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ข้อมูลทั่วไป 

 
รหัสหลักสูตร 25531961102111 

 พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช มีพระบรมราชโองการโปรดเกล้าฯ ให้ประกาศ
จัดตั้งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 9 แห่ง ขึ้นแทนสถาบันเทคโนโลยีราชมงคลเมื่อวันที่ 18 มกราคม พ.ศ. 
2548  โดยให้มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลแต่ละแห่งเป็นนิติบุคคล และเป็นส่วนราชการตามกฎหมายว่า
ด้วยวิธีงบประมาณในสังกัดส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ และในกฎกระทรวง
ศึกษาธิการ ตามประกาศกฎกระทรวงในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 123 ตอนที่ 118 ลงวันที่ 27 พฤศจิกายน 
พ.ศ.2549 กระทรวงศึกษาธิการได้จัดแบ่งส่วนราชการในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา โดยแบ่ง
ออกเป็น 4 คณะ คือ คณะบริหารธุรกิจและศิลปศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร คณะ 
วิศวกรรมศาสตร์ และคณะศิลปกรรมและสถาปัตยกรรมศาสตร์  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สังกัดในสาขา
อุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มีการเรียนการสอนใน 3 เขตพ้ืนที่ได้แก่ 
ล าปาง หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้จัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรี โดยเริ่มใช้
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2548 มีภารกิจ
หลักในด้านการจัดการเรียนการสอน การวิจัย การบริการวิชาการ และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม โดย
การด าเนินงานร่วมกันระหว่างคณาจารย์และนักศึกษา ที่มุ่งเน้นการสร้างบัณฑิต Hands on ที่มีความสามารถ
ปฏิบัติงานได้จริง เป็นบัณฑิตนักปฏิบัติตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ส าหรับเขตพ้ืนที่น่าน และพิษณุโลก ซึ่งมี
การเปิดหลักสูตรครั้งแรก เมื่อปี พ.ศ.2553 มีการปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี พ.ศ. 2552 และมีการใช้เปิดท าการจัดการเรียนการ
สอนในป ีพ.ศ. 2555 จวบจนปัจจุบันใช้หลักสูตรปรับปรุงปี พ.ศ. 2560  โดยท าการปรับปรุง และหลอมรวมให้
เป็น แขนงวิชาเอก จากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2555) เปิดการเรียนการสอนตั้งแต่ปี 1/2560 เป็นต้นไป ท าให้สามารถสร้างสรรค์องค์ความรู้
มากมายที่ได้จากการเรียนการสอน และการวิจัย ที่จะสามารถน าเสนอสู่สาธารณชน ในรูปแบบของการบริการ
วิชาการด้านต่าง ๆ ซึ่งแสดงออกถึงอัตลักษณ์บัณฑิตนักปฏิบัติ รวมทั้งเผยแพร่เอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา เขตพ้ืนที่น่าน ด้าน “เกษตรชีวภาพ” เขตพ้ืน ที่พิษณุโลก คือ “เกษตรปลอดภัย”  
และ เขตพ้ืนที่ล าปาง ด้าน “เกษตรอุตสาหกรรม” ทั้งนี้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ได้ก าหนด ปณิธาน วิสัยทัศน์ พันธกิจ และกลยุทธ์ ให้สอดคล้องกับปรัชญาของทาง
มหาวิทยาลัย ดังนี้ 
 
ปรัชญา: มหาวิทยาลัยนวัตกรรมเพ่ือชุมชน 
ปณิธาน: สร้างบัณฑิตนักปฏิบัติที่ถึงพร้อมด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีความรู้ความเชี่ยวชาญ ที่จะไปพัฒนา

สังคมและประเทศชาติ ให้มีความเจริญรุ่งเรือง อย่างยั่งยืน และด าเนินชีวิตอย่างเป็นสุข พ่ึงพา
ตนเองได้ 
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วิสัยทัศน์: ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติที่มีคุณธรรม คุณภาพ สู้งาน เชี่ยวชาญเทคโนโลยี เสริมสร้างทักษะด้วย
งานวิจัย และบริการวิชาการที่เป็นที่ยอมรับในระดับชาติ 

 
พันธกิจ: 1. จัดการศึกษาด้านวิชาชีพสู่มาตรฐานสากล 

 2. สร้างงานวิจัย นวัตกรรม หรือเทคโนโลยีใหม่ และการบริการวิชาการท่ีมีคุณภาพ เป็นที่ยอมรับ 
 3. สนับสนุน และพัฒนากิจกรรมส่งเสริมทักษะของนักศึกษา 

กลยุทธ์: 1. สร้างอัตลักษณ์การเรียนการสอนด้านวิชาชีพที่เป็นเลิศ ในระดับภูมิภาค ยึดการจัดการศึกษา
เทียบเคียงสากล 

 2. ผลิตงานวิจัย นวัตกรรม เทคโนโลยีใหม่ หรือจัดให้บริการวิชาการท่ีเป็นที่ยอมรับในระดับภูมิภาค 
 3. ผลักดันผลงานทางวิชาการ หรือทักษะปฏิบัติของนักศึกษาเข้าสู่เวทีระดับชาติ 
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1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   

 1.1 เขตพื้นที่พิษณุโลก 

มคอ 2 ปัจจุบัน หมายเหตุ 
1. ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ 1. ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ - ได้รับการอนุมัติจาก

คณะกรรมการประจ าคณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ในการ
ประชุมครั้งท่ี 11/2560 วันท่ี 15 
พฤศจิกายน 2560 
- ส่งให้ สกอ. รับทราบ วันท่ี 2 
พฤษภาคม 2560 
- สกอ. ส่งกลับมาให้ปรับปรุง วันท่ี 
11 กันยายน 2560 
- ได้รับการอนุมัติจากสภาวิชาการ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ในการประชุมครั้งท่ี 121 
(ธันวาคม 2560) วันท่ี 7 ธันวาคม 
2560 
- ได้รับการอนุมัติจากสภา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ในการประชุมครั้งท่ี 114 
(1/2561) วันท่ี 5 มกราคม 2561 
- มีการแต่งตั้งคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร ประจ าปี
การศึกษา 2560 โดยคณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ตั้งแต่วันท่ี 
26 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2560 
(เอกสารแนบ 1.9) ขณะน้ีอยู่ใน
ระหว่างรอน าส่ง สกอ. เพื่อ
รับทราบรอบท่ี 2 (เอกสารแนบ 
1.10 หนังสือที่ ศธ. 
0583.01(8)/0884 เรื่อง ส่ง
หลักสูตรวิทยาศาสตราบัณฑิต 
จ านวน 3 หลักสูตร ตามข้อสังเกต
ของส านักงานคณะกรรมการ
อุดมศึกษา) 

2. ผศ.ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 2. ผศ.ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
3. ผศ. จุฑามาศ ถิระสาโรช 3. ผศ. จุฑามาศ ถิระสาโรช 
4. ผศ.ดร. กฤษดา กาวีวงศ์ 4. ผศ.ดร. กฤษดา กาวีวงศ ์
5. ดร. สุรยิาพร นิพรรัมย ์ 5. ดร. สุรยิาพร นิพรรัมย ์
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 1.2 เขตพื้นที่น่าน 
 

มคอ 2 ปัจจุบัน หมายเหตุ 
(ระบุครั้งที่/วันที่ผ่านสภามหาวทิยาลัย) 

1. ผศ.มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 1. ผศ.มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ - ได้รับการอนุมัติจากคณะกรรมการ
ประจ าคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ในการประชุม
ครั้งท่ี 11/2560 วันท่ี 15 พฤศจิกายน 
2560 
- ส่งให้ สกอ. รับทราบ วันท่ี 2 
พฤษภาคม 2560 
- สกอ. ส่งกลับมาให้ปรับปรุง วันท่ี 11 
กันยายน 2560 
- ได้รับการอนุมัติจากสภาวิชาการ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ในการประชุมครั้งท่ี 121 
(ธันวาคม 2560) วันท่ี 7 ธันวาคม 
2560 
- ได้รับการอนุมัติจากสภา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ในการประชุมครั้งท่ี 114 
(1/2561) วันท่ี 5 มกราคม 2561 
- มีการแต่งตั้งคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 2560 
โดยคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ตั้งแต่วันท่ี 26 
กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2560 (เอกสารแนบ 
1.9) ขณะน้ีอยู่ในระหว่างรอน าส่ง 
สกอ. เพื่อรับทราบรอบท่ี 2 (เอกสาร
แนบ 1.10 หนังสือที่ ศธ. 
0583.01(8)/0884 เรื่อง ส่งหลักสูตร
วิทยาศาสตราบัณฑิต จ านวน 3 
หลักสูตร ตามข้อสังเกตของส านักงาน
คณะกรรมการอุดมศึกษา) 

2. ดร.สุทธิดา  ปัญญาอินทร์ 2. ดร.สุทธิดา  ปัญญาอินทร์ 
3. ผศ.ดร.ปิยะนุช   รสเครือ 3. ผศ.ดร.ปิยะนุช   รสเครือ 
4. ผศ.ดร.ประกิต ทิมข า 4. ผศ.ดร.ประกิต ทิมข า 
5. อ.บุษบา มะโนแสน 5. อ.บุษบา มะโนแสน 
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 1.2 เขตพื้นที่ล าปาง 
 

มคอ 2 ปัจจุบัน หมายเหตุ 
1. นางอรทัย บุญทะวงศ์ 1. นางอรทัย บุญทะวงศ์ - ได้รับการอนุมัติจากคณะกรรมการ

ประจ าคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ในการประชุม
ครั้งท่ี 11/2560 วันท่ี 15 พฤศจิกายน 
2560 
- ส่งให้ สกอ. รับทราบ วันท่ี 2 
พฤษภาคม 2560 
- สกอ. ส่งกลับมาให้ปรับปรุง วันท่ี 11 
กันยายน 2560 
- ได้รับการอนุมัติจากสภาวิชาการ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ในการประชุมครั้งท่ี 121 
(ธันวาคม 2560) วันท่ี 7 ธันวาคม 
2560 
- ได้รับการอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ในการ
ประชุมครั้งท่ี 114 (1/2561) วันท่ี 5 
มกราคม 2561 
- มีการแต่งตั้งคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 2560 
โดยคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ตั้งแต่วันท่ี 26 
กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2560 (เอกสารแนบ 
1.9) ขณะน้ีอยู่ในระหว่างรอน าส่ง 
สกอ. เพื่อรับทราบรอบท่ี 2 (เอกสาร
แนบ 1.10 หนังสือที่ ศธ. 
0583.01(8)/0884 เรื่อง ส่งหลักสูตร
วิทยาศาสตราบัณฑิต จ านวน 3 
หลักสูตร ตามข้อสังเกตของส านักงาน
คณะกรรมการอุดมศึกษา) 

2.  นางสาวนภาพร  ดีสนาม 2.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์นภาพร  ดสีนาม 
3. รองศาสตราจารย์วันเพ็ญ จิตรเจริญ 3. รองศาสตราจารย์วันเพ็ญ จิตรเจริญ 
4. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 4. นางสาวธัญลักษณ์  บัวผัน 
5. นางสาวธัญลักษณ์  บัวผัน 5. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 
6.  นางรุ่งทิวา  กองเงิน 6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์รุ่งทิวา  กองเงิน 
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ตารางท่ี 1.1 แสดงรายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  
 (ปีปฏิทิน 2556-2560)  

1.1.1 เขตพื้นที่พิษณุโลก 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ 

ผลงานทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย  
ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ผศ. เฉลมิพล 
ถนอมวงค์ 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพล
เรือน เลขท่ี
ต าแหน่ง 781 

1. เฉลิมพล ถนอม
วงค์.  2557.  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร.  สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา พิษณุโลก, 
พิษณุโลก. 178 น. 
ISBN 978-974-625-
655-1 

1. อ าพล คล้ายหนู ภัทร
ดนัย หิงห้อยทอง และ
เฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2559.  ผลของเจลาติน 
และกรดซิตริกตอคุณ
ภาพของกัมม่ีเยลลี่รสชา
ข้าว.การประชุมวิชาการ
วิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์ ครั้งท่ี 3:   
15-16 กันยายน 2559,
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลล้านนา , 
เชียงใหม ่

2. นิษา จันพินิจ ธิดารัตน์ 
ปิ่นสกล และเฉลิมพล 
ถนอมวงค์.  2559.  การ
ผลิตไซรัปข้าวจากปลาย
ข้าวหอมนิล. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลครั้ง
ท่ี 8: 24-26สิงหาคม 
2559, มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ, กรุงเทพฯ 

3. จุฑามาศ ถิระสาโรช 
และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2558.การผลิตเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพจากข้าวหอม
นิล.วารสารวิทยาศาสตร์ 
มข. 43 (3) : 395 – 402 

4. เฉลิมพล ถนอมวงค์ และ 
จุฑามาศ ถิระสาโรช. 
2557.การใช้อังคักเพื่อ
การเกิดสีในไส้กรอกปลา
อิมัลชัน.  วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข. 42 (1) 
: 169 – 175 
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2 ผศ.ดร. อรรณพ 
ทัศนอุดม 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
491005 

1. เอกสาร
ประกอบการสอน
รายวิชาจุลชีววิทยา
อาหาร ประกอบการ
ขอต าแหน่งผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ณ 
วันท่ี 26 มกราคม 
2560 

1. ยศยา ทุริสุทธิ์  อรรณพ 
ทัศนอุดม  ลัดดา 
วัฒนศิริธรรม  ฆรณี ตุ้ย
เต็มวงศ์ และวราภา มหา
กาญจนกุล. 2559.  การ
ต้านทานกรดเบนโซอิก
และกรดซอร์บิกของ 
Aspergillus flavusใน
น้ าพริกตาแดง.  วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข.44(1): 
in press 

2. อรรณพ ทัศนอุดม และ 
วราภา มหากาญจนกุล.  
2558.  ผลของสารออกซิ
ไดส์ซ่ิงต่อการลดจ านวน
แบคทีเรีย Clostridium 
perfringensท่ีปนเปื้อน
ในพริกชี้ฟ้าสดเพื่อความ
ปลอดภัยอาหาร.  
วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร 44(3/1 พิเศษ): 
408–412. 

3. นเรศ บางศิริ  อรรณพ 
ทัศนอุดม และวราภา 
มหากาญจนกุล.  2558.  
ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการ
เจริญและการสร้าง
สารพิษของเชื้อรา 
Aspergillus flavusใน
ข้าวกล้องขาว และข้าว
กล้องสีระหว่างการเก็บ
รักษา. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร 
44(3/1 พิเศษ): 379–
383. 

4. วราภา มหากาญจนกุล  
ปัญญาภรณ์ อุดค าเท่ียง
และอรรณพ ทัศนอุดม.  
2557.  ผลของ
กระบวนการแปรรูปต่อ
ปริมาณอะฟลาทอกซินบี 
1 ในผลิตภัณฑ์พริกแห้ง.  
วารสารเคหการเกษตร 
38(2): 240–242. 
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5. อรรณพ ทัศนอุดม วรรณ
ภา สระพินครบุรีและ
เมธาวี อนะวัชกุล.  
2557.  การพัฒนา
กระบวนการผลิตเต้าหู้
แข็งจากถั่วด า.  วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข.42(1): 
149–162. 

6. อรรณพ ทัศนอุดม  
วรรณภา สระพินครบุรี
และวาสนา ฉัตรด ารง.  
2557.  ผลของวัตถุดิบ
กล้วยตากตกเกรดต่อ
คุณลักษณะทางกายภาพ 
เคมี และจุลชีววิทยาของ
ไซรัปกล้วยตาก.  
วารสารวิทยาศาสตร์ มข.
42 (2): 360–371. 

7. วราภา มหากาญจนกุล  
อรรณพ ทัศนอุดม  ยศ
ยา ทุริสุทธิ์  จานุลักษณ์ 
ขนบดี  งามจิตร โล่วิทูร 
และชิดชม ฮิรางะ.  
2557.  พริกชี้ฟ้าแห้ง
อนามัยยกระดับการผลิต
พริกคุณภาพปลอดภัย.  
วารสารเคหการเกษตร 
38(9): 183–185. 

8. อรรณพ ทัศนอุดม  วรา
ภา มหากาญจนกุล  ยศ
ยา ทุริสุทธิ์  จานุลักษณ์ 
ขนบดี  งามจิตร โล่วิทูร 
และชิดชม ฮิรางะ.  
2556.  การลดสาร
ป้องกันก าจัดศัตรูพืช
ตกค้างในพริกชี้ฟ้าเพ่ือ
เป็นวัตถุดิบใน
อุตสาหกรรมอาหาร.  
วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร 44:(3 พิเศษ): 
295–298. 

3 ผศ. จุฑามาศ  
ถิระสาโรช 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

ข้าราชการพล
เรือน เลขท่ี
ต าแหน่ง 773 

1. จุฑามาศ ถิระ
สาโรช.  2558.  
เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
สัตว์ปีก และประมง.  

1. จุฑามาศ ถิระสาโรช 
และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2558.การผลิตเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพจากข้าวหอม
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สาขาวิชาเทคโนโลยี
การอาหารคณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา พิษณุโลก, 
พิษณุโลก. 172 น. 
ISBN 978-974-625-
690-2. 

นิล.   วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข. 43 (3) : 
395 – 402 

2. จุฑามาศ ถิระสาโรช 
และ เฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2557.การใช้อังคักเพื่อ
การเกิดสีในไส้กรอกปลา
อิมัลชัน.   

วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 
42 (1) : 169 – 175 

4 ผศ.ดร. กฤษดา 
กาวีวงศ ์

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพล
เรือน เลขท่ี
ต าแหน่ง 812 

1. กฤษดา กาวีวงศ์.  
(2557). การท าไวน์
ผลไม้.  พิษณุโลก : 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา พิษณุโลก 

1. กฤษดา กาวีวงศ์.  
(2556).  พฤติกรรมการ
ใช้สารเคมปี้องกันก าจัด
ศัตรูพืชของเกษตรกร: 
กรณีศึกษาเกษตรกร
จังหวัดพิษณุโลก.  ใน
การประชุมวิชาการ
อารักขาพืชแห่งชาติ ครั้ง
ท่ี 11 : 26-28 
พฤศจิกายน 2556, 
โรงแรมเซนทาราแอนด์
คอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ จ.
ขอนแก่น. 

2. กฤษดา กาวีวงศ์ ศิ
ริวรรณ โพธ์ิพึ่ง และ 
ธนัญญา สังอยู่.  2559.  
ผลของการใช้น้ าข้าว
หมากเป็นสารให้ความ
หวานต่อคุณภาพของไวน์
คูลเลอร์จากลูกหม่อน.  
การประชุมวิชาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล   ครั้งท่ี 8, 
วันท่ี 24-26 สิงหาคม 
2559 กรุงเทพมหานคร. 
291-293. 

3. กฤษดา กาวีวงศ์ สุจิตรา 
ไกรรบอาน และ พรรณ
ทิพย์ กระสวย.  2559.  
ผลของการใช้น้ าข้าว
หมากเป็นสารให้ความ
หวานต่อคุณภาพของน้ า
หม่อนพร้อมด่ืม. การ
ประชุมวิชาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
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ราชมงคลครั้งท่ี 8,          
วันท่ี 24-26 สิงหาคม 
2559 กรุงเทพมหานคร. 
294-296. 

4. กฤษดา กาวีวงศ์ และ 
ทินกร ทาตระกูล.  
2559.  การผลิตน้ านม
หัวปลีพร้อมดื่ม. การ
ประชุมวิชาการ
ระดับชาติ เครือข่ายวิจัย
อุดมศึกษาท่ัวประเทศ 
ครั้งท่ี 11, วันท่ี 19-20 
ธันวาคม 2559 
นครราชสีมา. 1365-
1373. 

5 ดร. สุริยาพร  
นิพรรัมย ์

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
521002 

 1. Suriyaporn 
Nipornram, Kodcharat 
Tongfuk and Metawee 
Anawachkul. 2016. 
Type and 
Concentration of 
Coagulants on 
Physical Properties of 
Black Bean Soft Tofu. 
International 
conference 7th 
RMUTIC, 24-26 August, 
2016, Bangkok, 
Thailand. 69-70. 

2. Suriyaporn 
Nipornram. 2016. 
Protein and 
Anthocyanin Content 
of Soft Tofu Produced 
from Black Bean. 
International 
conference 7th 
RMUTIC, 24-26 August, 
2016, Bangkok, 
Thailand. 71-72. 

3. สุริยาพร นิพรรัมย์  
วิลาสินี ปีระจิตร  ศุภฤกษ์ 
ฤกษ์ฤทัยรัตน์ และ อรุณี  
บุญเขื่อง.  2559.  ผลของ
ชนิดและความเข้มข้นของ
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สารยึดเกาะต่อคุณลักษณะ
ของสับปะรดแผ่นใย
อาหารสูง. การประชุม
วิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ครั้งท่ี 54, วันท่ี 2-5 
กุมภาพันธ์ 2559 
กรุงเทพมหานคร.  920-
927. 

 
 
1.1.2 เขตพื้นที่น่าน 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ 

ผลงานวิจัย  
ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ผศ. มลิวรรณ์  กิจชัยเจริญ M.App.Sc. (Food 
Science and 
Technology) 
Royal  Melbourne 
Institute of  Technology 
(Australia) พศ.2539 
 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2530 

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
350 

          ณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ มลิวรรณ์ กิจชัย
เจริญ ณัฐวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ และ สุพัฒน์ 
ใต้เวชศาสตร์.  2559.  ผลของสารเคมีท่ีมีต่อ
คุณสมบัติของผงน้ าอ้อยในการผลิตแบบดั้งเดิม.  
วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ศรีวิชัย. 8 (1): 39-50. 

-           มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ สุภาวดี ศรีแย้ม 
จิรรัชต์ กันทะขู้ และ บุษบา มะโนแสน.  2557.  
การพัฒนาศักยภาพด้านการแปรรูปมะไฟจีน
ของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีนต าบลท่าน้าวอ าเภอภู
เพียง จังหวัดน่าน. วารสารการพัฒนาชุมชน
และคุณภาพชีวิต. 2 (3): 333-341. 
          ประกิต ทิมข า มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ  
ครรชิต พันชน และ ปรียานุช โนทนะ.  2556.  
การตรวจสอบอาการฟ่ามของส้มเขียวหวาน (สี
ทอง) แบบไม่ท าลาย. วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 44 (3 พิเศษ): 45-48. 

2 ดร. สุทธิดา  ปัญญาอินทร์ Ph.D. (Food Science and 
Technology) 
The University of New 
South Wales (Australia) 
พ.ศ.2557 
 

วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2544 
 

วท.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร) 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ.
2542 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
451005 

          Sutthida Punya-in Naruemol 
Koonsena and Sinee Kanauey. 2015. 
Comparisom of Physical Properties and 
Sensory Evaluation of Suan Ya Luang 
Coffee with Other Brands. The 6th 
Rajamangala University of Technology 
International Conference, 1-3 
September, 2015, Nakhon Ratchasima, 
Thailand. 157-162. 
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3 ผศ.ดร.ปิยะนุช  รสเครือ วท.ด. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พศ.2556 
 

วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.
2545 
 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ.2539 

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
380  

          ปิยะนุช รสเครือ สุภาพร รัตนาพันธุ์ 
และ บรรจง อูปแก้ว.  2559.  ผลของสารกัก
เก็บกลิ่นและอุณหภูมิท าแห้งท่ีเหมาะสมต่อการ
ยืดคุณภาพด้านกลิ่นหอมของข้าวก่ าไร่. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร. 47 (3 พิเศษ): 269-272. 
          ปิยะนุช รสเครือ ส าราญ สุขใจ แดนชัย 
แก้วต๊ะ และ ด ารง ภาใจธรรม.  2559.  ผลของ 
1-MCP และเฮกซาแนลต่อการยืดอายุการเก็บ
รักษาหม่อนผลสดพันธุ์ เชียงใหม่ . วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร. 47 (3 พิเศษ): 361-364. 
          ดารณี ขันเพ็ชร และ ปิยะนุช รสเครือ.  
2557.  การปรับปรุงคุณสมบัติเชิงกลของฟิล์ม
พอลิไวนิลแอลกอฮอล์ (พีวีเอ)/โซเดียมคาร์บอก
ซ่ีเมทิลเซลลูโลส (โซเดียม-ซีเอ็มซี) สาหรับ
ประยุกต์ใช้ในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ. วารสาร
วิทยาศาสตร์บูรพา ฉบับพิเศษ. 447-455. 
          Piyanuch Roskhrua Thierry Tran 
Saiwarun Chaiwanichsiri Sasikan 
Kupongsak and Pasawadee Pradipasena.  
2014.  Physicochemical Properties of 
Thermal Alkaline Treated Pigeonpea 
(Cajanus cajan L.) Flour. Food Science 
and Biotechnology. 23 (2): 381-388. 
 

4 ผศ.ดร.ประกิต  ทิมข า วศ.ด. (วิศวกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ.2557 
 

วศ.ม. (วิศวกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ.2547 
 

วท.บ. (วิศวกรรมเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง พ.ศ.2533 

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
385 

          ประกิต ทิมข า และ อนุพันธ์ เทอดวงศ์
วรกุล.  2558.  การท านายอายุวันหลังดอกบาน
ของผลทุเรียน(หมอนทอง) โดยการวัดค่าการ
ดู ด ก ลื น แ ส ง ท่ี ป ล า ย ห น า ม .  ว า ร ส า ร
วิทยาศาสตร์เกษตร . 46 (3/1 พิเศษ): 417-
420. 
          ประกิต ทิมข า และ อนุพันธ์ เทอดวงศ์
วรกุล.  2557.  การจ าแนกระยะการแก่ของผล
ทุเรียนพันธุ์หมอนทองด้วยการวัดสเปนตรัมช่วง
แสงท่ีมองเห็นได้ของหนามผล .  วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร . 45 (3/1 พิเศษ): 297-
300. 
          ประกิต ทิมข า มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 
ครรชิต พันชน และ ปรียานุช โนทนะ.  2556.  
การตรวจสอบอาการฟ่ามของส้มเขียวหวาน (สี
ทอง) แบบไม่ท าลาย.  วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 44 (3 พิเศษ): 45-48. 

5 อ.บุษบา  มะโนแสน วท.ม. 
(เทคโนโลยีการเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา 
 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 

          ณัฐกานต์ วงศ์สีสม จามจุรี  จินะตา 
บุษบา มะโนแสน จิรรัชต์ กันทะขู้  สุรีพร วัน
ควร และ สุภาวดี ศรีแย้ม.  2557.  การศึกษา
ฤทธิ์ต้านแบคทีเรียก่อโรคในอาหารของน้ ามัน
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ทษ.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบัน พ.ศ.2557
เทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 
พ.ศ.2535 

สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
571109 

หอมระเหยจากมะแขว่น.  วารสารวิจัยและ
พัฒนา มจธ. 37 (1): 3-15. 
          มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ สุภาวดี ศรีแย้ม 
จิรรัชต์กันทะขู้ และ บุษบา มะโนแสน.  2557.  
การพัฒนาศักยภาพด้านการแปรรูปมะไฟจีน
ของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีน ต าบลท่าน้าว อ าเภอภู
เพียง จังหวัดน่าน.  วารสารการพัฒนาชุมชน
และคุณภาพชีวิต. 2 (3): 333-341. 
          ราตรี บุญอินทร์ บุษบา มะโนแสน สุภา
วดี ศรีแย้ม และ จิรรัชต์ กันทะขู้.  2556.  การ
แปรรูปผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลาจากปลาน้ าจืดใน
พื้นท่ี อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน. 
วารสารวิชาการและวิจัย มทร. พระนคร ฉบับ
พิเศษ. 65-71. 

 
 
1.1.3 เขตพื้นที่ล าปาง 
 

ล าดั
บ 

ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ 

ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 
ปี 

ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ - วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) จบ
จาก มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2560 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) จบ
จาก มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
พ.ศ. 2547 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) จบ
จาก สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล พ.ศ. 2540  

พนักงานใน
สถาบันอุดม
ศึกษา 
สายวิชาการ  
เ ล ข ท่ี
ต า แ ห น่ ง 
471004 

 - Wanphen Jitjaroen, Aphinan Jitjaroen, Arkhom 
Suvannakita and Orathai Bunthawong. 2014.  
Performance Efficiency of In-line Stirred Yoghurt 
Machine for Use in SMEs.  Journal of 
Engineering and Applied Sciences.  9 (6): 243-
248. 
- อรทัย บุญทะวงศ์ สวุิดา ปิกเกษม และ วรัญญู อิน
ตานันท์.  2555.  ผลของกระบวนการผลติต่อคุณภาพ
ลูกเดอืยอบพอง.  วารสารวิชาการและวจิยั มทร.พระ
นคร ฉบับพิเศษ: 218-226.  

2 ผศ. นภาพร ดีสนาม - วท .ม .  ( เทคโนโลยีทาง
อ า ห า ร )  จ บ จ า ก 
มหาวิทยาลัยแม่ โจ้  พ .ศ . 
2549 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) จบ
จาก สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล พ.ศ. 2535 

อาจารย์   
สายวิชาการ   
เลขที่ต าแหน่ง 
497 

 - นภาพร ดีสนาม กิติวรา ตาหนิ้ว สายสุนีย์    กาวีอ้าย 
และ จิรภา พงษ์จันตา.  2560.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ลูกชิ้นไก่เสริมแป้งข้าวดัชนีน้ าตาลต่ าเส้นใยสูง.  การ
ประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ครั้งที่ 4, 
วันที่ 26-27กรกฎาคม 2560 เชียงใหม่. 647-653. 
- ธนวัฒน์ มาปายะ พีราภรณ์ เครือปาละ นภาพร ดี
สนาม และ สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  2559.  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่เสริมเส้นใยสับปะรด.  การประชุม
วิชาการระดับชาติ นเรศวรวิจัย ครั้งที่ 12: วิจัยและ
นวัตกรรมกับการพัฒนาประเทศ, วันที่ 21-22 กรกฏาคม 
2559 พิษณุโลก.  279-289 
- นภาพร ดีสนาม ชโนดม วงศ์ค าลือ และ สุพัฒน์ ใต้เวช
ศาสตร์.  2559.  การพัฒนาลูกชิ้นหมูลดแป้งสาลีและ
เสริมเส้นใยจากสับปะรด.  การประชุมวิชาการระดับชาติ 
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วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 4, 
วันที่ 31 พฤษภาคม 2559 กรุงเทพมหานคร. 367-373. 

3 รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตร
เจริญ 

- Dr.Ing. (Engineering) จบ
จาก University of Bonn, 
Germany พ.ศ. 2550 
- M.S. (Food Science) จบ
จากUniversity of the 
Philippines, Los Banos, 
Philippine พ.ศ. 2534 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) จบ
จาก มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
พ.ศ. 2528 

อาจารย์   
สายวิชาการ   
เลขที่ต าแหน่ง 
475 

 - Wanphen Jitjaroen, Tunyaluk Bouphun and 
Lachinee Panjai.  2017.  Microbial Strains as a 
Key Role Played on Aroma Profiles of Mao-
Berry Fruit Wine.  International Journal of 
Food Engineering. 3 (1): 67-72. 
- วันเพ็ญ จิตรเจรญิ นราทิพย์ คิดครอ่ง และ วิรญัญา 
กันทวงศ์.  2559.  สารให้ความคงตวัทีเ่หมาะสมต่อ
คุณภาพของไวน์ลิ้นจี่.  การประชุมวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 54, วันที ่2-5 
กุมภาพนัธ์ 2559 กรุงเทพมหานคร. 757-764. 
- วันเพ็ญ จิตรเจริญ ลัดดาวัลย์ ปาปิน  ธัญลักษณ์ บัวผัน 
และ ลชินี ปานใจ.  2559.  ผลของสายพันธุ์ต่อสารให้
กลิ่นระเหยในเนื้อและน้ าเม่า.  การประชุมวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  ครั้ งที่  54, วันที่  2-5 
กุมภาพันธ์ 2559 กรุงเทพมหานคร. 749-756. 
- วันเพ็ญ จิตรเจริญ  จันจิรา คาปวง และ รุ่งเรืองรัตน์ 
แผ่นทอง.  2559.  ศักยภาพของสายพันธุ์ ยีสต์และ
ปริมาณไนโตรเจนที่ย่อยได้ต่อคุณภาพการหมักของไวน์
ลิ้นจี่.  การประชุมทางวิชาการพะเยาวิจัย ครั้งที่ 5, วันที่ 
28-29 มกราคม 2559 พะเยา. 337-344. 
- Wanphen Jitjaroen, Aphinan Jitjaroen, Arkhom 
Suvannakita and Orathai Bunthawong.  2014.  
Performance Efficiency of In-line stirred Yoghurt 
Machine for Use in SMEs.   Journal of 
Engineering and Applied Sciences. 9 (6): 243-
248. 

4 นางสาวธัญลกัษณ์  บวั
ผัน 

-D.Agr.( Tea Science) จบ
จาก  
Hunan Agricuture 
University, China พ.ศ. 
2560 
 
-วท.ม. (พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2548 
 
-วท.บ. (จุลชวีวิทยา) จบจาก 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี พ.ศ. 2541 
 
 

พนั ก ง าน ใน
สถาบันอุดมศึ
กษา 
สายวิชาการ  
เลขที่ต าแหน่ง 
49473295 

        - -Wanphen Jitjaroen, Tunyaluk Bouphun and 
Lachinee Panjai.  2017.  Microbial Strains as 
a Key Role Played on Aroma Profiles of 
Mao-Berry Fruit Wine.  International 
Journal of Food Engineering. 3 (1): 67-72. 
-WanphenJitjaroen Tunyaluk Bouphun and 
Lachinee Panjai. 2017. Microbial Strains as a 
Key Role Played on Aroma Profiles of Mao-
Berry Fruit Wine. International Journal of 
Food Engineering. 3(1). 67-72 

5 นายธีรวัฒน์  เทพใจ
กาศ 

- วท.ม. (พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2545 

อาจารย์สาย
วิชาการเลขที่
ต าแหน่ง 493 

        - -ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ และเกษนยี์ ดวงจโิน. 2559. 
อิทธิพลของสารปอ้งกันสีน้าตาลและสารช่วยให้
ความชื้นต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจาก
สับปะรดผสมมะม่วงและการยอมรับของผู้บริโภค. 
รายงานเร่ืองเต็มสืบเนื่องจากการประชมุวิชาการ
ระดับชาติ :Proceedings The 3rd conference 
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- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) จบ
จาก สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล พ.ศ. 2538 

on research and creative Innovations CRCI-
2016. ระหวา่งวันที่ 15-16 กันยายน 2559.ณ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา จังหวัด
เชียงใหม่ น. 1425 – 1434. 
-ณัฏวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 
และธัญญาภรณ์ ทองสุข. 2559. ความสัมพันธ์ของ
ทัศนคติจากผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่งสาเร็จรูป. รายงาน
เร่ืองเต็มสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 
:Proceedings The 3rd conference on 
research and creative Innovations CRCI-
2016. ระหวา่งวันที่ 15-16 กันยายน 2559.ณ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา จังหวัด
เชียงใหม่ น. 1492 – 1501. 

6 ผู้ช่วยศาสตราจารย์รุ่ง
ทิวา  กองเงิน 

-วท.ม.(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2541 
 
-วท.บ.(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย 
พ.ศ.2536 

อาจารย์   
สายวิชาการ   
เลขที่ต าแหน่ง 
476 
 

       - -รุ่งทิวา กองเงิน. 2560. คุณภาพของขนมสับปะรด
แผ่นอบกรอบโดยใช้หม้ออบลมร้อน. 
วารสารมหาวิทยาลัยทกัษิณ ฉบบัพิเศษ งานประชุม
วิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลยัทักษิณ ครั้งที่27
ประจาป ี2560 และการประชุมวิชาการระดับชาติ
ด้านบริหารธุรกจิและเศรษฐศาสตร์ ครั้งที่ 3. น. 
149-158. 
- รุ่งทิวา กองเงิน ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย ์ณัฐ
วุฒิ คาป๊อก และนิอร โฉมศรี. 2559. สูตรที่
เหมาะสมสาหรับการผลิตผลิตภัณฑ์คัสตาร์ดจากน้า
แร่แต่งหน้าด้วยกาแฟ. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่าง
สถาบัน ครั้งที่ 4 วันอังคารที่ 31 พฤษภาคม 2559.
กรุงเทพฯ. น.361-366. 
- รุง่ทิวา กองเงิน ชณิชา จินาการ พัชรนิทร์ ปันกา 
และชลธิชา ไชยชนะ. 2559. ผลของกล้าเช้ือโปร
ไบโอติกต่อคุณภาพของโยเกิร์ตนา้นมแพะ. การ
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลยั ทักษิณครั้ง
ที่ 26 ระหวา่งวันที่ 26-29 พฤษภาคม 2559. 
จังหวัดสงขลา. น.873-880. 
-รุ่งทิวา กองเงิน อุบลรัตน์ พรหมฟัง ธนพร วางที 
และ จิรภา พงษ์จันตา. 2559. ปริมาณที่เหมาะสม
ของสับปะรดและมันฝรั่งที่มีผลต่อคุณภาพของขนม
คบเขี้ยว. Proceedings The 3rd conference on 
research and creative Innovations CRCI-
2016. ระหวา่งวันที่ 15-16 กันยายน 2559.ณ 
มหาวิทยาลัยราชมงคลล้านนา จังหวัดเชียงใหม่ น. 
1435-1447. 
- รุ่งทิวา กองเงิน ปัทมาวดี ศรีบุญธรรม กัลธิดา สี
โทนน้าคา และจิรภา พงษ์จันตา. 2558.การ
คัดเลือกบรรจุภัณฑ์และสภาวะการเก็บรักษาที่
เหมาะสมสาหรับการยอมรับของผู้บริโภคใน
ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สอดไส้ครีมสับปะรด. การ
ประชุมวิชาการวจิัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ครั้งที่ 
2 ระหว่างวันที1่4-15 กันยายน 2558 ณ ศูนย์
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ประชุมนานาชาติเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส
จังหวัดเชียงใหม่.น 362-368. 
- รุ่งทิวา กองเงิน ณัฏวลิณคล เศรษฐปราโมทย ์
และชณิชา จินาการ. 2558. สูตรที่เหมาะสมและ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมล
โลว์สอดไส้ครีมสับปะรด. รายงานสืบเนือ่งจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาต ิมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล ครั้งที่ 6 ระหวา่งวันที่ 23-25 กรกฎาคม 
2558. ณ อาคารเทคโนโลยีสารสนเทศมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ. น.359-370. 
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ตารางท่ี 1.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี เขตพื้นที่พิษณุโลก 

 (ปีปฏิทิน 2556-2560)  

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ 

ผลงานทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ผศ. เฉลมิพล 
ถนอมวงค์ 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพล
เรือย เลขท่ี
ต าแหน่ง 781 

1. เฉลิมพล ถนอม
วงค์.  2557.  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร.  สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา พิษณุโลก, 
พิษณุโลก. 178 น. 
ISBN 978-974-625-
655-1 

1. อ าพล คล้ายหนู ภัทร
ดนัย หิงห้อยทอง และ
เฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2559.  ผลของเจลาติน 
และกรดซิตริกตอคุณ
ภาพของกัมม่ีเยลลี่รสชา
ข้าว.การประชุมวิชาการ
วิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์ ครั้งท่ี 3:   
15-16 กันยายน 2559,
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลล้านนา , 
เชียงใหม ่

2. นิษา จันพินิจ ธิดารัตน์ 
ปิ่นสกล และเฉลิมพล 
ถนอมวงค์.  2559.  การ
ผลิตไซรัปข้าวจากปลาย
ข้าวหอมนิล. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลครั้ง
ท่ี 8: 24-26สิงหาคม 
2559, มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ, กรุงเทพฯ 

3. จุฑามาศ ถิระสาโรช 
และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2558.การผลิตเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพจากข้าวหอม
นิล.วารสารวิทยาศาสตร์ 
มข. 43 (3) : 395 – 402 

4. เฉลิมพล ถนอมวงค์ และ 
จุฑามาศ ถิระสาโรช. 
2557.การใช้อังคักเพื่อ
การเกิดสีในไส้กรอกปลา
อิมัลชัน.  วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข. 42 (1) 
: 169 – 175 

2 ผศ.ดร. อรรณพ 
ทัศนอุดม 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย

1. เอกสาร
ประกอบการสอน
รายวิชาจุลชีววิทยา

1. ยศยา ทุริสุทธิ์  อรรณพ 
ทัศนอุดม  ลัดดา 
วัฒนศิริธรรม  ฆรณี ตุ้ย



     

รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร     
ปีการศึกษา 2560 (3 เขตพื้นท่ี พิษณุโลก น่าน และล าปาง) 

18 

 

วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
491005 

อาหาร ประกอบการ
ขอต าแหน่งผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ณ 
วันท่ี 26 มกราคม 
2560 

เต็มวงศ์ และวราภา มหา
กาญจนกุล. 2559.  การ
ต้านทานกรดเบนโซอิก
และกรดซอร์บิกของ 
Aspergillus flavusใน
น้ าพริกตาแดง.  วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข.44(1): 
in press 

2. อรรณพ ทัศนอุดม และ 
วราภา มหากาญจนกุล.  
2558.  ผลของสารออกซิ
ไดส์ซ่ิงต่อการลดจ านวน
แบคทีเรีย Clostridium 
perfringensท่ีปนเปื้อน
ในพริกชี้ฟ้าสดเพื่อความ
ปลอดภัยอาหาร.  
วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร 44(3/1 พิเศษ): 
408–412. 

