าเนินการตามกระบวนการปรับปรุงผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและ
อาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนโดยในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรได้ส่งแบบส ารวจความพึงพอใจให้นักศึกษาประเมิน
และให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรด าเนินการประเมินในหัวข้อดังกล่าว โดยได้ผลดังนี้ 
 จากผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา สาขาอุตสาหกรรมเกษตร จ านวน 62 คนจาก
นักศึกษา 87 คนคิดเป็นร้อยละ 71.26 ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในปีการศึกษา 2560 ซึ่งมีคะแนนเฉลี่ย 3.62 
ซึ่งทางหลักสูตรฯได้จัดท าการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนเรียนรู้โดยมีหัวข้อและ
คะแนนประเมินและได้คะแนนดังนี้ 

 

ออกแบบส ารวจความพึงพอใจต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ 

ส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาและ
อาจารย์ ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

หลักสูตร 

นักศึกษา/อาจารย์ 

วิเคราะห์และสรุปผลการส ารวจ หลักสูตร 

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพิจารณาผลการ
ส ารวจและวางแผนการปรับปรุง 

หลักสูตร 
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ข้อที ่ หัวข้อการประเมิน คะแนนเฉลี่ย 

1 มีวัสดุในการศึกษาในการเรียนและฝึกปฏิบตัิเพียงพอ 3.57 

2 มีต าราและเอกสารเฉพาะสาขาวิชาให้ห้องสมุดเพียงพอและทันสมยั 3.67 

3 มีแหล่งการเรียนรู้และสืบค้นผ่านเครือข่ายจ านวนเพียงพอ 3.82 

4 มีเอกสารประกอบการสอนสอดคล้องกับเนื้อหารายวิชาที่อาจารย์ผูส้อนจัดให ้ 4.05 

5 ห้องเรียนมีครุภณัฑ์โสตทัศนูปกรณ์เพียงพอต่อการเรียนการสอน 3.55 

6 มีห้องปฏิบัติการที่มีวัสดุครภุัณฑเ์พียงพอต่อการฝึกปฏิบตัิ 3.07 

7 สื่อการเรียนการสอนเพียงพอและสอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา 3.67 

8 คุณภาพของอุปกรณ์ ครุภณัฑ์ ในการเรยีนการสอนมีคณุภาพสามารถใช้งานได้ 3.46 

9 เอกสารประกอบการสอนและปฏบิัติการเพียงพอ 4.00 

10 คอมพิวเตอร์และระบบเครือข่ายอนิเตอร์เนต็เพียงพอ 3.37 

 คะแนนเฉลี่ย 3.62 

 
จากผลการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 

100 ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในปีการศึกษา 2560 ซึ่งมีคะแนนเฉลี่ย  3.7   ซึ่งทางหลักสูตรฯ ได้จัดท าการ
ประเมินความพึงพอใจของผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ต่อสิ่งสนับสนุนเรียนรู้โดยมีหัวข้อและคะแนนประเมินและ
ได้คะแนนดังนี้ 

ข้อที ่ หัวข้อการประเมิน คะแนนเฉลี่ย 

ด้านที่ 6 สิ่งสนับสนนุการเรียนรู ้

1 มีทรัพยากร เอกสาร และสื่อประกอบการเรียนรู้ที่เพียงพอเหมาะสม และเอื้อต่อการ
เรียนรู ้

3.6 

2 มีอาคาร ห้องเรยีนที่เพียงพอ เหมาะสม สภาพแวดล้อมเอื้อต่อการเรียนรู้ 3.6 

3 มีการบริการคอมพิวเตอร์ และระบบอินเตอร์เนต็เพื่อการสืบค้น 3.8 

 คะแนนเฉลี่ย 3.7 
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การประเมินกระบวนการ 
จากผลการประเมินโดยรวมของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในปีการศึกษา 2560 ในด้านนักศึกษา พบว่า 

การประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา มีระดับคะแนนรวม 3.62 จาก 5 คะแนน โดยหัวข้อที่มีคะแนนต่ ากว่า 
3.5 คือ ห้องปฏิบัติการที่มีวัสดุครุภัณฑ์เพียงพอต่อการฝึกปฏิบัติ ระดับคะแนน 3.07 คุณภาพของอุปกรณ์ 
ครุภัณฑ์ ในการเรียนการสอนมีคุณภาพสามารถใช้งานได้  ระดับคะแนน 3.46 และคอมพิวเตอร์และระบบ
เครือข่ายอินเตอร์เน็ตเพียงพอระดับคะแนน 3.37 โดยใน 2 หัวข้อแรก (เรื่องครุภัณฑ์) ทางหลักสูตรจึงได้น า
ข้อมูลดังกล่าวเพ่ือใช้เป็นส่วนหนึ่งในการเสนอขอจัดซื้อ (6.1-5) ในขณะที่เรื่องระบบคอมพิวเตอร์และเครือข่าย
อินเตอร์เน็ต ทางหลักสูตรไม่สามารถด าเนินการได้เองจึงต้องแจ้งให้นักศึกษาทราบว่า ทางคณะมีระบบ
อินเตอร์เน็ตที่นอกเหนือจาก @Internet-rmutl แล้วยังมีระบบอินเตอร์เน็ตของสาขาในชื่อ Food ให้นักศึกษา
ได้เข้าไปใช้ได ้
 ในด้านอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร พบว่า การประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ มีระดับคะแนน
รวม 3.7 จาก 5 คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ท่ีสูงกว่า 3.5 ดังนั้น หลักสูตรเห็นควรใช้กระบวนการเดิมในปีต่อไป 

มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
มีการน าผลการประเมินสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ โดยมุ่งเน้นในส่วนที่ได้ผลการประเมินฯต่ ากว่า 3.5 

เพ่ือน ามาปรับปรุงในภาคการศึกษาต่อไป รวมถึงมีการน าข้อมูลที่ได้มาใช้ในการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียน
การสอนใหม่ โดยทางหลักสูตรได้ด าเนินการ ขอครุภัณฑ์ชุดปฏิบัติการพื้นฐานงานธุรกิจอาหารและโภชนาการ   
1 ชุด วงเงิน 1,060,000 บาท ซึ่งอยู่ระหว่างการรอผลการพิจารณาจากส านักงบประมาณฯ และบันทึก
ข้อความขออนุเคราะห์โต๊ะท างานในห้องพักครูสาขาอุตสาหกรรมเกษตร ลงวันที่ 8 มกราคม 2561 ได้รับการ
พิจารณาให้บรรจุเข้าไว้ในแผนจัดซื้อโต๊ะท างานใหม่ ปี 2562 (6.1-5) 

 
มีผลการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 

จากผลการด าเนินงานเพ่ือจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่ผ่านท า โดยน าข้อมูลที่ได้จากรายงานผลการ
ประเมินคุณภาพภายใน และแบบประเมินความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ตลอดจนข้อมูลสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ ตามหลักสูตร มคอ.2 มาใช้ร่วมประกอบการขอรับสิ่งสนับสนุนให้เพียงพอต่อการเรียนการสอนใน
หลักสูตร จึงท าให้ทางหลักสูตรได้ด าเนินการขอครุภัณฑ์ชุดปฏิบัติการพ้ืนฐานงานธุรกิจอาหารและโภชนาการ   
1 ชุด วงเงิน 1,060,000 บาท และโต๊ะท างานประจ าห้องพักครูสาขาอุตสาหกรรมเกษตร ตลอดจนได้รับการ
พิจารณาหนังสือท่ีเกี่ยวข้องกับหลักสูตรเพื่อใช้ในการเรียน เข้าไว้ในห้องสมุดของมหาวิทยาลัย 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................................................ 
 