3. นเรศ บางศิริ  อรรณพ 
ทัศนอุดม และวราภา 
มหากาญจนกุล.  2558.  
ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการ
เจริญและการสร้าง
สารพิษของเชื้อรา 
Aspergillus flavusใน
ข้าวกล้องขาว และข้าว
กล้องสีระหว่างการเก็บ
รักษา. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร 
44(3/1 พิเศษ): 379–
383. 

4. วราภา มหากาญจนกุล  
ปัญญาภรณ์ อุดค าเท่ียง
และอรรณพ ทัศนอุดม.  
2557.  ผลของ
กระบวนการแปรรูปต่อ
ปริมาณอะฟลาทอกซินบี 
1 ในผลิตภัณฑ์พริกแห้ง.  
วารสารเคหการเกษตร 
38(2): 240–242. 

5. อรรณพ ทัศนอุดม วรรณ
ภา สระพินครบุรีและ
เมธาวี อนะวัชกุล.  
2557.  การพัฒนา
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กระบวนการผลิตเต้าหู้
แข็งจากถั่วด า.  วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข.42(1): 
149–162. 

6. อรรณพ ทัศนอุดม  
วรรณภา สระพินครบุรี
และวาสนา ฉัตรด ารง.  
2557.  ผลของวัตถุดิบ
กล้วยตากตกเกรดต่อ
คุณลักษณะทางกายภาพ 
เคมี และจุลชีววิทยาของ
ไซรัปกล้วยตาก.  
วารสารวิทยาศาสตร์ มข.
42 (2): 360–371. 

7. วราภา มหากาญจนกุล  
อรรณพ ทัศนอุดม  ยศ
ยา ทุริสุทธิ์  จานุลักษณ์ 
ขนบดี  งามจิตร โล่วิทูร 
และชิดชม ฮิรางะ.  
2557.  พริกชี้ฟ้าแห้ง
อนามัยยกระดับการผลิต
พริกคุณภาพปลอดภัย.  
วารสารเคหการเกษตร 
38(9): 183–185. 

8. อรรณพ ทัศนอุดม  วรา
ภา มหากาญจนกุล  ยศ
ยา ทุริสุทธิ์  จานุลักษณ์ 
ขนบดี  งามจิตร โล่วิทูร 
และชิดชม ฮิรางะ.  
2556.  การลดสาร
ป้องกันก าจัดศัตรูพืช
ตกค้างในพริกชี้ฟ้าเพ่ือ
เป็นวัตถุดิบใน
อุตสาหกรรมอาหาร.  
วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร 44:(3 พิเศษ): 
295–298. 

3 ผศ. จุฑามาศ  
ถิระสาโรช 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

ข้าราชการพล
เรือย เลขท่ี
ต าแหน่ง 773 

1. จุฑามาศ ถิระ
สาโรช.  2558.  
เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
สัตว์ปีก และประมง.  
สาขาวิชาเทคโนโลยี
การอาหารคณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 

1. จุฑามาศ ถิระสาโรช 
และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2558.การผลิตเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพจากข้าวหอม
นิล.   วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข. 43 (3) : 
395 – 402 
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มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา พิษณุโลก, 
พิษณุโลก. 172 น. 
ISBN 978-974-625-
690-2. 

2. จุฑามาศ ถิระสาโรช 
และ เฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2557.การใช้อังคักเพื่อ
การเกิดสีในไส้กรอกปลา
อิมัลชัน.   

วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 
42 (1) : 169 – 175 

4 ผศ.ดร. กฤษดา 
กาวีวงศ ์

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพล
เรือย เลขท่ี
ต าแหน่ง 812 

1. กฤษดา กาวีวงศ์.  
(2557). การท าไวน์
ผลไม้.  พิษณุโลก : 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา พิษณุโลก 

1. กฤษดา กาวีวงศ์.  
(2556).  พฤติกรรมการ
ใช้สารเคมีป้องกันก าจัด
ศัตรูพืชของเกษตรกร: 
กรณีศึกษาเกษตรกร
จังหวัดพิษณุโลก.  ใน
การประชุมวิชาการ
อารักขาพืชแห่งชาติ ครั้ง
ท่ี 11 : 26-28 
พฤศจิกายน 2556, 
โรงแรมเซนทาราแอนด์
คอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ จ.
ขอนแก่น. 

2. กฤษดา กาวีวงศ์ ศิ
ริวรรณ โพธ์ิพึ่ง และ 
ธนัญญา สังอยู่.  2559.  
ผลของการใช้น้ าข้าว
หมากเป็นสารให้ความ
หวานต่อคุณภาพของไวน์
คูลเลอร์จากลูกหม่อน.  
การประชุมวิชาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล   ครั้งท่ี 8, 
วันท่ี 24-26 สิงหาคม 
2559 กรุงเทพมหานคร. 
291-293. 

3. กฤษดา กาวีวงศ์ สุจิตรา 
ไกรรบอาน และ พรรณ
ทิพย์ กระสวย.  2559.  
ผลของการใช้น้ าข้าว
หมากเป็นสารให้ความ
หวานต่อคุณภาพของน้ า
หม่อนพร้อมด่ืม. การ
ประชุมวิชาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลครั้งท่ี 8,          
วันท่ี 24-26 สิงหาคม 
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2559 กรุงเทพมหานคร. 
294-296. 

4. กฤษดา กาวีวงศ์ และ 
ทินกร ทาตระกูล.  
2559.  การผลิตน้ านม
หัวปลีพร้อมดื่ม. การ
ประชุมวิชาการ
ระดับชาติ เครือข่ายวิจัย
อุดมศึกษาท่ัวประเทศ 
ครั้งท่ี 11, วันท่ี 19-20 
ธันวาคม 2559 
นครราชสีมา. 1365-
1373. 

5 ดร. สุริยาพร  
นิพรรัมย ์

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
521002 

 1. Suriyaporn 
Nipornram, Kodcharat 
Tongfuk and Metawee 
Anawachkul. 2016. 
Type and 
Concentration of 
Coagulants on 
Physical Properties of 
Black Bean Soft Tofu. 
International 
conference 7th 
RMUTIC, 24-26 August, 
2016, Bangkok, 
Thailand. 69-70. 

2. Suriyaporn 
Nipornram. 2016. 
Protein and 
Anthocyanin Content 
of Soft Tofu Produced 
from Black Bean. 
International 
conference 7th 
RMUTIC, 24-26 August, 
2016, Bangkok, 
Thailand. 71-72. 

3. สุริยาพร นิพรรัมย์  
วิลาสินี ปีระจิตร  ศุภฤกษ์ 
ฤกษ์ฤทัยรัตน์ และ อรุณี  
บุญเขื่อง.  2559.  ผลของ
ชนิดและความเข้มข้นของ
สารยึดเกาะต่อคุณลักษณะ
ของสับปะรดแผ่นใย
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อาหารสูง. การประชุม
วิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ครั้งท่ี 54, วันท่ี 2-5 
กุมภาพันธ์ 2559 
กรุงเทพมหานคร.  920-
927. 

6 อ. จักรพันธ์ุ  
รอดทรัพย ์

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
481021 

  

7 อ. วรรณภา 
สระพินครบุร ี

ลาศึกษาต่อ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
541004 

 1. อรรณพ ทัศนอุดม  
วรรณภา สระพินครบุรี 
และเมธาวี อนะวัชกุล.  
2557.  การพัฒนา
กระบวนการผลิตเต้าหู้
แข็งจากถั่วด า.  วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข. 42(1): 
149–162. 

8 อ. เมธาวี  
อนะวัชกุล 

ลาศึกษาต่อ 
Ph.D. Food Sciences  
The University of 
Nottingham 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
541039 

 1. เมธาวี อนะวัชกุล  วิไล
วรรณ แก้วสุก และเรณ ู
มุ้ยแก้ว.  25559.  การ
ผลิตมันเทศสีม่วงทอด
กรอบชนิดแผ่นและการ
ประเมินคุณภาพ. การ
ประชุมวิชาการ
มหาวิทยาลัยราชมงคล
ครั้งท่ี 8. วันท่ี 24-26 
สิงหาคม 2559. 
กรุงเทพมหานคร. 

2. เมธาวี อนะวัชกุล  
รัตติญา ธรรมสอน และ 
เรณุกา ยาฤทธิ์.  2559.  
การศึกษาคุณสมบัติ
ทางด้านคุณภาพของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวอบแห้งจากแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่และแป้ง
มันเทศสีม่วง. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลครั้งท่ี 
8. วันท่ี 24-26 สิงหาคม 
2559. กรุงเทพมหานคร. 
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3. อรรณพ ทัศนอุดม  
วรรณภา สระพินครบุรี 
และเมธาวี อนะวัชกุล.  
2557.  การพัฒนา
กระบวนการผลิตเต้าหู้
แข็งจากถั่วด า.  วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข. 42(1): 
149–162. 

 
ตารางท่ี 1.2.2  อาจารย์ประจ าหลักสูตร คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี เขตพื้นที่น่าน 
                   (ปีปฏิทิน 2556-2560)  
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ 

ผลงานวิจัย  
ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ผศ. มลิวรรณ์  กิจชัยเจริญ M.App.Sc. (Food 
Science and 
Technology) 
Royal  Melbourne 
Institute of  Technology 
(Australia) พศ.2539 
 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2530 

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
3550 

          ณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ มลิวรรณ์ กิจชัย
เจริญ ณัฐวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ และ สุพัฒน์ 
ใต้เวชศาสตร์.  2559.  ผลของสารเคมีท่ีมีต่อ
คุณสมบัติของผงน้ าอ้อยในการผลิตแบบดั้งเดิม.  
วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ศรีวิชัย. 8 (1): 39-50. 

-           มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ สุภาวดี ศรีแย้ม 
จิรรัชต์ กันทะขู้ และ บุษบา มะโนแสน.  2557.  
การพัฒนาศักยภาพด้านการแปรรูปมะไฟจีน
ของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีนต าบลท่าน้าวอ าเภอภู
เพียง จังหวัดน่าน. วารสารการพัฒนาชุมชน
และคุณภาพชีวิต. 2 (3): 333-341. 
           ประกิต ทิมข า มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ  
ครรชิต พันชน และ ปรียานุช โนทนะ.  2556.  
การตรวจสอบอาการฟ่ามของส้มเขียวหวาน (สี
ทอง) แบบไม่ท าลาย. วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 44 (3 พิเศษ): 45-48. 

2 ดร. สุทธิดา  ปัญญาอินทร์ Ph.D. (Food Science and 
Technology) 
The University of New 
South Wales (Australia) 
พ.ศ.2557 
 

วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2544 
 

วท.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร) 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ.
2542 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
451005. 

          Sutthida Punya-in Naruemol 
Koonsena and Sinee Kanauey. 2015. 
Comparisom of Physical Properties and 
Sensory Evaluation of Suan Ya Luang 
Coffee with Other Brands. The 6th 
Rajamangala University of Technology 
International Conference, 1-3 
September, 2015, Nakhon Ratchasima, 
Thailand. 157-162. 
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3 ผศ.ดร.ปิยะนุช  รสเครือ วท.ด. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พศ.2556 
 

วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.
2545 
 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ.2539 

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
380  

          ปิยะนุช รสเครือ สุภาพร รัตนาพันธุ์ 
และ บรรจง อูปแก้ว.  2559.  ผลของสารกัก
เก็บกลิ่นและอุณหภูมิท าแห้งท่ีเหมาะสมต่อการ
ยืดคุณภาพด้านกลิ่นหอมของข้าวก่ าไร่. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร. 47 (3 พิเศษ): 269-272. 
          ปิยะนุช รสเครือ ส าราญ สุขใจ แดนชัย 
แก้วต๊ะ และ ด ารง ภาใจธรรม.  2559.  ผลของ 
1-MCP และเฮกซาแนลต่อการยืดอายุการเก็บ
รักษาหม่อนผลสดพันธุ์ เชียงใหม่ . วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร. 47 (3 พิเศษ): 361-364.    
          ดารณี ขันเพ็ชร และ ปิยะนุช รสเครือ.  
2557.  การปรับปรุงคุณสมบัติเชิงกลของฟิล์ม
พอลิไวนิลแอลกอฮอล์ (พีวีเอ)/โซเดียมคาร์บอก
ซ่ีเมทิลเซลลูโลส (โซเดียม-ซีเอ็มซี) สาหรับ
ประยุกต์ใช้ในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ. วารสาร
วิทยาศาสตร์บูรพา ฉบับพิเศษ. 447-455. 
          Piyanuch Roskhrua Thierry Tran 
Saiwarun Chaiwanichsiri Sasikan 
Kupongsak and Pasawadee Pradipasena.  
2014.  Physicochemical Properties of 
Thermal Alkaline Treated Pigeonpea 
(Cajanus cajan L.) Flour. Food Science 
and Biotechnology. 23 (2): 381-388. 
 

4 ผศ.ดร.ประกิต  ทิมข า วศ.ด. (วิศวกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ.2557 
 

วศ.ม. (วิศวกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ.2547 
 

วท.บ. (วิศวกรรมเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง พ.ศ.2533 

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
385 

          ประกิต ทิมข า และ อนุพันธ์ เทอดวงศ์
วรกุล.  2558.  การท านายอายุวันหลังดอกบาน
ของผลทุเรียน(หมอนทอง) โดยการวัดค่าการ
ดู ด ก ลื น แ ส ง ท่ี ป ล า ย ห น า ม .  ว า ร ส า ร
วิทยาศาสตร์เกษตร . 46 (3/1 พิเศษ): 417-
420. 
          ประกิต ทิมข า และ อนุพันธ์ เทอดวงศ์
วรกุล.  2557.  การจ าแนกระยะการแก่ของผล
ทุเรียนพันธุ์หมอนทองด้วยการวัดสเปนตรัมช่วง
แสง ท่ีมองเห็นได้ของหนามผล .  วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร . 45 (3/1 พิเศษ): 297-
300. 
          ประกิต ทิมข า มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 
ครรชิต พันชน และ ปรียานุช โนทนะ.  2556.  
การตรวจสอบอาการฟ่ามของส้มเขียวหวาน (สี
ทอง) แบบไม่ท าลาย.  วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 44 (3 พิเศษ): 45-48. 

5 อ.บุษบา  มะโนแสน วท.ม. 
(เทคโนโลยีการเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา 
 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 

          ณัฐกานต์ วงศ์สีสม จามจุรี  จินะตา 
บุษบา มะโนแสน จิรรัชต์ กันทะขู้  สุรีพร วัน
ควร และ สุภาวดี ศรีแย้ม.  2557.  การศึกษา
ฤทธิ์ต้านแบคทีเรียก่อโรคในอาหารของน้ ามัน
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ทษ.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบัน พ.ศ.2557
เทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 
พ.ศ.2535 

สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
571109 

หอมระเหยจากมะแขว่น.  วารสารวิจัยและ
พัฒนา มจธ. 37 (1): 3-15. 
          มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ สุภาวดี ศรีแย้ม 
จิรรัชต์ กันทะขู้ และ บุษบา มะโนแสน.  2557.  
การพัฒนาศักยภาพด้านการแปรรูปมะไฟจีน
ของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีน ต าบลท่าน้าว อ าเภอภู
เพียง จังหวัดน่าน.  วารสารการพัฒนาชุมชน
และคุณภาพชีวิต. 2 (3): 333-341. 
          ราตรี บุญอินทร์ บุษบา มะโนแสน    
สุภาวดี ศรีแย้ม และ จิรรัชต์ กันทะขู้.  2556.  
การแปรรูปผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลาจากปลาน้ าจืด
ในพื้นท่ี อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน. 
วารสารวิชาการและวิจัย มทร. พระนคร ฉบับ
พิเศษ. 65-71. 

6 ผศ.ดร.สุภาวดี   ศรีแย้ม วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2551 
 

วทม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง พ.ศ.2541 
 

ทษ.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมเกษตร)สถาบัน
การเกษตรแม่โจ้ พ.ศ.2537 
 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
521031 

          Kitchaicharoen, M., S. Sriyam, J. 
Kantakhoo and B. Manosan. (2014). 
“The potential development in 
wampee processing of the wampee 
processing groups in Tha Nao sub-
district, Phu Phiang district, Nan 
province”. Journal of Community 
Development and Life Quality, 2(3): 
333-341. 
          Nilnumkhum, A., P. Sungngam, C. 
Jaisuk, J. Keereerang, P. Sangthong and 
S. Sriyam. (2014). “Global protein 
expression profiling of female soro 
brook carp (Neolissochilus stracheyi) by 
proteomics”. RMUTP Research 
Journal, Special Issue: 59-67.  
          Wongsrisom, N., J. Jinata, B. 
Manosan, J. Kuntakhoo, S. Wankuan and 
S. Sriyam. (2014). “Anti-bacterial 
activities of essential oils from Mah 
Khwuaen (Zanthoxylum limonella 
Alston)”. KMUTT Research and 
Development Journal, 37(1): 53-65. 
          Ma, H.T., S. Sriyam, S.k 
Sinchaikul, H.Y. Tsai, S. Phutrakul and 
S.T. Chen. (2013). “Proteomics 
characterization of haptoglobin alpha-2 
Subunit in non-small cell lung cancer 
serum and various human materials”. 
Journal of Proteomics & 
Bioinformatics, 6(9): 187-196 
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           Uttarachon, K., K. Suemu, B. 
Manosan, S. Sriyam and J. Kuntakhoo. 
(2012). “Study of dried ma-kok (Spondias 
pinnata (L.f.) Kurz.) chilli paste 
production”. KMUTT Research and 
Development Journal, 35(1): 66-73. 
          Wongwairot, S., K, Amnueysit, S, 
Sriyam and P, Sangthong. (2012). 
“Classification of sweet sorghum in 
northern of Thailand using random 
amplification of polymorphic DNA 
(RAPD) ”. KMUTT Research and 
Development Journal, 35(1): 105-115. 
          อัจฉราภรณ์  ผลรินทร์  สุภาวดี  ศรี
แย้ม และศิริรัตน์  ชาญไววิทย์ม (2560) “ฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระในสาหร่ายน้ าจืดในจังหวัด
น่าน” รายงานสืบเนื่องจากการประชุมทาง
วิชาการระดับชาติ: พะเยาวิจัย, 26-27 
มกราคม 2560. มหาวิทยาลัยพะเยา. หน้า 
697-704. 
          Chawapun, P., P. Sangthong, P. 
Wongputtisin, K. Kimura and S. Sriyam. 
(2018). “Phylogenetic and nucleotide 
sequence analysis of yueB gene from 
Bacillus subtilis isolated from Thai 
Natto” Proceeding of the 6th 
International Biochemistry and 
Molecular Biology Conference. 
Rayong, Thailand, 20-22 June 2018.  
            Chawapun, P., P. Sangthong, P. 
Wongputtisin, K. Kimura and S. Sriyam. 
(2017). “Investigation and identification 
of YueB membrane receptor protein in 
Bacillus subtilis isolated from Thai 
natto”. The 5th Asia Pacific Protein 
Association Conference and the 12th 
International Symposium of the 
Protein Society of Thailand. 
Bangsaen, Chonburi, Thailand, 11-17 
July 2017.  
          Chawapun, P., P. Sangthong, P. 
Wongputtisin, K. Kimura and S. Sriyam. 
(2016). “Genetic Characterization of 
YueB membrane receptor protein in 
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Bacillus spp. Isolated from Thai Natto”. 
The 11th International Symposium of 
the Protein Society of Thailand. 
Bangkok, Thailand, 3-5 August 2016.  
           Sriyam, S. and K. Kimura. (2016). 
“Diversity study of the putative phage 
receptor gene (yueB) in Bacillus subtilis 
strains”. Proceedings of the 7th 
Rajamangala University of 
Technology International 
Conference. Bangkok, Thailand, 24-26 
August 2016.  

                   Palamai K., C. Jaisuk, S. 
Kumguan, P. Sangthong, S. Sriyam. 
(2015). “Classification of chloroplast 
trnD-trnT intergenic spacer in Clausena 
lansium Skeels”. Proceedings of the 
7th Rajamangala University of 
Technology National Conference. 
Nakhon Rachasima, Thailand, 1-3 
September 2015 

7 อ.จิรรัชต์  กันทะขู้ วท.ม. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พ.ศ.2550 
 

วทบ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือพ.ศ.
2543 
 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
591042 

          ราตรี บุญอินทร์, บุษบา มะโนแสน, 
สุภาวดี ศรีแย้ม และ จิรรัชต์ กันทะขู้.  การแปร
รูปผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลาจากปลาน้ าจืดในพื้นท่ี
อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน. วารสารวิชาการ
และวิจัย มทร. พระนคร.  2556. พิเศษ, 66-
71. 
          จิรรัชต์ กันทะขู้  บุษบา มะโนแสน 
เปรมยุดา พรมผาย และ สุรีรัตน์ แข็งแรง. 
2558. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช
จากข้าวสาลีของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปข้าว
สาลีบ้านผาคับ อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน. 
การประชุม วิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
การพัฒนาชุมชนที่ยั่งยืน มหาวิทยาลัย 
ขอนแก่น ครั้งที่ 5, 23-25 ธันวาคม 2558, 
ขอนแก่น. 
          บุษบา มะโนแสน  จิรรัชต์ กันทะขู้  
จริยา มามาตร  และ พรพรรณ ธิตา. 2559. ผล
ของไมโครเวฟต่อการพองตัวของผลิตภัณฑ์ข้าว
แคบกึ่งส าเร็จรูป. การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 54, 2-5 
กุมภาพันธ์ 2559, กรุงเทพฯ 
          จิรรัชต์ กันทะขู้  บุษบา มะโนแสน  
และ กัลย์สุดา แสงสุข. 2560.  ลักษณะคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าว
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เหนียวพันธุ์ท่ีเพาะปลูกในจังหวัดน่าน. การ
ประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 9. 8-9 สิงหาคม 
2560, กรุงเทพฯ 

     

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ 

ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 
ปี 

ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ - วท.ด. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2560 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2547 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์
แ ล ะ เ ท ค โ น โลยี ก า ร
อาหาร) จบจาก สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2540  

พนักงานใน
สถาบันอุด
มศึกษา 
สาย
วิชาการ  
เลขท่ี
ต าแหน่ง 
471004 

 - Wanphen Jitjaroen, Aphinan Jitjaroen, 
Arkhom Suvannakita and Orathai 
Bunthawong. 2014.  Performance Efficiency 
of In-line Stirred Yoghurt Machine for Use 
in SMEs.  Journal of Engineering and 
Applied Sciences.  9 (6): 243-248. 
- อรทัย บุญทะวงศ์ สวุิดา ปิกเกษม และ วรัญญู 
อินตานันท์.  2555.  ผลของกระบวนการผลิตต่อ
คุณภาพลูกเดือยอบพอง.  วารสารวิชาการและ
วิจัย มทร.พระนคร ฉบับพิเศษ: 218-226.  

2 ผศ. นภาพร ดีสนาม - วท.ม. (เทคโนโลยีทาง
อ า ห า ร )  จ บ จ า ก 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ. 
2549 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์
แ ล ะ เ ท ค โ น โลยี ก า ร
อาหาร) จบจาก สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2535 

อาจารย์   
สาย
วิชาการ   
เลขที่
ต าแหน่ง 
497 

 - นภาพร ดีสนาม กิติวรา ตาหนิ้ว สายสุนีย์    กาวี
อ้าย และ จิรภา พงษ์จันตา.  2560.  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นไก่เสริมแป้งข้าวดัชนีน้ าตาลต่ าเส้น
ใยสูง.  การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์ครั้งที่ 4, วันที่ 26-27กรกฎาคม 2560 
เชียงใหม่. 647-653. 
- ธนวัฒน์ มาปายะ พีราภรณ์ เครือปาละ นภาพร ดี
สนาม และ สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  2559.  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่เสริมเส้นใยสับปะรด.  
การประชุมวิชาการระดับชาติ นเรศวรวิจัย ครั้งที่ 
12: วิจัยและนวัตกรรมกับการพัฒนาประเทศ, วันที่ 
21-22 กรกฏาคม 2559 พิษณุโลก.  279-289 
- นภาพร ดีสนาม ชโนดม วงศ์ค าลือ และ สุพัฒน์ 
ใต้เวชศาสตร์.  2559.  การพัฒนาลูกชิ้นหมูลดแป้ง
สาลีและเสริมเส้นใยจากสับปะรด.  การประชุม
วิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ระหว่างสถาบัน ครั้งที่  4, วันที่  31 พฤษภาคม 
2559 กรุงเทพมหานคร. 367-373. 

3 รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ - Dr.Ing.(Engineering) 
จบจาก University of 
Bonn, Germany พ.ศ. 
2550 
- M.S. (Food 
Science) จบจาก
University of the 

อาจารย์   
สาย
วิชาการ   
เลขที่
ต าแหน่ง 
475 

 - Wanphen Jitjaroen, Tunyaluk Bouphun 
and Lachinee Panjai.  2017.  Microbial 
Strains as a Key Role Played on Aroma 
Profiles of Mao-Berry Fruit Wine.  
International Journal of Food 
Engineering. 3 (1): 67-72. 
- วันเพ็ญ จิตรเจรญิ นราทิพย์ คิดครอ่ง และ 
วิรัญญา กนัทวงศ์.  2559.  สารให้ความคงตัวที่



     

รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร     
ปีการศึกษา 2560 (3 เขตพื้นท่ี พิษณุโลก น่าน และล าปาง) 

29 

 

Philippines, Los 
Banos, Philippine 
พ.ศ. 2534 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2528 

เหมาะสมตอ่คุณภาพของไวน์ลิ้นจี่.  การประชุม
วิชาการของมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ ครัง้ที่ 54, 
วันที ่2-5 กุมภาพันธ ์2559 กรุงเทพมหานคร. 
757-764. 
- วันเพ็ญ จิตรเจริญ ลัดดาวัลย์ ปาปิน  ธัญลักษณ์ 
บัวผัน และ ลชินี ปานใจ.  2559.  ผลของสายพันธุ์
ต่อสารให้กลิ่นระเหยในเนื้อและน้ าเม่า.  การ
ประชุมวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้ง
ที่ 54, วันที่ 2-5 กุมภาพันธ์ 2559 กรุงเทพมหานคร. 
749-756. 
- วันเพ็ญ จิตรเจริญ  จันจิรา คาปวง และ รุ่งเรือง
รัตน์ แผ่นทอง.  2559.  ศักยภาพของสายพันธุ์ยีสต์
และปริมาณไนโตรเจนที่ย่อยได้ต่อคุณภาพการหมัก
ของไวน์ลิ้นจี่.  การประชุมทางวิชาการพะเยาวิจัย 
ครั้งที่ 5, วันที่ 28-29 มกราคม 2559 พะเยา. 337-
344. 
- Wanphen Jitjaroen, Aphinan Jitjaroen, 
Arkhom Suvannakita and Orathai 
Bunthawong.  2014.  Performance 
Efficiency of In-line stirred Yoghurt Machine 
for Use in SMEs.   Journal of Engineering 
and Applied Sciences. 9 (6): 243-248. 

4 นางสาวธัญลกัษณ์  บัวผัน -D.Agr.( Tea Science) 
จบจาก  
Hunan Agricuture 
University, China 
พ.ศ. 2560 
 
-วท.ม. (พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาส
ตร์ พ.ศ. 2548 
 
-วท.บ. (จุลชวีวิทยา) 
จบจาก มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี พ.ศ. 2541 
 
 

พนักงานใน
สถาบันอุดม
ศึกษา 
สายวิชาการ  
เ ล ข ที่
ต า แ ห น่ ง 
49473295 

 -Wanphen Jitjaroen, Tunyaluk Bouphun 
and Lachinee Panjai.  2017.  Microbial 
Strains as a Key Role Played on Aroma 
Profiles of Mao-Berry Fruit Wine.  
International Journal of Food 
Engineering. 3 (1): 67-72. 
-WanphenJitjaroen Tunyaluk Bouphun 
and Lachinee Panjai. 2017. Microbial 
Strains as a Key Role Played on Aroma 
Profiles of Mao-Berry Fruit Wine. 
International Journal of Food 
Engineering. 3(1). 67-72 

5 นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ - วท.ม. (พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาส
ตร ์พ.ศ. 2545 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) จบจาก สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2538 

อาจารย์สาย
วิ ช า ก า ร
เ ล ข ที่
ต า แ ห น่ ง 
493 

 -ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ และเกษนยี์ ดวงจโิน. 
2559. อิทธิพลของสารป้องกันสีน้าตาลและ
สารช่วยให้ความชื้นต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ผลไม้
แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วงและการยอมรับ
ของผู้บริโภค. รายงานเร่ืองเต็มสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาต ิ:Proceedings The 
3rd conference on research and 
creative Innovations CRCI-2016. ระหว่าง
วันที่ 15-16 กันยายน 2559.ณ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา จังหวัดเชียงใหม่ 
น. 1425 – 1434. 
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-ณัฏวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ ธีรวัฒน์ เทพใจ
กาศ และธัญญาภรณ์ ทองสุข. 2559. 
ความสัมพันธ์ของทัศนคติจากผู้บริโภคตอ่การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่ง
สาเร็จรูป. รายงานเร่ืองเต็มสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาต ิ:Proceedings The 
3rd conference on research and 
creative Innovations CRCI-2016. ระหว่าง
วันที่ 15-16 กันยายน 2559.ณ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา จังหวัดเชียงใหม่ 
น. 1492 – 1501. 

6 ผู้ช่วยศาสตราจารย์รุ่งทิวา  กอง
เงิน 

-วท.ม.(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาส
ตร์ พ.ศ. 2541 
 
-วท.บ.(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยหอการค้า
ไทย พ.ศ.2536 

อาจารย์   
สายวิชาการ   
เ ล ข ที่
ต า แ ห น่ ง 
476 
 

 -รุ่งทิวา กองเงิน. 2560. คุณภาพของขนม
สับปะรดแผ่นอบกรอบโดยใช้หมอ้อบลมร้อน. 
วารสารมหาวิทยาลัยทกัษิณ ฉบบัพิเศษ งาน
ประชุมวิชาการระดับชาต ิมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ครั้งที่27ประจาปี 2560 และการประชมุ
วิชาการระดับชาติด้านบรหิารธุรกจิและ
เศรษฐศาสตร์ ครั้งที่ 3. น. 149-158. 
- รุ่งทิวา กองเงิน ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย ์
ณัฐวุฒิ คาป๊อก และนิอร โฉมศรี. 2559. สูตรที่
เหมาะสมสาหรับการผลิตผลิตภัณฑ์คัสตาร์ด
จากน้าแร่แต่งหน้าด้วยกาแฟ. การประชุม
วิชาการระดับชาติวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 4 วันอังคารที่ 31 
พฤษภาคม 2559.กรุงเทพฯ. น.361-366. 
- รุ่งทิวา กองเงิน ชณิชา จินาการ พัชรนิทร์ 
ปันกา และชลธิชา ไชยชนะ. 2559. ผลของ
กล้าเช้ือโปรไบโอตกิต่อคุณภาพของโยเกิร์ตน้า
นมแพะ. การประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัย ทักษิณครั้งที่ 26 ระหว่างวันที่ 
26-29 พฤษภาคม 2559. จังหวัดสงขลา. น.
873-880. 
-รุ่งทิวา กองเงิน อุบลรัตน์ พรหมฟัง ธนพร 
วางที และ จิรภา พงษจ์ันตา. 2559. ปริมาณที่
เหมาะสมของสับปะรดและมันฝรั่งที่มีผลต่อ
คุณภาพของขนมคบเขี้ยว. Proceedings The 
3rd conference on research and 
creative Innovations CRCI-2016. ระหว่าง
วันที่ 15-16 กันยายน 2559.ณ มหาวิทยาลัย
ราชมงคลล้านนา จังหวัดเชียงใหม่ น. 1435-
1447. 
- รุ่งทิวา กองเงิน ปัทมาวดี ศรีบุญธรรม กัล
ธิดา สีโทนนา้คา และจิรภา พงษจ์ันตา. 2558.
การคัดเลือกบรรจุภัณฑ์และสภาวะการเก็บ
รักษาที่เหมาะสมสาหรับการยอมรับของ
ผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สอดไส้ครีม
สับปะรด. การประชุมวิชาการวจิัยและ
นวัตกรรมสร้างสรรค์ครั้งที่ 2 ระหว่างวนัที่14-
15 กันยายน 2558 ณ ศูนย์ประชุม
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นานาชาติเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรสจงัหวัด
เชียงใหม่.น 362-368. 
- รุ่งทิวา กองเงิน ณัฏวลิณคล เศรษฐปราโมทย ์
และชณิชา จินาการ. 2558. สูตรที่เหมาะสม
และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
มาร์ชแมลโลว์สอดไส้ครีมสับปะรด. รายงานสืบ
เนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 6 
ระหว่างวันที ่23-25 กรกฎาคม 2558. ณ 
อาคารเทคโนโลยีสารสนเทศมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ. น.359-370. 

 
 
3.  สถานที่จัดการเรียนการสอน 

 ในการด าเนินการจัดการเรียนการสอนของทั้ง 3 เขตพ้ืนที่ ใน 2 ภาคการศึกษา  
 ภาคการศึกษาที่ 1/2560 (1 มิถุนายน 2560−2 ตุลาคม 2560) 
 ภาคการศึกษาที่ 2/2560 (1 ธันวาคม 2560−26 กุมภาพันธ์ 2561) 
 1. เขตพื้นที่พิษณุโลก  
 อาคารปฏิบัติการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร และโรงงานอาหารกระป๋อง  สาขาอุตสาหกรรม

เกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  ต าบลบ้านกร่าง 
อ าเภอเมือง  จังหวัดพิษณุโลก 
 2. เขตพื้นที่น่าน  
 อาคารเรียน และปฏิบัติการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา อ าเภอภูเพียง จังหวัดน่าน 
 3. เขตพื้นที่ล าปาง 
 อาคารเรียน และอาคารปฏิบัติการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา   ต าบลพิชัย อ าเภอเมือง     
จังหวัดล าปาง 
 
 
 
  



     

รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร     
ปีการศึกษา 2560 (3 เขตพื้นท่ี พิษณุโลก น่าน และล าปาง) 

32 

 

องค์ประกอบที่ 1 : การก ากับให้เป็นไปตามาตรฐาน 

 
(กรณีหลักสูตรระดับปริญญาตรี) 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 1 : จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 ในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีอาจารย์
เขตพ้ืนที่พิษณุโลก และน่าน  มีผู้รับผิดชอบหลักสูตรแห่งละจ านวน 5 คน  (ตารางที่ 1.1.1, 1.1.2) ส่วนเขต
พ้ืนที่ล าปาง มีรายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรรวมทั้ง 2 แขนงวิชาเอก จ านวน 6 คน (ตารางท่ี 1.1.3) ทั้งนี้
เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพียงหลักสูตรเดียว ตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น ท าหน้าที่
ด าเนินการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 
2558 ที่คณะกรรมการการอุดมศึกษาก าหนด ทั้งนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบมีคุณสมบัติตามที่ก าหนด มีการบริหาร
จัดการหลักสูตรให้ได้คุณภาพโดยอาศัยการบริหารงานตามแผนการบริหารงานสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
ประจ าปีการศึกษา 2560 (มิถุนายน 2560 ถึง พฤษภาคม 2561) ปีงบประมาณ 2561 (1 ตุลาคม 2560 ถึง 
วันที่ 30 กันยายน 2561) (เอกสารแนบ 1.1 แผนการบริหารงานสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ประจ าปี
การศึกษา 2560) 
  
สรุปผลการประเมิน 
   ผ่าน   ไม่ผ่าน 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 2 :  คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 ในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
จ านวนรวมทั้งสิ้น 16 คน (ตารางท่ี 1.1.1-1.1.3)  ซึ่งมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกท่ีตรงกับสาขาวิชาของหลักสูตร
เป็นไปตามเกณฑ์ จ านวน 9 คน และปริญญาโท จ านวน  7 คน  ทั้งนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 16 คน 
มีคุณวุฒิในสาขาที่ตรงกับสาขาวิชาที่เปิดสอน มีประสบการณ์สอนในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารมากกว่า 8 ปี และมีผู้ด ารงต าแหน่งทางวิชาการระดับผู้ช่วยศาสตราจารย์  และรองศาสตราจารย์ รวม
ทั้งสิ้นจ านวน 9 คน รายละเอียดดังนี้ 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ ถิระสาโรช  
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. กฤษดา กาวีวงศ์ 
5.ผู้ช่วยศาสตราจารย์  มะลิวรรณ์  กิจชัยเจริญ 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ประกิต  ทิมข า  
7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์  นภาพร ดีสนาม  

 8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ รุ่งทิวา  กองเงิน  
 9  รองศาสตราจารย์ ดร. วันเพ็ญ  จิตรเจริญ 
 

 
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก สูงถึงร้อยละ 56.25 และอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรมีต าแหน่งทางวิชาการสูงถึงร้อยละ 56.25 ทั้งนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคน มีงานวิจัยที่ไม่ได้
เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษา  
  
สรุปผลการประเมิน 
   ผ่าน   ไม่ผ่าน 
 
  

 
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เกณฑ์การประเมิน ข้อ 3 : คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ที่เปิดท าการสอนที่เขตพ้ืนที่

พิษณุโลก มีอาจารย์ประจ าหลักสูตร จ านวน 8 คน (ตารางที่ 1.2.1)  เขตพ้ืนที่น่าน จ านวน 5 คน  (ตารางที่ 
1.2.2)  เขตพ้ืนที่ล าปาง จ านวน 10 คน (ตารางที่ 1.2.3)  ทั้งนี้อาจารย์ประจ าหลักสูตรทั้งหมด 23 คน มี
คุณวุฒิในสาขาที่ตรงกับสาขาวิชาที่เปิดสอน มีประสบการณ์สอนในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารมากกว่า 8 ปี รายละเอียดดังนี้ 
 อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก ร้อยละ 56.25 และอาจารย์ประจ าหลักสูตรมี
ต าแหน่งทางวิชาการร้อยละ 56.25 ทั้งนี้อาจารย์ประจ าหลักสูตรร้อยละ 100 มีงานวิจัยที่ไม่ได้เป็นส่วนหนึ่ง
ของการศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 1.2.1-1.2.3  และแผนการบริหารงานสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
ประจ าปีการศึกษา 2560 
 
สรุปผลการประเมิน 
   ผ่าน   ไม่ผ่าน 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 4 : คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน 
(กรณีอาจารย์ประจ า) 
 
1. เขตพื้นที่พิษณุโลก 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จ

การศึกษา 
สถานภาพ 

1 ผศ. เฉลมิพล ถนอมวงค ์ วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพลเรือย เลขท่ีต าแหน่ง 781 

2 ผศ.ดร. อรรณพ ทัศน
อุดม 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 491005 

3 ผศ. จุฑามาศ  
ถิระสาโรช 

วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

ข้าราชการพลเรือย เลขท่ีต าแหน่ง 773 

4 ผศ.ดร. กฤษดา กาวีวงศ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพลเรือย เลขท่ีต าแหน่ง 812 

5 ดร. สุริยาพร  
นิพรรัมย ์

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 521002 

6 อ. จักรพันธ์ุ  
รอดทรัพย ์

วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 481021 

7 อ. วรรณภา สระพินคร
บุรี 

ลาศึกษาต่อ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 541004 

8 อ. เมธาวี  
อนะวัชกุล 

ลาศึกษาต่อ 
Ph.D. Food Sciences  The 
University of Nottingham 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 541039 
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2. เขตพื้นที่น่าน 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 

1 ดร.วิโรจน์  มงคลเทพ กศ.ด.วิจัยและประเมินผลการศึกษา 
มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.2558 
 

วท.ม.(สถิติประยุกต์) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2545 
 

วท.บ.(สถิติประยุกต์) สถาบันราชภัฏ
เชียงใหม่ พ.ศ.2543 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 376 

2 ผศ.ประสงค์  เหลี่ยมโสภณ กศ.ม.(วิทยาศาสตร์ศึกษา) มหาวิทยาลัย
นเรศวร พ.ศ.2544 
 

กศ.บ.(เคมี) มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
พ.ศ.2526 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 396 

3 ดร.กฤษฎา  ยาใจ กศ.ด.(วิจัยและประเมินผลการศึกษา) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.2556 
 

ศษ.ม.(คณิตศาสตร์ศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2544 
 

ค.บ.(การศึกษา - คณิตศาสตร์)โท
คอมพิวเตอร์ สถาบันราชภัฏอุตรดิตถ์ พ.ศ.
2539 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 416 

4 ผศ.ประชุมพร  ชัยศรี ศษ.ม.(การวัดและการประเมินผล
การศึกษา) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.
2540 
 

วท.บ.(ศึกษาศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2524 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 406 

5 ผศ.สวาท  สายปาระ กศ.ม.(ชีววิทยา) มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
พ.ศ.2543 
 

ค.บ.(การศึกษา - ชีววิทยา) วิทยาลัยครู
นครราชสีมา พ.ศ.2537 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 403 

 6 นายเพลิฬ  สายปาระ วท.ม. (สถิติประยุกต์) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2551 
 

วท.บ. (คณิตศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.25 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 348 

7 นายกาศรี  นามเคน วท.ม.(เคมี) มหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ. 
2546 
 

วท.บ.(เคมี) มหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ. 
2542 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 363 

8 นายชัชชัย   ดีสุหล้า ศษ.ม.(คณิตศาสตร์ศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2554 
 

วท.บ.(คณิตศาสตร์) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2544 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 591041 
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9 ดร.รัชนีภรณ์  อิ่นค า วท.ด.(เคมี) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.
2555 
 

วท.ม.(เคมี) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.
2547 
 

วท.บ. (เคมี) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.
2543  

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 541032 

10 นายศินุพล  พิมพ์พก ศษ.ม.(วิทยาศาสตร์ศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2550 
 

คบ.(การศึกษาโปรแกรมวิชาฟิสิกส์)  
สถาบันราชภัฏเลย พ.ศ.2545 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 591037 

11 ผศ.พรรณพร  กุลมา วท.ม.(ชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2546 
 

วท.บ. (จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2542 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 451006 

12 นายวิรัน  วิสุทธิธาดา วท.ม.(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2551 
 

วท.บ.(ชีวเคมี) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
พ.ศ.2544 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 571068 

13 นางเจนจิรา   ลานแก้ว วท.ม.(ชีวเคมี) มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.
2553 
 

วท.บ.(เคมี) มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.
2526 

พนักงานพันธกิจ สายสอน สัญญา
จ้างถึงวันท่ี 30 ก.ย.2561 

14 ผศ.เสน่ห์  สวัสด์ิ วท.ม.(วิทยาศาสตร์การกีฬา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2547 
 

ค.บ.(พลศึกษา) วิทยาลัยครูเชียงใหม่ พ.ศ.
2559 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 353 

15 รศ.ชูเกียรติ  เต็งไตรสรณ์ ศศ.ม.(จิตวิทยาการศึกษาและการแนะ
แนว) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 
2532 
 

วท.บ.(ศึกษาศาสตร์ - พลศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2528 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 364 

 16 นางสาวมินตรา  ไชยชนะ ศศ.ม.(ภาษาอังกฤษ) มหาวิทยาลัยนเรศวร 
พ.ศ. 2552 
 

ศศ.บ. (ภาษาอังกฤษ) มหาวิทยาลัยธุรกิจ
บัณฑิตย์ พ.ศ.2545 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 541082 

17 นางสาวขนิษฐา  สุวรรณประชา ศศ.ม.(การสอนภาษาอังกฤษ) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2557 
 

ศศ.บ.(ภาษาอังกฤษ) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2553 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 571046 

18 ดร.กิจจาณัฏฐ์   ตั้งจิตนุสรณ์ ปร.ด.(ภาษาอังกฤษ) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พ.ศ.2559 
 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 591103 
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ศศ.ม.(การสอนภาษาอังกฤษ) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2552 
 

ศษ.บ.(ภาษาอังกฤษ) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2548 

19 นางสาวจารุนันท์  เมธะพันธ์ ศศ.ม.(บริหารการพัฒนา) มหาวิทยาลัยแม่
โจ ้พ.ศ.2549 
 

ศษ.บ. (ภาษาไทย) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2533 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 541080 

20 นางปิยะนุช   สินันตา พ.ม.(พัฒนาชุมชน) 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ พ.ศ.2546 
 

ศศ.บ. (สื่อสารมวลชน) มหาวิทยาลัย
รามค าแหง พ.ศ.2538 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 481018 

21 ดร.ศักรินทร์   ณ น่าน ปร.ด.(สังคมศาสตร์ หลักสูตรภาษาอังกฤษ) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2558 
 

ศศ.ม.(การจัดการมนุษย์กับสิ่งแวดล้อม) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2548 
 

ศศ.บ.(ภาษาอังกฤษ) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2542 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 591084 

22 ดร.ชุติศร  แก้วบรรจง ปร.ด (เศรษฐศาสตร์)  มหาวิทยาลัย
รามค าแหง พ.ศ.2554 
 

ศ.ม.(เศรษฐศาสตร์) มหาวิทยาลัย
รามค าแหง พ.ศ.2546 
 

ศศ.บ. (เศรษฐศาสตร์) มหาวิทยาลัย
รามค าแหง พ.ศ.2540 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 461003 

23 นางสาวพรลภัส  วิชา MTCSOLZ (การสอนภาษาจีนเป็นภาษา
ต่างชาติ) มหาวิทยาลัยครุศาสตร์เทียนสิน 
พ.ศ.2559 
 

ศศบ. (ภาษาจีน) มหาวิทยาลัยนเรศวร  
พ.ศ.2556 

พนักงานชั่วคราว สายสอน สัญญา
จ้างถึงวันท่ี 30 ก.ย.2561 

24 นายธีรวุฒิ   ปิงยศ วท.ม. (วิทยาศาสตร์กีฬา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2556 
 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์กีฬา) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พ.ศ.2550 

พนักงานชั่วคราว สายสอน สัญญา
จ้างถึงวันท่ี 30 ก.ย.2561 

25 อ.นพรัตน์  จันทร์ไชย วท.ม. (วิทยาศาสตร์การเกษตร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.2546 
 

ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบันการเกษตรแม่โจ้ พ.ศ.2529 

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 410 
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3. เขตพื้นที่ล าปาง 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 

1 ดร.อรทัย บญุทะวงศ ์ วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 
2560 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่พ.ศ. 
2547 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2540 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 471004 

2 ผศ. นภาพร ดีสนาม ว ท . ม .  ( เ ท ค โ น โ ล ยี ท า ง อ า ห า ร ) 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ. 2549 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2535 

อาจารย์  สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 497 

3 รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ Dr.Ing. (Engineering) University of 
Bonn, Germany พ.ศ. 2550 
M.S. (Food Science) University of 
the Philippines, Los Banos, 
Philippine พ.ศ. 2534 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่พ.ศ. 
2528 

อาจารย์  สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 475 

4 นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ วท.ม.(พัฒนาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2545 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2538 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 493 

5 ดร.ธัญลักษณ์  บัวผัน D.Agr.(Tea science) Hunan 
Agricultural University พ.ศ. 2560 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2548 
วท.บ.(จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอม พ.ศ. 2541 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 491004 

6 นางรุ่งทิวา  กองเงิน วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์พ.ศ. 2541 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลยัหอการค้าไทย พ.ศ. 2536 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 476 
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7 นายสุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร ์ วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่พ.ศ. 
2546 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 
2525 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 443 

8 นางสาวชณิชา  จินาการ วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่พ.ศ. 
2550 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2540 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 481002 

9 นางวัชรี เทพโยธิน วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่พ.ศ. 
2554 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2538 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 591032 

10 นางสาวอุบลรตัน์ พรหมฟัง คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์พ.ศ. 2548 
ค.บ. (คหกรรมศาสตร)์ วิทยาลัยครู
ล าปาง พ.ศ. 2532 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 438 

11 ดร.วรรณา อัมมวรรธน์ Ph.D.( Food Chemistryand 
Biochemistry) University Putra, 
Malaysia พ.ศ. 2549 
MS.( Food Processing and 
Engineering) University Putra, 
Malaysia พ.ศ. 2546 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่พ.ศ. 
2523 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 447 

12 ดร.นิอร  โฉมศร ี Dr.oec.troph (Food Science and 
Technology) University of Giessen, 
Germany พ.ศ. 2551 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่พ.ศ. 2545 
ทษ.บ. (เทคโนโลยีอตุสาหกรรมอาหาร) 
มหาวิทยาลยัแม่โจ ้พ.ศ. 2536 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง  

13 ดร.จริภา   พงษ์จันตา   Ph.D. (Tropical Agriculture)  Food 
& Nutrition  (International 
Program) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
พ.ศ. 2551                

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 873 
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MS. (Nutrition & Health Science) 
Nutrition & Community health  
University Putra Malaysia พ.ศ. 
2540 
คศบ.โภชนาการและอนามัยชุมชน 
มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมาธิราช พ.ศ. 
2533 

14 ดร.ภัทราภรณ์  ศรสีมรรถการ Dr. agr. (Doctor agriculturae) (Food 
Science and Technology) 
University of Giessen, Germany 
พ.ศ. 2554 
MSc.(เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2543 
ทษ.บ.(เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
มหาวิทยาลยัแม่โจ ้พ.ศ. 2535 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 0000870 

15 ดร.สภุาวดี     แช่ม ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์พ.ศ. 2555 
วท.ม.(เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์พ.ศ. 
2542 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 
2537 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 0000861 

16 ดร.รตันพล  ณ อยุธยา ปร.ด.(เทคโนโลยีพลังงาน) มหาวทิยาลัย
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี พ.ศ.
2555 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง  0877 

17 ดร.เสกสรร  วงศ์ศิร ิ ปร.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2556 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2546 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) สถาบันทคโนโลยรีาชมงคล 
พ.ศ. 2539 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 029 

18 นายพยุงศักดิ์  มะโนชัย วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์พ.ศ. 2542 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) สถาบันทคโนโลยรีาชมงคล 
พ.ศ. 2537 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 0850 

19 นางสาวลชินี ปานใจ วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยันเรศวร พ.ศ. 2546 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 521035 
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วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) สถาบันทคโนโลยรีาชมงคล 
พ.ศ. 2541 

 
สรุปผลการประเมิน 
   ผ่าน   ไม่ผ่าน 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 10 : การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ฉบับปรับปรุงปี 2560 เป็นหลักสูตรที่ได้ด าเนินการปรับปรุงโดยการหลอมรวมจากหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ฉบับปรับปรุงปี 2555 และ วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (ได้รับการอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัยเมื่อวันที่ 3 มีนาคม 2555 สกอ. ได้รับ
ทราบเมื่อวันที่ 31 ตุลาคม 2555) เพ่ือใช้ในการเปิดรับนักศึกษาในปีการศึกษา 2560  โดยขณะนี้เปิดสอนโดย
ใช้หลักสูตรดังกล่าวมาแล้ว 1 ปี มีระยะเวลาการจัดการศึกษาของหลักสูตร 4 ปี ซึ่งจะครบรอบการปรับปรุง
หลักสูตรปีในปี 2565  มีการแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 2560 โดยคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ตั้งแต่วันที่ 26 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2560 (เอกสารแนบ 1.9) ขณะนี้อยู่ใน
ระหว่างรอน าส่ง ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา เพ่ือรับทราบรอบที่ 2 (เอกสารแนบ 1.10) โดยมีล าดับขั้น
ในการด าเนินงานดังนี้ 
 1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้งสามพ้ืนที่ ได้ร่วมกันจัดท าการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยการแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือ
ปรับปรุงหลักสูตร (เอกสารแนบ 1.2 บันทึกข้อความคณะวิทยาศาสตร์ฯ ที่ ศธ. 0583.03(วก)/ว.294 เรื่อง เชิญ
เข้าร่วมสัมมนาแนวทางการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร) โดยเริ่มปรับปรุงตั้งแต่ปีการศึกษา 2558 เพ่ือให้ได้
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560  ซึ่ งเป็นหลักสูตรที่ พัฒนาและปรับปรุงเ พ่ือให้ เป็นไปตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) พ.ศ.2552 หลักสูตรที่
พัฒนาขึ้นนี้ได้รับผ่านกระบวนการจัดท าตามข้ันตอนที่มหาวิทยาลัยก าหนด ได้แก่ 

1.1 การพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรพื้นฐาน (General education) เมื่อวันที่ 3-4 สิงหาคม 2558 
(เอกสารแนบ 1.6 บันทึกข้อความคณะวิทยาศาสตร์ฯ ที่ ศธ. 0583.03(วก)/ว.549 เรื่อง เชิญเข้าร่วมโครงการ 
การพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรพื้นฐาน Gen Ed ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ (TQF) พ.ศ. 2552) 

1.2 ด าเนินการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
(TQF) ระดับปริญญาตรี หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เมื่อวันที่  13-14 สิงหาคม 2558 
(เอกสารแนบ 1.3 บันทึกข้อความคณะวิทยาศาสตร์ฯ ที่ ศธ. 0583.03(วก)/ว.586 เรื่อง เชิญเข้าร่วมโครงการ 
ด าเนินการการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ (TQF) พ.ศ. 2552) 

1.3 ด าเนินการประชุมสาขาวิชาฯ เพ่ือมอบหมายหน้าที่การท างานให้กับอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
และอาจารย์ผู้สอน เพ่ือให้ทุกคนได้มีส่วนร่วมในการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร หลังจากนั้นรวบรวมข้อมูล
ทั้งหมดจัดท ารูปเล่มร่างหลักสูตรส่งให้คณะฯ เพ่ือด าเนินการต่อไป (เอกสารแนบ 1.4 ตัวอย่างการปรับปรุง 
Course description ในรายวิชาที่เก่ียวข้องของ อ.อรรณพ) 

 
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1.4 ประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิพากษ์หลักสูตร ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ (TQF) เมื่อวันที่ 8-9 กุมภาพันธ์ 2559 เพ่ือรับฟังข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิด้านต่าง ๆ (เอกสาร
แนบ 1.5 บันทึกข้อความคณะวิทยาศาสตร์ฯ ที่ ศธ. 0583.03(วก)/ว.099 เรื่อง เชิญเข้าร่วมโครงการ 
ด าเนินการวิพากษ์หลักสูตร ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ (TQF) พ.ศ. 2552) 

2. ได้รับการอนุมัติจากคณะกรรมการประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ในการ
ประชุมครั้งที่ 11/2560 วันที่ 15 พฤศจิกายน 2560 

3. ส่งให้ ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา รับทราบ วันที่ 2 พฤษภาคม 2560 (เอกสารแนบ 1.7) 
4. ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา ส่งกลับมาให้ปรับปรุง วันที่ 11 กันยายน 2560 (เอกสารแนบ 

1.8) 
5. ได้รับการอนุมัติจากสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ในการประชุมครั้งที่ 

121 (ธันวาคม 2560) วันที่ 7 ธันวาคม 2560 
6. ได้รับการอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ในการประชุมครั้งที่ 114 

(1/2561) วันที่ 5 มกราคม 2561 
7. ขณะน ารอน าส่ง ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา รอบที่ 2 (เอกสารแนบ 1.10 หนังสือที่ ศธ. 

0583.01(8)/0884 เรื่อง ส่งหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต จ านวน 3 หลักสูตร ตามข้อสังเกตของส านักงาน
คณะกรรมการอุดมศึกษา) 

หลักสูตรมีระบบและกลไกในการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย  โดยมีอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
กรรมการปรับปรุงหลักสูตร และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นผู้ด าเนินการ แบ่งเป็นสองกรณี คือ 
 1) การปรับปรุงเนื้อหาของหลักสูตรในแต่ละรายวิชาให้ทันสมัยอยู่เสมอซึ่งจะมีการปรับปรุงทุกภาค
การศึกษา โดยจัดให้มีการประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร อย่างน้อยสองครั้งต่อภาคการศึกษาเพ่ือ
ปรึกษาหารือปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยโดยมีการเพ่ิมเติมองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ทันสมัยที่เกี่ยวข้องกับ
รายวิชานั้น ๆ ไม่กระทบต่อโครงสร้างหลักสูตรและ 
 2) การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลา คือ ทุก ๆ 5 ปี โดยมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรและ
กรรมการปรับปรุงหลักสูตรท าหน้าที่ในการก ากับ ดูแล ก าหนดโครงสร้างหลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ จัดท า มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ โดย
ร่วมกันวิเคราะห์หลักสูตรวิเคราะห์ curriculum mapping โดยภาพรวม เพ่ือให้หลักสูตรครอบคลุม learning 
outcomes มีการจัดท าตารางวิเคราะห์เปรียบเทียบวิชาเก่าและใหม่ วิเคราะห์จ านวนหน่วยกิตของแต่ละวิชา 
ปรับเพ่ิม-ลดรายวิชาบังคับ วิชาเลือกและ/หรือเนื้อหาของรายวิชาต่าง ๆ จัดท าแผนงานประจ าปีของการ
บริหารหลักสูตร ควบคุมให้การบริหารหลักสูตรเป็นไปตามแผนที่ก าหนดไว้ประเมินหลักสูตรอย่างน้อยทุกรอบ
ระยะเวลาของหลักสูตร รายงานผลต่อคณบดี มีการจัดประชุมและน าผลการประเมินหลักสูตรจากผู้ทรงคุณวุฒิ 
บัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิต มาปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรอย่างน้อยทุกรอบระยะเวลาของหลักสูตร เพ่ือให้หลักสูตรมี
ความทันสมัยสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม และเทคโนโลยี และเป็นที่ต้องการของ
ตลาดแรงงาน โดยมีสาระการปรับปรุงหลักสูตร พ.ศ. 2560 ตามรอบระยะเวลา ดังนี้คือ 
 1) เพ่ิมรายละเอียด ที่มีความใหม่ และทันสมัย ทันต่อสภาวการณ์โลกปัจจุบัน ในรายวิชาในแต่ละ
หมวด เช่น เพ่ิมวิชา BSCFT007 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมเกษตร, BSCFT133 การ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในกลุ่มวิชาชีพบังคับ เพ่ิมวิชา BSCFT110 เทคโนโลยีการผลิตกาแฟ, 
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BSCFT116 เทคโนโลยีการผลิตชา BSCFT126 นวัตกรรมอาหาร และ BSCFT134 การประเมินอายุการเก็บ
รักษาอาหาร ในกลุ่มวิชาชีพเลือก 
 2) ยกเลิกบางรายวิชา ในแต่ละหมวด 

3) ย้ายรายวิชาระหว่างหมวด 
4) เปลี่ยนรหัสวิชา และ/หรือ ปรับจ านวนหน่วยกิต และ/หรือ เปลี่ยนแผนการศึกษา และ/หรือ 

เปลี่ยนค าอธิบายรายวิชา 
 
สรุปผลการประเมิน 
   ผ่าน   ไม่ผ่าน 
 
 
  

 
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องค์ประกอบที่ 2 : บัณฑิต 
 
ตัวบ่งชี้ 2.1 :  คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

พื้นที่พิษณุโลก 
ข้อมูลพ้ืนฐาน ผลการด าเนินงาน 

จ านวนบัณฑติที่ส าเร็จการศึกษาทั้งหมด 6 
จ านวนบัณฑติที่ไดร้ับการประเมินทั้งหมด 3 
ร้อยละของบณัฑิตทีไ่ด้รับการประเมินเทียบกับจ านวนบณัฑติที่ส าเรจ็การศึกษา 50 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑติ 5 ด้าน TQF 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑติ 6 ด้าน (รวมคณุลกัษณะด้านอัตลักษณ์ 
มทร.ล้านนา) 

299 
366 

ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบณัฑติ  5 ด้าน TQF 
ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบณัฑติ  6 ด้าน (รวมคุณลักษณะด้านอัตลักษณ์ มทร.ลา้นนา) 

4.33 
4.36 

 

พื้นที่น่าน 
ข้อมูลพื้นฐาน ผลการด าเนินงาน 

จ านวนบัณฑติที่ส าเร็จการศึกษาทั้งหมด 11 
จ านวนบัณฑติที่ไดร้ับการประเมินทั้งหมด  5 
ร้อยละของบณัฑิตทีไ่ด้รับการประเมินเทียบกับจ านวนบณัฑติที่ส าเรจ็การศึกษา 45.5 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑติ 5 ด้าน TQF 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑติ 6 ด้าน (รวมคณุลกัษณะด้านอัตลักษณ์ 
มทร.ล้านนา) 

477 
583 

ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบณัฑติ  5 ด้าน TQF 
ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบณัฑติ  6 ด้าน (รวมคุณลักษณะด้านอัตลักษณ์ มทร.ลา้นนา) 

4.15 
4.16 

 
พื้นที่ล าปาง 

ข้อมูลพื้นฐาน ผลการด าเนินงาน 
จ านวนบัณฑติที่ส าเร็จการศึกษาทั้งหมด 27 
จ านวนบัณฑติที่ไดร้ับการประเมินทั้งหมด 9 
ร้อยละของบณัฑิตทีไ่ด้รับการประเมินเทียบกับจ านวนบณัฑติที่ส าเรจ็การศึกษา 33.33 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑติ 5 ด้าน TQF 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑติ 6 ด้าน (รวมคณุลกัษณะด้านอัตลักษณ)์ 

809 
985 

ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบณัฑติ  5 ด้าน TQF 
ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบณัฑติ  6 ด้าน (รวมคุณลักษณะด้านอัตลักษณ์ มทร.ลา้นนา) 

3.91 
3.91 

 
สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ 

- ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบัณฑิต  5 ด้าน TQF  4.05 
- ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบัณฑิต  6 ด้าน (รวมคุณลักษณะด้านอัตลักษณ์ มทร.ล้านนา)

 4.06 
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ตัวบ่งชี้ 2.2 :  (ปริญญาตรี) ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
 

พื้นที่น่าน 
ข้อมูลพ้ืนฐาน จ านวน ร้อยละ 

จ านวนบัณฑติทั้งหมด 11 100 
จ านวนบัณฑติที่ตอบแบบส ารวจ 11 100 
จ านวนบัณฑติที่ได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา  
(ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) 

- ตรงสาขาท่ีเรียน 
- ไม่ตรงสาขาท่ีเรียน 

6 
 
6 
- 

54.55 
 

54.55 
- 

จ านวนบัณฑติที่ประกอบอาชีพอิสระ 5 45.45 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาที่มีงานท าก่อนเข้าศึกษา - - 
จ านวนบัณฑติที่ศึกษาต่อ - - 
จ านวนบัณฑติที่อุปสมบท - - 
จ านวนบัณฑติที่เกณฑ์ทหาร - - 

 
ค่าท่ีค านวณได้  =  (6/11)×100   =  54.55 

 คะแนนที่ได้  = (54.55/100)×5   =  2.72 
 
พื้นที่พิษณุโลก 

ข้อมูลพ้ืนฐาน จ านวน ร้อยละ 
จ านวนบัณฑติทั้งหมด 6 100 
จ านวนบัณฑติที่ตอบแบบส ารวจ 6 100 
จ านวนบัณฑติที่ได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา  
(ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) 

- ตรงสาขาท่ีเรียน 
- ไม่ตรงสาขาท่ีเรียน 

4 
 
3 
1 

66.67 
 

50.00 
16.67 

จ านวนบัณฑติที่ประกอบอาชีพอิสระ 2 33.33 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาที่มีงานท าก่อนเข้าศึกษา - - 
จ านวนบัณฑติที่ศึกษาต่อ - - 
จ านวนบัณฑติที่อุปสมบท - - 
จ านวนบัณฑติที่เกณฑ์ทหาร - - 

  
ค่าท่ีค านวณได้  =  (4/6)×100   =  66.67 

 คะแนนที่ได้  = (66.67/100)×5   =  3.33 
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พื้นที่ล าปาง 

ข้อมูลพ้ืนฐาน จ านวน ร้อยละ 
จ านวนบัณฑติทั้งหมด 27 100 
จ านวนบัณฑติที่ตอบแบบส ารวจ 27 100 
จ านวนบัณฑติที่ได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา  
(ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) 

- ตรงสาขาท่ีเรียน 
- ไม่ตรงสาขาท่ีเรียน 

22 
 

21 
1 

81.48 
 

77.78 
3.70 

จ านวนบัณฑติที่ประกอบอาชีพอิสระ 5 18.52 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาที่มีงานท าก่อนเข้าศึกษา - - 
จ านวนบัณฑติที่ศึกษาต่อ - - 
จ านวนบัณฑติที่อุปสมบท - - 
จ านวนบัณฑติที่เกณฑ์ทหาร - - 

  
ค่าท่ีค านวณได้  =  (22/27)×100   =  81.48  

 คะแนนที่ได้  = (81.48/100)×5   =  4.07  
 
 
 
 สรุปผลการประเมิน :  คะแนนที่ได ้เท่ากับ  (2.72+3.33+4.07) / 3   =  3.37 

(คะแนนที่ได้ พ้ืนที่น่าน 2.72  พ้ืนที่พิษณุโลก 3.33  พ้ืนที่ล าปาง 4.07) 
 
การวิเคราะห์ผลที่ได้ (ควรวิเคราะห์ผลการเปลี่ยนแปลงหรือแนวโน้มของการได้งานท า โดยใช้ขอ้มูลภาวะตลาดแรงงาน ภาวะเศรษฐกิจ 
และการเปรียบเทยีบกับข้อมูลที่ผ่านมาและสถาบันอื่นที่เปิดสอนสาขา/สาขาวชิาเดียวกัน เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร) 
 

ภาวะการมีงานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี ของบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (ค่าเฉลี่ย 3 พ้ืนที่) มีแนวโน้มทั้งเพ่ิมข้ึนและลดลง ซึ่งอยู่ในระดับที่
มากกว่า 65%  (รูปที่ 1) และเมื่อเปรียบเทียบระหว่าง 3 พ้ืนที่ (รูปที่ 2) ก็พบว่ามีแนวโน้มคล้ายกันคือทั้ง
เพ่ิมข้ึนและลดลง โดยมีภาวะการมีงานท าค่อนข้างสูง เฉลี่ยตั้งแต่ปีการศึกษา 2556-2559 พ้ืนที่ล าปาง บัณฑิต
มีงานท ามากท่ีสุด (82.31%) รองลงมาคือพิษณุโลก (79.2%) และน่าน (75.34%) ตามล าดับ 
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รูปที่ 1  ร้อยละของจ านวนบณัฑิตทีไ่ด้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา ภายใน 1 ปี (ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ)  

หลักสตูรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (เฉลี่ย 3 พื้นที่) ประจ าปีการศึกษา 2556-2559 
 

 
รูปที่ 2  ร้อยละของบณัฑิตทีไ่ด้งานท าหลังส าเรจ็การศึกษา ภายใน 1 ปี (ไมน่ับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) หลักสูตร  

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ของพื้นที่ น่าน พิษณุโลก และ ล าปาง ประจ าปีการศึกษา 2556-2559  
 

จากรูปที่ 1 เมื่อเปรียบเทียบข้อมูลย้อนหลัง ระหว่างปีการศึกษา 2556-2559 จะเห็นว่า ปีการศึกษา 
2557 ร้อยละของบัณฑิตที่มีงานท าเพ่ิมข้ึนมากกว่าปีการศึกษา 2556 ถึง 10% แต่ในปีการศึกษา 2558 มี
จ านวนลดลงเล็กน้อย แต่ก็ยังอยู่ในระดับค่อนข้างสูง คือ ร้อยละ 80 ของจ านวนบัณฑิตทั้งหมด แต่ในปี
การศึกษา 2559 จ านวนบัณฑิตท่ีมีงานท ามีจ านวนลดลงอย่างเห็นได้ชัด เมื่อเทียบกับปี 2558 ซึ่งเหลือเพียง
ร้อยละ 67.54 ของบัณฑิตทั้งหมด  
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รูปที่ 3 อัตราการว่างงานเฉลี่ย (ร้อยละ) ของก าลังแรงงานรวมของประเทศไทย ปี พ.ศ. 2557-2560  

ที่มา:  ส านักงานสถิติแห่งชาติ (2561) 
 
แนวโน้มการได้งานท าภายใน 1 ปีของบัณฑิตตั้งแต่ปีการศึกษา 2557 มีแนวโน้มลดลง สอดคล้องกับ

รายงานของส านักงานสถิติแห่งชาติ ประจ าปี 2561 (รูปที่ 3) ที่ได้รายงานภาวะการได้งานท าของประชากรทั่ว
ราชอาณาจักรไทยเปรียบเทียบย้อนหลังตั้งแต่ปี 2557-2560 พบว่าแนวโน้มการว่างงานของประชากรที่มีอายุ 
15 ปีขึ้นไป มีอัตราเพ่ิมขึ้น จากปี พ.ศ. 2557 มีอัตราการว่างงานเฉลี่ย  0.84% เพ่ิมข้ึนเป็น 0.88%, 0.99% , 
และ1.18% ในปี 2558, 2559, และ 2560 ตามล าดับ (ส านักงานสถิติแห่งชาติ, 2561) 

เช่นเดียวกับในรายงานภาวะเศรษฐกิจไทย ปี 2560 โดยธนาคารแห่งประเทศไทย  ที่ได้กล่าวถึงอัตรา
การว่างงานของคนไทยในปี 2560 ว่ายังอยู่ในระดับต่ า แต่ปรับเพิ่มขึ้นบ้างตามการจ้างงานที่ลดลง ส่วนหนึ่ง
เนื่องจากทักษะของแรงงานไม่ตรงกับความต้องการของผู้ประกอบการ ประกอบกับผู้ประกอบการบางส่วนน า
เครื่องจักรมาใช้แทนแรงงาน สอดคล้องกับจ านวนผู้ว่างงานที่ยังไม่เคยท างานที่เพ่ิมข้ึน โดยเฉพาะกลุ่มปริญญา
ตรีขึ้นไป ที่ใช้เวลาในการหางานมากขึ้น (ธนาคารแห่งประเทศไทย , 2560) 

ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา มีแนวโน้มการได้งานท าค่อนข้างสูง (เฉลี่ยปีการศึกษา 2556-2559 สูงกว่า 75%) 
บัณฑิตส่วนใหญ่ที่ได้งานท าตรงสาขา มักท างานเป็นพนักงานในองค์กรธุรกิจเอกชน เนื่องจากบริษัทที่เก่ียวข้อง
กับอาหาร ส่วนใหญ่จะเป็นบริษัทเอกชน ที่มีการประกอบการทางด้านอาหารและยังต้องการบุคลากรหรือ
พนักงานจ านวนมาก จึงส่งผลในทางบวกกับบัณฑิตของหลักสูตร  
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บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรฯ ส่วนใหญ่จะมีรายได้อยู่ ระหว่าง 10,000-15,000 บาท ถือว่า
อยู่ระดับเงินเดือนปานกลาง ซึ่งผลมาจากบัณฑิตที่เพ่ิงส าเร็จการศึกษา ยังอยู่ในช่วงการทดลองงานจากบริษัท 
จึงท าให้รายได้ยังไม่สูงมาก ดังนั้นหลังจากบัณฑิตได้ปฏิบัติงานผ่านช่วงทดลองงาน จะมีโอกาสการได้รับ
เงินเดือนที่สูงขึ้นได้  
 
สถานการณ์และแนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจอาหาร 

การผลิตและแปรรูปอาหารมีความส าคัญต่อเศรษฐกิจไทยเป็นอย่างมาก โดยมูลค่าการผลิตอาหารของ
ไทยมีสัดส่วนสูงสุดในภาคการผลิต คิดเป็นร้อยละ 22 ของมูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมในภาคการผลิตในปี 2557 
ซึ่งสถานประกอบการอุตสาหกรรมอาหารส่วนใหญ่จะเป็นโรงงานขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) ส าหรับ
ประเภทโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่มีจ านวนมาก ได้แก่ การแปรรูปสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์ การผลิตน้ ามันพืช 
การผลิตเครื่องปรุงรส การแปรรูปเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ การแปรรูปผลไม้และผัก ตามล าดับ 

ด้านปริมาณการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารเพิ่มข้ึนอย่างต่อเนื่อง ในปี 2557 ปริมาณการผลิตใน 
อุตสาหกรรมอาหารรวม 28.5 ล้านล้านตัน โดยส่วนใหญ่ ร้อยละ 59 เป็นการผลิตเพ่ือการจ าหน่ายในประเทศ 
ร้อยละ 35 เพ่ือการส่งออก และร้อยละ 6 เพ่ือเป็นสินค้าคงคลัง โดยผลิตภัณฑ์ที่เน้นตลาดในประเทศ ได้แก่ 
เครื่องปรุงรส อาหารสัตว์ส าเร็จรูป น้ ามันจากพืชสัตว์และไขมันสัตว์เนื้อสัตว์ผลิตภัณฑ์จากนม ผลิตภัณฑ์
ประเภทเส้น และขนมอบ ส่วนผลิตภัณฑ์ที่เน้นตลาดต่างประเทศ ได้แก่ น้ าตาล แป้งมันส าปะหลัง สัตว์น้ าแปร
รูป และผักผลไม้แปรรูป ทั้งนี้ประเทศไทยมีการผลิตอาหารเชิงพาณิชย์ในปริมาณมาก โดยกระบวนการแปรรูป
อาหารของไทยมีเทคโนโลยีที่ทันสมัย มีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย ซึ่งสามารถเพ่ิมมูลค่าสินค้า
และเป็นที่ยอมรับในด้านคุณภาพและมาตรฐานความปลอดภัยในระดับสากล 
     ส าหรับในปี 2560 คาดว่าอุตสาหกรรมอาหารจะได้อานิสงส์ที่ดีจากผลผลิตทางการเกษตรที่เพ่ิมขึ้น 
ประกอบกับทิศทางการบริโภคภายในประเทศท่ีเริ่มฟ้ืนตัว สอดรับการท่องเที่ยวที่มีแนวโน้มขยายตัวต่อเนื่อง 
ท าให้เกิดความต้องการต่อสินค้าอาหารเพ่ิมมากขึ้นตาม รวมถึงมีการเติบโตตามการส่งเสริมการลงทุนใน 10 
กลุ่มอุตสาหกรรมเป้าหมาย โดยเฉพาะกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคตหรือการแปรรูปอาหาร แต่ในส่วน
ของผู้ประกอบการเอสเอ็มอี อาจจะเผชิญกับการแข่งขันที่รุนแรงของผู้ผลิตรายใหญ่ การขาดแคลนวัตถุดิบ 
เป็นต้น 
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รูปที่ 4  ปริมาณการผลิต จ าหน่าย ส่งออก และน าเข้าอุตสาหกรรมอาหารปี 2560  

ที่มา:  ส านักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม (2561) 
 

รูปที่ 4 จากรายงานภาวะเศรษฐกิจอุตสาหกรรม ปี 2560 และแนวโน้มปี 2561 ของกระทรวง
อุตสาหกรรม พบว่า ปริมาณการผลิตอุตสาหกรรมอาหารปี 2560 ปรับตัวเพ่ิมขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับปี 2559 
เพ่ือรองรับผลผลิตที่เพ่ิมขึ้น อีกทั้งอุตสาหกรรมอาหารยังได้รับแรงขับเคลื่อนส าคัญจากการส่งออกที่มีความ
ต้องการบริโภคขยายตัวอย่างต่อเนื่อง   

การผลิตอาหาร ปี 2560 มีปริมาณ34,975,148.03 ตัน ขยายตัวเพิ่มข้ึนจากปี 2559 ร้อยละ 5.61จาก
การผลิตสินค้าส าคัญ เช่น น้ ามันปาล์มดิบ สับปะรดกระป๋อง เนื้อไก่แช่แข็งและแช่เย็น ไก่กึ่งส าเร็จรูป/ปรุงรส 
น้ าตาลทรายดิบ กุ้งแช่แข็ง บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป และอาหารสัตว์ เพ่ือรองรับความต้องการบริโภคทั้งในและ
ต่างประเทศท่ีขยายตัวอย่างต่อเนื่อง 

การส่งออกปี 2560 มีมูลค่า 28,959.94 ล้านเหรียญสหรัฐฯขยายตัวเพ่ิมขึ้นจาก ปี 2559 ร้อยละ 
10.72 จากการส่งออกที่เพ่ิมขึ้ในทุกกลุ่มผลิตภัณฑ์ส าคัญ โดยเฉพาะอย่างยิ่งสินค้าส่งออกที่เพ่ิมขึ้นทั้งในด้าน
ปริมาณ และมูลค่า อาทิข้าวขาว ข้าวหอมมะลิ แป้งข้าวเจ้า เส้นหมี่ ก๋วยเตี๋ยว ขนมปังกรอบ บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป
และอาหารส าเร็จ เนื้อไก่แช่แข็งและแช่เย็น ไก่กึ่ งส าเร็จรูป/ปรุงรส ผลไม้สดแช่เย็นแช่แข็งและแห้ง(ทุเรียน 
และล าไย) สิ่งปรุงรสอาหาร(ซอส และผงปรุงรส) รวมทั้งสินค้าท่ีปริมาณส่งออกลดลงแต่มูลค่ากลับเพ่ิมขึ้น อาทิ 
กุ้งสดแช่เย็นแช่แข็ง ทูน่ากระป๋อง และน้ าตาลทราย เนื่องจากฟ้ืนตัวทางเศรษฐกิจของประเทศคู่ค้าหลักอย่ าง
สหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป จีน และญี่ปุ่ น รวมทั้ง CLMV 
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จากข้อมูลดังกล่าวจะเห็นได้ว่า การบริโภคในประเทศปรับตัวเพ่ิมขึ้น จากภาพรวมเศรษฐกิจที่มี
แนวโน้มดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง  บัณฑิตในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) ก็
ยังเป็นที่ต้องการของตลาดแรงงานด้านอุตสาหกรรมอาหารเป็นอย่างมาก 

จากนโยบายการพัฒนาประเทศ “ประเทศไทย 4.0” ที่ต้องการปรับเปลี่ยนโครงสร้างการผลิต เน้น
การใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าและบริการ โดยมีเป้าหมายอยู่ที่ 5 อุตสาหกรรมหลัก โดย
หนึ่งในนั้นคือ กลุ่มอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ ซึ่งจ าเป็นต้องมีแรงงานที่มีทักษะมีความรู้
ความสามารถ เช่นบัณฑิตหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารช่วยในการขับเคลื่อน ดังนั้นแนวโน้ม
การได้งานท าของหลักสูตรจึงยังมีแนวโน้มที่ดี 

หลักสูตรจ าเป็นต้องปรับปรุงหลักสูตร/การจัดการเรียนการสอน เพ่ือช่วยเพิ่มพูนทักษะของบัณฑิตให้
ตรงกับความต้องการของผู้ประกอบการซึ่งจะก่อให้เกิดประโยชน์ต่อท้ังตัวบัณฑิตและผู้ประกอบการเอง และ
จะช่วยให้ภาวะการมีงานท าของบัณฑิตเพ่ิมข้ึนได้ เนื่องจากบัณฑิตเป็นแรงงานที่มีคุณภาพทั้งทักษะและความรู้ 
 
ปัจจัยที่มีผลให้บัณฑิตท างานไม่ตรงสาขา หรือ ประกอบอาชีพอิสระ 

- การต้องดูแลสมาชิกในครอบครัว ที่มีสามารถช่วยเหลือตนเองได้ ท าให้ไม่สามารถไปท างาน
ต่างจังหวัดที่มีแหล่งงานด้านอุตสาหกรรมอาหารได้ จึงเลือกท างานที่ไม่ตรงกับสาขาที่จบมาอยู่ภายใน
จังหวัด 

- การสืบทอดกิจการของครอบครัว ท าให้บัณฑิตไม่เข้าสู่ตลาดแรงงาน/ประกอบอาชีพตรงตามวิชาชีพที่
ส าเร็จการศึกษามา 

 
หลักฐาน/ตารางประกอบ  
สกอ. 2.1-01 สรุปผลประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2560 
สกอ. 2.2-01 สรุปภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ปีการศึกษา 2556 
สกอ. 2.2-02 สรุปภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ปีการศึกษา 2557 
สกอ. 2.2-03 สรุปภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ปีการศึกษา 2558 
สกอ. 2.2-04 สรุปภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ปีการศึกษา 2559 
สกอ. 2.2-05 รายงานภาวะการท างานของประชากรทั่วราชอาณาจักร ปี 2560 (ส านักงานสถิติ

แห่งชาติ) 
สกอ. 2.2-06 รายงานภาวะเศรษฐกิจไทย ปี 2560 (โดยธนาคารแห่งประเทศไทย) 
สกอ. 2.2-07 รายงานภาวะเศรษฐกิจอุตสาหกรรม ปี 2560และแนวโน้มปี 2561 (โดยส านักงาน

เศรษฐกิจอุตสาหกรรม) 
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องค์ประกอบที่ 3 : นักศึกษา 

 
ตัวบ่งชี้ 3.1 : การรับนักศึกษา 
3.1.1  การรับนักศึกษา 
  1)  ระบบและกลไกการรับนกัศึกษา 

 
ภาพท่ี 1  กลไกการรับของนกัศึกษาก่อนเขา้ศึกษา 2559 
 

หลักสตูรก าหนดจ านวน และคุณสมบัตินักศึกษา 

วิชาการประกาศรับนักศึกษา 

วิชาการก าหนดวันสอบข้อเขียนและสมัภาษณ ์

กรรมการพิจารณาการสอบ นักเรียน 

ลงทะเบียนเรียน  

สอบผ่าน/ประกาศรายช่ือนักศึกษา 

ปรับปรุงกระบวนการ  

ประเมินกระบวนการ 

ห ลั ก สู ต ร ก า ห น ด
อ า จ า ร ย์ ป ร ะ จ า
หลักสูตรเป็นกรรมการ
ส อ บ ข้ อ เ ขี ย น แ ล ะ
สัมภาษณ์ ** 
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ภาพที่ 2   กลไกการรับของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา 2560 ที่ทางหลักสูตรฯ ปรับปรุงมาจากการรับนักศึกษาปี 

2559 ** เป็นขั้นตอนท่ีเพ่ิมเติมในกลไกการรับนักศึกษา จากปีการศึกษา 2559 
 
 
 