 
 

4 
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หลักฐาน/ตารางประกอบ  

รหัสเอกสาร ชื่อเอกสารหลักฐาน 
6.1-1 บันทึกข้อความส่งค าของบลงทุนครุภัณฑ์และสิ่งก่อสร้าง 
6.1-2 รายงานผลการประชุมครั้งท่ี 8 
6.1-3 เอกสารผลการตรวจสอบพัสดุประจ าปี 2560 สาขาอุตสาหกรรมเกษตร ณ วันที่ 30 กันยายน 

2560 
6.1-4 แบบส ารวจความต้องการหนังสือ ปี 2560 
6.1-5 แบบครุภัณฑ์ ง.4 
6.1-6 บันทึกขอความอนุเคราะห์โต๊ะท างานในห้องพักครู 
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ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสตูรจากผู้ประเมิน 

ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผลการประเมินคุณภาพการศึกษาปีท่ีผ่านมา 

ข้อสังเกตและข้อเสนอแนะ การด าเนินงาน/ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
องค์ประกอบที่ 1  การก ากับมาตรฐาน 
1.  ควรพัฒนาอาจารย์ให้มีคุณวุฒิปริญญาเอก และ

ต าแหน่งทางวิชาการตามแผนพัฒนาบุคลากร 
- หลักสูตรมีอาจารย์ที่ก าลังลาศึกษาต่อระดับปริญญา
เอก 1 ท่านและเรียนปรับวุฒิปริญญาโทให้ตรงกับ
เกณฑ์คุณวุฒิของสกอ.อีก 1 ท่าน 
- มีอาจารย์อยู่ระหว่างยื่นของต าแหน่งผลงานทาง
วิชาการ 1 ท่านและก าลังด าเนินการยื่นขออีก 1 ท่าน 

องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต 
1. ควรน าผลประเมินมาท าแผนปรับปรุงให้หลักสูตร

มีความเด่นตามอัตลักษณ์และปรับปรุงของ

หลักสูตร 

- มีการด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรจากเดิมเป็น
หลักสูตรคหกรรมศาสตร์เป็นหลักสูตรธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ 

องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา 
1. ก าหนดเกณฑ์การรับนักศึกษา 
2. ทางสาขาตั้งคุณสมบัตินักศึกษา ก่อนรับเข้าเรียน 
เพ่ือคงอัตราการคงอยู่ของนักศึกษา 
3. ควรท าเวทีแลกเปลี่ยนการเรียนรู้ระหว่างอาจารย์
กับนักศึกษา 
4. ควรพัฒนาศึกษาด้านการเตรียมความพร้อมและ
พัฒนาการบริการนักศึกษา เพ่ือรักษาอัตราคงอยู่ และ
ส าเร็จการศึกษาตามก าหนดของหลักสูตร 

แผนการรับนักศึกษา มีการท าเอกสารแผนพับและ
โปสเตอร์ประชาสัมพันธ์หลักสูตร โดยให้รุ่นพ่ีแนะน ารุ่น
น้องในสถาบันเดิม  
- มีการใช้โควตาไปตามสถาบันการศึกษาในพ้ืนที่และ
ต่างพ้ืนที่ 
- มีการก าหนดคุณวุฒินักศึกษาโดยยึดตามเกณฑ์ในเล่ม 
มคอ. 2 

องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์ 
1. ควรแสวงหาแนวทางให้บรรลุเป้าหมายให้ได้

ต าแหน่งทางวิชาการ 
2. ควรพัฒนาศักยภาพอาจารย์ในการสร้างผลงานทาง

วิชาการ และเผยแพร่ในระดับชาติ และนานาชาติ 

- มีการปรับเปลี่ยนทีมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้
ตรงตามมาตรฐานเกณฑ์ของสกอ. 
- มีการรับอัตราอาจารย์ใหม่ที่ถูกต้องตามเกณฑ์
คุณสมบัติอาจารย์ที่สอดคล้องกับหลักสูตร 
- ส่งเสริมให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรเข้าร่วมโครงการ
จัดท าเอกสารประกอบการสอน และผลงานทางวิชา 
เพ่ือขอประเมินต าแหน่งทางวิชาการ ตามที่
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มหาวิทยาลัยก าหนดโครงการหรืออบรมเพ่ือเพ่ิมความรู้
ด้านวิชาชีพและวิชาการตลอดจนงานวิจัยด้านต่าง ๆ 

องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
1. ควรศึกษาวิธีการทวนสอบ การจัดการเรียนการ
สอน เพื่อพัฒนาแนวทางการเรียนการสอนในปีต่อไป 
2. ควรน าผลการประเมินมาทวนสอบประจ าปี
การศึกษา มาท าแผนการปรับปรุงการเรียนการสอน
ตามกลยุทธ์ของหลักสูตร ให้ส่งผลต่อคุณภาพของ
นักศึกษาท่ีดีขึ้น 

- มีการจัดการเรียนการสอนที่บูรณาการกับการวิจัย
และการบริการวิชาการกับสังคม 

- มีการปรับปรุงหลักสูตรโดยมีการปรับเนื้อหาวิชา

เรียนที่สอดคล้องกับผู้เรียนในหลักสูตรทางด้านธุรกิจ

อาหารและโภชนาการเพ่ิมมากข้ึน 

องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
1. จัดเรียงล าดับความส าคัญในการจัดหาสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ 
2. ควรด าเนินการตามแผนจากการจัดหาสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ และศึกษาความพร้อมอย่างต่อเนื่อง 
 

-มีการด าเนินการเขียนแผนเพ่ือขอครุภัณฑ์เพ่ิมเติมเพ่ือ
ใช้เป็นสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนในหลักสูตรฯ 
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สรุปการประเมินหลักสูตร 
 

การประเมินจากผู้ที่ส าเร็จการศึกษา   

ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญจากผลการประเมิน ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน 
  

ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน  
 
 

 
การประเมินจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง (ผู้ใช้บัณฑิต) 

กระบวนการประเมิน …………………………………………………………………….. 
ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญจากผลการประเมิน ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน 

  

ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน  
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แผนการด าเนนิการเพื่อพัฒนาหลักสูตร 
ความก้าวหน้าของการด าเนนิงานตามแผนที่เสนอในรายงานของปีท่ีผ่านมา 

แผนด าเนินการ 
ก าหนดเวลาที่แล้ว

เสร็จ 
ผู้รับผิดชอบ 

ความส าเร็จของแผน/เหตุผลที่ไม่
สามารถด าเนินการได้ส าเร็จ 

ควรพัฒนาอาจารย์
ให้มีคุณวุฒิปริญญา
เอก และต าแหน่ง
ทางวิชาการตาม
แผนพัฒนาบุคลากร 

 ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร วท.บ.
ธุรกิจอาหารและ

โภชนาการ 

- หลักสูตรมีอาจารย์ที่ก าลังลาศึกษา
ต่อระดับปริญญาเอก 1 ท่านและ
เรียนปรับวุฒิปริญญาโทให้ตรงกับ
เกณฑ์คุณวุฒิของสกอ.อีก 1 ท่าน 
- มีอาจารย์อยู่ระหว่างยื่นของ
ต าแหน่งผลงานทางวิชาการ 1 ท่าน
และก าลังด าเนินการยื่นขออีก 1 
ท่าน 

ควรน าผลประเมิน
มาท าแผนปรับปรุง
ให้หลักสูตรมีความ
เด่นตามอัตลักษณ์
และปรับปรุงของ
หลักสูตร 

 ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร วท.บ.
ธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ 

มีการด าเนินการปรับปรุงหลักสูตร
จากเดิมเป็นหลักสูตรคหกรรม
ศาสตร์เป็นหลักสูตรธุรกิจอาหาร
และโภชนาการ 

1. ก าหนดเกณฑ์การ
รับนักศึกษา 
2. ทางสาขาตั้ง
คุณสมบัตินักศึกษา 
ก่อนรับเข้าเรียน 
เพ่ือคงอัตราการคง
อยู่ของนักศึกษา 
3. ควรท าเวที
แลกเปลี่ยนการ
เรียนรู้ระหว่าง
อาจารย์กับนักศึกษา 
4. ควรพัฒนาศึกษา
ด้านการเตรียมความ
พร้อมและ

 ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร วท.บ.
ธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ 

- มีการก าหนดเกณฑ์รับน.ศ. ตาม
มคอ. 2 ของหลักสูตร 
- มีการตั้งคุณสมบัติของน.ศ.ตาม
มคอ. 2 ของหลักสูตร 
- มีการเตรียมความพร้อมของ
นักศึกษาก่อนเข้าเรียนในหลักสูตร 
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พัฒนาการบริการ
นักศึกษา เพ่ือรักษา
อัตราคงอยู่ และ
ส าเร็จการศึกษาตาม
ก าหนดของหลักสูตร 
1. ควรแสวงหา
แนวทางให้บรรลุ
เป้าหมายให้ได้
ต าแหน่งทาง
วิชาการ 
2. ควรพัฒนา
ศักยภาพอาจารย์ใน
การสร้างผลงานทาง
วิชาการ และ
เผยแพร่ใน 

 ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร วท.บ.
ธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ 

- มีการปรับเปลี่ยนทีมอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้ตรงตาม
มาตรฐานเกณฑ์ของสกอ. 
- มีการรับอัตราอาจารย์ใหม่ที่
ถูกต้องตามเกณฑ์คุณสมบัติอาจารย์
ที่สอดคล้องกับหลักสูตร 
 
 

แผนด าเนินการ 
ก าหนดเวลาที่แล้ว

เสร็จ 
ผู้รับผิดชอบ 

ความส าเร็จของแผน/เหตุผลที่ไม่
สามารถด าเนินการได้ส าเร็จ 

ระดับชาติ และ
นานาชาติ 

  - ส่งเสริมให้อาจารย์ประจ า
หลักสูตรเข้าร่วมโครงการจัดท า
เอกสารประกอบการสอน และ
ผลงานทางวิชา เพื่อขอประเมิน
ต าแหน่งทางวิชาการ ตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนดโครงการ 
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ข้อเสนอในการพัฒนาหลักสูตร 
1. ข้อเสนอในการปรับโครงสร้างหลักสูตร (จ านวนหน่วยกิต รายวิชาแกน รายวิชาเลือกฯ) 

หมวดวิชา/กลุ่มวิชา 
เกณฑ์ขั้นต่ า 
ของ สกอ. 
(หน่วยกิต) 

หลักสูตรเดิม 
พ.ศ. 2555 
(หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2560 
(หน่วยกิต) 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 31 30 
   1.1 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  5  
   1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  3  
   1.3 กลุ่มวิชาภาษา  15 30 
   1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  6  
   1.5 กลุ่มวิชาพลศึกษา และนันทนาการ  2  
    
2. หมวดวิชาเฉพาะ 84 96 97 
   2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชพี  39 18 
   2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ  42 64 
   2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก  15 15 
    
3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 6 6 
    

รวม 120 133 133 
 
2.  ข้อเสนอในการเปลี่ยนแปลงรายวิชา (การเปลี่ยนแปลง เพิ่มหรือลดเนื้อหาในรายวิชา การ

เปลี่ยนแปลงวิธีการสอนและการประเมินสัมฤทธิผลรายวิชาฯ) 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
รายวิชา 

รหัส ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
2. มีความรู้  และมีทักษะในหลัก
ทฤษฎีตลอดจนสามารถปฏิบัติงาน
ด้านธุรกิจอาหารและโภชนาการให้
ตอบสนองกับความต้องการของ
ท้องถิ่น สอดคล้องกับตลาดแรงงาน
และสามารถเป็นผู้ประกอบการได้ 

ด้านอาหาร 
BSCFN101 
BSCFN103 
BSCFN110 
BSCFN112 
BSCFN113 
BSCFN117 

เคมีอาหาร 
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
หลักการประกอบอาหาร 
อาหารไทย 
ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร 
การถนอมอาหาร 

3(2-3-5) 
3(3-0-6) 
3(2-3-5) 
3(2-3-5) 
3(1-4-4) 
3(2-3-5) 
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วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
รายวิชา 