หลกัสูตรส่งแผนการรับนกัศึกษาท่ีก าหนดจ านวน และคุณสมบติันกัศึกษา 

ฝ่ายวชิาการฯ เขตพ้ืนท่ีน่าน พิษณุโลก ล าปาง  

ปรับปรุงกระบวนการรับนกัศึกษาในปีการศึกษา
ถดัไป 

หลกัสูตรประเมินกระบวนการรับนกัศึกษา 

กองการศึกษา ประชุมร่วมกบัหลกัสูตร แจง้แผนการฯ และขั้นตอนการรับนกัศึกษา ** 

หลกัสูตรพิจารณาและยนืยนัคุณสมบติัและจ านวนรับนกัศึกษา** 

มหาวทิยาลยัประกาศรับนกัศึกษาโดยแบ่งเป็นรอบการรับแต่ละรอบ ผ่าน 3 ช่องทาง 

รับรอบท่ี 1 
ม.6 และ ปวส 
ก าหนด GPA มี 
Portfolio และ

ความสามารถพิเศษ 

รับรอบท่ี 2 
ผูก้  าลงัหรือส าเร็จ ม.6 และ 
ปวส ก าหนดสอบขอ้เขียน

และสอบสมัภาษณ์ 

รับรอบท่ี 3 
ผูก้  าลงัหรือส าเร็จ
การศึกษา ม.6 และ
ปวส. รับตรงของ
มหาวิทยาลยั 

นกัศึกษาสมคัรคดัเลือก 

ฝ่ายวิชาการตรวจสอบคุณสมบติั** 

กรรมการจากหลกัสูตรพิจารณาคดัเลือกนกัศึกษา 

ส่งผลการพิจารณาใหฝ่้ายวิชาการฯ 

มหาวิทยาลยัประกาศผลการคดัเลือกนกัศึกษา 

นกัศึกษาลงทะเบียนและช าระเงิน 
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  2) มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ      
   การรับนักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2560 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ให้
ความส าคัญต่อระบบการรับนักศึกษาโดยแต่ละพ้ืนที่ มีแผนรับนักศึกษาจ านวน 30 คน โดยแบ่งเป็นระดับ
ปริญญาตรี 4 ปี 15 คน และระดับเทียบโอน 15 คน และคุณสมบัติตาม มคอ.2. ฉบับปรับปรุงปีการศึกษา 
2560  (สกอ.3.1- 01 )  และได้น าระบบกลไกมาด าเนินงานร่วมกับมหาวิทยาลัย ในปีการศึกษา 2560 เพ่ือรับ
นักศึกษาใหม่เข้าศึกษา ดังนี้ 

2.1 จากปีการศึกษา 2559 หลักสูตรมีการประชุมหารือหลังจากรับนักศึกษาใหม่ ปรับปรุง
กระบวนการเพ่ือใช้ในการเตรียมความพร้อมส าหรับรับนักศึกษาปีการศึกษา 2560 (สกอ.3.1-02)  

2.2 หลักสูตรการก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาที่จะรับใหม่ตาม มคอ.2 ที่หลักสูตรได้ก าหนดไว้ 
และพิจารณาจากจ านวนนักศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน และ
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของหลักสูตร ส่งให้ที่กองการศึกษาของแต่ละเขตพ้ืนที่ 

2.3 เมื่อฝ่ายวิชาการฯ ได้รับข้อมูลคุณสมบัติและจ านวนนักศึกษาจากหลักสูตรแล้ว กอง
การศึกษาได้เชิญประธานหลักสูตรและตัวแทนของหลักสูตรประชุมหารือร่วมกัน  เรื่องของการรับนักศึกษาทั้ง
แผนการรับและขั้นตอนการรับนักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2560 ซึ่งขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนที่เพ่ิมเติมจากกลไก
ปีการศึกษา 2559 เพ่ือที่หลักสูตรจะได้รับทราบกลไกการรับนักศึกษาของหลักสูตรร่วมกับทางมหาวิทยาลัย 
และการเปลี่ยนแปลงกลไกการรับนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 

2.4 หลังจากประชุมฝ่ายวิชาการแจ้งคุณสมบัติและจ านวนเพ่ือให้หลักสูตรยืนยันอีกครั้งก่อน
ประกาศรับนักศึกษา หลักสูตรพิจารณาคุณสมบัติและจ านวนนักศึกษา ที่ประสงค์จะรับเข้าประจ าปีการศึกษา 
2560 กลับไปคณะฯ เพ่ือส่งข้อมูลไปยังกองการศึกษารวบรวมส่งต่อไปยังส านักงานส่งเสริมวิชาการและงาน
ทะเบียน (สวท.)  ซึ่งขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนที่เพ่ิมเติมจากกลไกปีการศึกษา 2559 เพ่ือทวนสอบความถูกต้อง
ก่อนประกาศรับนักศึกษา  (สกอ.3.1-03)  

2.5 มหาวิทยาลัยประกาศรับนักศึกษาตามระบบ 3 รอบ โดยด าเนินการประกาศประชาสัมพันธ์
ตามสื่อต่าง ๆ การออกแนะน าแนะแนวการศึกษาของมหาวิทยาลัยร่วมกับหลักสูตร (สกอ.3.1-04)  

2.6 นักเรียนที่สนใจสมัครเข้าเรียนหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารตามช่องทาง
ต่าง ๆ ได้แก่ เว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย สมัครด้วยตนเองที่ฝ่ายวิชาการ หรือสมัครทางไปรษณีย์  ตามช่วง
ระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

2.7 เมื่อผู้ที่สนใจสมัครเข้าเรียนตามรอบต่าง ๆ ที่มหาวิทยาลัยก าหนด ฝ่ายวิชาการตรวจสอบ
คุณสมบัติเบื้องต้นของผู้สนใจ ซึ่งขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนที่เพ่ิมเติมจากกลไกปีการศึกษา 2559 เพ่ือเป็นการคัด
กรองเบื้องต้นก่อนให้หลักสูตรพิจารณา 

2.8 มหาวิทยาลัยด าเนินการจัดสอบข้อเขียนและการสอบสัมภาษณ์ตามกระบวนการของ
มหาวิทยาลัย โดยกองการศึกษาส ารวจรายชื่ออาจารย์ผู้สัมภาษณ์นักเรียนจากหลักสูตร อาจารย์ประจ า
หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนหารือร่วมกันและก าหนดอาจารย์ผู้สัมภาษณ์ให้กับกองการศึกษาแต่ละพ้ืนที่ โดย
ร่วมคัดเลือกนักศึกษาทั้งรอบข้อเขียนและสัมภาษณ์ ส าหรับการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2560 หลักสูตรได้ส่ง
รายชื่ออาจารย์เป็นกรรมการพิจารณาคัดเลือกนักศึกษา รอบ 2 และรอบ 3 (สกอ.3.1- 05)  

2.9 มหาวิทยาลัยประกาศผลการรับนักศึกษาในแต่ละรอบโดยแจ้งรายชื่อนักศึกษาใหม่ที่ผ่านการ
คัดเลือกตามระเบียบของมหาวิทยาลัยผ่านระบบออนไลน์ของมหาวิทยาลัย และแจ้งผลให้กับหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (สกอ.3.1-06)  
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2.10 นักศึกษาที่ผ่านการคัดเลือกเข้าศึกษาต่อในหลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร ลงทะเบียนใน
ระบบออนไลน์ และช าระเงินค่าท าเนียมการศึกษาท่ีธนาคาร 

2.11 เมื่อรับนักศึกษาครบทั้ง 3 รอบ ทราบจ านวนนักศึกษาที่เข้าศึกษาปีการศึกษา 2560 แล้ว
หลักสูตรมีการประชุมหารือถึงกระบวนการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2560 พร้อมทั้งก าหนดอาจารย์ที่ปรึกษา
ส าหรับนักศึกษาชั้นปีที่ 1 ได้มอบหมายให้ (สกอ.3.1-07)  

เขตพ้ืนที่น่าน  ผศ.ดร.ปิยะนุช รสเครือ และผศ.ดร.ประกิต ทิมข า 
เขตพ้ืนที่พิษณุโลก ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์  
เขตพ้ืนที่ล าปาง                                             
2.12 หลักสูตรได้รับผลการคัดเลือก มีจ านวนนักศึกษาที่รับเข้าศึกษา ประจ าปีการศึกษา 2560 

ที่ผ่านการคัดเลือกและมีความสามารถเข้าศึกษาใน หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิตเทคโนโลยีการอาหารรอบ 1-
3 ปริญญาตรี 4 ปี ผลการด าเนินงาน พบว่าในปีการศึกษา 2560 มีนักศึกษาเข้าศึกษาและลงทะเบียนเรียนใน
หลักสูตร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร แต่ละเขตพ้ืนที่ ดังตาราง 
พ้ืนที่ วทบ. 4 (4 ปี) วทบ. 2 ปี (เทียบโอน) 

เป้าหมาย จ านวนที่ได้ คิดเป็นร้อยละ เป้าหมาย จ านวนที่ได้ คิดเป็นร้อยละ 
น่าน 30 4 13.33 30 3 10.00 
พิษณุโลก 30 8 20.66 30 2 6.66 
ล าปาง 30   30   

 จากตารางพบว่านักศึกษาที่ผ่านการเกณฑ์เข้าศึกษาจ านวน 7 คนในเขตพ้ืนที่น่าน จ านวน 10 คนในเขต
พ้ืนที่พิษณุโลก และเขตพ้ืนที่ล าปางจ านวน         คนซึ่งต่ ากว่าเกณฑ์การรับนักศึกษาที่ก าหนดไว้ในมคอ.2 
และท่ีประกาศรับนักศึกษา อาจจะเป็นเพราะการประกาศเลื่อนการเปิดภาคเรียนจากเดิมในเดือนสิงหาคม มา
เป็นเดือนมิถุนายนซึ่งมีบางมหาวิทยาลัยยังคงเปิดเดือนสิงหาคมอาจส่งผลให้นักเรียนมีโอกาสเลือกที่เรียนและ
ตัดสิ้นใจเข้าเรียนในสถาบันอ่ืนๆ ได้มากขึ้น  
 3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุม ปรึกษาหารือ วิจัยความ                      
พึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทั้ง 3 พ้ืนที่ได้มีการประเมินกระบวนการรับ
นักศึกษา ปีการศึกษา 2559 โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุมหารือร่วมกับอาจารย์ผู้สอน เพ่ือประเมิน
กระบวนการรับนักศึกษา ซึ่งได้น าข้อมูลจากปีการศึกษา 2559 มาทบทวนกลไกการรับนักศึกษา เพ่ือปรับปรุง
และน ามาใช้ส าหรับการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2560  ซึ่งจากการประเมินกระบวนการพบว่าจ านวนนักศึกษา
ที่เข้าศึกษาในหลักสูตรมีจ านวนลดลงเป็นอย่างมาก ปีการศึกษา 2560 มีจ านวนนักศึกษาใหม่เพียง 7 คนใน
เขตพ้ืนที่น่าน เขตพ้ืนที่พิษณุโลกจ านวน 10 คน และจ านวน       คนเขตพ้ืนล าปาง สาเหตุอาจเนื่องจากการ
ประกาศรับศึกษาไปยังโรงเรียนต่าง ๆ ยังไม่ทั่วถึงและการรับนักศึกษามีเพียง 3 รอบ  
   การรับนักศึกษาใหม่ปี 2560 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้มีการประเมิน
กลไกการรับนักศึกษาพ้ืนที่น่าน พบว่านักศึกษา ป.ตรีมีจ านวนลดลงจากปีการศึกษา 2559 มีจ านวน 4 คนและ
เทียบโอนจ านวน 3 คน พื้นที่พิษณุโลกมีจ านวนนักศึกษาเพ่ิมข้ึนจากปีการศึกษา 2559 โดยมีนักศึกษา ป.ตรี 4 
ปี จ านวน 8 คน และเทียบโอนจ านวน 2 คน รวมเป็น 10 คน  เขตพ้ืนที่ล าปาง       หลักสูตรได้ประเมินว่า
กลไกการประชุมร่วมกับกองการศึกษาซึ่งเป็นประโยชน์ต่อหลักสูตรท าให้อาจารย์ภายในหลักสูตรมีความเข้าใจ
กลไกการรับนักศึกษาของมหาวิทยาลัยจึงสามารถส่งอาจารย์ภายในหลักสูตรเข้าร่วมกิจกรรมต่างๆ ที่รับ
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นักศึกษาของมหาวิทยาลัย เช่น กิจกรรมการแนะน าของมหาวิทยาลัยและหลักสูตร ซึ่งท าให้นักศึกษา ป.ตรี 4 
ปีมีจ านวนมากขึ้น และหลักสูตรงดรับนักศึกษาระดับ ปวส. ปีการศึกษา 2559 ท าให้เทียบโอนมีจ านวนลดลง 
(สกอ.3.1-08)  
   แต่เนื่องจากจ านวนนักศึกษาใหม่ยังไม่ถึงเป้าที่หลักสูตรก าหนด เนื่องจากมีมหาวิทยาลัยที่เปิด
หลักสูตรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในเขตภาคเหนือตอนบนและตอนล่างเป็นจ านวนมาก 
ได้แก่ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, มหาวิทยาลัยแม่โจ้, มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, มทร.ล้านนา พิษณุโลก, ม.ราชภัฏ
เชียงใหม่, ม.นเรศวร, ม.ราชภัฏพิบูลสงคราม, ม.ราชภัฏอุตรดิตถ์, ม.ราชภัฏเพชรบูรณ์, ม.ราชภัฏก าแพงเพชร 
เป็นต้น ท าให้หลักสูตรได้รับนักศึกษาจ านวนน้อยจึงประชุมเพ่ือปรับปรุงกลไกการและกลยุทธ์การรับนักศึกษา
เพ่ือให้ได้คุณสมบัติตรงตามเป้าหมาย ในปีการศึกษา 2561 โดยขั้นตอนการรับเข้านักศึกษาปีการศึกษา 2561 
ปรับปรุงให้มีจ านวนรอบการรับเข้าถึง 5 รอบ และแต่ตั้งคณะกรรมการแนะน าหลักสูตรร่วมกับมหาวิทยาลัย
จ านวน  ได้แก่ อาจารย์บุษบา มะโนแสน อาจารย์จิรรัชต์ กันทะขู้  อาจารย์สุริยาพร นิพรรัมย์  ผศ.ดร.กฤษดา 
กาวีวงค์ และผศ.ดรอรรณพ ทัศนอุดม ออกแนะน าหลักสูตร 
    การวางแผนการประชาสัมพันธ์แนะน าหลักสูตรของมหาวิทยาลัยไม่มีประสิทธิภาพ พบว่า ช่วง
ระยะเวลาด าเนินการประชาสัมพันธ์ที่ล่าช้า ไม่สอดคล้องกับเวลาเรียนจบของนักศึกษาตอนปลาย ท าให้
นักเรียนบางส่วนขาดโอกาสรับทราบข้อมูลหลักสูตรที่จัดการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัย เพ่ือประกอบการ
ตัดสินใจ นอกจากนี้ยังพบปัญหาว่า ช่วงเวลาในการแนะแนวของโรงเรียนกลุ่มเป้าหมายกับอาจารย์ประจ า
หลักสูตรไม่ตรงกัน ท าให้เสียโอกาสในการประชาสัมพันธ์หลักสูตร 
   ความยุ่งยากในการรับนักศึกษาเข้าศึกษาต่อของมหาวิทยาลัย ที่มีขั้นตอนซับซ้อน ไม่เอ้ืออ านวย
ต่อการรับนักศึกษาของแต่ละพ้ืนที่ ท าให้สูญเสียโอกาสอย่างมากในการรับนักศึกษาเข้าศึกษาต่อในพ้ืนที่ 
  4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ผลจากการประเมินกระบวนการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2560 จ านวนนักศึกษาที่เข้าศึกษาใน
หลักสูตรมีจ านวนยังไม่ถึงเป้าหมายที่ตั้งไว้ อาจเนื่องจากการประกาศรับนักศึกษาไปยังโรงเรียนต่าง ๆ ยังไม่
ทั่วถึงและการรับนักศึกษามีเพียง 3 รอบ การรับนักศึกษาปีการศึกษา 2561 หลักสูตรได้น าผลการประเมินมา
ปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาให้มีความสอดคล้องกับสถานการณ์ และเพ่ือให้การรับนักศึกษาเป็นไปตาม
เป้าหมายที่ก าหนด 
   4.1 การเพ่ิมการประชุมร่วมกับกองการศึกษาท าให้อาจารย์ภายในหลักสูตรทราบถึงสถานการณ์ 
กระบวนการ แผนการฯ ของการรับนักศึกษาของมหาวิทยาลัย จึงเป็นช่องทางที่หลักสูตรจะส่งอาจารย์และ
นักศึกษาภายในหลักสูตรเข้ากิจกรรมการแนะน าหรือแนะแนวการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่งเป็นการเพ่ิมช่อง
ทางการประชาสัมพันธ์หลักสูตรไปยังโรงเรียนต่าง ๆ ก่อนการรับนักศึกษาปีการศึกษา อาจารย์ภายในหลักสูตร
เข้าร่วมการแนะน าหลักสูตรร่วมกับทางมหาวิทยาลัยใน 15 โรงเรียนเป้าหมายในพื้นที่พิษณุโลก 
   4.2 การเพ่ิมวิธีการรับเข้าจากประเด็นปัญหาปีการศึกษา 2560 ซึ่งปีการศึกษา 2561 มีการรับเข้า
นักศึกษาใหม่ในระบบ TCAS 1-5 จ านวน 5 รอบ ซึ่งระบบการรับแบบเดิมมีการรับเพียง 3 รอบ 
   4.3 ขั้นตอนการยืนยันสิทธิ์และช าระเงินค่าธรรมเนียมการศึกษาภายในระยะเวลาที่ก าหนด เป็น
การช่วยป้องกันนักศึกษาใหม่ เปลี่ยนใจที่จะไปศึกษาท่ีสถาบันอื่น ๆ  
  5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ผลจากการปรับปรุงกระบวนการจากการรับนักศึกษาปี 2559 น ามาปรับปรุงการรับนักศึกษาปี
การศึกษา 2560 พบว่ามีจ านวนนักศึกษาเพ่ิมขึ้น ป.ตรีจาก 6 คนเพ่ิมเป็น 8 คน ของพ้ืนที่พิษณุโลก แต่ยังต่ า
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กว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ใน มคอ.2  และผลจากการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2560 น ามาปรับปรุงกระบวนการรับ
นักศึกษาปี 2561 ดังภาพที่ 3 พบว่านักศึกษามีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนจากปีการศึกษา 2560   
 

ภาพที่ 3   กลไกการรับของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา 2561 ที่ทางหลักสูตรฯ ปรับปรุงมาจากการรับนักศึกษาปี 
2559 ** เป็นขั้นตอนท่ีเพ่ิมเติมในกลไกการรับนักศึกษา จากปีการศึกษา 2560 
 
 
 

หลักสูตรส่งแผนการรับนักศึกษาท่ีก าหนดจ านวน และคุณสมบัตินักศึกษา 

ฝ่ายวิชาการฯ เขตพ้ืนท่ีน่าน พิษณุโลก ล าปาง 

ปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาในปีการศึกษา
ถัดไป 

หลักสูตรประเมินกระบวนการรับนักศึกษา 

กองการศึกษา ประชุมร่วมกับหลักสูตร แจ้งแผนการฯ และขั้นตอนการรับนักศึกษา  

หลักสูตรเข้าน่วมกิจกรรมเพื่อแนะน าหลักสูตร** 

มหาวิทยาลัยประกาศรับนักศึกษาโดยแบ่งเป็นรอบการรับแต่ละ TCAS** 

TCAS1* 
ม.6 และ ปวส 
ก าหนด GPA มี 
Portfolio และ
ความสามารถพิเศษ 

TCAS2* 
ม.6 และ ปวส 
ก าหนด GPA ในเขต 
17 จังหวัดภาคเหนือ 

TCAS3* 
ผู้ก าลังหรือส าเร็จ
การศึกษา ปวส. สอบ
ข้อเขียนและคะแนน 
V-net 

TCAS4* 
ผู้ก าลังหรือส าเร็จ
การศึกษา ม.6        
O-net/GAT/PAT 

 

TCAS5* 
ผู้ก าลังหรือส าเร็จ
การศึกษา ม.6 และ
ปวส. รับตรงของ
มหาวิทยาลัย 

 

นักศึกษาสมัครคัดเลือก 

ฝ่ายวิชาการตรวจสอบคุณสมบัต ิ

กรรมการจากหลกัสูตรพจิารณาคดัเลอืกนักศึกษา 

ส่งผลการพจิารณาให้ฝ่ายวิชาการฯ 

มหาวิทยาลัยประกาศผลการคัดเลอืกนกัศึกษา 

นักศกึษายืนยันสิทธิ์และช าระเงิน** 
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3.1.2  การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  
  1)  ระบบและกลไกการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
 

 
ภาพที่ 4 กลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา ปีการศึกษา 2559 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เขา้ร่วมปฐมนิเทศนกัศึกษาใหม่ (หลกัสูตร)  

เขา้ร่วมเรียนปรับพ้ืนฐาน (มหาวทิยาลยั) 

เปิดภาคการศึกษา 

หลกัสูตรประเมินกระบวนการ 

ปรับปรุงกระบวนการ 

หลกัสูตรก าหนดกิจกรรมการเตรียมความพร้อมก่อนเขา้ศึกษา (ทั้งกิจกรรมท่ีด าเนินการ
เอง และเขา้ร่วมกบัทางมหาวทิยาลยั) 

เขา้ร่วมปฐมนิเทศนกัศึกษาใหม่ (มหาวทิยาลยั) 
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ภาพที่ 5 กลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา ปีการศึกษา 2560 
** เป็นขั้นตอนท่ีเพ่ิมเติมในกลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา จากปีการศึกษา 2559 
   
  2)  มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 

2.1 หลักสูตรได้วิเคราะห์และประเมินผลจากผลการสอบเข้าของนักศึกษา ทั้งจากคะแนนและ
ข้อมูลจาการสัมภาษณ์นักศึกษาใหม่ ผลการประเมินกระบวนการการเตรียมความพร้อมจากปีการศึกษาที่ผ่าน
มา ปีการศึกษา 2559 ก าหนดโครงการ/กิจกรรมของหลักสูตร และโครงการ/กิจกรรมที่หลักสูตรสามารถส่ง
นักศึกษาเข้าร่วมกับทางมหาวิทยาลัย ปีการศึกษา 2560 เพ่ือเตรียมความพร้อม เพ่ือให้นักศึกษาสามารถใช้
ชีวิตอยู่ในมหาวิทยาลัยได้ และเรียนผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนดของหลักสูตรได้  

2.2 หลักสูตรมีการก าหนดผู้รับผิดชอบโครงการ/กิจกรรม ด้านการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา
ปีที่ 1 รวมถึงนักศึกษาเทียบโอน เพ่ือด าเนินการจัดท าโครงการหรือเอกสารที่เกี่ยวข้อง เพ่ือบรรจุในแผนการ
จัดกิจกรรมของหลักสูตร (สอก.3.1-09 )  

อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร วเิคราะห์/ประเมิน/ก าหนดโครงการ/กิจกรรม และผูรั้บผิดชอบ เพื่อ
เตรียมความพร้อมใหน้กัศึกษา  

เสนอโครงการหรือกิจกรรม และบรรจุในแผนฯ ประจ าปี ของหลกัสูตร** 

โครงการ/กิจกรรมดา้นการปรับตวัและการใชชี้วติใน
มหาวทิยาลยั ** 

โครงการ/กิจกรรมดา้นวชิาการและทกัษะการเรียนรู้
ใน ศตวรรษท่ี 21** 

ด าเนินการขอ้อนุมติัโครงการ/กิจกรรมจากรองเขต
พ้ืนท่ี หรือประธานหลกัสูตร ** 

ส่งนกัศึกษาเขา้ร่วมโครงการกบัทางมหาวทิยาลยั 

- โครงการปฐมนิเทศนกัศึกษาใหม่ 

- โครงการ Smart Camp 
ด าเนินการโครงการ/กิจกรรม  

รายงานผลโครงการ/กิจกรรม ** แจง้ขอรายงานผลโครงการ/กิจกรรมของมหาวทิยาลยั** 

หลกัสูตรประเมินกระบวนการ 

หลกัสูตรปรับปรุงกระบวนการ 
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2.3 โครงการ/กิจกรรมการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่ของหลักสูตร ได้แบ่งออกเป็น 2 
ประเภท คือ 1) ประเภทโครงการหรือกิจกรรมด้านการปรับตัวและการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย ซึ่งจาก
ด าเนินการโดยหลักสูตร เช่น กิจกรรมการรับน้องใหม่โดยรุ่นพ่ีภายในหลักสูตร และกิจกรรมปฐมนิเทศเพ่ือการ
ใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัยด าเนินการโดยคณาจารย์ เจ้าหน้า และนักศึกษาภายในหลักสูตร 2) ประเภทด้าน
วิชาการและทักษะการเรียนรู้ใน ศตวรรษท่ี 21 ด าเนินการโดยมหาวิทยาลัย รูปแบบของการเรียนปรับพ้ืนฐาน 
Smart camp เน้นการให้ความรู้พ้ืนฐานส าหรับนักศึกษาที่ใช้เรียนในปีที่ 1 วิชาทางด้านภาษา และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ และกิจกรรมการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ของทางมหาวิทยาลัย เพ่ือสร้างการพัฒนา
ทักษะด้านสังคมและมนุษย์สัมพันธ์ (สกอ.3.1-10 ) 

2.4 โครงการ/กิจกรรมการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่ของหลักสูตร ด าเนินการขอ
อนุมัติด าเนินงานจากรองเขตพ้ืนที่ กรณีท่ีไม่ได้รับการอนุมัติเนื่องจากไม่มีงบประมาณ แต่ทางหลักสูตรเห็นว่ามี
ความส าคัญต่อนักศึกษาใหม่ ขอการอนุมัติผ่านประธานหลักสูตรโดยไม่ใช้งบประมาณของทางมหาวิทยาลัย  
(พ้ืนที่พิษณุโลก)  

2.5 กรณีโครงการ/กิจกรรม ในหลักสูตร ด าเนินการรายงานผลการด าเนินกิจกรรมต่อ
กรรมการบริหารหลักสูตร กรณีโครงการ/กิจกรรม ที่เข้าร่วมกับทางมหาวิทยาลัย อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ด าเนินการขอรายงานผลโครงการ/กิจกรรมของมหาวิทยาลัย ที่เกี่ยวข้องกับการเตรียมความพร้อมนักศึกษ า 
เช่น พ้ืนที่น่าน  
   - โครงการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ (สกอ.3.1-11) 
   - โครงการอบรมคุณธรรมจริยธรรม (สกอ.3.1-12) 
   - โครงการเดินขึ้นนมัสการพระธาตุแช่แห้ง (3.1-13) 
   - โครงการค่ายสานสัมพันธ์น้องพ่ี วิทย์-เกษตร  
   - โครงการราชมงคลล้านนาน่าน บ้านหลังที่ 2 (สกอ.3.1-14)  
   - โครงการเปิดกิจกรรม 2560  (3.1-15)  

2.7 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ ประชุมหารือเพ่ือประเมินกระบวนการเตรียมพร้อมส าหรับ
นักศึกษาใหม่ ปีการศึกษา 2560 โดยพิจารณาจากผลการด าเนินกิจกรรม ความพึงพอใจของนักศึกษา และผล
ที่เกิดกับนักศึกษาในระหว่างการศึกษาชั้นปีที่ 1 ทั้งการใช้ชีวิต และผลการเรียนของนักศึกษา ผลที่ได้จาก
กระบวนการเตรียมความพร้อม น าไปปรับปรุงกระบวนการในปีการศึกษา 2561  

 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุม ปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   กลไกการเตรียมความพร้อมนักศึกษาจากปีการศึกษา 2559 ภาพที่ 4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุมหารือเพ่ือประเมินกระบวนการเตรียมความพร้อมส าหรับ
นักศึกษาใหม่ พบว่านักศึกษาใหม่ที่เข้ามายังขาดความเข้าใจเรื่องการเรียนการสอน วิชาเรียนภายในหลั กสูตร 
การเรียนเพ่ือปฏิบัติได้จริง และเมื่อเรียนจบไปแล้วจะออกไปประกอบอาชีพอะไรได้บ้าง จึงมีการเพ่ิมขั้นตอน
การปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ของหลักสูตร ในกระบวนการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่ปีการศึกษา 
2559 และมีการประเมินกระบวนการแล้วพบว่าโครงการเตรียมความพร้อมของหลักสูตรไม่ได้รับงบประมาณ
จากทางมหาวิทยาลัย เนื่องจากทางมหาวิทยาลัยมีการจัดระบบกลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาไว้อยู่
แล้ว แต่หลักสูตรเล็งเห็นความส าคัญของของการเตรียมความพร้อมนักศึกษาใหม่ของหลักสูตร ปีการศึกษา 
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2560 จึงเพิ่มขั้นตอนการขออนุมัติด าเนินการภายในหลักสูตรผ่านประธานหลักสูตร โดยไม่ใช้งบประมาณ เพ่ือ
สร้างความสัมพันธ์ในกลุ่มนักศึกษารุ่นพี่รุ่นน้อง การช่วยเหลือกันในกลุ่มนักศึกษาเพ่ือให้นักศึกษาใหม่สามารถ
เรียนรู้ได้อย่างมีความสุขในหลักสูตร และเพ่ือให้นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับหลักสูตร การเรียน กฎระเบียบและ
ข้อบังคับต่าง ๆ รู้จักบุคลากร อาจารย์ อาจารย์ที่ปรึกษาและรุ่นพ่ีภายในหลักสูตร และการใช้ทรัพยากรต่าง ๆ 
ตลอดจนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ภายในหลักสูตร และรายงานผลการด าเนินงานให้กับกรรมการบริหารหลักสูตร
ทราบ ร่วมกับข้อมูลเพิ่มเติมรายงานผลโครงการ/กิจกรรมของมหาวิทยาลัย เพ่ือใช้ประเมินผล (พ้ืนที่พิษณุโลก)  
   ปีการศึกษา 2560 อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประเมินกระบวนการเตรียมความพร้อมนักศึกษา 
พบว่านักศึกษาที่รับเข้ามีทั้งสายวิทยาศาสตร์ และอาชีวศึกษา ซึ่งมีความแตกต่างกันด้านพ้ืนฐานการเรียนที่
เป็นวิทยาศาสตร์ นักศึกษาที่ผ่านกระบวนการเตรียมความพร้อมบางกลุ่มยังขาดความเข้าใจในบางวิชา ท าให้
นักศึกษาบางท่านต้องถอนรายวิชาบางรายวิชาที่ยาก เช่น เคมีเชิงฟิสิกส์ ในภาคการศึกษาที่ 2 ซึ่งอาจารย์ที่
ปรึกษาและอาจารย์ภายในหลักสูตรได้ให้ก าลังใจและร่วมกันหารือวางแผนการศึกษาของนักศึกษาเพ่ือให้จบ
ภายใน 4 ปี ส่วนการปรับปรุงกลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา ปีการศึกษา 2561 
   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประเมินกระบวนการเตรียมความ
พร้อมนักศึกษา ปีการศึกษา 2560  พบว่าควรมีการส ารวจโครงการ/กิจกรรม ที่นักศึกษาใหม่มีความต้องการ
ให้หลักสูตรจัด ผ่านระบบการสอบถามออนไลน์ และน าผลจากแบบสอบถาม มาปรึกษาหารือกับอาจารย์
ภายในหลักสูตรเพ่ือก าหนดกิจกรรมที่เหมาะสมกับนักศึกษาและช่วยเหลือนักศึกษา โดยมอบหมายให้อาจารย์
สุริยาพร นิพรรัมย์เป็นผู้ด าเนินการ 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   หลักสูตรปรับปรุงกระบวนการจากผลการประเมิน  ปีการศึกษา 2559 ดังภาพที่ 4 เพ่ือน ามาใช้
ในกลไกการเตรียมความพร้อม ปีการศึกษา 2560 ดังภาพที่ 5 ได้แก่ ขั้นตอนเสนอโครงการหรือกิจกรรม และ
บรรจุในแผนฯ ประจ าปี ของหลักสูตร  ขั้นตอนด าเนินการข้ออนุมัติโครงการ/กิจกรรมจากรองเขตพ้ืนที่ หรือ
ประธานหลักสูตร และข้ันตอนรายงานผลโครงการ/กิจกรรม เพ่ือให้หลักสูตรสามารถด าเนินโครงการ/กิจกรรม
การเตรียมความพร้อมของหลักสูตรได้ และน าผลงานการด าเนินงานมาปรับปรุงโครงการ/กิจกรรมปีการศึกษา 
2561 ต่อไป 
  5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………… 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้  :  4   คะแนน  
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หลักฐาน / ตารางประกอบ  
สกอ. 3.1-01 มคอ.2 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (คุณสมบัติของผู้สมัครเข้าศึกษา) 
สกอ. 3.1-02 รายงานการประชุม 1/2560 (พิษณุโลก)  
สกอ. 3.1-03 หนังสือสอบถามการรับนักศึกษาใหม่จาก สวท. 
สกอ. 3.1-04 ประกาศการรับนักศึกษารอบที่ 3 (เพ่ิมเติม)  
สกอ. 3.1-05 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการรับสมัครนักศึกษาใหม่ประจ าปีการศึกษา 2560 

(พิษณุโลก)  
ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการก ากับห้องสอบและคณะกรรมการสอบสัมภาษณ์ 

สกอ. 3.1-06 ประกาศรายชื่อเข้าศึกษาต่อรอบรับตรง 
ประกาศรายชื่อเข้าศึกษาต่อรอบสอง 

สกอ. 3.1-07 ค าสั่งแต่ตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา  
สกอ 3.1-08 รายงานการประชุม 1/2560 (พิษณุโลก)  
สกอ. 3.1-09 โครงการปรับพ้ืนฐานส าหรับนักศึกษาใหม่ (smart camp) ปีการศึกษา 2560  
สกอ. 3.1-10 โครงการปฐมนิเทศน์นักศึกษาใหม่ปี 2560 (น่าน) 
สกอ. 3.1-11 โครงการอบรมคุณธรรมจริยธรรม (น่าน) 
สกอ. 3.1-12 โครงการเดินขึ้นนมัสการพระธาตุแช่แห้ง (น่าน) 
สกอ. 3.1-13 โครงการราชมงคลล้านนาน่าน บ้านหลังที่ 2 (น่าน) 
สกอ. 3.1-14 โครงการเปิดกิจกรรม 2560 (น่าน)  
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ตัวบ่งชี้ 3.2 :  การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
3.2.1  การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี  
 
  1) ระบบและกลไกการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5 กลไกการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา ปีการศึกษา 2560 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
   2.1) กองการศึกษาส ารวจรายชื่ออาจารย์ที่ปรึกษา และระดับชั้นที่อาจารย์ภายในหลักสูตร
รับผิดชอบเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา ประจ าปีการศึกษา 2560 จากหลักสูตร ซึ่งหลักสูตรจะประชุมหารือก่อนเปิด
ภาคการศึกษาเพ่ือระบุรายนามอาจารย์ที่ปรึกษาแต่ในระดับชั้นเรียน  และส่งรายชื่อให้กองการศึกษา  
   2.2) มหาวิทยาลัยแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือดูแลนักศึกษาแต่ละชั้นปีของหลักสูตร โดยให้
ค าปรึกษาทางวิชาการ และการด าเนินชีวิตในมหาวิทยาลัย (สกอ.3.2-01 ) เพ่ือดูแลนักศึกษาประจ าหลักสูตร 
   2.3) หลักสูตรได้มอบหมายงานและหน้าที่การเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาตามค าสั่งมหาวิทยาลัย โดย
มอบหมายหน้าที่ ดูแลเรื่อง การแนะน านักศึกษาลงทะเบียนผ่านระบบทะเบียนกลางของมหาวิทยาลัย 
www.reg.rmutl.ac.th การน าข้อมูลต่าง ๆ มาใช้ประโยชน์ เช่น การตรวจสอบหน่วยกิตการศึกษา การ
ตรวจสอบสถานะการศึกษา การดูปฏิทินการศึกษา การประเมินผล และอ่ืนๆ ของระบบออนไลน์ของ
มหาวิทยาลัยการวางแผนวิชาเรียนของนักศึกษา ติดตามผลการเรียนของนักศึกษาให้ค าปรึกษาด้านวิชาการ ให้
ค าปรึกษาด้านปัญหาส่วนตัว และงานด้านที่ปรึกษาอ่ืนๆ (สกอ.3.2-02)  

กองการศึกษาส ารวจช่ืออาจารยท่ี์ปรึกษา และระดบัท่ีรับผดิชอบจากหลกัสูตร 

หลกัสูตรประชุมหารือเร่ืองการแต่งตั้งอาจารยท่ี์ปรึกษา** 

หลกัสูตรส่งรายช่ืออาจารยท่ี์ปรึกษาใหก้บักองการศึกษา** 

มหาวทิยาลยัออกค าสัง่อาจารยท่ี์ปรึกษา 

หลกัสูตรมอบหมายงานใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษา  

- การดูแลเร่ืองการลงทะเบียนของนกัศึกษา 
- การวางแผนวชิาเรียนของนกัศึกษา 

- ติดตามผลการเรียนของนกัศึกษา 

- ใหค้  าปรึกษาดา้นวชิาการ และปัญหาส่วนตวั 

ประเมินผลการใหดู้แลและใหค้ าปรึกษาวิชาการแก่นกัศึกษา ผา่นระบบออนไลน์** 

ปรับปรุงกระบวนการใหดู้แลและใหค้  าปรึกษาวชิาการแก่นกัศึกษา  



     

รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร     
ปีการศึกษา 2560 (3 เขตพื้นท่ี พิษณุโลก น่าน และล าปาง) 

64 

 

   2.4) ช่องทางการติดต่อระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษา และนักศึกษาโดยนักศึกษาสามารถขอ
ค าปรึกษาทางวิชาการ ได้ในคาบกิจกรรมศึกษา ในวันพุธเวลา 15.00 น. ของทุกสัปดาห์ หรือขอค าปรึกษาได้
ผ่านทางอีเมล์ของอาจารย์ที่ปรึกษา Line ของที่ปรึกษา หรือใน Facebook ของหลักสูตร ถ้าต้องการความ
เป็นส่วนตัวและความลับสามารถนัดหมายพูดคุยได้ตามแต่เวลาและโอกาสที่เอื้ออ านวยของทั้ง 2 ฝ่าย  
   2.5) หลักสูตรมีการสร้างระบบประเมินผลการให้ดูแลและให้ค าปรึกษาวิชาการแก่นักศึกษา ผ่าน
ระบบออนไลน์ โดยให้ประเมินความพึงพอใจการการดูแลและให้ค าปรึกษาของอาจารย์ภายในหลักสูตร 
   2.6) หลักสูตรมีการประชุมหารือเพ่ือปรับปรุงกระบวนการให้ค าปรึกษาส าหรับนักศึกษาในปี
การศึกษา 2560 เพ่ือน ามาปรับปรุงและใช้ในปีการศึกษา 2561 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัย ความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  มีการประชุมคณะกรรมการหลักสูตรให้อาจารย์ที่ปรึกษาของแต่ละขั้นปีน าผลการประเมินความพึง
พอใจของนักศึกษาต่อการดูแลให้ค าปรึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษา ซึ่งนักศึกษาได้ท าการประเมินเมื่อสิ้นสุดภาค
การศึกษา 2560 มีการปรับปรุงวิธีการประเมินผ่านระบบออนไลน์ด้วย Google form (พิษณุโลก) และน าผลที่
ได้ไปปรับปรุงและพัฒนากระบวนการให้ค าปรึกษาและดูแลนักศึกษาในปีการศึกษาถัดไปพบว่า  
 น่าน :  ผลการประเมินอยู่ในระดับความพึงพอใจในระดับมาก 4.70  (สกอ. 3.2-03)  
 พิษณุโลก : ผลการประเมินอยู่ในระดับความพึงพอใจในระดับปานกลาง – มาก (สกอ. 3.2.-04) 
 ล าปาง :   
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
น่าน : ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อระบบงานอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ มีแนวโน้มดีขึ้น
เมื่อเทียบกับปีที่ผ่านมา ดังแสดงในตาราง 

ปีการศึกษา 2557 2558 2559 2560 
คะแนนระดับความพึงพอใจ 3.54 4.36 4.38 4.70 
ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง มาก มาก มาก 

 
พิษณุโลก : จากผลการประเมินกระบวนการให้ค าปรึกษาคะแนนอยู่ในระดับปานกลาง-มากและนักศึกษามี
ข้อเสนอแนะต่อการให้ค าปรึกษาดังนี้ 
ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
   - อาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ในสาขาให้ค าปรึกษาได้ดีมากค่ะ ไม่ว่าจะเรื่องลงทะเบียน วิชาการ 
และด้านอ่ืน ๆ ที่อยากจะปรึกษา เป็นดันเองมาก ๆ 
   - อยากให้ อาจารย์ที่ปรึกษาสนใจนักศึกษามากกว่านี้ส าหรับการลงทะเบียนเรียนจะได้ไม่เกิด
ข้อผิดพลาดในการไม่ได้ลงทะเบียนเรียน 
   - อยากให้อาจารย์ที่ปรึกษาเป็นกันเองมากขึ้น 
  การปรับปรุงกระบวนการปีศึกษา 2560 ได้แก่การแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาหลักสูตรจะมีการหารือ
ภายใน เพ่ือก าหนดอาจารย์ที่ปรึกษาตามความเหมาะสมและภาระงานของอาจารย์ และจึงส่งรายชื่ออาจารย์ที่
ปรึกษาให้กับกองการศึกษา นอกจากนี้ทางหลักสูตรมีการมอบหมายงานให้กับอาจารย์ที่ปรึกษา  ด้านการดูแล
เรื่องการลงทะเบียนของนักศึกษา การวางแผนวิชาเรียนของนักศึกษา ติดตามผลการเรียนของนักศึกษาผ่าน
ระบบออนไลน์ของมหาวิทยาลัยการให้ค าปรึกษาด้านวิชาการ และปัญหาส่วนตัวเพ่ือช่วยให้นักศึกษาจบได้ทัน
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ตามก าหนด ส่วนการให้เวลาส าหรับการให้ปรึกษาได้เพ่ิมช่องทางการให้ค าปรึกษาทางโทรศัพท์ หรือทาง
ออนไลน์ต่าง ๆ เพ่ือให้เป็นประโยชน์กับนักศึกษา ส่วนการประเมินผลได้ปรับปรุงการประเมินโดยใช้กระดาษ
มาใช้การประเมินในระบบออนไลน์ ซึ่งนักศึกษากล้าที่จะเขียนข้อเสนอแนะ 
  5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   เมื่อน าผลการประเมินมาเทียบจากปีที่ผ่านมาพบว่านักศึกษามีความพึงพอใจที่เพ่ิมขึ้น การเปิด
โอกาสให้นักศึกษาได้เข้าพบและมีการติดต่อสื่อสารกันตลอดเวลาท าให้สามารถให้ความดูแลและติดตาม
นักศึกษาได้ท าให้เกิดความเชื่อใจของนักศึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษา   
3.2.2 การควบคุมระบบการดูแลการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ในระดับบัณฑิตศึกษา   
  1)  มีระบบและกลไก 
   ………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………… 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
   ………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………… 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   ………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………… 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………… 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ………………………………………………………………………………………………… 
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3.2.3 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21  
  1)  มีระบบและกลไก 
 หลักสูตรมีการก าหนดคุณลักษณะของผู้ที่ส าเร็จการศึกษา 1) ให้เป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ สาขาวิชาเทคโนโลยี
การอาหาร ระดับปริญญาตรีที่มีความรู้ความสามารถ ทั้งทฤษฎีและปฏิบัติในด้านงานอุตสาหกรรมอาหาร 2) 
บัณฑิตที่มีจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 3) เป็น
บุคลากรของประเทศให้มีองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่เหมาะสม เพ่ือพัฒนางานด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร โดยมุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ ดังนั้นหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร มีความตระหนักถึงความส าคัญในการพัฒนาทักษะที่จ าเป็นส าหรับการเรียนรู้ในศตวรรษ
ที่ 21 อันประกอบไปด้วย กลุ่มทักษะชีวิตและอาชีพ กลุ่มทักษะการเรียนรู้ และนวัตกรรม และกลุ่มทักษะ
สารสนเทศสื่อและเทคโนโลยี คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรจึงการจัดท ากลไกที่ได้จากการประเมิน และ
วิเคราะห์จากผลการประเมินปีการศึกษา 2559 เพ่ือสร้างระบบกลไกเพ่ือใช้ส าหรับการพัฒนาศักยภาพ
นักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ของหลักสูตรปี 2560  
 
 

 
ภาพที่ 6 ระบบและกลไกที่การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
ปีการศึกษา 2559 

ผลการประเมิน ปีการศึกษาที่ผ่านมาน ามาสังเคราะห์ประเด็นการจดักิจกรรม/โครงการ  

หลักสูตรก าหนดกิจกรรม/โครงการที่
ส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 

มหาวิทยาลัยก าหนดกิจกรรม/
โครงการที่ส่งเสริมและพัฒนา

นักศึกษา 

จัดท าโครงการ 

ของบประมาณ 

ด าเนินโครงการ 

ประเมินโครงการ 

ปรับปรุงการด าเนินงาน  

อนุมัติ 

ไม่อนุมัติ 
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ภาพที่ 7 ระบบและกลไกที่การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
ปีการศึกษา 2560 (** เป็นขั้นตอนท่ีเพ่ิมเติมในระบบและกลไกที่การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการ
เสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 จากปีการศึกษา 2559) 
 
 

ไม่อนุมัติ 

อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลกัสูตร วเิคราะห์จากผลการประเมิน น ามาสังเคราะห์และ
ปรับปรุงกลไกการจัดกจิกรรม/โครงการ 

ค าแนะน าจากกรรมการ
ประเมินคุณภาพ

การศึกษา ปีการศึกษา 
2559** 

รายงายผลการประเมิน
ระบบและกลไกที่พฒันา
ศักยภาพฯ โดยนักศึกษา        

ปีการศึกษา 2559 

การสอบถามตัวแทน
นักศึกษาเพือ่ส ารวจความ
ต้องการจัดกจิกรรมของ

นักศึกษา** 

อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลกัสูตร ก าหนดการจัดกจิกรรม/โครงการ และผู้รับผิดชอบ        
ปีการศึกษา 2560 

แผนการจัดกจิกรรม
ของมหาวทิยาลยัปี
การศึกษา 2560 

กจิกรรม/โครงการ 
กลุ่มทักษะชีวติและ

อาชีพ 

กจิกรรม/โครงการ 
กลุ่มทักษะการเรียนรู้

และนวตักรรม 

กจิกรรม/โครงการ 
กลุ่มทักษะสารสนเทศ 
ส่ือ และเทคโนโลยี 

จัดท าโครงการ เข้าร่วมกจิกรรม/โครงการที่
ส่งเสริมและพฒันานักศึกษาของ

มหาวทิยาลยัก าหนด 
ด าเนินการขออนุมัติโครงการ 

ของบประมาณ 

ด าเนินโครงการ 

ประเมินโครงการ 

อนุมัติ 

ไม่อนุมัต ิ

ขออนุญาตจดักิจกรรมภายใน
หลกัสูตรผา่นประธาน

หลกัสูตร** 

ด าเนินโครงการ** 

ประเมินโครงการ** 

ผลการเข้าร่วมกจิกรรม 
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  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
   2.1  หลักสูตรมีการน าผลการด าเนินงานจากปีการศึกษา 2559 จาก 
    - ค าแนะน าจากกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษา ปีการศึกษา 2559    
    - รายงายผลการประเมินระบบและกลไกที่พัฒนาศักยภาพฯ โดยนักศึกษา ปีการศึกษา 2559 
    - การสอบถามตัวแทนนักศึกษาเพ่ือส ารวจความต้องการจัดกิจกรรมของนักศึกษา 
     - แผนการจัดกิจกรรมของมหาวิทยาลัยปีการศึกษา 2560 
  โดยน าผลการด าเนินงานและข้อมูลมาวิเคราะห์โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตร
เพ่ือปรับปรุงกลไกการการจัดกิจกรรม/โครงการ เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการ
เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21  
   2.2 จากผลการวิเคราะห์ อาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้หารือเ พ่ือ
ก าหนดการจัดกิจกรรม/โครงการ และผู้รับผิดชอบ การจัดกิจกรรมหรือโครงการ โดยค านึงถึงผลลัพธ์เพ่ือให้
นักศึกษามีทักษะชีวิตและอาชีพ มีทักษะด้านการเรียนรู้และนวัตกรรม สามารถใช้สารสนเทศ สื่อ เทคโนโลยีได้
อย่างมีประสิทธิภาพ ดังตัวอย่าง ดังนี้ 
 

โครงการ/กิจกรรม ก าหนดเวลาที่คาดว่า
จะแล้วเสร็จ 

ผู้รับผิดชอบ หมายเหตุ 

1. โครงการปฐมนเิทศนักศึกษาใหม่  มิ.ย. 2560 อ. สุริยาพร นิพรรัมย ์ ทักษะชีวิตและอาชีพ 
2. โครงการบริการวิชาการดา้นวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร งานเปดิรั้วราชมงคล
ล้านนา 60 

ส.ค. 2560 อ. อรรณพ ทัศนอุดม และ
คณาจารย์ในสาขาวิชา 

ทักษะการเรยีนรู้ฯ 

3. โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการรูจ้ัก เข้าใจ ใช้
ห้องปฏิบัติการอย่างถูกต้องฯ 

ต.ค.-พ.ย. 2560 นส. รัชนูแก้วเมือง ทักษะการเรยีนรู้ฯ 
 

4. โครงการกระตุ้นศักยภาพผลงานนักศึกษาสู่
เวทีระดับชาต ิ

พ.ย. 2560-ก.ค. 2560 อ. สุริยาพร นิพรรัมย ์ ทักษะการเรยีนรู้ฯ 
 

5. โครงการประกวดนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

พ.ย. 2560-ม.ค. 2561 
ก.พ.-มี.ค. 2561 

ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ ทักษะการเรยีนรู้ฯ 
 

6. โครงการสืบสานวัฒนธรรมไทยและอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อม สาขาวิชา ปี 2559 

ม.ค.-ม.ีค. 2561 อ. อรรณพ ทัศนอุดม ทักษะชีวิตและอาชีพ 

7. โครงการประกวดผลิตภัณฑ์ Food 
Innovation Contest (FosTAT) 

เม.ย. 2560-เม.ย. 
2561 

 

ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ ทักษะการเรยีนรู้ฯ 

8. โครงการรูเ้ขารู้เรา (ศึกษาดูงาน) พ.ค.-ก.ค. 2560 อ. สุริยาพร นิพรรัมย ์ ทักษะชีวิตและอาชีพ 
9. โครงการแข่งขันทักษะวิชาการและวิชาชีพ* ต.ค.-ธ.ค. 2560 คณาจารย์ในสาขาวิชา ทักษะชีวิตและอาชีพ 
10. โครงการนิทรรศการปัญหาพิเศษ* ก.ค. 2560 คณาจารย์ในสาขาวิชา ทักษะการเรยีนรู้ฯ 

กลุ่มทักษะสารสนเทศ
ฯ 

11. โครงการแผนธุรกจิรู้แล้วโอเค*  อ. สุริยาพร นิพรรัมย์/    
ผศ.กฤษดา กาววีงศ์ 

ทักษะชีวิตและอาชีพ 
กลุ่มทักษะสารสนเทศ

ฯ 
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*โครงการที่เพ่ิมเติมในปีการศึกษา 2560 จ านวน 2 โครงการ คือ โครงการแข่งขันทักษะวิชาชีพฯ โครงการ
นิทรรศการปัญหาพิเศษและโครงการแผนธุรกิจรู้แล้วโอเค   
 

2.3 จัดท าโครงการตามแบบของมหาวิทยาลัยก าหนด ง.8 เพ่ือเสนอขออนุมัติโครงการและ
งบประมาณจากผู้บริหารของทางมหาวิทยาลัย กรณีที่ได้รับการอนุมัติโครงการ ผู้รับผิดชอบโครงการ
ด าเนินงานจัดกิจกรรมโครงการตามงบประมาณที่ได้รับอนุมัติ และประเมินผล จัดท ารูปเล่มโครงการตาม
แบบฟอร์มมหาวิทยาลัย ง.9 ซึ่งหลักสูตรได้ส่งโครงการของหลักสูตรเสนอฝ่ายบริหารมีเพียงโครงการที่ 2 
ได้รับอนุมัติ แต่โครงการที่เหลือไม่ได้รับการอนุมัติ อาจารย์ประจ าหลักสูตรจึงประชุมหารือเพ่ือปรับ
กระบวนการโดยท าเป็นบันทึกข้อความเพ่ือขอจัดกิจกรรมโดยไม่ใช้งบประมาณจากทางมหาลัย โดยคัดเลือก
โครงการที่ส าคัญและมีประโยชน์กับนักศึกษา และสามารถจัดกิจกรรมได้โดยไม่ใช้งบประมาณ เสนออนุมัติ
ผ่านประธานหลักสูตร ได้แก่ โครงการที่ 1, 10 และ 11 เมื่อได้รับการอนุมัติจากประธานหลักสูตรอาจารย์
ผู้รับผิดชอบจัดท าโครงการ/กิจกรรม และประเมินผล  

 นอกจากนี้ยังมีโครงการที่นักศึกษาได้เข้าร่วมกับทางมหาวิทยาลัยที่อยู่ในแผนการจัดกิจกรรม 
ได้แก่ โครงการที่ 9 ดังนั้นจึงมีโครงการที่หลักสูตรไม่ได้ด าเนินการคือโครงการที่ 3 -8 ซึ่งหลักสูตรจะท าการ
ประเมินโครงการเหล่านี้เพื่อจะวิเคราะห์ว่าควรจะจัดหรือไม่ในปีการศึกษา 2561  

 หลักสูตรเล็งเห็นความส าคัญของโครงการ/กิจกรรมต่างๆ ที่มีประโยชน์ต่อนักศึกษา เพ่ือให้
นักศึกษาถูกเสริมสร้างการเรียนรู้ด้านต่างๆ เพ่ิมเติมโดยให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมกับทางมหาวิทยาลัย
ถึงแม้กิจกรรมนั้นจะไม่ได้อยู่ในแผนกิจกรรมของหลักสูตร ซึ่งรวมกิจกรรมที่นักศึกษาของหลักสูตรได้เข้าร่วม
เพ่ือพัฒนาทักษะด้านต่าง ๆ มีดังต่อไปนี้ 

 
ด้านทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรม 

น่าน :  
-  ทางคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรมีการจัดโครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาคณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านา น่าน เพ่ือก้าวสู่สังคมไทยแลนด์ 
4.0 เพ่ือสร้างความมั่นใจให้กับสังคมว่าสามารถพัฒนาองค์ความรู้เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในด้านการแข่งขัน 
(สกอ. 3.2-05)   

- การจัดการเรียนการสอนในรายวิชาปัญหาพิเศษ ที่ก าหนดให้นักศึกษาจัดท าโครงการในรายวิชา
ปัญหาพิเศษ ซึ่งจัดเป็นการจัดการเรียนการสอนแบบ Project Based Learning เพ่ือให้นักศึกษามีทั้งทักษะ
ปฏิบัติ ทักษะทางปัญญาแก้ไขปัญหาอย่างเป็นระบบ การฝึกการท างานร่วมกับผู้อ่ืน โดยใช้ทักษะความรู้ และ
ทักษะปฏิบัติที่ได้เรียนมาประยุกต์ใช้ในการท าปัญหาพิเศษ เช่น ทักษะการแปรรูปอาหารโดยเลือกใช้เครื่องมือ
อุปกรณ์ท่ีเหมาะสม ทักษะการวิเคราะห์จุลินทรีย์ ทักษะการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร เป็นต้น 
(สกอ.3.2- 06, สกอ.3.2-07,สกอ.3.2-08)  

- การน านักศึกษาเข้าร่วมโครงการแข่งขันตอบปัญหาวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (FoSTAT2016) วันที่  16-18 มิถุนายน 2560 โดยนักศึกษาระดับ ป.ตรี ชั้นปีที่ 2 และชั้นปีที่ 3 จ านวน 
4 คน อาจารย์ผู้ควบคุม 1 คน (สกอ. 3.2-09  ) 
พิษณุโลก :  
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- กิจกรรมเปิดรั้วในวันวิทยาศาสตร์ เป็นกิจกรรมที่ให้นักศึกษาได้ฝึกทักษะ การวางแผน คิด 
วิเคราะห์การทดลองทางวิทยาศาสตร์อาหาร พร้อมทั้งสามารถถ่ายทอดความรู้ที่มีสู่นักเรียนและบุคคลทั่วไป
ที่สนใจ ในวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2560 (สกอ.3.2-10)  

- กิจกรรมพัฒนาภาษา ด้านภาษาอังกฤษ เข้าร่วมกิจกรรมการสอบวัดระดับความสามารถด้าน
ภาษาอังกฤษด้วยโปรแกรม Mock TOEIC ในวันที่ 10-24 มกราคม พ.ศ. 2561 เพ่ือกระการการพัฒนาด้าน
ภาษาอังกฤษของนักศึกษา (สกอ.3.2-11)  

- กิจกรรมในโครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรเพ่ือ
ก้าวสู่สังคมไทยแลนด์ 4.0 เพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกน าความรู้ที่ได้จากการเรียนรู้มาสร้างนวัตกรรมของนักศึกษา
และน าเสนอต่อภายนอก ซึ่งนักศึกษาชั้นปีที่ 3 ได้เข้าร่วมน าเสนอผลงานจากวิชาเรียนได้แก่ วิชาพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จ านวน 2 ผลงานและวิชาเทคโนโลยีน้ านมและผลิตภัณฑ์จ านวน 1 ผลงาน นักศึกษาชั้นปีที่ 2 ได้
น าเสนอผลงานเรื่องเทคโนโลยีการอบแห้ง ส่วนนักศึกษาชั้นปีที่ 1 และ 4 เข้าร่วมกิจกรรมในวันที่ 2 
กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2561  

 - กิจกรรมพัฒนาภาษา ด้านภาษาอังกฤษ เข้าร่วมกิจกรรมการสอบวัดระดับภาษาอังกฤษด้วย
โปรแกรม Tell me more ในวันที่ 5 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2561เพ่ือกระการการพัฒนาด้านภาษาอังกฤษของ
นักศึกษา 

ด้านทักษะสารสนเทศ สื่อและเทคโนโลยี 
พิษณุโลก :  

- กิจกรรมการนิทรรศการปัญหาพิเศษ ประจ าปีการศึกษา 2560 เพ่ือให้นักศึกษาได้พัฒนาการใช้
โปรแกรม เช่น SPSS, Microsoft publisher, Power point เพ่ือท าสื่อน าเสนอทางด้านเทคโนโลยีของ
นักศึกษา ในวันที่ 7 กรกฎาคม 2560 

- กิจกรรมการในโครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร
เพ่ือก้าวสู่สังคมไทยแลนด์ 4.0 นักศึกษาได้ฝึกการท าการประเมินผลผ่านระบบออนไลน์ (Google form) โดย
การ generated QR code เพ่ือใช้ประเมินผลงานผ่านทางโทรศัพท์มือถือ ในวันที่ 2 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2561 

ด้านทักษะชีวิตและทักษะอาชีพ  (ในการด ารงชีวิตและท างานในยุคปัจจุบันให้ประสบความส าเร็จ 
นักศึกษาจ าเป็นต้องพัฒนาทักษะชีวิตที่ส าคัญดังต่อไปนี้ : ความยืดหยุ่นและการปรับตัว การริเริ่มสร้างสรรค์
และเป็นตัวของตัวเอง ทักษะสังคมและสังคมข้ามวัฒนธรรม การเป็นผู้สร้างหรือผู้ผลิต และความรับผิดชอบ
เชื่อถือได้ ภาวะผู้น าและความรับผิดชอบ) กิจกรรมที่หลักสูตรได้ด าเนินการได้แก่ 

น่าน : 
- โครงการราชมงคลล้านนา น่านบ้านหลังที่ 2 นักศึกษาชั้นปีที่ 1 ได้เรียนรู้และท างานร่วมกันเป็นกลุ่ม  
-  โครงการเปิดบ้านกิจกรรมปี 2560    
-  โครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มทร.ล้านนาน่าน 

เพ่ือก้าวเข้าสู่ไทยแลนด์ 4.0 ในหนักศึกษาทุกชั้นปีเข้าร่วม  
-  การจัดการเรียนการสอนในรายวิชาฝึกงาน นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ได้เข้าการฝึกงานในสถาน

ประกอบการอาหาร เป็นการเตรียมพร้อมให้แก่นักศึกษาก่อนการท างานจริง (สกอ.3.2-12, สกอ.3.2-13 )  
พิษณุโลก :  

- โครงการงานฟาร์ม นักศึกษาได้ฝึกทักษะการปฏิบัติงานด้านอาหารเสริม สามารถน าความรู้ที่ได้ไป
ประกอบเป็นอาชีพเสริมได้ เช่น การฝึกทักษะการแปรรูปผลไม้ การแปรรูปเนื้อสัตว์ และการท าผลิตภัณฑ์เบ
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เกอรี นักศึกษาบางท่านที่ผ่านการฝึกทักษะน าไปประกอบอาชีพเสริมระหว่างเรียน ในระหว่างปีการศึกษา 
2560 (สกอ.3.2-14)  

- โครงการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ของสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ประจ าปีการศึกษา 2560 
เพ่ือให้นักศึกษาสามารถใช้ชีวิตอยู่ในหลักสูตรและมหาวิทยาลัยได้ ในวันที่ 5 กรกฎาคม 2560 

- กิจกรรมการแข่งขันทักษะวิชาการและวิชาชีพ หลักสูตรทั้ง 3 พ้ืนที่ได้ส่งนักศึกษาเข้าร่วมจ านวน 
6 รายการ ได้แก่ ทักษะการผลิตอาหารกระป๋อง ทักษะการผลิตผลไม้อบแห้ง ทักษะการวิเคราะห์วิตามินซี 
ทักษะการผลิตแยมผลไม้ ทักษะการแปรรูปหมูยอง การตอบค าถามทางวิชาการด้านเทคโนโลยีอาหาร ในวันที่ 
24-27 มกราคม พ.ศ. 2561 ณ จังหวัดสุรินทร์ (สกอ.3.2-15)  

- กิจกรรมแผนธุรกิจรู้แล้วโอเค เพ่ือพัฒนานักศึกษาให้เป็นผู้ประกอบการ มีความรู้เกี่ยวกับการเป็น
ผู้ประกอบการเบื้องต้น และสามารถเขียนแบบธุรกิจแบบย่อ (Lean Canvas) ได้ ในวันที่ 5 มีนาคม 2561  
(สกอ.3.2-16)  

2.4 เมื่อแต่ละโครงการ/กิจกรรม ด าเนินการเสร็จสิ้นอาจารย์ผู้รับผิดชอบท าการประเมินผล
โครงการ/กิจกรรม เพ่ือใช้เป็นข้อมูลส าหรับวิเคราะห์และปรับปรุงกระบวนการระบบและกลไกที่การพัฒนา
ศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นในปีการศึกษา 
2561 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
น่าน:  

- จากการประชุมของอาจารย์ประจ าสาขาและอาจารย์ประจ าหลักสูตรเมื่อปี 2559 มีความเห็น
ร่วมกันว่าการวางแผนเพ่ือก าหนดการด าเนินกิจกรรมเพ่ือพัฒนาพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้าง
ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 จะต้องด าเนินการล่วงหน้าก่อนเปิดภาคเรียน โดยก าหนดเป็นแผนประจ าปี 
เพ่ือให้บรรลุจุดประสงค์ และครอบคลุมการพัฒนานักศึกษาในทุกด้าน ในปีการศึกษา 2560 มีการจัดโครงการ
พัฒนาศักยภาพนักศึกษาคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มทร.ล้านนาน่าน เพ่ือก้าวเข้าสู่ไทย
แลนด์ 4.0  

 
 

พิษณุโลก :  
   จากการด าเนินกิจกรรมเพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ใน
ศตวรรษที่ 21 ปีการศึกษา 2560 ได้มีการประเมินระบบและกลไกเพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาฯ ด้วยช่อง
วิธีการประเมินผ่านระบบออนไลน์ด้วย Google form  แทนวิธีการประเมินโดยเป็นกระดาษแบบสอบถาม ปี
การศึกษา 2559 ซึ่งนักศึกษาไม่กล้าใส่ข้อเสนอแนะผลการประเมินความพึงพอใจจากนักศึกษาดังต่อไปนี้ 
   - ด้านกิจกรรมเพ่ือพัฒนานักศึกษาที่หลากหลาย ทั้งในและนอกชั้นเรียน 3.63  (ปานกลาง-มาก) 
   - ด้านกิจกรรมนักศึกษาที่จัด ช่วยส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21ด้านทักษะชีวิตและ
อาชีพ 3.05 (ปานกลาง-มาก) 
   - ด้านกิจกรรมนักศึกษาที่จัด ช่วยส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 ด้านทักษะ
สารสนเทศ สื่อและเทคโนโลยี 3.47 (ปานกลาง-มาก) 
   - ด้านกิจกรรมนักศึกษาที่จัด ช่วยส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ด้านทักษะการเรียนรู้
และนวัตกรรม 3.37 (ปานกลาง-มาก) 
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   - มีกิจกรรมที่่จัดสามารถส่งเสริมทักษะตามผลลัพธ์การเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน 3.42 (ปานกลาง-มาก) 
   - มีกิจกรรมที่่จัดส่งเสริมการเป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ 3.74 (ปานกลาง-มาก) 
   ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ 
   - ช่วยส่งเสริมทักษะด้านทักษะภาษาต่างประเทศ หรือกิจกรรมเกี่ยวกับภาษาบ่อยๆ 
   - ในรายวิชาต่างๆท่ีเรียนมา ช่วยสอนให้นักศึกษาได้ท างานร่วมกันเป็นกลุ่มท าให้ได้ช่วยกันท างาน
และกระชับมิตรได้ดี สอนให้คิดเป็นและกล้าที่จะลงมือท าในทุกๆเรื่อง 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
พิษณุโลก : 
   ผลการประเมินจากนักศึกษาพบว่านักศึกษามีความต้องการให้หลักสูตช่วยส่ง เสริมทักษะด้าน
ทักษะภาษาต่างประเทศ หรือกิจกรรมเกี่ยวกับภาษามากขึ้น หลักสูตรจึงหารือเพ่ือเสริมกิจกรรมด้านภาษาที่มี
ประโยชน์กับนักศึกษา เช่น การเตรียมความพร้อมด้านการสมัครงานและสัมภาษณ์งานในรูปแบบภาษาอังกฤษ 
เพ่ือบรรจุในแผนกิจกรรมปีการศึกษา 2561 
   นอกจากนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร ได้หารือกันเพ่ือทบทวน
กระบวนการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ปีการศึกษา 2560 
พบว่ากระบวนการดังกล่าวบางโครงการ/กิจกรรม ในแผนการจัดกิจกรรมไม่สามารถด าเนินการได้แต่ต้อง
ด าเนินการโครงการ/กิจกรรมที่ไม่ได้บรรจุในแผนกิจกรรมประจ าปีของหลักสูตร เนื่องจากสาเหตุที่ไม่ได้
งบประมาณ ดังนั้นในปีการศึกษา 2561 หลักสูตรจะมีการปรับกระบวนการโดยเพ่ิมขั้นตอนการส ารวจ
โครงการ/กิจกรรม ที่จะด าเนินงานโดยมหาวิทยาลัยหรือคณะก่อน จากนั้นค่อยบรรจุโครงการ/กิจกรรมที่
จ าเป็นเพ่ือเพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาฯ ในด้านที่ยังขาดการด าเนินการ เพ่ือให้หลักสูตรสามารถด าเนินงาน
ได้ตามแผนฯ และสามารถลดต้นทุนด้านงบประมาณและระยะเวลาการด าเนินงานโครงการ/กิจกรรมต่าง ๆ 
อีกท้ังโครงการ/กิจกรรม ของคณะหรือมหาวิทยาอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามงบประมาณหรือสถานการณ์ต่างๆ 
ในอนาคต ดังนั้นทางหลักสูตรจะมีขั้นตอนการทบทวนแผนกิจกรรมของหลักสูตรทุกครึ่งปีการศึกษา เพ่ือให้
สามารถปรับแผนกิจกรรมนักศึกษาให้ตรงกับการด าเนินงาน 
 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………… 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ :    3  คะแนน  
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หลักฐาน / ตารางประกอบ  
 
สกอ. 3.2-01 ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาของนักศึกษา 
สกอ. 3.2-02 การจัดเก็บข้อมูลนักศึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษา 
สกอ. 3.2-03 ผลประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่ออาจารย์ที่ปรึกษา (น่าน) 
สกอ 3.2-04 ผลประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่ออาจารย์ที่ปรึกษา (พิษณุโลก) 
สกอ. 3.2-05 โครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มทร.

ล้านนาน่าน เพ่ือก้าวสู่สังคมไทยแลนด์ 4.0 
สกอ. 3.2-06 มคอ.3 วิชาปัญหาพิเศษ (น่าน) 
สกอ. 3.2-07 การแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาปัญหาพิเศษระดับปริญญาตรี (น่าน) 
สกอ. 3.2-08 ตัวอย่างแบบเสนอโครงร่างปัญหาพิเศษระดับปริญญาตรี (น่าน) 
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สกอ. 3.2-09 สรุปโครงการการแข่ขันตอบปัญหาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(FoSTAT2016) 16-18 มิถุนายน 2560  

สกอ. 3.2-10 กิจกรรมเปิดรั่ววิทยาศาสตร์ (พิษณุโลก)  
สกอ 3.2-11 กิจกรรมพัฒนาด้านภาษาอังกฤษ (พิษณุโลก)  
สกอ. 3.2-13 หลักฐานการฝึกงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร น.ศ.ปี4 (น่าน) 
สกอ. 3.2-14 โครงการงานฟาร์ม (พิษณุโลก)  
สกอ. 3.2-15 เกรียรติบัตรการเข้าร่วมแข่งทักษะ (น่าน)  
สกอ. 3.2-16 กิจกรรมแปนธุรกิจแล้วโอเค (พิษณุโลก)  
สกอ. 3.2-17  
สกอ. 3.2-18  
สกอ. 3.2-19  
สกอ. 3.2-20  
สกอ. 3.2-21  
สกอ. 3.2-22  
สกอ. 3.2-23  
สกอ. 3.2-24  
สกอ. 3.2-25  
สกอ. 3.2-26  
สกอ. 3.2-27  
สกอ. 3.2-28  
สกอ. 3.2-29  
สกอ. 3.2-30  
สกอ. 3.2-31  
สกอ. 3.2-32  
สกอ. 3.2-33  
   

 
ตัวบ่งชี้ 3.3 :  ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
 หลักสูตรมีการประชุม เพ่ือเป็นการเตรียมความพร้อมทางการศึกษาของนักศึกษาทุกชั้นปี เช่น เรื่อง
การวางแผนการเรียน การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษากับนักศึกษา แนะแนวทางในการ
แก้ไขป้องกันปัญหาที่จะเกิดข้ึนกับนักศึกษา การให้ความรู้ด้านวิชาการอ่ืนๆที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตร มุ่งหวังให้
การคงอยู่ของนักศึกษาแต่ละชั้นปีอยู่ในระดับสูง 
3.3.1 การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 4 ปี) พ้ืนที่น่าน 

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

สะสมจนถึงสิ้นปีการศึกษา 2560 
(3) 2558 2559 2560 

2555 12 8 0 0 4 
2556 8 0 8 0 0 
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2557 8 0 0 8 0 
 
3.3.1 การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 2 ปี) พื้นที่น่าน 

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

สะสมจนถึงสิ้นปีการศึกษา 2560 
(3) 2558 2559 2560 

2557 0 0 0 0 0 
2558 0 0 0 0 0 
2559 3 0 0 0 3 

 

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

(𝟏)
 

 
ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 80 100 75 
 

(2) อัตราส าเร็จการศึกษา  =    
(𝟐) 𝐱 𝟏𝟎𝟎

(𝟏)
 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของ
นักศึกษา 

100 100 100 

 
 
3.1.1 การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 2 ปี) พื้นที่พิษณุโลก  

ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า (1) 

จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) จ านวนที่ลาออกและ
คัดชื่อออกสะสมจนถึง
สิ้นปีการศึกษา 2560 

(3) 
2557 2558 2559 2560 

2554 20 14   - 6 
2555 24  18   6 
2556 24   6 12 

ตกค้าง 11 จบ
ภาคเรียนท่ี 
1/2560 

และ1 คนจบ 
2/2560 

เนื่องจากไป
แลกเปลี่ยนท่ี

ประเทศจีน 1ปี 

6 

2557 20    นศ.จบภาคฤดู
ร้อน  
16 

4 
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2558 11     3 
2559 6     0 
2560 8     1 

 
 

3.3.1 การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 2 ปี) พื้นท่ีพิษณุโลก  

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

สะสมจนถึงสิ้นปีการศึกษา 2560 
(3) 2558 2559 2560 

2557 3 2 1  0 
2558 5  0  5 
2559 4   นศ.จบภาคฤดู

ร้อน 
0 

2560 2    0 
 
  (1)  อัตราการคงอยู่  =    (1)−(3) x 100

(1)
 

การคงอยู่ (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 
ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 72.72 100 87.5 
การคงอยู่ (กรณีหลักสูตร 2 ปี) 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 0 100 100 
 
  (2) อัตราส าเร็จการศึกษา  =    (2) x 100

(1)
 

การคงอยู่ (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 
ปีการศึกษา 2557 2558 2559 2560 

ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของ
นักศึกษา 

70 75 25 นศ.จบภาคฤดู
ร้อน 

 
3.3.2 ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อจ านวนนักศึกษา  

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีการก าหนดแผนโครงการ/กิจกรรม ประจ าปีงบ
การศึกษา 2560) เพ่ือเป็นการเตรียมความพร้อมทางการศึกษาให้นักศึกษาทุกชั้นปี เช่น การวางแผนการเรียน 
การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษากับนักศึกษา แนะแนวทางในการแก้ไขและป้องกันปัญหา
ที่อาจเกิดขึ้นกับนักศึกษา การให้ความรู้ด้านวิชาการอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตร ซึ่งหลักสูตรฯ มุ่งหวังให้
โครงการดังกล่าวช่วยให้การคงอยู่ของนักศึกษาในแต่ละชั้นปีอยู่ในระดับสูง แต่เมื่อดูแนวโน้มอัตราการคงอยู่
ของนักศึกษาหลักสูตร 4 ปี ปีการศึกษา 2560 มีแนวโน้มลดลงเมื่อเทียบกับปีการศึกษา 2559 แต่หลักสูตร
เทียบโอนพบว่าอัตราการคงอยู่ของนักศึกษาสูงขึ้นกว่า ปี 2559 
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ปัจจัยที่ท าให้นักศึกษาของหลักสูตรลดลงและออกไประหว่างการศึกษาเนื่องจากหลังจากที่นักศึกษา
มอบตัวเพ่ือเข้าเรียนแล้ว นักศึกษาได้สมัครเรียนกับมหาวิทยาลัยขนาดใหญ่ไว้เมื่อประกาศผลว่าได้นักศึกษาได้
เลือกที่จะเข้าศึกษาในมหาวิทยาลัยขนาดใหญ่ 

ส่วนผลการอัตราการส าเร็จการศึกษาปีการศึกษา 2560 มีอัตราการส าเร็จการศึกษาลดลงเมื่อเทียบ
กับปีการศึกษา 2559 ปัจจัยที่เป็นสาเหตุที่ท าให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษามีแนวโน้มลดลงเนื่องจากติดการส่ง
งานและยังไม่น าเสนองานในรายวิชาปัญหาพิเศษ และติด F บางรายวิชาท าให้นักศึกษาไม่สามารถจบ
การศึกษาได้ตามแผนของหลักสูตร ประเด็นปัญหาดังกล่าวอาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้
ประชุมหารือและหามาตรการแก้ไข โดยให้นักศึกษาสอบโครงร่างวิชาปัญหาพิเศษในภาคเรียนที่ 2 ขณะที่
นักศึกษาอยู่ชั้นปีที่ 3 และเปิดรายวิชาปัญหาพิเศษให้นักศึกษาลงทะเบียนในภาคเรียนที่ 2 ขณะที่นักศึกษาอยู่
ชั้นปีที่ 4 เพ่ือให้นักศึกษาได้มีเวลาการท าปัญหาพิเศษนานถึง 6 เดือน ส่วนรายวิชาที่นักศึกษาติด F หลักสูตร
ได้ติดต่อให้อาจารย์ผู้สอนเปิดให้นักศึกษากรณีพิเศษในภาคฤดูร้อนเพ่ือให้นักศึกษาได้เรียนเพ่ือให้สามารถจบ
ทันก าหนดเวลา 
3.3.3 ความพึงพอใจ และผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
น่าน :  ทางหลักสูตรมีการแจ้งให้นักศึกษาสามารถแสดงความคิดเห็นและข้อร้องเรียน ของนักศึกษาโดย
ก าหนดช่องทางการร้องเรียนภายนอกหลักสูตร ดังนี้  
  - สายตรงต่อรองอธิการบดี  
  - สายตรงต่อรองคณบดี และ 
  - ระบบประเมินการเรียนการสอนทางออนไลน์  
ช่องทางการร้องเรียนภายในหลักสูตรดังนี้ ผ่าน 
  - อาจารย์ที่ปรึกษา  
  - ผ่านทางประธานหลักสูตร  
  - ผ่านทางหัวหน้าสาขา หรือ 
  - ผ่านเฟตบุคกลุ่มต่างๆ และช่องทาง ไลน์ 
  ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อกระบวนการที่ด าเนินการในตัวบ่งชี้ 3.1 และ 3.2 
การส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษา ต่อคุณภาพด้านหลักสูตรและการจัดการศึกษา ของหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน ประจ าปีการศึกษา 2560 จากผู้ตอบแบบสอบถาม 20 คน 
ประกอบ ด้วยนักศึกษาเพศชายร้อยละ 25 นักศึกษาเพศหญิง ร้อยละ 75 จากผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด  
ศึกษาในหลักสูตร วทบ.  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ประกอบด้วย นักศึกษาระดับชั้นปี 1-4 พบว่า 
 ด้านหลักสูตรการศึกษา :ผลการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษามีแนวโน้มคะแนนดีขึ้นเมื่อเทียบกับปี
การศึกษา 2559 ผลการส ารวจความพึงพอใจได้คะแนนเฉลี่ย 4.39 คะแนน    
 ด้านระบบอาจารย์ท่ีปรึกษาทางวิชาการ : ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา ด้านระบบงาน
อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการอยู่ที่ระดับ พอใจมาก (4.70 คะแนน) 
 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ใน
ศตวรรษที่ 21 ผลการประเมินความพึงพอใจอยู่ที่ระดับ พอใจมาก (4.63 คะแนน) 
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 เขตพื้นที่น่านไม่พบข้อร้องเรียนของนักศึกษา  
ปีการศึกษา 2557 2558 2559 2560 

จ านวนข้อร้องเรียนของนักศึกษา 0 0 0 0 
จ านวนข้อร้องเรียนท่ีได้รับการแก้ไข 0 0 0 0 

ร้อยละของข้อร้องเรยีนท่ีได้รับการแก้ไข 0 0 0 0 

 
 
  พิษณุโลก:  หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้มีการจัดท ารายงานผลการประเมิน
ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อหลักสูตร เพ่ือประเมินว่าการด าเนินงานต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับ การรับ
นักศึกษา การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา และการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา ที่หลักสูตรจัดหรือเตรียม
ให้กับนักศึกษา มีความเหมาะสม เกิดประโยชน์ และเป็นไปตามความต้องการของนักศึกษาหรือไม่ และเพ่ือ
เป็นแนวทางในการปรับปรุงแก้ไขการดาเนินงานต่อไปในอนาคต โดยมีกลุ่มเป้าหมายเฉพาะนักศึกษาของ
หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งผลการประเมินมีแนวโน้มดีขึ้นจากปีการศึกษา 2560 อยู่ใน
ระดับปานกลางถึงดี ซึ่งหลักสูตรมีการประเมินกระบวนการทั้งการรับนักศึกษา การเตรียมความพร้อมก่อนเข้า
ศึกษา การให้ดูแลและให้ค าปรึกษาวิชาการแก่นักศึกษา และการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาฯ ทุกปีการศึกษา
เพ่ือน าผลการประเมินมาปรับปรุงกระบวนการในปีการศึกษา 2561 ต่อไป 
ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อกระบวนการที่ด าเนินการในตัวบ่งช้ี 3.1 และ 3.2 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ 

ปีการศึกษา 2557 ปีการศึกษา 2558 ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 
การรับนักศึกษา - 4.7 3.44 3.39 

การเตรียมความพร้อม
นักศึกษา 

- 4.7 3.22 3.26 

การให้ดูแลและให้
ค าปรึกษาวิชาการแก่
นักศึกษา 

- 4.7 3.22 3.84 

การส่งเสริมและพัฒนา
นักศึกษาฯ 

- 4.7 3.04 3.45 

เฉลี่ย - 4.7 3.23 3.48 

 
ผลการจัดการข้อร้องเรียน 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้มีการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาโดยจัดให้มี
กล่องรับข้อร้องเรียนและแสดงความคิดเห็นของนักศึกษา ช่องทางการร้องเรียนผ่านทางเพจ Facebook กล่อง
รับข้อร้องเรียน พบว่าไม่มีข้อร้องเรียนทั้งสองช่องทาง แต่เมื่อให้นักศึกษาท าแบบประเมินความพึงพอใจผ่าน
ระบบ Google form พบว่านักศึกษา มีข้อเสนอแนะเรื่องการลงทะเบียน และการขอเปิดวิชาเรียน และมี
ความต้องการให้ลดความเข้มงวดของวิชาปัญหาพิเศษลง ซึ่งอาจารย์ภายในหลักสูตรได้หารือกันและหา
ทางแก้ไข โดยการเปลี่ยนแปลงก าหนดการสอบโครงการปัญหาพิเศษ และเพ่ิมระยะเวลาการท าปัญหาพิเศษ
ให้กับนักศึกษา เพ่ือไม่ให้นักศึกษาเกิดความเครียดเนื่องระยะเวลาการด าเนินงานสั้น และได้มีการก าชันให้
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อาจารย์ที่ปรึกษาแต่ละชั้นปีตรวจสอบรายวิชาที่นักศึกษาลงทะเบียนให้ตรงตามแผนการศึกษา กรณีท่ีนักศึกษา
ติด F ให้เปิดวิชาเรียนในภาคฤดูร้อนตามท่ีนักศึกษามีความประสงค์เพ่ือช่วยเหลือนักศึกษา  

ปีการศึกษา 2557 2558 2559 2560 

จ านวนข้อร้องเรียนของนักศึกษา  0 2 2 
จ านวนข้อร้องเรียนท่ีได้รับการแก้ไข  0 2 2 

ร้อยละของข้อร้องเรยีนท่ีได้รับการแก้ไข  - 100 100 

 
ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อการส าเร็จการศึกษาของเขตพ้ืนที่น่าน พิษณุโลก และล าปาง  
 ตามที่ประเทศต่างๆ ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ได้มีข้อตกลงร่วมกันจะรวมตัวเป็นหนึ่งเดียวในรูปของ
ประชาคมอาเซียน โดยได้ประกาศรวมตัวกันอย่างเป็นทางการในปลายปี พ.ศ.2558 กระทรวงศึกษาธิการก็ได้
เตรียมการเข้าร่วมด้วยอย่างเต็มที่ โดยเฉพาะส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) และที่ประชุม
อธิการบดีมหาวิทยาลัยแห่งประเทศไทย (ทปอ.) ได้กระตุ้นให้มหาวิทยาลัยต่างๆ เตรียมการเข้าสู่ประชาคม
อาเซียนอย่างเต็มรูปแบบ และหนึ่งในการเตรียมตัวที่เห็นเป็นรูปธรรมก็คือ การปรับเวลาปิดและเปิดภาคเรียน
ของมหาวิทยาลัยตามอาเซียน และในปีการศึกษา 2560 มหาวิทยาลัยมีการปรับเปลี่ยนการเปิดภาคเรียนจาก
เดือนสิงหาคม เป็นเดือนมิถุนายม แต่ไม่ได้มีการประกาศพร้อมกันทุกมหาวิทยาลัย ซึ่งมีผลกระทบกับการ
ส าเร็จศึกษา ดังนี้ 