รหัส ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
BSCFN118 
BSCFN119 
BSCFN120 
BSCFN121 

 
BSCFN124 
BSCFN133 
BSCFN135 
BSCFN136 
BSCFN137 
BSCFN138 
BSCFN139 
BSCFN140 
BSCFN141 

หลักการทดลองอาหาร 
อาหารล้านนา 
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
เทคโนโลยีการน าเสนอด้าน
อาหารและโภชนาการ 
กระบวนการแปรรูปอาหาร 
อาหารเพื่อสุขภาพ 
เทคโนโลยีเบเกอรี่ 
อาหารตะวันตก 
อาหารว่างและเครื่องดื่ม   
อาหารภัตตาคาร   
เทคโนโลยีขนมหวาน 
ขนมไทย 
อาหารอาเซียน 

3(2-3-5) 
3(2-3-5) 
3(2-3-5) 
3(2-3-5) 

 
3(2-3-5) 
3(2-3-5) 
3(2-3-5) 
3(2-3-5) 
3(1-4-4) 
3(1-4-4) 
3(1-4-4) 
3(1-4-4) 
3(1-4-4) 

 ด้านธุรกิจ 
BSCFN107 

 
BSCFN111 
BSCFN142 
BSCFN143 
BSCFN144 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการ
ประกอบธุรกิจ 
การด าเนินธุรกิจขนาดย่อม 
พฤติกรรมผู้บริโภค 
องค์การและการจัดการ 
การส่งเสริมการขาย 

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6) 
3(3-0-6) 
3(3-0-6) 
3(3-0-6) 

ด้านโภชนาการ 
BSCFN108 
BSCFN123 
BSCFN128 
BSCFN129 

 
BSCFN130 
BSCFN131 
BSCFN132 

โภชนาการเบื้องต้น 
โภชนบ าบัด 
โภชนาการแม่และเด็ก 
โภชนาการเด็กวัยเรียนและ
วัยรุ่น 
โภชนาการส าหรับวัยผู้ใหญ่ 
โภชนาการผู้สูงอายุ 
โภชนศาสตร์ชุมชน 

3(3-0-6)  
3(2-3-5) 
3(2-3-5) 
3(2-3-5) 

 
3(2-3-5) 
3(2-3-5) 
3(2-3-5) 
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วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
รายวิชา 

รหัส ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
3. มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถ
ค้นคว้าวิจัย และพัฒนางานด้าน
ธุรกิจอาหารและโภชนาการ         

BSCFN114 
 

BSCFN126 

วิธีวิจัยทางธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ 
ปัญหาพิเศษ 

3(3-0-6) 
 

3(0-6-3) 
4. มีศักยภาพในการพัฒนาตนเอง
และส่วนรวม ใฝ่รู้ พ่ึงพาตนเองได้  

BSCFN125 การฝึกงานทางธุรกิจอาหาร
และโภชนาการ 

6(0-40-0) 

5. มีความสามารถในการประยุกต์ใช้
คอมพิวเตอร์กับการปฏิบัติงานด้าน
ธุรกิจอาหารและโภชนาการ 

BSCFN116 การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์
ในธุรกิจอาหารและ
โภชนาการ 

3(2-3-5) 

 
3.  กิจกรรมการพัฒนาคณาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน     
     ในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ  ได้มีการ

กิจกรรมการพัฒนาคณาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน  ดังนี้   
1) ผศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ และอาจารย์วรรณวิมล  พุ่มโพธิ์ ได้รับการอบรมเรื่อง Food Innovation 

Business ตอน เทคโนโลยี Food Rheology ในระหว่างวันที่ 28 – 30 มีนาคม 2561 ณ โรงแรม

ปทุมวัน ปริ้นเซส กรุงเทพฯ 

2) ผศ.ดร.นิอร  โฉมศรี ได้เข้าร่วมโครงการประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการและศึกษาดูงาน “นวัตกรรม