1. นักศึกษาต้องมีการปรับตัวและเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วอีกท้ังด้านภาษา เช่น ภาษาอังกฤษ 
ภาษาจีน  เป็นต้น ที่จ าเป็นต่อการใช้ในชีวิตประจ าวันมากขึ้น 

2. นักศึกษาที่ใกล้ส าเร็จการศึกษาและอยู่ช่วงรอยต่อการเลื่อนการเปิด-ปิดเทอม แบบใหม่จะได้รับ
ผลกระทบกับแผนการศึกษา 

3. บริษัทเอกชนต่างๆ ต้องปรับช่วงเวลาให้นักศึกษาที่ต้องฝึกงานจึงท าให้บริษัทส่วนใหญ่อาจไม่
สามารถรับนักศกึษาได้ครบถ้วนเพราะอาจมีนักศึกษาจากมหาวิทยาลัยอื่นๆ จ านวนมากท่ีมาฝึกงานช่วง
เดียวกัน 

4. มีการแข่งขันกันทางด้านการหางานท าสูงขึ้น และอาจเข้าสู่ตลาดแรงงานไม่ทันความต้องการ 
5.. ปีการศึกษา 2560 มหาวิทยาลัยได้ด าเนินการประกาศเปิดเรียนตามปกติคือเดือน มิถุนายนซึ่งมี

ข้อดีการเรียนตรงกับโรงเรียนมัธยม และไม่มีผลกระทบต่อการประเพณีและวัฒนธรรม สภาพอากาศ แต่การ
ประกาศเปิดเทอมปกติก็ไม่ได้ด าเนินการทุกมหาวิทยาลัยซึ่งท าให้นักเรียนเกิดการสับสน และมีโอกาสในการ
เลือกไปเรียนที่มหาวิทยาลัยอื่นๆ 

6. ปีการศึกษา 2560 มีอัตราการส าเร็จการศึกษาลดลงเมื่อเทียบกับปีการศึกษา 2559 ปัจจัยที่เป็น
สาเหตุที่ท าให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษามีแนวโน้มลดลงเนื่องจากติดการส่งงานและยังไม่น าเสนองานใน
รายวิชาปัญหาพิเศษ และติด F บางรายวิชาท าให้นักศึกษาไม่สามารถจบการศึกษาได้ตามแผนของหลักสูตรฯ 
ประเด็นปัญหาดังกล่าวอาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุมหารือและหามาตรการแก้ไข 
โดยให้นักศึกษาสอบโครงร่างวิชาปัญหาพิเศษในภาคเรียนที่ 2 ขณะที่นักศึกษาอยู่ชั้นปีที่ 3 และเปิดรายวิชา
ปัญหาพิเศษให้นักศึกษาลงทะเบียนในภาคเรียนที่ 2 ขณะที่นักศึกษาอยู่ชั้นปีที่ 4 เพื่อให้นักศึกษาได้มีเวลาการ
ท าปัญหาพิเศษนานถึง 6 เดือน ส่วนรายวิชาที่นักศึกษาติด F หลักสูตรได้ติดต่อให้อาจารย์ผู้สอนเปิดให้
นักศึกษากรณีพิเศษในภาคฤดูร้อนเพื่อให้นักศึกษาได้เรียนเพื่อให้สามารถจบทันก าหนดเวลา 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้  :       4   คะแนน 
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หลักฐาน / ตารางประกอบ 
สกอ. 3.3-01 รายงานผลประเมินความพึงพอใจจากศึกษาชั้นปีสุดท้ายต่อคุณภาพของหลักสูตร ปี

การศึกษา 2560  (น่าน) 
   

 
สรุปผลการประเมินตนเอง องค์ประกอบที่ 3 :  นักศึกษา 
ตัวบ่งชี้ เป้าหมายปีนี้ ผลการด าเนินงาน การบรรลุเป้าหมาย เป้าหมายปีต่อไป 

3.1 3 4 บรรลุเป้าหมาย  
3.2 3 4 บรรลุเป้าหมาย  
3.3 3 3 บรรลุเป้าหมาย  

รายงานผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนา : 
จุดเด่น จุดที่ควรพัฒนา 

(1) หลักสูตรด าเนินกิจกรรมพัฒนาศักยภาพนักศึกษา
และการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
มีกิจกรรมที่หลากหลาย โดยเน้นให้เกิดประโยชน์แก่
นักศึกษามากท่ีสุดเป็นส าคัญ 

(2) อาจารย์ที่ปรึกษาให้ความใส่ใจดูแลนักศึกษาเป็น
อย่างดี ให้ค าแนะน าปรึกษาทางวิชาการและเรื่องอ่ืน 
ๆ แก่นักศึกษาได้ทั่วถึง นักศึกษากับอาจารย์มีความ
ใกล้ชิดกัน 

- 
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องค์ประกอบที่ 4 : อาจารย ์

 
ตัวบ่งชี้ 4.1 : การบริหารและพัฒนาอาจารย์  

เพ่ือให้ได้อาจารย์ที่มีคุณภาพเหมาะสม มีคุณสมบัติสอดคล้องกับสภาพบริบท ปรัชญาวิสัยทัศน์ของ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อีกทั้งต้องเป็นอาจารย์ที่มี
คุณสมบัติทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพที่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรปี พ.ศ.2558 ที่ก าหนดโดย
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร แบ่งการบริหารและ
พัฒนาอาจารย์ออกเป็น 3 ส่วน ตามกรอบที่ก าหนด คือ 1.ระบบการรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 2.ระบบการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ 3.ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
4.1.1 การรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  1)  มีระบบและกลไก 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ก าหนดคุณสมบัติอาจารย์
ประจ าหลักสูตร โดยก าหนดคุณวุฒิการศึกษาไม่ต่ ากว่าปริญญาโท สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร เทคโนโลยีทางอาหาร หรือในสาขาที่ตรงและสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน โดยมีวิธีการรับและแต่งตั้ง
อาจารย์ประจ าหลักสูตรดังนี้ 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดประชุมเพ่ือพิจารณาแผนโครงสร้างด้านอัตราก าลังของอาจารย์
ประจ าหลักสูตร ในกรอบระยะเวลา 5 ปี (ต้องด าเนินการพิจารณาทุก ๆ 5 ปี) ซึ่งพิจารณาจากอัตราอาจารย์ที่
คงอยู่ จ านวนผู้เกษียณราชการในแต่ละปี และจะวิเคราะห์ร่วมกับแผนการด าเนินงานของหลักสูตรในแต่ละปี
การศึกษา 

2. มหาวิทยาลัยก าหนดคณะกรรมการสอบคัดเลือก พร้อมทั้งการออกข้อสอบข้อเขียน การสอบ
ภาคปฏิบัติและการสอบสัมภาษณ์ ตามระเบียบของมหาวิทยาลัยและมีเกณฑ์การตัดสินที่ชัดเจน 

3. ด าเนินการสรรหาตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
4. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร อบรมปฐมนิเทศอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่โดย เรื่อง กรอบ 

TQF, การวัดประเมินผลการเรียน, การประกันคุณภาพการศึกษา, จรรยาบรรณวิชาชีพ และหน้าที่ของอาจารย์ 
และแต่งตั้งอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้ค าแนะน าในด้านการเรียนการสอน การปฏิบัติงานเป็นไปตามคุณลักษณะเฉพาะ
ของต าแหน่งและระเบียบของมหาวิทยาลัย 

5. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ด าเนินการเสนอรายชื่อเพ่ือพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ประจ า
หลักสูตร พิจารณาจากคุณวุฒิทางการศึกษา ต าแหน่งทางวิชาการ ผลงานทางวิชาการ ความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้าวิจัย โดยสอดคล้องตามเกณฑ์ก าหนดของ ส านักงานคณะกรรมการ
อุดมศึกษา โดยเสนอผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุมของสาขาวิชา เสนอผ่านคณะ สภาวิชาการ และสภา
มหาวิทยาลัย ตามล าดับ  

6. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เสนอรายชื่อให้กรรมการบริหารประจ าคณะให้ความเห็นชอบ
ตามล าดับก่อนเสนอสภามหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป หากคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรไม่ผ่านความ
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เห็นชอบจากที่ประชุมของสาขาวิชา เสนอผ่านสภาวิชาการและสภามหาวิทยาลัย ตามกรอบ TQF หลักสูตรท า
บันทึกแจ้งสาขา คณะ และมหาวิทยาลัย โดยด าเนินการตามข้อ 1. 

7. น าผลการด าเนินงานบรรจุไว้ในโครงสร้างที่คณะ และมหาวิทยาลัยในรายงานประจ าปี แจ้งให้
อาจารย์ประจ าหลักสูตรรับทราบ 
 
2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

ผลการด าเนินงานที่ผ่านมาในปีการศึกษา 2560 สาขาวิชา ฯ ไม่ได้มีการปรับเปลี่ยนบุคลากรในการ
บริหารหลักสูตรฯ เพ่ือให้การด าเนินงานมีประสิทธิภาพ และต่อเนื่อง  
 
1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดประชุมเพ่ือพิจารณาแผนโครงสร้างด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ในกรอบระยะเวลา 5 ปี 
 

2. น าเสนออัตราก าลังต่อกรรมการบริหาร มทร.ล้านนา พิษณุโลก และ คณะกรรมการประจ าคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร เพ่ือให้ความเห็นชอบ 

 
3. มหาวิทยาลัยก าหนดคณะกรรมการสอบคัดเลือก 

 
4. ด าเนินการสรรหาตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

 
5. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร อบรมปฐมนิเทศอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่ 

 
6. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ด าเนินการเสนอรายชื่อเพ่ือพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
7. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เสนอรายชื่อให้กรรมการบริหารประจ าคณะให้ความเห็นชอบตามล าดับ

ก่อนเสนอสภามหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป 
 

8. น าผลการด าเนินงานบรรจุไว้ในโครงสร้างที่คณะ และมหาวิทยาลัยในรายงานประจ าปี แจ้งให้อาจารย์
ประจ าหลักสูตรรับทราบ 

 
ภาพที่ 4.1 กระบวนการรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ หรือ 
ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   จากการประเมินกระบวนการแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยประชุมหารือและประเมินแล้ว
ว่าในการพจิารณาคุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควรให้ความส าคัญโดยเฉพาะในประเด็นผลงานทาง
วิชาการย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558  ที่ต้องมีผลงาน
ทางวิชาการที่สามารถขอต าแหน่งวิชาการเผยแพร่อย่างน้อย 1 ชิ้น ในรอบ 5 ปี ย้อนหลั ง  พบว่า อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 5 คน ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
4.1.2 การบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
  1)  มีระบบและกลไก 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร มีแนวทางการด าเนินงาน
ดังต่อไปนี้ 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมพิจารณาแผนอัตราก าลังทุกระยะเวลา 5 ปี ที่แสดงถึง
อัตราก าลังและคุณวุฒิที่มีอยู่ อัตราก าลังที่ลาศึกษา จ านวนและปีที่เกษียณ อัตราก าลังที่ต้องการทดแทนอัตรา
ที่เกษียณ 

2. แจ้งแผนด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ในกรอบระยะเวลา 5 ปีคณะ และ
มหาวิทยาลัยทราบ เพ่ือการด าเนินการในคณะและมหาวิทยาลัยตามล าดับ  
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีอายุระหว่าง 40-57 ปี ดังนั้นอีก 3 ปี จะมีผู้เกษียณอายุ ถึงแม้ว่า
จะมีการลาออก หรือลาศึกษาต่อ ปัจจุบันหลักสูตรฯ ยังมีอาจารย์ที่มีคุณสมบัติพร้อมที่จะท าหน้าที่อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ส าหรับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558 จ านวน 3 คน 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   จากการประเมินกระบวนการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยประชุมหารือและประเมิน
แล้วว่าในการพิจารณาแผนอัตราก าลังทดแทนอัตราเกษียณ ลาออก หรือลาศึกษาต่อ ควรต้องก าหนดแผนการ
พัฒนาผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพ่ือให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558  
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  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
4.1.3 การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
  1)  มีระบบและกลไก 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ด าเนินการส่งเสริมการ
พัฒนาความรู้ความสามารถที่ต้องใช้ในการจัดการเรียนการสอน ของอาจารย์ประจ า อย่างสม่ าเสมอ  โดยมี
กลไกในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ดังนี้ 

1. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ส ารวจความต้องการในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ของ
อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน โดยท าการแจ้งในที่ประชุมสาขาวิชา 

2. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ก าหนดให้อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน แจ้งความ
ประสงค์ในการเข้าฝึกอบรมเพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย และวิชาชีพ โดยให้ท าบันทึกข้อความแจ้ง
ที่หัวหน้าสาขาวิชา ฯ และสาขาวิชาน าเสนอต่อหัวหน้าสาขา และมหาวิทยาลัย ฯ ตามล าดับ 

3. อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน เข้าฝึกอบรมเพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย 
และวิชาชีพ ในเรื่องที่ตนเองประสงค์ เมื่อบันทึกข้อความได้รับการอนุมัติจากหัวหน้าสาขาวิชา ฯ หัวหน้าสาขา 
และมหาวิทยาลัย ฯ ตามล าดับ 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

ทั้งนี้ในปี 2560 ที่ผ่านมาอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้เพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย 
และวิชาชีพ ดังนี้ 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อรรณพ ทัศนอุดม เข้าร่วมอบรม 
1.1  ข้อก าหนดตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 : 2005 ระหว่างวันที่ 26–27 กรกฎาคม 

2560 ณ โรงแรม KU Home มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 
1.2  การจัดท า มคอ.3 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ระหว่างวันที่ 8–9 สิงหาคม 2560 ณ โรงแรมอโมราท่าแพ จังหวัดเชียงใหม่ 
1.3  Listeria - New Species and Update Key Index Microorganisms ในวันที่ 28 

สิงหาคม 2560 ณ ห้องบอลรูม เอ โรงแรมปทุมวัน ปริ๊นเซส ถนนพญาไท กรุงเทพมหานคร 
1.4  กลยุทธการสืบค้นสิทธิบัตรและใช้ประโยชน์จากฐานข้อมูลสิทธิบัตร ระหว่างวันที่ 30–

31 สิงหาคม 2560  ณ โรงแรมอโนมา แกรนด์ ราชด าหริ กรุงเทพมหานคร    
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2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์เฉลิมพล ถนอมวงค์ เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการนวัตกรรมเพ่ือการเรียน
การสอน หลักสูตร Ubiquitous Learning ในวันที่ 26 - 27 ธันวาคม 2560 ณ ห้องประชุม 1423 อาคารวิทย
บริการฯ มทร.ล้านนา พิษณุโลก 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ ถิระสาโรช เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการนวัตกรรมเพ่ือการเรียน
การสอน หลักสูตร Ubiquitous Learning ในวันที่ 26 - 27 ธันวาคม 2560 ณ ห้องประชุม 1423 อาคารวิทย
บริการฯ มทร.ล้านนา พิษณุโลก 

4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์กฤษดา กาวีวงศ์ เข้าร่วมอบรม เชิงปฏิบัติการนวัตกรรมเพ่ือการเรียนการ
สอน หลักสูตร Ubiquitous Learning ในวันที่ 26 - 27 ธันวาคม 2560 ณ ห้องประชุม 1423 อาคารวิทย
บริการฯ มทร.ล้านนา พิษณุโลก และ การอบรมเชิงปฏิบัติการภายใต้แนวคิด “การท างานวิจัยเชิงพ้ืนที่แบบ
บูรณาการตามศาสตร์พระราชา”  ในวันที่ 27-28 พฤศจิกายน 2560 ณ โรงแรมวังจันทน์ริเวอร์วิว จังหวัด
พิษณุโลก 

5. อาจารย์สุริยาพร นิพรรัมย์ เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการนวัตกรรมเพ่ือการเรียนการสอน 
หลักสูตร Ubiquitous Learning ในวันที่ 26 - 27 ธันวาคม 2560 ณ ห้องประชุม 1423 อาคารวิทยบริการฯ 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก  
  
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
    จากการประเมินกระบวนการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยประชุมหารือ
และประเมินแล้วว่า สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร มีการส่งเสริม สนับสนุนให้อาจารย์ประจ า/อาจารย์ผู้สอน
ด าเนินการจัดท าเอกสารหรือผลงานทางวิชาการท่ีเหมาะสมเพ่ือมุ่งสู่การพัฒนาการขอก าหนดต าแหน่งทาง
วิชาการ และส่งเสริมพัฒนางานทางวิชาการ  โดยในปี 2560 ที่ผ่านมา ดร.อรรณพ  ทัศนอุดม ได้รับการแต่งตั้ง
ให้ด ารงต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์   
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ........................3........................ 
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ตัวบ่งชี้ 4.2 : คุณภาพอาจารย์ 
 
1) ร้อยละอาจารย์ท่ีมีวุฒิปริญญาเอก 

จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ทั้งหมด 

คุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ร้อยละอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่

มีวุฒิปริญญาเอก ตรี โท เอก 

5 0 2 3 60 
1.ผศ.อรรณพ  ทัศนอุดม 
2.ผศ.เฉลิมพล  ถนอมวงค ์
3.ผศ.จุฑามาศ  ถิระสาโรช 
4.ผศ.กฤษดา  กาวีวงศ์ 
5.ดร.สรุิยาพร  นิพรรัมย ์

  
  
 

 
 

  
 
 

 

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

จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรทั้งหมด 

อาจารย์ 
ต าแหน่งทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร 
ร้อยละอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรที่มีต าแหน่งทาง

วิชาการ ผศ. รศ. ศ. 
5 1 4 0 0 80 

1.ผศ.อรรณพ  ทัศนอุดม 
2.ผศ.เฉลิมพล  ถนอมวงค์ 
3.ผศ.จุฑามาศ  ถิระสาโรช 
4.ผศ.กฤษดา  กาวีวงศ์ 
5.ดร.สุริยาพร  นิพรรัมย์ 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

   

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

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

ปีท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ 
บทความฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ (ค่าน้ าหนัก 0.20) 
1.ผศ.ดร.กฤษดา  กาวีวงศ์ นิติพล  พูลทอง  สรนันท์  ปิ่นม่วง และกฤษดา  กาวีวงศ์. 

2560. ผลของสภาวะการพาสเจอไรส์ต่อคุณภาพของน้ า
เมล่อนพร้อมด่ืม.  ในการประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี ครั้งท่ี 2 วันท่ี 
24  พฤศจิกายน 2560 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
กาญจนบุรี จ.กาญจนบุรี 
 

การประชุมวิชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัยราช
ภัฏกาญจนบุรี ครั้งท่ี 2 
24  พฤศจิกายน 2560 
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ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

ปีท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ 
บทความฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติฯ (ค่าน้ าหนัก 0.40) 
1. ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์ Nipornram, S. and Tongfuk, S. 2017. Changes in 

Phytochemical and Antioxidant Activity of Rice 
during Developing Grains. International 
conference 8th RMUTICON in Bangkok, 
THAILAND on August 7-9, 2017 

International 
conference 8th 
RMUTICON in Bangkok, 
THAILAND 

ผลงานท่ีได้รับการจดอนุสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก 0.40) 
1.   
2.   
บทความท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 2 (ค่าน้ าหนัก 0.60) 
1.   
2.   
บทความท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ.ฯ (ค่าน้ าหนัก 0.80) 
1.   
2.   
บทความท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 (ค่าน้ าหนัก 0.80) 
1. ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์ Nipornram, S. (2017). Types and concentrations 

of coagulants affected protein and anthocyanin 
content in soft tofu produced from black bean. 
RMUTSB Acad. J. 5(2) : 110-115. (TCI 1) 

วารสารวิชาการ มทร.
สุวรรณภูมิ (RMUTSB 
ACADEMIC JOURNAL) 

บทความท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติท่ีปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ.ฯ (ค่าน้ าหนัก 1.00) 
1. ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์ Nipornram, S., Tochampa, W., Rattanatraiwong, 

P., & Singanusong, R. (2018). Optimization of low 
power ultrasound-assisted extraction of 
phenolic compounds from mandarin (Citrus 
reticulata Blanco cv. Sainampueng) peel. Food 
Chemistry, 241, 338-345 

Food Chemistry 
.(Scopus) 

ผลงานท่ีได้รับการจดสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก 1.00) 
1.    
2.    
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ตารางท่ี 3.2 ผลงานสร้างสรรค์ของอาจารย์ที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่  

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

ปีท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ 
งานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่ในลักษณะใดลักษณะหน่ึง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ online (ค่าน้ าหนัก 0.20) 
1.   
2.   
งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน (ค่าน้ าหนัก 0.40) 
1.   
2.   
งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ (ค่าน้ าหนัก 0.60) 
1.   
2.   
งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือระหว่างประเทศ (ค่าน้ าหนัก 0.80) 
1.   
2.   
งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน/นานาชาติ (ค่าน้ าหนัก 1.00) 
1.   
2.   

 

ผลลัพธ์การด าเนินงาน 

ผลรวมถ่วงน้ าหนักผลงานวิชาการของ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ทั้งหมด 

ร้อยละผลรวมถ่วงน้ าหนักต่อจ านวน
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

2.4 5 48 

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

ปีการศึกษา 2558 ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 
จ านวนรายชื่ออาจารย์ที่มี

การเปลี่ยนแปลง 
ร้อยละ

การคงอยู่
ของ

อาจารย์ 

จ านวนรายชื่ออาจารย์ที่มี
การเปลี่ยนแปลง 

ร้อยละ
การคงอยู่

ของ
อาจารย์ 

จ านวนรายชื่ออาจารย์ที่มี
การเปลี่ยนแปลง 

ร้อยละ
การคงอยู่

ของ
อาจารย์ 

นายกฤษดา กาวีวงศ์ 100 นายอรรณพ ทัศนอุดม 100 ผศ.อรรณพ ทัศนอุดม 100 
ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช 100 ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ 100 ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ 100 

ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ 100 ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช 100 ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช 100 

นายอรรณพ ทัศนอุดม 100 ผศ.กฤษดา กาวีวงศ์ 100 ผศ.กฤษดา กาวีวงศ์ 100 

นางสาวสุริยาพร นิพรรัมย์ 100 นางสาวสุริยาพร นิพรรัมย์ 100 นางสาวสุริยาพร นิพรรัมย์ 100 

 
      จากตารางการเปรียบเทียบ พบว่า อัตราการคงอยู่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คือ ร้อยละ 100 ถือ
ว่าเป็นแนวโน้มที่ดี ถึงแม้ว่าจะมีการปรับเปลี่ยนต าแหน่งตามความเหมาะสมของสถานการณ์ 
 
2) ความพึงพอใจของอาจารย์ 
 ร้อยละความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อการบริหารและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร (ในตัวบ่งชี้ 4.1) มีค่าเท่ากับ..3.62... รายละเอียดดังตาราง 

ล าดับ ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ  (คะแนนเต็ม 5.00) 
ปีการศึกษา 

2558 
ปีการศึกษา 

2559 
ปีการศึกษา 

2560 
1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 4.0 4.1 - 
2 กระบวนการบริหารหลักสูตร 4.0 4.0 - 
3 กระบวนการเรียนการสอน 4.2 4.1 - 
4 ความพึงพอใจต่อการควบคุม ดูแล การให้ค าปรึกษาวิชาการ 

และแนะแนวแก่นักศึกษาปริญญาตรี 
3.7 4.0 - 

5 ความพึงพอใจของอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 3.7 3.9 - 
6 การมีส่วนร่วมในการบริหารหลักสูตรในภาพรวม - - 4.6 
7 การมีส่วนร่วมในการ วางแผน และปรับปรุงการบริหาร

หลักสูตร 
- - 4.6 

8 การเข้าร่วมประชุม และให้ข้อเสนอแนะ ต่อท่ีประชุม
หลักสูตร 

- - 4.0 

9 ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการปรับปรุงการด าเนินงานอย่าง
เหมาะสม 

- - 3.8 

10 ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีขั้นตอน ชี้แจง และให้ข้อมูลแก่
อาจารย์อย่างสม่ าเสมอ 

- - 3.8 

11 ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้การสนับสนุนการเรียนการสอน - - 4.0 
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12 คณะ/สาขา มีปัจจัยสนับสนุน ด้านการเรียนการสอนท่ี
พอเพียง 

- - 3.0 

13 คณะ/สาขา มีปัจจัยสนับสนุน ด้านการวิจัยท่ีพอเพียง - - 3.0 
14 คณะ/สาขา มีการส่งเสริมสนับสนุนด้านวิชาการ เช่น ทุน

สนับสนุนการตีพิมพ์ผลงาน การเขียนต ารา และการน าเสนอ 
- - 2.4 

15 คณะ/สาขา มีการสนับสนุนด้าน สวัสดิการท่ีเหมาะสม - - 2.6 
16 ความร่วมมือของคณาจารย์ต่อการบริหารหลักสูตร - - 3.6 
17 ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถเรียนรู้และรับผิดชอบในงานท่ี

ได้รับมอบหมาย และ พัฒนาปรับปรุงการด าเนินงานของ
ตนเองอย่างสม่ าเสมอ 

- - 4.0 

 
เมื่อเปรียบเทียบกับผลการประเมินความพึงพอใจของปี 2559 ที่ผ่านมา พบว่า มีผลความพึงพอใจดี

ขึ้นในด้านการบริหารและพัฒนาอาจารย์ แต่ในด้านความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้มีคะแนนลดลง 
อย่างไรก็ตามมีการปรับแบบฟอร์มการประเมินเพ่ือให้สะท้อนผู้รับผิดชอบในการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
ให้ถูกต้องตามภารกิจ 

 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ......................3.......................... 
  



     

รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร     
ปีการศึกษา 2560 (3 เขตพื้นท่ี พิษณุโลก น่าน และล าปาง) 

91 

 

องค์ประกอบที่ 5 : หลักสตูร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

 
ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร 

 
สรุปผลรายวิชาที่เปิดสอนในภาค/ปีการศึกษา (เขตพื้นที่พิษณุโลก) (น ามาจาก มคอ.5 ของแต่ละวิชา 
รายงานเฉพาะวิชาที่คณะรับผิดชอบ) 
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ตัวบ่งชี้ 5.1 : สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
5.1.1 หลักคิดในการออกแบบหลักสูตร ข้อมูลที่ใช้ในการพัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตรและวัตถุประสงค์ 
 ของหลักสูตร 
  1)  มีระบบและกลไก 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  มีปรัชญาของ
หลักสูตรคือ ผลิตบัณฑิตนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีทักษะวิชาชีพ ความรู้และคุณธรรม เพ่ือ
สร้างความมั่นคงทางอุตสาหกรรมอาหาร ในระดับภูมิภาคอาเซียน โดยหลักสูตรมีการด าเนินการออกแบบ
หลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตรตามระบบและกลไก (ภาพที่ 5.1) โดยค านึงถึงหลักการที่ว่าอุตสาหกรรม
อาหารมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทย เนื่องจากเป็นอุตสาหกรรมที่ใช้วัตถุดิบ
ภายในประเทศมากกว่าร้อยละ 80 เป็นฐานรากเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศโดยเป็นแหล่งสร้างงานที่
เกี่ยวข้องกับเกษตรกรและแรงงานภาคอุตสาหกรรมมากกว่า 20 ล้านคน มีโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร
ประมาณ 10,000 โรง โดยกระทรวงอุตสาหกรรม กล่าวถึงการก าหนดทิศทางการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร
ของไทย เพ่ือให้ก้าวทันต่อการเปลี่ยนแปลงของโลกไว้ ดังนี้  

1) ไทยยังคงเป็นผู้น าด้านอุตสาหกรรมอาหารในกลุ่มประเทศอาเซียนและเป็นประเทศที่นักลงทุน
ต่างชาติเข้ามาตั้งฐานการผลิตอาหารแปรรูปโดยใช้วัตถุดิบในประเทศไทย 

2) มีแหล่งวิจัยและพัฒนาอาหารให้หลากหลายและรองรับความต้องการของผู้บริโภคแต่ละกลุ่ม  
3) มีการควบคุมมาตรฐานสินค้าทั้งระดับในประเทศและส่งออกเป็นมาตรฐานเดียว และ

เทียบเท่าระดับสากล 
4) มีระบบตรวจสอบย้อนกลับแหล่งที่มาของทุกองค์ประกอบที่น ามาผลิตสินค้าตั้งแต่วัตถุดิบ 

บรรจุภัณฑ์ และทรัพยากรอ่ืน ๆ 
5) มีตราสัญลักษณ์รับรองอาหารปลอดภัยที่เป็นที่ยอมรับ 
เพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันทั้งภายในและภายนอกประเทศ การพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร

จ าเป็นต้องสร้างบุคลากรที่มีทักษะ ความรู้ ความช านาญ และมีคุณธรรม ซึ่งทางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา ได้เปิดสอนหลักสูตรนี้ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2530 และได้ปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง การ
เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นดังกล่าวข้างต้น ทางคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรซึ่งรับผิดชอบหลักสูตร
ดังกล่าวจึงได้ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือผลิต
บุคลากรระดับปริญญาตรีส าหรับรองรับความต้องการบุคลากรในอุตสาหกรรมอาหาร และเป็นการพัฒนา
วิชาการเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพและประสิทธิผล ของธุรกิจทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

หลักสูตรมีระบบและกลไกในการด าเนินการออกแบบหลักสูตรให้สอดคล้องตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติฉบับปี พ.ศ. 2552 และ ตามรายงานโครงการจัดท ากรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร (ฉบับสมบูรณ์)สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ (learning outcome) ของผู้เรียนทั้ง 5 ด้าน และเพ่ิมมาตรฐานผลการเรียนรู้ด้าน ทักษะพิสัย ทางคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรได้มีการด าเนินการแต่งตั้งกรรมการพัฒนาหลักสูตร และกรรมการ
วิพากษ์หลักสูตร การแต่งตั้งอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตร ในการด าเนินงานเพ่ือออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 
จัดท า มคอ. 3 และ มคอ. 4  ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ใน มคอ. 2  และมีการจัดประชุมให้อาจารย์ทุกคนมี
ส่วนร่วมในการพัฒนาและวิพากษ์หลักสูตร มีการสร้างความเข้าใจในเรื่องเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร กรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิ TQF เพ่ือให้หลักสูตรมีมาตรฐานตามเกณฑ์ โดยหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 มีการ
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ออกแบบเป็นไปตามระบบและกลไกการเปิดหลักสูตรของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ซึ่ง เป็น 
ตามล าดับขั้นตอนต่อไปนี้ 

1) คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิที่คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรแต่งตั้งตามค าสั่งที่ 
54/2559 ลงวันที่ 7 มิถุนายน 2559 

2) คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ตามค าสั่งที่ 54/2559 ลงวันที่ 7 มิถุนายน 2559  

3) คณะกรรมการประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรในการประชุมครั้งที่ 
10/2559 เมื่อวันที่ 19 ตุลาคม 2559 

4) สภาวิชาการ เห็นชอบให้น าเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 101 
(1/2560) เมื่อวันที่ 6 มกราคม 2560 

5) สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม ครั้งที่102 (2/2560) เมื่อวันที่ 3 
กุมภาพันธ์ 2560  

6) ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา ให้กลับมาแก้ไขรายละเอียดบางส่วน ซึ่งทางหลักสูตรได้
ด าเนินการแก้ไขเสร็จเรียบร้อยแล้ว เมื่อเดือน พฤศจิกายน 2560 
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ภาพที่ 5.1 กระบวนการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตรปรับปรุง 2560 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

การด าเนินงานและปรับปรุงกระบวนการเพ่ือน าหลักสูตรไปใช้ โดยภาคการศึกษา 1/2560 และ 
2/2560 มีการจัดประชุมอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรฯ และอาจารย์ประจ าหลักสูตรฯ เพ่ือเตรียมความพร้อม
ความเข้าใจของอาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรมีการก าหนดสาระวิชาทางทฤษฎีและการปฏิบัติ การเปิดรายวิชาต่าง 
ๆ ทั้งวิชาบังคับและวิชาเลือกที่เน้นนักศึกษาเป็นส าคัญ เนื้อหาที่ก าหนดในรายวิชาไม่ซ้ าซ้อนและมีความ
ต่อเนื่องสัมพันธ์กัน ทุกรายวิชาของหลักสูตรฯ มีค าอธิบายรายวิชาที่มีเนื้อหาเหมาะสมกับชื่อวิชา จ านวนหน่วย
กิต มีเนื้อหาที่ครอบคลุมครบถ้วนในสิ่งที่ควรเรียน มีความต่อเนื่องเชื่อมโยงสัมพันธ์กันระหว่างวิชาเพ่ือให้
นักศึกษามีพ้ืนฐานความรู้ในการเรียนวิชาต่อยอดและมีการจัดการเรียนการสอนครอบคลุมสาระเนื้อหาที่ระบุ

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตร พิจารณาก าหนดกรอบมาตรฐานส าหรับการจัดท าหลักสตูรปรบัปรุง พ.ศ. 2560

2. อาจารย์ประจ าหลักสูตร ร่วมกับ กรรมการปรับปรุงหลักสตูร จัดท า ร่าง มคอ. 2 ตามกรอบกรอบมาตรฐาน
ที่ก าหนด  แนวโน้มความก้าวหน้า/ความทันสมัยทางวิชาการ และผลการส ารวจความพึงพอใจของบัณฑิต 

นายจ้าง/ผู้ประกอบการ  ซึ่งมีการส ารวจทุกปีโดยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลา้นนา

3.  กรรมการวิพากษ์หลักสูตร วิพากษ์และเสนอแนวทางในการปรับปรุง ร่าง มคอ. 2

4. อาจารย์ประจ าหลักสูตร ร่วมกับ อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา จัดท า ร่าง มคอ. 2

5. กรรมการประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี พิจารณาเห็นชอบ มคอ. 2

6. คณะฯ ตั้งอนุกรรมการ ตรวจสอบความถูกต้อง

7. คณะฯจัดท าร่าง มคอ. 2 เสนอกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย พิจารณาเห็นชอบ

8. มหาวิทยาลัยตั้งอนุกรรมการพิจารณาหลกัสูตร ตรวจสอบความถูกต้อง

9. กรรมการสภามหาวิทยาลยั พิจารณาเห็นชอบ มคอ. 2

10. ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา รับทราบและเห็นชอบ  มคอ. 2

11. ก าหนดการเปิดสอน

12. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา จัดท า มคอ. 3 และ มคอ. 4 โดยรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูต้าม 
มคอ. 2 และพิจาณาปรับปรุงเนื้อหารายวิชาให้มีความทันสมัย

13. อาจารย์ประจ าหลักสตูร พิจารณาปรับปรุงหลักสตูรทุก 5 ปี



     

รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร     
ปีการศึกษา 2560 (3 เขตพื้นท่ี พิษณุโลก น่าน และล าปาง) 

120 

 

ไว้ในค าอธิบายรายวิชา เช่น หลักสูตรมีการก าหนดรายวิชาสัมมนาซึ่งเป็นวิชาชีพบังคับเพ่ือฝึกทักษะของ
นักศึกษาในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศค้นคว้างานวิจัยที่น่าสนใจทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร ฝึกทักษะการใช้ภาษาต่างประเทศด้านการอ่าน แปล ตีความ และเรียบเรียง อีกทั้งเป็นการฝึกทักษะ
การถ่ายทอด และสามารถน าเสนองานผลงานวิชาการได้อย่างเป็นกระบวนการ นอกจากนี้หลักสูตรฯ ยังมีการ
ก าหนดรายวิชาปัญหาพิเศษ เพ่ือให้นักศึกษาได้ปฏิบัติงาน/วิจัย ตามความเหมาะสม โดยใช้องค์ความรู้จาก
สาระรายวิชาในหลักสูตร ภายใต้การก ากับดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยมีขั้นตอนการด าเนินการดังนี้คือ  
          1) นักศึกษาติดต่ออาจารย์ที่ปรึกษา 
          2) นักศึกษายื่นค าร้องขอท าปัญหาพิเศษ 
          3) นักศึกษาจัดท าและส่งโครงร่างปัญหาพิเศษ 
          4) นักศึกษาแต่งตั้งกรรมการสอบโครงร่างปัญหาพิเศษ 
          5) นักศึกษาจัดท าโครงร่างฉบับแก้ไข 
          6) นักศึกษาด าเนินการและเก็บรวบรวมข้อมูล 
          7) นักศึกษาจัดท าเล่มปัญหาพิเศษเพ่ือการน าเสนอ 
          8) นักศึกษาแต่งตั้งกรรมการสอบปัญหาพิเศษ 
          9) นักศึกษาน าเสนอผลการปฏิบัติการต่อกรรมการสอบ  

(10) นักศึกษาจัดท าเล่มปัญหาพิเศษฉบับสมบูรณ์ 
หลักสูตรฯ มีการควบคุม ก ากับติดตามให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาจัดส่ง มคอ.3 ก่อนเปิดการ

เรียนการสอนโดยค านึงผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนต้องตรงกับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนดในรายวิชาและ
หลักสูตรและครอบคลุมเนื้อหาสาระที่ก าหนดในค าอธิบายรายวิชา และมีการติดตามการจัดท า มคอ.3–มคอ.7 
ให้เป็นไปตามก าหนดระยะเวลา ซึ่งหลักสูตรปรับปรุง 2560 ได้ท าการเรียนการสอนใน มทร.ล้านนา พิษณุโลก 
โดยมีวิชาที่หลักสูตรรับผิดชอบโดยตรงในภาคเรียน 1/2560 จ านวน 2 วิชา และ ภาคเรียน 2/2560 จ านวน 4 
วิชาซึ่งแต่ละวิชา อาจารย์ผู้สอนได้ท าการเก็บข้อมูลต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการเรียนการสอนเพ่ือใช้ในการ
ปรับปรุงเนื้อหารายวิชาในปีต่อไป และปรับปรุงหลักสูตรในรอบต่อไป 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  หลักสูตรฯ มีการประเมินหลักสูตรโดยนักศึกษาปีสุดท้าย สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร มทร.ล้านนา 
พิษณุโลก ประจ าปีการศึกษา 2560 จากผู้ตอบแบบสอบถาม18 คนเป็นนักศึกษาชั้นปีที่ 4 ประกอบด้วย
นักศึกษาเพศชายจ านวน 5 คน นักศึกษาเพศหญิงจ านวน 13คน จากผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด ศึกษาใน
หลักสูตรวทบ. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ผลการ
ประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา ต่อหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) แสดงเป็นค่าเฉลี่ยความพึงพอใจอยู่ที่ระดับ พอใจปานกลาง (3.36 คะแนน) โดยมีความพึงพอใจใน
ด้านต่าง ๆ ดังแสดงในตารางที่ 5.1 
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ตารางที่ 5.1 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิทยาศาสตร์  
และเทคโนโลยีการอาหาร) 

 
หัวข้อประเมิน คะแนนเฉลี่ย 

ระดับความพึง
พอใจ  

ความหมาย 
ระดับค่าความพึง

พอใจ 
1) มีการจัดกิจกรรมหรือกระบวนการเตรียมความพร้อมให้
นักศึกษาก่อนเข้าศึกษา  

3.44 ปานกลาง 

2) ความทันสมัยและความหลากหลายของรายวิชาในหลักสูตร 3.44 ปานกลาง 
3) ผู้สอนในรายวิชาต่าง ๆ มีความรู้ ความเชี่ยวชาญในวิชาที่
สอน 

3.66 ปานกลางถึงมาก 

4) ระบบการประเมินผลของรายวิชาที่เปิดสอน มีวิธีประเมินที่
หลากหลายเช่น คะแนนสอบ การบ้าน รายงานที่มอบหมาย 
กิจกรรม การวัดทักษะการปฏิบัติงาน เป็นต้น 

3.77 ปานกลางถึงมาก 

5) การจัดตารางเรียนมีช่วงเวลาที่เหมาะสม 2.77 น้อยปานกลาง 
6) การแนะน าระบบการลงทะเบียนและการค้นข้อมูลด้านการ
จัดการศึกษา 

3.22 ปานกลาง 

7) กระบวนการจัดการเรียนการสอน เน้นการพัฒนานักศึกษา 
และทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 เช่น ทักษะการเรียนรู้
ด้วยตนเอง ทักษะทางภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ ทักษะ
การทางานแบบมีส่วนร่วม ความสามรถในการใช้เทคโนโลยี 
ความสามารถในการดูแลสุขภาพ ฯลฯ  