เทคโนโลยีการแปรรูป เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ทางวิชาการ” วันที่ 27-30 สิงหาคม 2560 ณ สถาน

ประกอบการจังหวัดสระบุรี และจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

3) ผศ.อ าไพ  สงวนแวว และอ.พิมพ์ภัช  โรจนบุญยนนท์ ได้รับการอบรมเรื่อง เบเกอรี่แบบไม่ใช้เตาอบ 

วันที่ 7-8 มีนาคม 2560 ณ สถาบันหลักสูตรสอนอาหารบ้านตั้งต้น จ.เชียงใหม่ 

4) อ.ชญาภา  บัวน้อย ได้ศึกษาต่อในระดับปริญญาโท ในหลักสูตรการจัดระบบอาหารเพ่ือโภชนาการ ณ 

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิราช 

5) ผศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ  ผศ.อ าไพ  สงวนแวว อ.พิมพ์ภัช  โรจนบุญยนนท์ อ.ชญาภา  บัวน้อย 

และอาจารย์วรรณวิมล  พุ่มโพธิ์  เข้าร่วมอบรม โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการด้านอินโฟกราฟิกส์ 

(Infographics Design) เพ่ืองานธุรกิจอาหารและโภชนาการ 

6) ผศ.ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ  ผศ.อ าไพ  สงวนแวว อ.พิมพ์ภัช  โรจนบุญยนนท์ อ.ชญาภา  บัวน้อย 

และอาจารย์วรรณวิมล  พุ่มโพธิ์ เข้าร่วมโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการนวัตกรรมเพ่ือการเรียนการสอน 

หลักสูตร Ubiquitous learning วันที่ 30-31 มกราคม 2560 ณ อาคารเรียนรวม 
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แผนปฏิบัติการใหม่ส าหรับปี 2562 
ระบุแผนการปฏิบัติการแต่ละแผน วันที่คาดว่าจะสิ้นสุดแผน และผู้รับผิดชอบ 

แผนด าเนินการ ก าหนดเวลาที่แล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ 
- มีการท าแผนรับบุคลากรด้านวิชาการที่มี
คุณวุฒิมากกว่าหรือเทียบเท่าปริญญาโทใน
สาขาด้านอาหารและโภชนาการหรือสาขาท่ี
เกี่ยวข้องเพื่อรองรับอัตราการเกษยีณอายุ
ราชการของอาจารย์ในสาขา 

 ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วท.บ.
ธุรกิจอาหารและโภชนาการ 

- มีการจ าท าโครงการปรับพ้ืนนักศึกษาใหม่
โดยน าพื้นฐานดา้น STEM เข้ามาร่วมในการ
ปรับพื้น 

 ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วท.บ.
ธุรกิจอาหารและโภชนาการ 

- มีการจัดท าโครงการพัฒนานักศกึษาโดย
เน้นกิจกรรมเพื่อส่งเสริมคุณลักษณะบณัฑิต
ตามมาตรฐานผลการเรียนรูต้ามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 5 ด้าน 

 ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วท.บ.
ธุรกิจอาหารและโภชนาการ 

 
แผนด าเนินการ ก าหนดเวลาที่แล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ 

- มีการจัดท าโครงการแนะแนวเชิงรุกเพื่อรับ
นักศึกษาให้สอดคล้องกับท่ีก าหนดไว้ใน 
มคอ. 2 

 ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วท.บ.
ธุรกิจอาหารและโภชนาการ 
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สรุปผลการประเมิน 

 
ผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในตามตัวบ่งชี้ ระดับหลักสูตร 

องค์ประกอบ ผลการประเมิน 
องค์ประกอบท่ี 1 การก ากับมาตรฐาน   
ตัวบ่งชี้ 1.1  การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนด โดย สกอ. 
1.  จ านวนอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสตูร  
2.  คุณสมบัติอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลกัสูตร  
3.  คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสตูร  
4.  คุณสมบัติอาจารยผ์ู้สอน  
5.  คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและอาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ - 
6.  คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี) - 
7.  คุณสมบัติของอาจารย์ผูส้อบวิทยานิพนธ์ - 
8.  การตีพิมพ์เผยแพรผ่ลงานของผูส้ าเร็จการศึกษา - 
9.  ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานพินธ์และการค้นควา้อิสระในระดบับัณฑิตศึกษา - 
10.  การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด  
องค์ประกอบท่ี 2 บัณฑิต   
ตัวบ่งช้ี 2.1  คุณภาพบณัฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 4.34 

ตัวบ่งช้ี 2.2 การได้งานท าหรือผลงานวิจัยของผู้ส าเร็จการศึกษา 

 ร้อยละของบณัฑิตปริญญาตรีทีไ่ดง้านท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี (ปริญญา
ตรี) 

3.57 

 ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเรจ็การศึกษาในระดับปรญิญาโทที่ไดร้บัการตีพิมพ์หรือ
เผยแพร่ (ปริญญาโท) 

- 

 ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเรจ็การศึกษาในระดับปรญิญาเอก ที่ไดร้ับการตีพมิพ์หรือ
เผยแพร่ (ปริญญาเอก)  

องค์ประกอบที ่3 นักศกึษา   

ตัวบ่งช้ี 3.1  การรับนักศึกษา 4 

ตัวบ่งช้ี 3.2  การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 4 

ตัวบ่งช้ี 3.3  ผลที่เกดิกับนักศึกษา 4 

องค์ประกอบท่ี 4 อาจารย์   

ตัวบ่งช้ี 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย ์ 5 

ตัวบ่งช้ี 4.2  คุณภาพอาจารย ์  

 ร้อยละของอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตรที่มีคณุวุฒิปรญิญาเอก 5 

 ร้อยละของอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 5 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวท.บ.ธุรกิจอาหารและโภชนาการ   ปีการศึกษา 2560 126 

 

องค์ประกอบ ผลการประเมิน 

 ผลงานทางวิชาการของอาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร 5 

 จ านวนบทความของอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรปริญญาเอกทีไ่ด้รบัการอ้างอิงใน
ฐานข้อมูล TCI และ Scopus ต่อจ านวนอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสตูร (เฉพาะปริญญา
เอก) 

5 

ตัวบ่งช้ี 4.3  ผลที่เกดิกับอาจารย ์ 4 

องค์ประกอบท่ี 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  

ตัวบ่งช้ี 5.1  สาระของรายวิชาในหลักสตูร 4 

ตัวบ่งช้ี 5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรยีนการสอน 4 

ตัวบ่งช้ี 5.3 การประเมินผู้เรยีน 3 

ตัวบ่งช้ี 5.4 ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 4 

องค์ประกอบท่ี 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  

ตัวบ่งช้ี 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ 4 

 

สรุปผลการประเมิน 
องค์ประกอบ ผลการประเมิน 

องค์ประกอบท่ี 1 การก ากับมาตรฐาน 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

  
ค่าเฉลี่ยของตัวบ่งชี้ในองค์ประกอบท่ี 2-6  4.15 
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1. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ 
 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : 27  เมษายน  2561 
 

2. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. นิอร  โฉมศรี 
 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : 27  เมษายน  2561 
 

3. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ อ าไพ  สงวนแวว 
 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : 27  เมษายน  2561 
 

4. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  :  อาจารย์ชญาภา บัวน้อย 
 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : 27  เมษายน  2561 
 

5. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  :  อาจารย์พิมพ์ภัช  โรจน์บุญยนนท์ 
 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : 27  เมษายน  2561 
เห็นชอบโดย  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์อุทิน   คุณาแจ่มจรัส (หัวหน้าสาขา) 
 
ลายเซ็น  :  ………………………………………………………… 
วันที่รายงาน : ………………………………………………………… 
เห็นชอบโดย  :  ดร.ยรรยง เฉลิมแสน (คณบดี) 
 
ลายเซ็น  :  ………………………………………………………… 
วันที่รายงาน : ……………………………………………………… 

 

 

 

 

 