3.22 ปานกลาง 

เฉลี่ยทั้งหมด 3.36 ปานกลาง 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
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5.1.2 การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชานั้น ๆ 
  1)  มีระบบและกลไก 
 หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกในการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยดังกระบวนการในภาพที่ 5 โดยมี
อาจารย์ประจ าหลักสูตร กรรมการปรับปรุงหลักสูตร และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นผู้ด าเนินการ 
แบ่งเป็นสองกรณี คือ1.1) การปรับปรุงเนื้อหาของหลักสูตรในแต่ละรายวิชาให้ทันสมัยอยู่เสมอซึ่งจะมีการ
ปรับปรุงทุกภาคการศึกษา โดยจัดให้มีการประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร อย่างน้อยสองครั้งต่อภาคการศึกษา
เพ่ือปรึกษาหารือปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยโดยมีการเพ่ิมเติมองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ทันสมัยที่เกี่ยวข้อง
กับรายวิชานั้น ๆ ไม่กระทบต่อโครงสร้างหลักสูตรและ1.2) การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลา คือ ทุก ๆ 
5 ปี โดยมีอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรและกรรมการปรับปรุงหลักสูตรท าหน้าที่ในการก ากับ ดูแล ก าหนด
โครงสร้างหลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ จัดท า มคอ.2 ที่สอดคล้อง
กับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ โดยร่วมกันวิเคราะห์หลักสูตรวิเคราะห์ curriculum mapping โดย
ภาพรวม เพ่ือให้หลักสูตรครอบคลุม learning outcomes มีการจัดท าตารางวิเคราะห์เปรียบเทียบวิชาเก่า
และใหม่ วิเคราะห์จ านวนหน่วยกิตของแต่ละวิชา ปรับเพ่ิม-ลดรายวิชาบังคับ วิชาเลือกและ/หรือเนื้อหาของ
รายวิชาต่าง ๆ จัดท าแผนงานประจ าปีของการบริหารหลักสูตร ควบคุมให้การบริหารหลักสูตรเป็นไปตามแผน
ที่ก าหนดไว้ประเมินหลักสูตรอย่างน้อยทุกรอบระยะเวลาของหลักสูตร รายงานผลต่อคณบดี มีการจัดประชุม
และน าผลการประเมินหลักสูตรจากผู้ทรงคุณวุฒิ บัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิต มาปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรอย่างน้อย
ทุกรอบระยะเวลาของหลักสูตร เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ 
สังคม และเทคโนโลยี และเป็นที่ต้องการของตลาดแรงงาน  
 

 
ภาพที่ 5กระบวนการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
  หลักสูตรฯ มีระบบการก ากับติดตามการด าเนินงานของหลักสูตร โดยอาจารย์ผู้สอนต้องจัดท า มคอ. 
3 ให้แล้วเสร็จก่อนเปิดการเรียนการสอน และทุกรายวิชาต้องระบุรายละเอียดวิชา วัตถุประสงค์ การ
ด าเนินการการพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา การประเมินผล และการปรับปรุงรายวิชา บางรายวิชามีภารกิจ
ที่น ามาบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอน (เช่น การวิจัย งานบริการวิชาการ ศิลปวัฒนธรรม การบรรยายโดย
มีผู้มีประสบการณ์ทางวิชาการหรือวิชาชีพจากหน่วยงานหรือชุมชนภายนอก การศึกษาดูงานนอกสถานที่) 
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  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
 หลักสูตรฯได้ทบทวนขั้นตอนการปรับปรุงรายวิชาและเนื้อหาในรายวิชาให้ทันสมัยตามความก้าวหน้า
ในศาสตร์สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือใช้ส าหรับหลักสูตรฯฉบับปรับปรุง พ.ศ.2560 
และฉบับปรับปรุง พ.ศ.2555 โดยหลักสูตรฯพบว่าเนื้อหาของรายวิชามีการปรับปรุงให้ทันสมัยตลอดเวลา โดย
มีการน าข้อมูลจากการสืบค้นบทความวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับประเทศและนานาชาติมาใช้
ประกอบการจัดการเรียนการสอน เพ่ือฝึกพัฒนาทักษะการอ่าน การตีความ การสรุปความของนักศึกษา และมี
การก าหนดให้นักศึกษาสืบค้นบทความวิจัยที่มีความทันสมัยย้อนหลังไม่เกิน 5 ปี ส าหรับรายวิชาสัมมนา 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....................3....................... 
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ตัวบ่งชี้ 5.2 :  การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
5.2.1 การพิจารณาก าหนดผู้สอน 
  1)มีระบบและกลไก 
 การจัดการเรียนการสอน หลักสูตร วท.บ.วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีข้ันตอนดังนี้ 
 1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมร่วมกันจัดท าแผนการเรียนเสนอแนะของนักศึกษาในแต่ละปี
การศึกษา 
 2. ส่งแผนการเรียนเสนอแนะให้กับฝ่ายวิชาการเพ่ือใช้ในการเปิดรายวิชาสอนประจ าภาคการศึกษา 
 3. ฝ่ายวิชาการส่งรายวิชาตามแผนการเรียนเสนอแนะของแต่ละปีการศึกษาเพ่ือก าหนดผู้สอน 
 4. อาจารย์ประจ าหลักสูตรด าเนินการก าหนดผู้สอน โดยพิจารณาจากเกณฑ์ คุณวุฒิ ความรู้ ความ
เชี่ยวชาญ ประสบการณ์สอน และภาระการสอน ร่วมกันพิจารณารายวิชาให้มีความเหมาะสม หลังจากนั้น
ประชุมสาขาวิชาเพ่ือแจ้งรายวิชาที่มีการเปิดสอนและชื่อผู้สอนในแต่ละรายวิชา 
 5. ส่งแบบก าหนดผู้สอนให้ฝ่ายวิชาการด าเนินการจัดตารางสอน  
 6. แจกตารางสอนให้กับอาจารย์ และแจ้งก าหนดการส่ง มคอ. 3 และ 4  
 7. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทวนสอบ ตรวจสอบ มคอ. 3 และ 4 ให้ถูกต้องก่อนเปิดภาคการศึกษา 
 8. ผู้สอนด าเนินการสอน ตาม มคอ. 3 และ 4 โดยมีบางวิชาเน้นการเรียนการสอนที่เน้นทักษะการ
เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
 9. ผู้สอนจัดท า มคอ.5 และ 6 ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดภาคการศึกษา โดยพิจารณาประเด็นการ
ประเมินตาม มคอ. 3 และ 4 และจัดส่งหลักสูตร 
 10. อาจารย์ประจ าหลักสูตร/ผู้สอน ท าการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานที่ก าหนดใน มคอ.2 
ของแต่ละรายวิชาหลังสิ้นสุดการเรียนการสอน 
 11. อาจารย์ประจ าหลักสูตรน า มคอ.5 และ 6 ของทุรายวิชามาเข้าที่ประชุมเพ่ือพิจารณาจัดการเรียน
การสอนให้เป็นไปตาม มคอ.2 
 12. น าผลการด าเนินงานมาจัดท า มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นปีการศึกษาและน าข้อสรุปใน มคอ.7 
มาพัฒนาการเรียนการสอนในปีการศึกษาถัดไป โดยน ามาใช้ในการพัฒนาวงแผนพัฒนากระบวนการเรียนการ
สอน 
 
 2)มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 จากการด าเนินการในปีการศึกษา 2560  การประชุมก าหนดผู้สอนและภาระงานสอนของอาจารย์ ได้
มอบหมายตามความเหมาะสม โดยสรุปคือ 
 - ภาระงานสอนในภาคเรียนที่ 1 เฉลี่ย 18.20 คาบ ต่อสัปดาห์ ภาระงานสอนสูงสุด 25 คาบต่อ
สัปดาห์ ภาระงานสอนต่ าสุด 10 คาบต่อสัปดาห์ 
 - ภาระงานสอนในภาคเรียนที่ 2 เฉลี่ย 17.80 คาบ ต่อสัปดาห์ ภาระงานสอนสูงสุด 21.8 คาบต่อ
สัปดาห์ ภาระงานสอนต่ าสุด 13.8 คาบต่อสัปดาห์ 
 เมื่อรวมทั้งปีการศึกษาอาจารย์ผู้สอนทุกคนมีภาระการสอนใกล้เคียงกัน นอกเหนือจากการพิจารณา
ก าหนดผู้สอนแล้ว ทางหลักสูตรได้พิจารณารายวิชาที่เหมาะสมกับการบูรณาการทั้ง 3 ด้านเพ่ือก าหนด
วัตถุประสงค์การบูรณาการและรายวิชาที่บูรณาการเพ่ือให้ผู้สอนด าเนินการตามแผนได้ก าหนดรายวิชา เช่น 
ก าหนดรายวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม ในภาคเรียนที่ 2/2560 มีการบูรณาการกับการบริการวิชาการ โดยได้
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จัดการอบรมกิจกรรมไอศกรีมผลไม้ตามฤดูกาลเมื่อวันที่ 17 พ.ค. 2560 ซึ่งผู้เข้าอบรมได้แก่ผู้สนใจภายนอก
และนักศึกษาจากสาขาวิชาอ่ืน ๆ 
 เมื่อก าหนดผู้สอนได้แล้ว สาขาวิชาส่งแบบก าหนดผู้สอนให้แก่ฝ่ายวิชาการด าเนินการจัดตารางสอน 
โดยในปี 2560 กรรมการจัดตารางสอนสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ได้แก่ ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ์ ดร.สุริยา
พร นิพรรัมย์ และ อ.จักรพันธ์ รอดทรัพย์  
 เมื่อฝ่ายวิชาการประกาศตารางสอนและแจกตารางสอนให้กับอาจารย์ สาขาแจ้งก าหนดการส่ง มคอ.3 
และ 4 โดยส่งก่อนเปิดภาคเรียน 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  การพิจารณาก าหนดผู้สอนจากระบบและกลไกที่ใช้อยู่พบว่าภาระการสอนของอาจารย์แต่ละคนไม่
ใกล้เคียงกันเนื่องจากมีการใช้หลักสูตร 2 หลักสูตรพร้อมกันได้แก่หลักสูตรปรับปรุง 2560 ส าหรับนักศึกษาชั้น
ปีที่ 1 และปีท่ี 3 เทียบโอน กับหลักสูตรปรับปรุง 2555 ส าหรับนักศึกษาชั้นปีที่ 2 3 4 และ 4 เทียบโอน ท าให้
รายวิชาที่เปิดให้นักศึกษาเรียนนั้นบางวิชาต้องเปิด 2 ภาคการศึกษา บางวิชาย้ายภาคการเรียนที่เปิด และจาก
การประชุมหลักสูตรสรุปว่าให้แบ่งวิชาสอนให้อาจารย์ที่ที่ภาระการสอนน้อยในภาคเรียนนั้น ๆ 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
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5.2.2 การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท า มคอ. 3 และมคอ.4 และการจัดการเรียนการสอน 
  การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท า มคอ. 3 และมคอ.4 
  1)  มีระบบและกลไก 
  หลักสูตรมีการประชุมเพ่ือแจ้งก าหนดการต่าง ๆ ให้แก่อาจารย์ผู้สอน 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 ในปีการศึกษา 2560 อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมมากกว่า 8 ครั้ง โดยมีการประชุมอย่าง
เป็นทางการจ านวน 4 ครั้ง เพ่ือให้การบริหารจัดการหลักสูตรเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษา  
ประเด็นในการประชุมเกี่ยวกับ การก าหนดผู้สอน การก ากับติดตามการจัดการเรียนการสอน การพัฒนา
ปรับปรุงการเรียนการสอนตามข้อเสนอแนะของปีที่ผ่านมา กิจกรรมการส่งเสริมพัฒนานักศึกษา และการตรวจ
ติดตามการจัดท า มคอ.3 ,4, 5 และ 6 ของอาจารย์ผู้สอนโดยแจ้งแผนการส่ง มคอ.ของปี 2560 ในที่ประชุม 
และมอบหมายให้ อ.จักรพันธ์ รอดทรัพย์ ติดตาม เพ่ือให้ผลการด าเนินงานไปตามเวลาที่ก าหนดแต่พบปัญหา
การตรวจติดตามจากการ upload มคอ. 3 เข้าในระบบของมหาวิทยาลัย โดยในภาคเรียนที่ 1/2560 ไม่
สามารถ upload วิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรปรับปรุง 2560 ได้ เนื่องจากชื่อวิชาไปซ้ ากับชื่อวิชาในหลักสูตร
ปรับปรุง 2555 และในภาคเรียนที่ 2/2560 ระบบของมหาวิทยาลัยเกิดปัญหา ข้อมูลทั้งหมดถูกลบทิ้งไม่
สามารถกู้คืนได้ ประกอบกับคอมพิวเตอร์ที่ใช้หมดสัญญาเช่ามีการเปลี่ยนเครื่อง ข้อมูลบางส่วนจึงเกิดการสูญ
หายไป 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  มีการประชุมหลักสูตรในเรื่องที่เก่ียวกับการ upload ข้อมูล มคอ.3 4 5 และ 6 เข้าในระบบของ
มหาวิทยาลัยที่เกิดปัญหา ที่ประชุมจึงมีมติให้อาจารย์ผู้สอนทุกคนส่ง มคอ.ทั้งหมด 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  จากการประชุมหลักสูตรในเรื่องที่เกี่ยวกับการ upload ข้อมูล มคอ.3 4 5 และ 6 เข้าในระบบของ
มหาวิทยาลัยที่เกิดปัญหา ที่ประชุมจึงมีมติให้อาจารย์ผู้สอนทุกคนส่ง มคอ.ทั้งหมดที่สูญหายให้กับประธาน
หลักสูตรทาง E-mail และในการส่ง มคอ.ครั้งต่อไปให้ส่งข้อมูลให้กับประธานหลักสูตรเพ่ือรวบรวมจัดเก็บด้วย 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
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  การจัดการเรียนการสอน 
  1)  มีระบบและกลไก 
  หลักสูตรมีการก ากับกระบวนการเรียนการสอนโดยพิจารณาจากผลการประเมินการเรียนการสอนโดย
นักศึกษา ซ่ึงด าเนนิการโดยมหาวทิยาลยัและแจ้งผลในทุกปีการศึกษา และแบบประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษาท่ีทางหลักสูตรจัดท า 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 ผลการประเมินในแต่ละรายวิชามีผลการประเมินในระดับปานกลาง (คะแนนมากกว่า 3)  ส่วนความ
พึงพอใจของนักศึกษา พบว่ามีคะแนนในส่วนของการจัดตารางเรียนมีช่วงเวลาที่เหมาะสม ได้คะแนนน้อยคือ
เฉลี่ยที่ 2.77 ซึ่งน่าจะเป็นเหตุมาจากว่าบางวันมีการเรียนการสอนหลังเวลา 16.30 น. ท าให้นักศึกษากลับที่
พักยาก ไม่ปลอดภัย และในบางครั้งไม่สามารถท ากิจกรรมต่าง ๆ กับเพื่อนร่วมได้ ทางหลักสูตรได้ประชุมอย่าง
ไม่เป็นทางในเรื่องนี้แต่ยังไม่สามารถหาวิธีการแก้ไขได้ 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
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 5.2.3 การจัดการเรียนการสอนที่มีการฝึกปฏิบัติ ในระดับปริญญาตรี  
  1) มีระบบและกลไก 
 ปีการศึกษา 2560 หลักสูตรมีรายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอนภาคปฏิบัติทั้งในหมวดพ้ืนฐาน
วิชาชีพ วิชาชีพบังคับ วิชาชีพเลือก ซึ่งในแต่ละรายวิชาจะมีการเตรียมปฏิบัติการ/ บทปฏิบัติการ เครื่องมือ 
อุปกรณ์ที่สอดคล้องกับเนื้อหาและวัตถุประสงค์รายวิชา ตามมาตรฐานการเรียนรู้ที่ปรากฏใน มคอ.2 รวมถึงมี
รายวิชาฝึกงานภายนอก/สหกิจศึกษา ในแผนการศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรเพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึก
ปฏิบัติงานกับสถานประกอบการภายนอกมหาวิทยาลัย 1 ภาคเรียน 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 จากระบบการท างานข้างต้นหลักสูตรโดยมอบหมายให้อาจารย์จักรพันธ์ รอดทรัพย์ด าเนินการ
พิจารณาสถานประกอบการให้กับนักศึกษา หากเป็นสถานประกอบการเดิมที่เคยมีนักศึกษาไปฝึกงานจะน าผล
การนิเทศในปีการศึกษา 2559 ประกอบกับข้อมูลที่ได้จากการน าเสนอของนักศึกษามาพิจารณาคัดเลือก และ
พยายามหาสถานประกอบการเพ่ิมมากขึ้นเพ่ือให้นักศึกษาได้มีการฝึกงานตามความต้องการ โดยจะมีการ
สอบถามข้อมูลลักษณะการด าเนินงานติดต่อสถานประกอบการ เพ่ือรับการฝึกตามล าดับ 
 ปัญหาในการจัดการเรียนการสอนรายวิชาที่มีการปฏิบัติ พบว่างบประมาณน้อย ไม่เพียงพอต่อการ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์ จึงปรับปรุงในปี 2560 โดยการบูรณาการการปฏิบัติร่วมกับงานวิจัยของอาจารย์ประจ า
หลักสูตรบางส่วน เพ่ือลดค่าจ่ายเบื้องต้นในด้านการจัดซื้อสารเคมีส าหรับการวิเคราะห์อาหาร คุณภาพอาหาร
การ และพยายามใช้วัสดุในท้องถิ่นทดแทนให้มากข้ึน ซึ่งท าให้สามารถด าเนินงานรายวิชาปฏิบัติได้ตามแผน 
 
ในภาคเรียนท่ี 2/2560  จากการท่ีเขตพื้นท่ีล าปาง ไดเ้ปิดสอนวชิาสัมมนา นกัศึกษาไดค้น้ควา้และด าเนินการ
น าเสนอ paper ท่ีเก่ียวขอ้งกบัปัญหาพิเศษดงัน้ี 

ตารางการน าเสนอสัมมนา ประจ าภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2560   
 

ล าดับที ่ ชื่อ - สกุล วันที่น าเสนอ กรรมการ หัวข้อน าเสนอ 
1 นางสาวประภัสสร  

พรมศร ี
9 มกราคม 

2561 
ดร.วันเพ็ญ 

ดร.ภัทราภรณ์ 
ดร.เสกสรร 

ดร.นิอร 

Study of influence of maceration time and oenological practices 
on the aroma profile of Vranec wines  
อิทธิพลของเวลาที่ใช้ในการท ามาซีเรชันและกระบวนการผลิตที่มีผลต่อ
คุณภาพกลิ่นของไวนว์ราเนค 

2 นางสาวนิชารี  
วงศ์ษา 

9 มกราคม 
2561 

อ.สุพัฒน์ 
ดร.วรรณา 
ดร.อรทัย 

ดร.เสกสรร 

Fresh-keeping effects of three of modified atmosphere packaging 
of pine-mushrooms 
ผลการเก็บรักษาเห็ดมัตซึตาเกะโดยการดัดแปลงสภาพบรรยากาศในบรรจุ
ภัณฑ์สามชนิด 

3 นางสาวรัชฎา
พรรณ  บุญยืน 

16 มกราคม 
2561 

ดร.จิรภา 
ดร.อรทัย 
อ.สุพัฒน์ 

ดร.เสกสรร 

Effect of Cooking, Annealing and Storage on Starch Digestibility 
and Physicochemical Characteristic of Unripe Banana Flour 
ผลของระยะเวลาการลวก การดัดแปรแป้งแบบ annealing และการเก็บ
รักษาที่มีต่อปริมาณการย่อยได้ของสตาร์ชและสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ
ของแป้งกล้วยดบิ 

4 นางสาวศุภกานต์  
ฉัตรเงิน 

16 มกราคม 
2561 

ดร.ธัญลักษณ์ 
ดร.วรรณา 
ดร.วันเพ็ญ 
อ.ชณิชา 

Withering timing affect the total free amino acids and mineral 
contents of tea leaves during black tea manufacturing 
ผลของระยะเวลาการผึ่งใบชาต่อปริมาณกรดอะมิโนอิสระทั้งหมดและแร่ธาตุ
ในใบชาระหว่างกระบวนการผลิตชาด า 
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5 นายจารุวิทย ์ 
อุตส่าห ์

16 มกราคม 
2561 

อ.ชณิชา 
ดร.วันเพ็ญ 
ผศ.รุ่งทิวา 

ดร.ธัญลักษณ์ 

Using physical approaches for the attenuation of lactic acid 
bacteria in an organic rice beverage การใช้วิธีทางกายภาพเพื่อท าให้แล
คติกแอซิดแบคทีเรียอ่อนก าลังลงในเครื่องดื่มข้าวอินทรีย์ 

6 นางสาวกาญจนา   
ไชยรัถยาภรณ์ 

23 มกราคม 
2561 

ดร.วรรณา 
อ.อุบลรัตน์ 
ดร.จิรภา 
อ.ธีรวัฒน ์

Effect of Mixing Pumpkin Puree with Wheat Flour on Physical, 
Nutrition and Sensory Characteristics of Biscuit 
ผลของการผสมฟักทองบดข้นกับแป้งสาลีต่อลักษณะทางกายภาพ โภชนการ 
และลักษณะทางประสาทสัมผัสของบิสกิต 

7 นางสาวเพชรรัตน์  
เบญจวรรณ 

23 มกราคม 
2561 

ดร.ภัทราภรณ์ 
ดร.ธัญลักษณ์ 

อ.ธีรวัฒน ์
ดร.จิรภา 

Development of a Sauce Using Gymnema sylvestre Leaves 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากใบผักเชียงดาพันธุ์  Gymnema sylvestre 

8 นางสาวนราวด ี 
ราชสีห์ 

23 มกราคม 
2561 

ดร.อรทัย 
อ.วัชรี 

ดร.พยุงศักดิ์ 
ดร.รัตนพล 

Studies on effect of drying temperature and storage time on 
vitamin-C retention capacity and moisture content of papaya-
apple fruit leather 
การศึกษาผลของอุณหภูมิการอบแห้ง และระยะเวลาการเก็บรกัษาต่อปริมาณ
วิตามินซีและปริมาณความชื้นของมะละกอผสมแอปเปิ้ลแผ่น 

9 นางสาวอรญา  
แข็งแรง 

30 มกราคม 
2561 

ผศ.รุ่งทิวา 
อ.ธีรวัฒน ์

อ.วัชรี 
อ.อุบลรัตน์ 

Shelf life extension of whole-wheat breadstick: Formulation and 
packaging strategies 
การยืดอายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมปังแท่งจากข้าวสาลี: สูตรและกลยุทธิ์
ด้านการบรรจ ุ

10 นางสาวอรวรรณ  
แก้วปัญญา 

30 มกราคม 
2561 

อ.ธีรวัฒน ์
ดร.ธัญลักษณ์ 

อ.รุ่งทิวา 
อ.อุบลรัตน์ 

Sensory Preference and Mineral Contents of Cereal Bars Made 
From Glutinous Rice Flakes and Sunnah Foods  
ความชอบทางประสาทสัมผัสและปริมาณแร่ธาตุของอาหารขบเค้ียวชนิดแท่ง
จากธัญพืชที่ผลิตจากข้าวเหนียวและอาหารฮาลาล (ซุนนะ) 

11 นางสาวพิชญา  
สุภาวงศ์ 

30 มกราคม 
2561 

ดร.พยุงศักดิ์ 
อ.ชณิชา 
อ.รุ่งทิวา 

Reducing sodium chloride content in meat products by adding 
potassium chloride 
การลดปริมาณการใช้โซเดียมคลอไรด์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์โดยการใช้
โพแทสเซียมคลอไรด์ 

12 นายชุติพงศ์  บุญ
เกิด 

30 มกราคม 
2561 

อ.วัชรี 
อ.สุพัฒน์ 
ผศ.รุ่งทิวา 
ดร.เสกสรร 

Production of soybean butter using different technological 
treatments 
การผลิตเนยถั่วเหลืองโดยใช้วิธกีารแตกต่างกัน 

13 นางสาวเกตุวด ี 
มูลค า 

30 มกราคม 
2561 

อ.นภาพร 
ดร.พยุงศักดิ์ 
ดร.อรทัย 

ดร.รัตนพล 

 The use of atmospheric pressure plasma as a curing process for 
canned ground ham   การใช้พลาสมาสภาวะความดันบรรยากาศใน
กระบวนการหมักส าหรับผลิตภัณฑ์แฮมบรรจุกระป๋อง 

14 นางสาวปานดาว  
เหล็กหล่อ 

6 กุมภาพันธ ์
2561 

อ.อรทัย 
อ.วัชรี 

อ.อุบลรัตน์ 
ดร.สุภาวด ี

Effect of different drying methods on moisture on moisture ratio 
and rehydration of pumpkin slices ผลของวิธีการอบแห้งที่แตกต่างกัน
ต่อค่าความชื้นและค่าการดูดน้ าของชิ้นฟักทอง 

15 นางสาวรัตนา
ภรณ์  กุมภาพันธ์ 

6 กุมภาพันธ ์
2561 

อ.อุบลรัตน์ 
อ.จิรภา 
ดร.อรทัย 
ดร.สุภาวด ี

Effects of Drying on the Physicochemical and Functional 
Properties of Green Banana (Musa sapientum) Flour and 
Development of Baked Product 
ผลของการท าแห้งที่มีต่อสมบัติทางเคมีกายภาพและสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้ง
กล้วยดิบและการน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
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  จากการด าเนินงานรายวิชา สัมมนา นักศึกษาที่ลงทะเบียนทุกคนได้ผ่านวัตถุประสงค์ของวิชาและตาม
เงื่อนไขของรายวิชาตามที่ก าหนด คือ นักศึกษาได้ค้นคว้างานวิจัยที่น่าสนใจทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ฝึกทักษะการใช้ภาษาต่างประเทศด้านการอ่าน แปล ตีความ และเรียบเ รียง อีกทั้ง
สามารถน าเสนองานผลงานวิชาการได้อย่างเป็นกระบวนการ และเรียบเรียงเนื้อหาได้ตามท่ีก าหนด 
   

ในภาคเรียนที่ 1/2560 ได้เปิดสอนวิชาปัญหาพิเศษ โดยจัดตารางสอบปัญหาพิเศษ ดังนี้ 
กรรมการสอบปญัหาพิเศษ ภาคการศึกษา 1/2560 

สอบวันที่ 3 ตุลาคม 2560 
ล าดับที ่ เรื่อง ผู้วิจัย กรรมการ 

1 กระบวนการบรรจุที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษากาแฟค่ัวบด นางสาวลัดดาวัลย์ หินแยง  
นางสาวสุทธิดา เช้ือค าลือ 

รศ.ดร.วันเพ็ญ  จิตรเจริญ  ผศ.ดร.นิอร  โฉมศรี 
อ.รุ่งทิวา  กองเงิน  อ.นภาพร  ดีสนาม 

2 การศึกษากระบวนการผลิตเส้นบุกผสมฟักทองผง นางสาวพนิตพร  จันต๊ะวงศ์ ผศ.ดร.วรรณา  อัมมวรรธน ์ ดร.สุภาวดี  แช่ม 
ผศ.ดร.จิรภา  พงษ์จันตา  อ.ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 

3 การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของกล้าเช้ือจุลินทรีย์ที่มีต่อ
กระบวนการหมักของโยเกิรต์น้ านมแพะโปรไบโอติก 

นางสาวนิรชา  จันทร์อินทร ์ อ.ชณิชา  จินาการ  อ.รุ่งทิวา  กองเงิน 
รศ.ดร.วันเพ็ญ  จิตรเจริญ  ผศ.ดร.นิอร  โฉมศรี 

4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ถัว่ตัดเสริมธัญพืช นางสาวศศิธร  วงค์ปันง้าว อ.นภาพร  ดีสนาม  อ.รุ่งทิวา  กองเงิน 
ผศ.ดร.จิรภา  พงษ์จันตา  อ.วัชรี  เทพโยธิน 

5 ไดฟูกุจากแป้งมันเทศสีม่วงและแป้งข้าวหอมนิลสอดไส้
สับปะรด  

นางสาวสุพัตรา  ศรทิพย ์ อ.อุบลรัตน์  พรหมฟัง  อ.ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 
ผศ.ดร.จิรภา  พงษ์จันตา  ดร.สุภาวดี  แช่ม 

6 การเพิ่มมูลค่าและกระบวนการผลิตเนยถั่วลิสง นางสาวพิไลลักษ์  บุญชว่ย อ.วัชรี  เทพโยธิน  ผศ.ดร.วรรณา  อัมมวรรธน ์
อ.ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  อ.นภาพร  ดีสนาม 

7 ผลของแหล่งสารอาหารต่อการท าไวน์น้ าผึ้ง นายจีระศักดิ ์ อินเสาร ์ ผศ.ดร.นิอร  โฉมศรี  รศ.ดร.วันเพ็ญ  จติรเจริญ 
ดร.ภัทราภรณ์  ศรีสมรรถการ  ดร.เสกสรร  วงศ์ศิร ิ

8 การเปลี่ยนแปลงสารไฟโตเคมิคอลในผลิตภัณฑ์สแนคบาร์
ธัญพืชจากขา้วรงควัตถุสูง 

นางสาวพิมพพ์ร  อินอ่อน อ.ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  ผศ.ดร.วรรณา  อัมมวรรธน ์
ดร.เสกสรร  วงศ์ศิริ  ดร.ภัทราภรณ์  ศรีสมรรถการ 

9 ความเป็นไปได้ในการผลิตขนมสับปะรดอบกรอบดว้ยการ
ใช้ไมโครเวฟ  

นางสาวอินธิรา  ยอดกันทา อ.รุ่งทิวา  กองเงิน  ผศ.ดร.จิรภา  พงษ์จันตา 
อ.อุบลรัตน์ พรหมฟัง  อ.สุพัฒน์  ใต้เวชศาสตร์ 

10 การพัฒนาสูตรไอศกรีมสับปะรดทางการค้า นางสาววรัญญา  จารีวัชระ อ.สุพัฒน์  ใต้เวชศาสตร์  รศ.ดร.วันเพ็ญ  จิตรเจริญ 
อ.ชณิชา  จินาการ  อ.รุ่งทิวา  กองเงิน 

 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจยัความ พึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   ประเมินจากแบบประเมินการน าเสนองานของนกัศึกษาในวชิาสัมมนาและวชิาปัญหาพิเศษ 
โดยเจา้ของวชิาเป็นผูแ้ต่งตั้งตามความเหมาะสม และแบบประเมินส าหรับอาจารยท่ี์ปรึกษา 
    
  4)  มีการปรับปรุง/พฒันากระบวนการจากผลการประเมิน 
   จากการน าเสนอผลงานในวิชาสัมมนา นักศึกษาบางคนไม่สามารถน าเสนอได้ตามตารางท่ี
ก าหนด จึงได้แจง้ให้นักศึกษาทุกคนแจง้ให้อาจารย์เจา้ของวิชาทราบล่วงหน้าโดยมีการสับเปล่ียนวนัท่ี
น าเสนอกนัเอง การน าเสนองานของนกัศึกษาจึงเสร็จส้ินตามเวลาท่ีก าหนด 
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   ส่วนวชิาปัญหาพิเศษนกัศึกษาจ านวน 2 คน ไม่สามารถด าเนินการทดลองให้เสร็จส้ินไดภ้ายใน
ระยะเวลาท่ีก าหนด จึงไม่ได้น าเสนอผลงานครบตามตาราง และให้นักศึกษาติดไอไวห้น่ึงเทอมโดยมี
นักศึกษาจ านวน 1 คนได้แก้ไขภายในเทอมถัดไปหลงัฝึกงานเสร็จส้ิน ส าหรับนักศึกษาอีก 1 คนไม่ได้
ด าเนินงานทดลองต่อจึงไม่ผ่านวิชาปัญหาพิเศษ ซ่ึงจะตอ้งลงทะเบียนวิชาปัญหาพิเศษอีกคร้ังเพื่อส าเร็จ
การศึกษา  
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   มีจ  านวนผูส้ าเร็จการศึกษาเพิ่มข้ึน 1 คน 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
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  5.2.4 การจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรี ที่มีการบูรณาการกับการวิจัย บริการ
วิชาการแก่สังคมและท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม  
  1)  มีระบบและกลไก 
  หลักสูตรมีระบบที่ก าหนดให้ผู้สอนของทุกรายวิชาที่เปิดสอนต้องพิจารณาในด้าน การบูรณาการการ
เรียนการสอนกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม โดยก าหนดให้ผู้สอน
ต้องระบุไว้ใน มคอ. 3 เพ่ือวางแผนการจัดการเรียนการสอนก่อนการสอนจริงและรายงานผลใน มคอ.5 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
  จากระบบที่วางไว้ ได้มีหลายรายวิชาที่เปิดสอนได้มีการบูรณาการเข้ากับด้านอื่น ๆ 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  หลักสูตรได้ใช้ มคอ. 5 เป็นเครื่องมือในการประเมินผลและรายงานผลของการบูรณาการการเรียนการ
สอนกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ซึ่งท าให้ทราบว่ามีรายวิชาที่
สามารถบูรณาการการเรียนการสอนเข้ากับด้านอ่ืนๆ เช่นงานบริการวิชาการที่เกิดขึ้นระหว่างระยะเวลาของ
ภาคการศึกษาที่เปิดสอนรายวิชานั้นๆได้ ซึ่งเกิดขึ้นภายหลังจากการวางแผนการสอนตาม มคอ.3 ซึ่งถือเป็น
การดีและท าให้รายวิชาในหลักสูตรมีความทันสมัย พร้อมกันนี้หลักสูตรยังได้จัดโครงการทวนสอบ ทั้งนี้
หลักสูตรยังได้มีโครงการทวนสอบ เพ่ือที่จะทวนสอบ มคอ.3 และ มคอ. 5 เป็นจ านวนร้อยละ 25 ของจ านวน
วิชาที่เปิดสอนทั้งหมด ซึ่งพบว่าในการรายงานผลของการบูรณาการด้านอ่ืนๆเข้ากับการเรียนการสอน ผู้สอน
ในบางรายวิชายังรายงานผลได้ไม่ถูกต้อง ชัดเจน จึงได้มีการปรับปรุงรูปแบบการรายงานผล ซึ่งจะต้องระบุใช้
ชัดเจนว่า ได้ท าการบูรณาการในด้านใด มีวิธีการสอนแบบใด และประเมินผลอย่างไร เป็นต้น 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  จากการประเมินผลที่หลักสูตรได้ประเมินผ่านโครงการทวนสอบ จึงท าให้ในหลายรายวิชาได้ปรับปรุง
กระบวนการรายงานผลการบูรณาการรายวิชาที่สอนเข้ากับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุ
บ ารุงศิลปวัฒนธรรม ทั้งนี้ยังได้ก าหนดเป็นแนวทางในการรายงานผลใน มคอ. 5 ในอนาคต เพ่ือให้ผู้สอนได้
ตระหนักถึงการบูรณาการรายวิชากับด้านการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรมที่ถูกต้อง มีประสิทผลและประสิทธิภาพ 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....................3....................... 
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ตัวบ่งชี้ 5.3 : การประเมินผู้เรียน 
5.3.1 การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
  1)  มีระบบและกลไก 
  หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีก าหนดแผนการประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละ
รายวิชาที่แสดงใน มคอ.3 ว่าตรงตามที่ก าหนดใน มคอ.2 ก่อนเปิดภาคเรียน 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีก าหนดแผนการประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละ
รายวิชาที่แสดงใน มคอ.3 ว่าตรงตามที่ก าหนดใน มคอ.2 ก่อนเปิดภาคเรียน ซึ่งแต่ละรายวิชาใช้เครื่องมือที่มี
ความหลากหลายกัน เช่น ข้อสอบปรนัย อัตนัย การสอบปฏิบัติ งานมอบหมาย การสังเกตพฤติกรรมระหว่าง
เรียน  การน าเสนองาน เป็นต้น 

ในปีการศึกษา 2560 รายวิชาที่เปิดสอนของหลักสูตรฯมีการจัดท า มคอ.3 ซึ่งมีการก าหนดแผนการ
ประเมินผลการเรียนรู้ภายใน มคอ.3 โดยมีการใช้เครื่องมือในการวัดผลที่หลากหลาย เช่น ข้อสอบกลางภาค 
ข้อสอบปลายภาค งานมอบหมาย การสังเกตพฤติกรรมภายในชั้นเรียนและจากการส่ง มคอ.5 แล มคอ.6 จาก
อาจารย์ผู้สอบหลังเสร็จสิ้นภาคการศึกษา 30 วัน อาจารย์ประจ าหลักสูตรด าเนินการหาข้อสรุปจากผลการ
จัดการเรียนการสอบโดยเปรียบเทียบ มคอ.3 และ มคอ.4 กับ มคอ. 5 และ มคอ.6 และการประเมินผลการ
เรียนรู้ตาม TQF ที่ด าเนินการจริง 
  ผลการด าเนินการพบว่ามีการจัดผลที่ยังไม่เป็นรูปธรรมในมาตรฐานการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ยังไม่มีการแบ่งคะแนนที่ชัดเจน จึงมีการประชุมอย่างไม่เป็นทางการ เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น สร้างความ
เข้าใจที่ชัดเจน ในประเด็นการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ เกี่ยวกับการวัดและประเมินผล ท าให้ได้วีธีการ
ประเมินผลที่หลายหลายเป็นรูปธรรมมากขึ้น อาจารย์สามารถน าความรู้มาพัฒนาในปีการศึกษา 2561 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ 
หรอื ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
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5.3.2 การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา   
  1)  มีระบบและกลไก 
 หลักสูตรได้ก าหนดขั้นตอนการท างานไว้ดังนี้ 
 1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรจะท าการตรวจสอบ มคอ.3 เพ่ือพิจารณาแผนการประเมินผลการเรียนรู้
ของแต่ละวิชาว่ามีความสอดคล้องตามแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จาก
หลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) หรือไม่ 
 2. อาจารย์ผู้สอนจะแจ้งแนวทางการประเมินผลรายวิชากับนักศึกษาในครั้งแรกของการเรียน 
  3. ในการรายงานผลการเรียนของนักศึกษาต่อมหาวิทยาลัยอาจารย์ผู้สอนจะรายงานผลการเรียนโดย
ผ่านการพิจารณาของหัวหน้าหลักสูตรและหัวหน้าสาขาซึ่งหากหัวหน้าหลักสูตรและหัวหน้าสาขาไม่มีข้อสงสัย
ในการผลการเรียน จะส่งผลการเรียนไปยังฝ่ายทะเบียนและวัดผล และเข้าสู่คณะกรรมการอนุมัติผลการเรียน 
ซึ่งจะมีการสอบทานเกรด โดยอาจารย์ในหลักสูตรเข้าร่วมเป็นคณะกรรมการการสอบทานเกรดของหลักสูตร 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
  จากการด าเนินการดังกล่าวในปีการศึกษา 2560 รายวิชาที่เปิดสอบท้ังหมด พบว่ามีเกรด Iเพ่ิมข้ึนจาก
ปีการศึกษา 2559โดยเฉพาะรายวิชาของนักศึกษาชั้นปีที่ 3 ไม่พบรายวิชาที่มีคะแนนผิดปกติ 
  หลังจากส่ง มคอ. 5 และ มคอ.6 อาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วมกันจัดท า มคอ.7 โดยพิจารณาผลการ
ด าเนินงาน และผลการจัดการเรียนการสอบจาก มคอ.5 และ มคอ.6 และจัดส่งให้คณะพ้ืนที่เพ่ือรวบรวมสรุป
เข้าสู่กรรมการประจ าพื้นท่ีต่อไป 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
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5.3.3 การก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ. 5 มคอ.6 และ มคอ.
7) 
  1)  มีระบบและกลไก 
  หลักสูตรมีการก ากับกระบวนการเรียนการสอบโดยการพิจารณาจากผลการประเมินการเรียนการสอน
โดยนักศึกษา ซึ่งด าเนินการในทุกภาคการศึกษา (สรุปการประเมินผลการสอนอาจารย์) ในแต่ละรายวิชาหากมี
รายวิชาใดท่ีมีคะแนนต่ ากว่า 3.51 หรือมีข้อเสนอแนะจากนักศึกษา ประธานหลักสูตรจะเชิญอาจารย์ผู้สอนมา
ร่วมกัน หาแนวทางในการปรับปรุงแก้ไข แต่หากไม่มีรายวิชาใดท่ีมีคะแนนต่ ากว่า 3.51 ให้อาจารย์ผู้สอบ
พิจารณาในประเด็นที่มีผลคะแนนประเมินน้อยกว่าด้านอ่ืนเพ่ือท าการปรับปรุงกระบวนการสอนให้ดียิ่งข้น 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
  ในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรมีการด าเนินการประเมินผลการเรียนการสอนโดยนักศึกษา ในภาค
เรียนที ่1 และภาคเรียนที่ 2 พบว่ามีคะแนนการประเมินเฉลี่ยมากกว่า 3.51 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………..………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....................3....................... 
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ตัวบ่งชี้ 5.4 : ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติตามที่ระบุ
ใน มคอ. 2 ของหลักสูตร 
 

 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
1. มีการประชุมหลักสูตรเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

อย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วม
ประชุม อย่างน้อยร้อยละ 80 และ มีการบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

1.1 มีอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรท้ังสิ้น 5 คน 
1.2 มีการจัดประชุม 4 ครั้ง ดังน้ี 
       - ครั้งท่ี 1 วันท่ี 14 เดือนกรกฎาคม พ.ศ.
2559 สถานท่ี ห้องพักอาจารย์ อาคาร 4 ชั้น 2 
จ านวนอาจารย์เข้าร่วม 5คนคิดเป็นร้อยละ 100 
     - ครั้งท่ี 2 วันท่ี14 เดือน พฤศจิกายนพ.ศ.
2559 สถานท่ีสถานท่ี ห้องพักอาจารย์ อาคาร 4 
ชั้น 2จ านวนอาจารย์เข้าร่วม 5 คนคิดเป็นร้อยละ 
100 
     - ครั้งท่ี 3 วันท่ี27เดือน ธันวาคม พ.ศ.2559 
สถานท่ีสถานท่ี ห้องพักอาจารย์ อาคาร 4 ชั้น 2
จ านวนอาจารย์เข้าร่วม 4 คนคิดเป็นร้อยละ 80 
     - ครั้งท่ี 4 วันท่ี15เดือน กุมภาพันธ์ พ.ศ.
2560 สถานท่ีสถานท่ี ห้องพักอาจารย์ อาคาร 4 
ชั้น 2จ านวนอาจารย์เข้าร่วม 4 คนคิดเป็นร้อยละ 
80 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
แห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

มคอ.2 สอดคล้องกับประกาศ TQF 

3. มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) 
ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 ให้ครบทุกกระบวนวิชาท่ีเปิดสอนในหลักสูตร อย่างน้อย
ก่อนเปิดภาคการศึกษา 

รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 
1.รายวิชาท่ีเปิดสอนในภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 
2560 มีจ านวน 37 รายวิชา และ ภาคเรียนท่ี 2 ปี
การศึกษา 2560 มี 38 รายวิชา  
2.รายวิชาท่ีส่ง มคอ.3 ก่อนเปิดภาคเรียนท่ี 1 ปี
การศึกษา 2560 มีจ านวน 37รายวิชา และภาค
เรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2560 มี จ านวน 38 
รายวิชา 
รายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.
4 ถ้ามี) 
1. รายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) 
ท่ีเปิดสอนภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2560 มี
จ านวน 1 รายวิชา และภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 
2560 มีจ านวน - รายวิชา 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา และรายงานผลการด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ให้ครบทุกกระบวนวิชาท่ีเปิด
สอนในหลักสูตร ภายใน 30 วัน หลังวันปิดภาคการศึกษา 

รายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ.5) 
1.ผลการด าเนินการของรายวิชาในภาคเรียนท่ี 1 
ปีการศึกษา 2560 มี จ านวน 37 รายวิชา และ
ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2560 มี จ านวน – 
รายวิชา(ยังไม่ครบก าหนดส่ง) 
2. ผลการด าเนินการของรายวิชาท่ีส่ง มคอ.5 
ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิด
สอน ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2560 มีจ านวน 
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 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
37 รายวิชา และภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2560 
มี จ านวน - รายวิชา(ยังไม่ครบก าหนดส่ง) 
รายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนาม (มคอ.6 ถ้ามี) 
1.ผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ท่ีเปิดสอนในภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 
2560 มี จ านวน 1 รายวิชา และภาคเรียนท่ี 2 ปี
การศึกษา 2560 มี จ านวน - รายวิชา 
2.ผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนามท่ี
ส่ง มคอ.6 (ถ้ามี) ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาค
การศึกษาท่ีเปิดสอนเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2560 
มี จ านวน1รายวิชา และภาคเรียนท่ี 2 ปี
การศึกษา 2559 มี จ านวน - รายวิชา 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลัง
สิ้นสุดปีการศึกษา 

มี มคอ.7 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ท่ีก าหนดใน มคอ.3 
และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของวิชาเอก/วิชาบังคับท่ีเปิดสอนในแต่ละปี
การศึกษา 

อธิบายผลการด าเนินงานการทวนสอบผลสัมฤทธิ์
ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผล
การเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

- มีผลการประเมินการด าเนินงานท่ีรายงานใน 
มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 
- มีโครงการ กิจกรรม หรือรายวิชาท่ีด าเนินการ
เพื่อพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนจาก
ผลการประเมินในปีท่ีแล้ว 

8. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท่ีได้รับการแต่งตั้งใหม่  ได้รับค าแนะน าด้านการบริหาร
จัดการหลักสูตร 

ไม่มีอาจารย์ใหม่ 

9. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

- มีอาจารย์ประจ าท้ังสิ้น 5 คน 
1. ดร.อรรณพ ทัศนอุดม 
    ได้รับการพัฒนาเรื่อง การพัฒนาทักษะการ

เรียนรู้ ในศตวรรษท่ี 21 
2. ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช 
        ได้รับการพัฒนาเรื่อง การพัฒนาทักษะการ

เรียนรู้ ในศตวรรษท่ี 21 
3. ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ์ 
 ได้รับการพัฒนาเรื่อง การพัฒนาทักษะการ

เรียนรู้ ในศตวรรษท่ี 21 
4. ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
 ได้รับการพัฒนาเรื่อง การพัฒนาทักษะการ

เรียนรู้ ในศตวรรษท่ี 21 
5. ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์ 

 ได้รับการพัฒนาเรื่อง การพัฒนาทักษะการเรียนรู้ 
ในศตวรรษท่ี 21 

- ได้รับการพัฒนาตามเกณฑ์ 5คน 
- คิดเป็นร้อยละ 100 
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 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
10. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ย

ไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 
- จ านวนนักศึกษาปีสุดท้ายจ านวน 18 คน 
- จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 18 คน 
- ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม 100 
- ระดับความพึงพอใจ 3.31 

11. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จาก
คะแนนเต็ม 5.00 

ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิต
ใหม่ เป็นไปตามเกณฑ์ (เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51   
   - ได้คะแนนเท่ากับ ...... 
 

รวมตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในปีนี้  
จ านวนตัวบ่งชี้ที่มีการด าเนินงานผ่าน  

ร้อยละของตัวบ่งชี้ที่ด าเนินงานผ่านในปีนี้  
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....................3....................... 
 
การวิเคราะห์รายวิชาที่มีผลการเรียนไม่ปกติ 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา ความผิดปกติ การตรวจสอบ เหตุท่ีท าให้ผิดปกติ มาตรการแก้ไข 
      
      
      
      

 
รายวิชาที่ไม่ได้เปิดสอนในปีการศึกษา 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา เหตุผลที่ไม่เปิดสอน มาตรการที่ด าเนินการ 
    
    
    

 
รายวิชาที่สอนเนื้อหาไม่ครบในปีการศึกษา 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา หัวข้อที่ขาด สาเหตุท่ีไม่ได้สอน วิธีแก้ไข 
     
     
     

 
 
  

น ามาจาก มคอ.5 ของแต่ละวชิา 
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คุณภาพของการสอน  (เขตพื้นที่พิษณุโลก) 
 
การประเมินรายวิชาที่เปิดสอนในปีท่ีรายงาน 
รายวิชาที่มีการประเมินคุณภาพการสอน และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

     
     
     

 
คุณภาพของการสอน 

 
การประเมินรายวิชาที่เปิดสอนในปีท่ีรายงาน 
รายวิชาที่มีการประเมินคุณภาพการสอน และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

24127307 เทคโนโลยี
น้ านมและผลติภณัฑ ์

1/2560 √   

24129404 ปัญหาพิเศษ
ทางเทคโนโลยีการ
อาหาร 

1/2560 √   

24122302 การควบคุม
คุณภาพอาหาร 

1/2560 √   

24123301 สถิติและการ
วางแผนการทดลอง 

1/2560 √   

24121201 การแปรรูป
อาหาร 1  

1/2560 √   

24124301 เคมีอาหาร 1 1/2560 √   
24120404 โภชนาการ 1/2560 √  ปรับปรุงการสอนโดยเพิ่มให้มีการจัดการ

เรียนการสอนแบบ Active learning 
มากขึ้น 

24120405 สัมมนาทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1/2560 √  ปรับปรุงเนื้อหารายวิชา ให้ทันสมัยกับ
เหตุการณ์ 

BSCFT001 อุตสาหกรรม
เกษตรเบื้องต้น 

1/2560 √   

24125202 ปฏิบัติการจลุ
ชีววิทยาอาหาร 

2/2560 √   

241226301 วิศวกรรม
อาหาร 

2/2560 √   

น ามาจาก มคอ 5 แต่ละวชิา 
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24129401 ฝึกงานทาง
วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2/2560 √   

24124302 เคมีอาหาร 2  2/2560 √   
24127306 เทคโนโลยี
ธัญพืชและผลิตภัณฑ ์

2/2560 √   

2412730 เทคโนโลยีผัก
และผลไม ้

2/2560 √   

24122201 การสุขาภิบาล
โรงงานอุตสาหกรรม
อาหารและกฎหมาย
อาหาร 

2/2560 √   

 
ผลการประเมินคุณภาพการสอนโดยรวม 
   รายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรมีจ านวน 44 รายวิชา ได้เปิดให้มีการประเมินโดยใช้ระบบสารสนเทศทุก
รายวิชา โดยผลการประเมินอยู่ในระดับดี-ดีมาก 
 
ผลการประเมินคุณภาพการสอนโดยรวม 
............................................................................................................................. ............................................. 
.............................................................................................................................................................. ............ 
............................................................................................................................. ............................................. 
............................................................................................................................. ............................................. 
.............................................................................................................................................................. ............ 
 
ประสิทธิผลของกลยุทธ์การสอน  

เขตพื้นที่พิษณุโลก 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
สรุปข้อคิดเห็นของผู้สอน และข้อมูล

ป้อนกลับจากแหล่งต่าง ๆ 
แนวทางแก้ไขปรับปรุง 

คุณธรรมจริยธรรม   
ความรู้   
ทักษะทางปัญญา   
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคลและความ
รับผิดชอบ 

  

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
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เขตพื้นที่น่าน 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
สรุปข้อคิดเห็นของผู้สอน และข้อมูล

ป้อนกลับจากแหล่งต่าง ๆ 
แนวทางแก้ไขปรับปรุง 

คุณธรรมจริยธรรม มีนักศึกษาเข้าเรียนสาย ชี้ให้เห็นถึงความส าคัญของการตรงต่อ
เวลา 

ความรู้ - นักศึกษามีความรู้พื้นฐานทางด้าน
วิทยาศาสตร์และภาษาอังกฤษค่อนข้างต่ า 
- นักศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติมด้วยตัวเองน้อย 
- นักศึกษาไม่กล้าแสดงออก  

- มีการสอนเสริม 
- แนะน าให้เห็นความส าคัญของการ
ค้นคว้าเพิ่มเติม 
- เลือกกิจกรรมท่ีกระตุ้นใหนักศึกษามี
ความสนใจและมีส่วนร่วมมากขึ้น 

ทักษะทางปัญญา -นักศึกษาไม่ได้ค้นคว้าและเรียนรู้ด้วยตัวเอง
ตามท่ีได้รับมอบหมาย 
- นักศึกษาขาด การคิดวิเคราะห์ 

- อธิบายและชื้แจงให้นักศึกษาเห็น
ความส าคัญของการเรียนรู้ด้วยตัวเอง  
- ส่งเสริมการจัดการเรียนการสอนท่ีฝึก
ให้นักศึกษาคิดวเคราะห์ 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคลและ
ความรับผิดชอบ 

- นักศึกษาขาดการให้ความร่วมมือในการ
ท างานกลุ่ม 

- ให้ข้อคิดเรื่องควมรับผิดชอบในการ
เรียน การใช้ชีวิต ต่อตัวเองและสังคม 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

- นักศึกษาบางคนยังใช้สื่อและเทคโนโลยีไม่
เหมาะสม 
- นักศึกษาเขียนและสรุปผลการทดลองไม่เป็น 

- ส่งเสริมกิจกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับ
เทคโนโลยีให้มากขึ้น 
- ยกตัวอย่างลักษณะการเขียนและการ
สื่อสารผลการทดลองท่ีดีเพ่ือเป็น
แบบอย่างที่ดีกับนักศึกษา 

 
 
การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ 
 การปฐมนิเทศเพ่ือชี้แจงหลักสูตร   มี  ไม่มี  
 จ านวนอาจารย์ใหม่ …………………… จ านวนอาจารย์ที่เข้าร่วมปฐมนิเทศ ………………… 
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กิจกรรมการพัฒนาวิชาชีพของอาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน 

กิจกรรมท่ีจัดหรือเข้าร่วม 
จ านวน 

สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ 
อาจารย์ 

บุคลากรสาย
สนับสนุน 

    
    

 
การบริหารหลักสูตร 

ปัญหาในการบริหารหลักสูตร 
ผลกระทบของปัญหาต่อสัมฤทธิผลตาม

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
แนวทางการป้องกันและแก้ไขปัญหา 

ในอนาคต 
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องค์ประกอบที่ 6 : สิ่งสนบัสนุนการเรียนรู้ 

 
ตัวบ่งชี้ 6.1 :  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

ความพร้อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนมีหลายประการ ได้แก่ ความพร้อมทางกายภาพ เช่น
ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ และความพร้อมของอุปกรณ์ เครื่องมือ และสิ่งอ านวยความสะดวก หรือทรัพยากรที่
เอ้ือต่อการเรียนรู้ เช่น อุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด หนังสือ ต ารา สิ่งพิมพ์ วารสาร ฐานข้อมูลเพื่อการ
สืบค้น แหล่งเรียนรู้ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เป็นต้น  สิ่งสนับสนุนเหล่านี้ต้องมีปริมาณเพียงพอและมีคุณภาพพร้อม
ใช้งาน ทันสมัย  โดยพิจารณาร่วมกับผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ 
 
1) ระบบการด าเนินงานของหลักสูตร/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อให้มี
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

หลักสูตรมีระบบ กลไกในการด าเนินงาน โดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือให้ได้มาซึ่ง
จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน ดังภาพประกอบที่ 6.1   
 

 
 
ภาพที่ 6.1 ระบบกลไกการด าเนินงานเพื่อจัดหา/ปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
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โดยสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่จ าเป็นส าหรับนักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ประกอบด้วยหนังสือ หนังสือ ต ารา เอกสารประกอบการสอนต่าง อุปกรณ์และเครื่องมือในการแปรรูป  
การวิเคราะห์ และตรวจสอบคุณภาพอาหาร เครื่องคอมพิวเตอร์ ระบบเครือข่ายแบบ LAN และ Wireless 
และระบบอินเตอร์เน็ตความเร็วสูง และฐานข้อมูลออนไลน์ เป็นต้น  ทั้งนี้หลักสูตรมีระบบกลไกการด าเนินงาน
เพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้ 

1. หลักสูตรมอบหมายให้ตัวแทนอาจารย์ 1 คน เป็นกรรมการ (หลัก) ส ารวจความพร้อมของสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ นอกจากนี้ยังมอบหมายให้อาจารย์ผู้สอน อาจารย์ประจ าหลักสูตร และเจ้าหน้าที่เป็นผู้
ควบคุมดูแลห้องปฏิบัติการต่าง ๆ 

2. หลักสูตรส ารวจความพร้อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เช่นอาคารเรียนห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ 
ทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ เช่น อุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือในการแปรรูป การวิเคราะห์ และ
ตรวจสอบคุณภาพอาหาร และฐานข้อมูลออนไลน์เพื่อการสืบค้นที่เหมาะสมต่อการจัดการศึกษา 

3. หลักสูตรจัดประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน เพ่ือ
ส ารวจความต้องการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้เพ่ิมเติม ซึ่งทางมหาวิทยาลัยเองก็มีการส ารวจความต้องการ
ครุภัณฑ์เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนทุกปีงบประมาณ 

4. เมื่อพบว่าสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ใด ช ารุด ไม่สามารถใช้งานได้ จะท าการแจ้งไปยังกับฝ่ายกิจการ
ภายในของสาขาวิชา (ผศ. จุฑามาศ ถิระสาโรช) เพ่ือด าเนินการแจ้งซ่อม โดยขออนุมัติซ่ อมเครื่องมือหรือ
ครุภัณฑ์ดังกล่าวจากทางมหาวิทยาลัยต่อไป 

5. กรณีของครุภัณฑ์ที่จ าเป็นต่อการจัดการเรียนการสอน ซึ่งเป็นสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่ต้องใช้
งบประมาณมาก หลักสูตรก าหนดให้หัวหน้าสาขาวิชา (ประธานหลักสูตร) เป็นผู้จัดท าโครงการ (แบบ ง8) 
เสนอของบประมาณต่อคณะ หรือเขตพ้ืนที่ หรือมหาวิทยาลัย ต่อไป 

6. หลักสูตรประเมินความพึงพอใจในสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษา 
7. สรุปทบทวนข้อมูลและผลการด าเนินงาน 

 
ทั้งนีจ้ากการร่วมทบทวนระบบและกลไกในการด าเนินงานเพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เห็นพ้องว่าระบบและกลไกการด าเนินการในปีการศึกษา 2560 นี้ (สร้างระบบกลไก
ดังกล่าวในปีการศึกษา 2559 ที่ผ่านมา) มีความชัดเจนและเกิดประสิทธิผลจากการใช้งานระบบและกลไก
ดังกล่าว  แต่ในส่วนของการจัดหาครุภัณฑ์การเรียนการสอนซึ่งต้องอาศัยการของบประมาณจากทางคณะ 
หรือเขตพ้ืนที่ หรือมหาวิทยาลัย ซึ่งที่ผ่านมา 3 ปีการศึกษา (ปีการศึกษา 2558 2559 และ 2560) หลักสูตร
ไม่ได้รับการจัดสรรงบประมาณในส่วนดังกล่าว ดังนั้นทางหลักสูตรจึงมีข้อเสนอแนะแก่อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอนให้พิจารณาขอครุภัณฑ์จากโครงการวิจัย หรือทุนวิจัย ที่
พอเป็นไปได้ โดยอาจจะเริ่มต้นจากครุภัณฑ์ท่ีราคาไม่สูงนักก่อนในเบื้องต้น 
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2) จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน  
หลักสูตรมีจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในด้านต่าง ๆ ดัง 
1. การเตรียมความพร้อมทางกายภาพ (ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ และสภาพแวดล้อมด้านการเรียนรู้) 

แสดงในตารางที่ 6.1 
 
ตารางท่ี 6.1 รายการสิ่งเรียนการสอนของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

ห้องเรียน/ห้องปฏิบัติการ ความจุ/ท่ีน่ัง ผู้รับผิดชอบ 
อาคารเรียน 2 ชั้น 1 หลัง 
- ห้องพักอาจารย์ จ านวน 1 ห้อง 8 ท่ีน่ัง อาจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
- ห้องเรียน 412 (ห้องพัดลม) 40 ท่ีน่ัง อาจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
- ห้องเรียน 413 (ห้องพัดลม) 40 ท่ีน่ัง อาจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
- ห้องเรียน 421 (ห้องปรับอากาศพร้อมโปรเจคเตอร์) 40 ท่ีน่ัง อาจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
- ห้องเรียน 423 (ห้องพัดลมพร้อมโปรเจคเตอร์) 40 ท่ีน่ัง อาจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
โรงงานแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 
- ห้องเทคโนโลยีธัญพืช 30 ท่ีน่ัง อาจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
- ห้องเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 30 ท่ีน่ัง ผศ. จุฑามาศ ถิระสาโรช 
- ห้องเทคโนโลยีหมักดอง 30 ท่ีน่ัง อาจารย์จักรพันธุ์ รอดทรัพย์ 
- ห้องไวน์ 30 ท่ีน่ัง ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
- ห้องเบิกจ่ายวัสดุและอุปกรณ์ - ผศ. จุฑามาศ ถิระสาโรช 
- ห้องเย็น/ห้องแช่แข็ง - อาจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
โรงงานอาหารกระป๋อง 
- ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1 30 ท่ีน่ัง อาจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
- ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา 2 เตรียมปฏิบัติการ/งานวิจัย อาจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
- ห้องทดสอบทางกายภาพ 10 ท่ีน่ัง อาจารย์จักรพันธุ์ รอดทรัพย์ 
- ห้องทดสอบทางประสาทสัมผัส 30 ท่ีน่ัง ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
- ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร 30 ท่ีน่ัง อาจารย์ ดร. สุริยาพร นิพรรัมย์ 
- ห้องพักเจ้าหน้าท่ีและผู้ช่วยวิจัย - นางสาวรัชนู แก้วเมือง 
- สายการผลิตอาหารกระป๋อง - อาจารย์จักรพันธุ์ รอดทรัพย์ 

 
เขตพ้ืนที่ล าปาง  
หลักสูตรท าการส ารวจจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีอยู่ ณ ปัจจุบัน ประเมินความเพียงพอต่อ

ความต้องการใช้ของอาจารย์และนักศึกษา ด าเนินการจัดสรรหาและการเตรียมสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้พร้อม
และเพียงพอต่อการเรียนการสอนในภาคการศึกษา 2560 นี้  โดยมีจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในสาขาวิชา 
มีดังต่อไปนี้ 

1. ห้องเรียน/ห้องบรรยาย จ านวน 3 ห้อง สามารถบรรจุได้ ประมาณ 30 - 50 ที่นั่ง 
2. ห้องปฏิบัติการการวิเคราะห์ ได้แก่ ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร ห้องปฏิบัติการทดสอบ

ทางกายภาพ ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร  
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3. อาคารปฏิบัติการแปรรูปอาหาร จ านวน 4 ห้อง ได้แก่ ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีเบเกอรี่ 
ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 ห้อง
ทดสอบทางประสาทสัมผัส  

4. อาคารแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ านม  
5. โรงหมักผลิตภัณฑ์หมักดอง เช่น ซีอ้ิว เต้าเจี้ยว ห้องหมักและบ่มไวน์ 
6. ห้องสมุดสาขาท่ีมีหนังสือ ต าราเรียน และวารสารที่เกี่ยวข้องทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
7. ครุภัณฑ์ จ านวน ไม่น้อยกว่า 60 รายการ 

นอกจากนี้จะมีจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้จากส่วนกลางของมหาวิทยาลัย เช่น ห้องสมุดใหญ่ มีการบริการ
อินเตอร์เน็ตไร้สายความเร็วสูง และมีระบบข้อมูลออนไลน์  
 
 จากการประเมินการใช้งานของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้และทรัพยากร พบว่าส่วนใหญ่มีการใช้งาน
อย่างต่อเนื่องทั้งในการเรียนการสอนและการวิจัย และยังมีเพียงพอและเหมาะสมต่อความต้องการใช้งานของ
อาจารย์และนักศึกษา แต่มทีรัพยากรบางอย่าง เช่น อุปกรณ์ห้องน้ านักศึกษาช ารุด ไฟฟ้าส่องสว่างในห้องเรียน
ห้องปฎิบัติการเสีย ปลั๊กไฟช ารุดหลายจุด และเกิดเหตุกระแสไฟฟ้าดับบ่อยซึ่งอาจจะมีผลท าให้เครื่องมือใน
ห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์ในห้องเรียน เสียหายได้  
 คณะกรรมการหลักสูตรเห็นสมควรให้มีติดตามผลการใช้งานในทุกภาคการศึกษา เพ่ือน าไปพัฒนา
และปรับปรุงการบริหารจัดการทรัพยากรให้มีประสิทธิภาพสูงสุด  
 

2. การจัดสิ่งอ านวยความสะดวก และสิ่งสนับสนุนทางการศึกษา เช่น เครื่องคอมพิวเตอร์ ระบบ
เครือข่ายแบบ LAN และ Wireless และระบบอินเตอร์เน็ต และฐานข้อมูลออนไลน์ เป็นต้น  ทางหลักสูตร
จ าเป็นต้องใช้ทรัพยากรร่วมกับมหาวิทยาลัย  ซึ่งทางมหาวิทยาลัยได้บริหารจัดการทรัพยากรส่วนกลางแบบมี
ส่วนร่วม เช่น ให้อาจารย์ประจ าหลักสูตร และผู้สอน มีส่วนร่วมในการคัดเลือกหนังสือที่ร้านค้าหรือศูนย์
หนังสือน ามาจัดแสดงเป็นประจ าทุกปีเข้าห้องสมุด จัดหาฐานข้อมูลเพ่ือการสืบค้นออนไลน์ตามข้อเสนอแนะ
ของนักศึกษาและอาจารย์ ทั้งนี้นักศึกษาและอาจารย์ สามารถเข้าใช้งานได้ตามต้องการ โดย login ผ่าน user 
และ password ที่มหาวิทยาลัยออกให้ 
 
 จากผลการด าเนินงานและการส ารวจในปีการศึกษา 2560 ที่ผ่านมา พบว่ามีห้องปฏิบัติการ และ
อุปกรณ์หลายรายการช ารุด ต้องด าเนินการขอซ่อมแซม/ขอเพ่ิม หลักสูตรจึงจัดท าค าขอมีครุภัณฑ์ วัสดุ 
อุปกรณ์ และซ่อมแซมห้องปฏิบัติการ/เครื่องจักร อุปกรณ์ต่าง ๆ ให้เพียงพอและเหมาะสม ซึ่งในปีงบประมาณ 
2560 ได้รับอนุมัติงบประมาณในการซ่อมแซม และด าเนินการซ่อมไปแล้วบางส่วน 
 
3) กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุน 
การเรียนรู้ 

หลักสูตรมีระบบและกลไกการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์
ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้ 

1. ส ารวจความคิดเห็นของนักศึกษาอย่างไม่เป็นทางการโดยการสอบถาม รวมถึงการส ารวจความ
คิดเห็นอย่างเป็นทางการผ่านการตอบแบบสอบถามออนไลน์ 
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2. หลักสูตรรวบรวม สรุป วิเคราะห์ผลการส ารวจความคิดเห็น เพ่ือวางแผนการปรับปรุงต่อไป 
 

จากผลการด าเนินงานในปีการศึกษา 2560 ที่ผ่านมา พบว่าผลการประเมินความพึงพอใจต่อต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ ทั้ง 6 ด้าน ของนักศึกษาและอาจารย์หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
จ านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 46.3 ของนักศึกษาในหลักสูตร (41)  ดังแสดงในภาพที่ 6.2 
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ภาพที่ 6.2 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ของนักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตร์  

และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2560 
 

โดยนักศึกษาและอาจารย์ให้ข้อเสนอแนะสรุปเป็นประเด็นได้ดังนี้ 
- เครื่องมือและอุปกรณ์บางอย่างไม่สามารถใช้งานได้ ควรมีงบในการซ่อมบ ารุง 
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- ควรซ่อมแซมอุปกรณ์เครื่องมือให้ครบทุกอย่าง เพ่ือให้ใช้ ได้การเรียนการสอนและท าปัญหาพิเศษ
ของนักศึกษา 

- ควรปรับปรุงอาคารและเครื่องมือปฏิบัติการให้ใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
- ควรปรับปรุงห้องน้ า 
- อยากให้สายการผลิตอาหารกระป๋องใช้งานได้เป็นปกติ นักเรียนจะได้เรียนรู้กระบวนการผลิตอาหาร

กระป๋อง 
- โรงงานมีป่ารอบข้างเยอะเสี่ยงกับสัตว์ โดยเฉพาะงู ซึ่งท าให้เกิดอันตรายต่อนักศึกษา อาจารย์ และ

เจ้าหน้าที ่
- ซ่อมฝาเพดานโรงงานแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร และโรงงานอาหารกระปิ๋องให้หนาแน่นขึ้น 
 
ส าหรับ เขตพ้ืนี่ล าปาง ในปีการศึกษา 2560 นักศึกษามีความพึงพอใจในอาคารเรียนห้องเรียน 

ห้องปฏิบัติการ โรงงานแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรมีความพร้อมต่อการจัดการศึกษาทรัพยากรที่เอ้ือต่อการ
เรียนรู้ เช่นอุปกรณ์เทคโนโลยีสารสนเทศ ห้องสมุดตารา/หนังสือ แหล่งเรียนรู้ ฐานข้อมูลมีความเหมาะสมต่อ
การจัดการศึกษาการดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและทรัพยากรที่เ อ้ือต่อการเรียนรู้อย่างมีประสิทธิภาพ
เทคโนโลยีที่ใช้ในการจัดการเรียนการสอนมีความเหมาะสมกับยุคสมัยการจัดพ้ืนที่ /สถานที่สาหรับนักศึกษา
และอาจารย์ได้พบปะสังสรรค์แลกเปลี่ยนสนทนาหรือทางานร่วมกันและบริการคอมพิวเตอร์อินเทอร์เน็ต
ความเร็วสูงในระดับปานกลางถึงมาก(เฉลี่ย=3.28-3.85)ด้านข้อร้องเรียนต่างๆไม่มีรวมเฉลี่ยความพึงพอใจด้าน
สิ่งสนับสนุนการเรียนอยู่ในระดับปานกลางถึงมากเฉลี่ย 3.6 ลดลงเล็กน้อยจากปีการศึกษา 2559 
 นอกจากนี้ ได้ รับการสนับสนุนครุภัณฑ์โดยการบริจาคจากศิษย์เก่าด้วย ได้แก่ ตู้แช่เย็น เตาแก๊ส เพ่ือ
ใช้สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนที่มีประสิทธิภาพต่อไป  
 
ความพึงพอใจของอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

หัวข้อประเมนิ ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย 
(ปีการศึกษา) 

2558 2559 2560   
1) อาคารเรียนห้องเรียนห้องปฏิบตัิการโรงงานแปรรูปผลติผลทางการเกษตรมีความ
พร้อมต่อการจดัการศึกษา 

3.8 3.87 3.85   

2) ทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียนรูเ้ช่นอุปกรณ์เทคโนโลยสีารสนเทศห้องสมุดตารา/
หนังสือแหล่งเรยีนรู้ฐานข้อมลูมีความเหมาะสมต่อการจัดการศึกษา 

3.7 3.95 3.57   

3) มีการดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียนรูอ้ย่างมี 
ประสิทธิภาพ 

3.75 3.91 3.62   

4) เทคโนโลยีที่ใช้ในการจัดการเรยีนการสอนมคีวามเหมาะสมกับยคุสมัย 3.7 4 3.66   
5) การจัดพื้นที/่สถานท่ีสาหรับนักศึกษาและอาจารยไ์ด้พบปะสังสรรค์ 
แลกเปลีย่นสนทนาหรือทางานร่วมกัน 

3.05 4.08 3.66   

6) มีบริการคอมพิวเตอร์อินเทอร์เน็ตความเร็วสูง 3.05 3.66 3.28   
เฉลี่ย 3.5 3.91 3.6   
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 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....................3....................... 
 

- มีระบบ มีกลไก 
- มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
- มีการประเมินกระบวนการ 
- มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
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ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสตูรจากผู้ประเมิน 
 

ข้อคิดเห็นหรือสาระจากผู้ประเมิน ความเห็นของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
การน าไปด าเนินการวางแผน 

หรือปรับปรุงหลักสูตร 
องค์ที่ 2 
1. ควรจัดกิจกรรมเตรียมความพร้อม
ส าหรับการสมัครงาน 

 
- จัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมส าหรับการ
สมัครงาน 

 
- โครงการก้าวไปอย่างมั่นใจจากรั้ว
มหาวิทยาลัยสู่การท างาน 

องค์ที่ 3 
1. ควรพัฒนานักศึกษาให้มีความรู้ในการ
จัดท าแผนธุรกิจ 

 
- จัดกิจกรรมให้ความรู้ในการจัดท าแผน
ธุรกิจ 

 
- โครงการ แผนธุรกิจรู้แล้วโอเคเลย 

องค์ที่ 4 
1. อาจารย์ควรได้รับการพัฒนาด้าน
วิชาการและวิชาชีพเพ่ิมขึ้น โดยควรจัด
กิจกรรมส่งเสริมให้อาจารย์เข้าสู่ต าแหน่ง
ทางวิชาการเพิม่มากขึ้น 

 
- จัดท าแผนพัฒนาบุคลากรสายวิชาการ/
สายสอน ระยะ 5 ปี (พ.ศ.2558−2563) 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 

 
- ตามแผน เอกสารแนบพิเศษ 1 

องค์ที่ 5 
1. ควรปรับปรุงกระบวนการทวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ และวิเคราะห์
เพื่อให้ได้กิจกรรมหรือโครงการพัฒนา
ศักยภาพนักศึกษา 

 
- จัดให้มีวาระการประชุมปรับปรุง
กระบวนการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ 
และวิเคราะห์เพื่อให้ได้กิจกรรมหรือโครงการ
พัฒนาศักยภาพนักศึกษา ในการประชุมของ
สาขาวิชา ในวันท่ี 29 กันยายน 2560 

 
1. โครงการนิทรรศการปัญหาพิเศษ 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
2. โครงการการแข่งขันทักษะวิชาชีพ 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

อื่น ๆ  
1. ควรวิเคราะห์ความเชี่ยวชาญของ
อาจารย์ในหลักสูตร และของบประมาณ
วิจัยเพื่อจัดซ้ืออุปกรณ์หรือครุภัณฑ์ ท่ี
สามารถต่อยอดงานวิจัย และใช้ในการ
เรียนการสอนร่วมกัน 

 
- จัดท าโครงการเสนอของบประมาณจาก
มหาวิทยาลัยตามแผนการด าเนินโครงการ/
กิจกรรม สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
ประจ าปีการศึกษา 2560  

 
1. โครงการซ่อมบ ารุงครุภัณฑ์ และ
อาคารสถานท่ีสาขาวิชาเทคโนโลยีการ
อาหาร 
2. โครงการพัฒนาห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการ และสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
  



     

รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร     
ปีการศึกษา 2560 (3 เขตพื้นท่ี พิษณุโลก น่าน และล าปาง) 

152 

 

สรุปการประเมินหลักสูตร 
 
การประเมินจากผู้ที่ส าเร็จการศึกษา (รายงานตามปีท่ีส ารวจ) วันที่ส ารวจ ปี 2559 

ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญจากผลการประเมิน ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน 
     ไม่มี      ไม่มี 

ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน  
     ไม่มี 

 
การประเมินจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง (ผู้ใช้บัณฑิต) 

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

     ผู้ใช้บัณฑิตมีความคิดเห็นในภาพรวมต่อบัณฑิตตาม TQF 5 
ด้าน (1) คุณธรรมจริยธรรม 2) ความรู้ 3) ทักษะทางปัญญา 4) 
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคลและความรับผิดชอบ และ 5) 
ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ) ของหลักสูตรอยู่ในระดับคะแนนเฉลี่ย 4.33  4.27  
4.33  4.33 และ 4.42 ตามล าดับ  โดยไมมี่ข้อวิพากษ์ใด ๆ จาก
ผลการประเมิน 

     คณาจารย์ในสาขาวิชามีความเห็นสอดคล้องกับผลการ
ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิต  ท้ังนี้อาจารย์ผู้สอนทุกท่านเห็นว่าควร
ส่งเสริมนักศึกษาให้ตระหนักถึงความรับผิดชอบและการตรงต่อ
เวลา ท้ังในเรื่องการเข้าชั้นเรียน และการส่งงานตามก าหนด  

ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน 
     หลักสูตรขอความร่วมมือให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน เข้มงวดในการก ากับติดตามการเข้าชั้นเรียน การส่งงาน
ของนักศึกษา และปลูกฝังแนวคิด และค่านิยมท่ีไม่ควรปฏิบัติโดยเฉพาะอย่างยิ่งการคัดลอกวรรณกรรม  รวมถึงการเสริมสร้างความรู้
ทางภาคทฤษฎีแก่นักศึกษา ท้ังในรูปแบบของการเสริมความรู้ในระหว่างการจัดการเรียนการสอนและกิจกรรมต่าง ๆ ท่ีมีประโยชน์ 
โดยเน้นการสร้างความรู้ให้เกิดกับนักศึกษา รวมถึงควรมีการประเมินความรู้ของนักศึกษาเป็นระยะ ๆ ไม่เฉพาะในการสอบกลางภาค
และปลายภาคเท่าน้ัน 
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แผนการด าเนนิการเพื่อพัฒนาหลักสูตร 
 

ความก้าวหน้าของการด าเนนิงานตามแผนที่เสนอในรายงานของปีท่ีผ่านมา (ปีการศึกษา 2560) (เขต
พื้นที่พิษณุโลก)  

แผนด าเนินการ ก าหนดเวลาที่แล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ 
ความส าเร็จของแผน/
เหตุผลที่ไม่สามารถ
ด าเนินการได้ส าเร็จ 

1. ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร ตาม
มาตรฐานการเรียนรู้ 

ก่อนเปิดภาคเรียน 30 วัน หัวหน้าสาขาวิชา/
หัวหน้าหลักสูตร 

100 

2. ด าเนินการตามมาตรฐานการเรียนรู้ และ
โครงการต่าง ๆ ได้แก่ 

ระหว่างภาคการศึกษา-สิ้นสุด
ภาคการศึกษา 

อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

   2.1 โครงการการจัดการเรียนการสอน
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 
2560 

มิ.ย. 2560-พ.ค. 2561 ผศ. จุฑามาศ ถิระ
สาโรช และคณาจารย์

ในสาขาวิชา 

100 

   2.2 โครงการซ่อมบ ารุงครุภัณฑ์ และ
อาคารสถานท่ีสาขาวิชาเทคโนโลยีการ
อาหาร งบปี 2561 

ต.ค. 2560-ก.ย. 2561 อ. อรรณพ ทัศนอุดม 
และคณาจารย์ใน

สาขาวิชา 

ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 

   2.3 โครงการพัฒนาห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการ และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
ด้านเทคโนโลยีการอาหาร งบปี 2561 

ต.ค. 2560-ก.ย. 2561 อ. อรรณพ ทัศนอุดม 
และคณาจารย์ใน

สาขาวิชา 

ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 

   2.4 โครงการบริการวิชาการด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร งาน
เปิดรั้วราชมงคลล้านนา 60 

ส.ค. 2560 อ. อรรณพ ทัศนอุดม 
และคณาจารย์ใน

สาขาวิชา 

100 

   2.5 โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการรู้จัก 
เข้าใจ ใช้ห้องปฏิบัติการอย่างถูกต้องและ
ปลอดภัย เพื่อพัฒนางานวิจัย 

ต.ค.-พ.ย. 2560 นส. รัชนู แก้วเมือง ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 

   2.6 โครงการถ่ายทอดความรู้ด้วยรัก พ.ค. 2560-ก.ย. 2560 อ. สุริยาพร นิพรรัมย์ ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 
   2.7 โครงการกระตุ้นศักยภาพผลงาน
นักศึกษาสู่เวทีระดับชาติ 

พ.ย. 2560-พ.ค. 2561 อ. สุริยาพร นิพรรัมย์ ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 

   2.8 โครงการประกวดนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

พ.ย. 2560–มี.ค. 2561 ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 

   2.9 โครงการสืบสานวัฒนธรรมไทยและ
อนุรักษ์ส่ิงแวดล้อม สาขาวิชา ปี 2559 

ม.ค.-มี.ค. 2561 อ. อรรณพ ทัศนอุดม ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 

   2.10 การอบรมเชิงปฏิบัติการระบบ
คุณภาพและมาตรฐานอาหารสากล 

ก.พ.-มี.ค. 2561 อ. อรรณพ ทัศนอุดม ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 

   2.11 โครงการประกวดผลิตภัณฑ์ Food 
Innovation Contest (FosTAT) 

เม.ย. 2560-มิ.ย. 2561 ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 

   2.12 โครงการรู้เขารู้เรา (ศึกษาดูงาน) มี.ค.-มิ.ย. 2561 อ. สุริยาพร นิพรรัมย์ ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 
โครงการท่ีเพิ่มเติมตามข้อเสนอแนะจากผลประเมิน ปีการศึกษา 2559 

   2.13 โครงการก้าวไปอย่างมั่นใจจากรั้ว
มหาวิทยาลัยสู่การท างาน 

ม.ค.-มี.ค. 2561 อ. จักรพันธุ์ รอดทรัพย์ ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 

   2.14 โครงการ แผนธุรกิจรู้แล้วโอเคเลย ม.ค.-มี.ค. 2561 อ. สุริยาพร นิพรรัมย์ ไม่ได้รับการอนุมัติโครงการ 
3. ประเมินผลการด าเนินงาน ภายใน 60 วัน หลังปิดภาคเรียน อาจารย์ประจ าหลักสูตร 100 
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สรุป: จ านวนโครงการของสาขาวิชาที่ด าเนินการแล้วเสร็จ เท่ากับ 3 โครงการ คิดเป็น ร้อยละ 21.4 ของจ านวนโครงการ
ทั้งหมด (14 โครงการ) 

ข้อเสนอในการพัฒนาหลักสูตร 
1. ข้อเสนอในการปรับโครงสร้างหลักสูตร (จ านวนหน่วยกิต รายวิชาแกน รายวิชาเลือกฯ) 

- ไม่มี 
 
2.  ข้อเสนอในการเปลี่ยนแปลงรายวิชา (การเปลี่ยนแปลง เพิ่มหรือลดเนื้อหาในรายวิชา การ

เปลี่ยนแปลงวิธีการสอนและการประเมินสัมฤทธิผลรายวิชาฯ) 
- ไม่มี 

 
3.  กิจกรรมการพัฒนาคณาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน     

- สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารมีนโยบายให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน ตลอดจนบุคล
กรและเจ้าหน้าที่ภายในสาขาวิชา เข้าร่วมการอบรมหรือสัมมนาความรู้ทางวิชาการ/ทักษะในการปฏิบัติงาน 
การบริหารจัดการหลักสูตร และ/หรือการจัดการเรียนการสอน อย่างน้อยคนละ 1 ครั้งต่อปี 
 
แผนปฏิบัติการใหม่ส าหรับปีการศึกษา 2561 
บุแผนการปฏิบัติการแต่ละแผน วันที่คาดว่าจะสิ้นสุดแผน และผู้รับผิดชอบ  (เขตพ้ืนที่พิษณุโลก)  
 

แผนการด าเนินการ ก าหนดเวลาที่คาดว่าจะ
แล้วเสร็จ 

งบประมาณ ผู้รับผิดชอบ 

1. ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร ตามมาตรฐานการ
เรียนรู้ 

ก่อนเปิดภาคเรียน 30 วัน 
(เปิดภาคเรียน 29 พค. 

2560) 

 หัวหน้าสาขาวิชา/หัวหน้า
หลักสูตร 

2. ด าเนินการตามมาตรฐานการเรียนรู้ และโครงการ
ต่าง ๆ ได้แก่ 

ระหว่างภาคการศึกษา-
สิ้นสุดภาคการศึกษา 

 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

   2.1 โครงการการจัดการเรียนการสอนสาขาวิชา
เทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2560 

มิ.ย. 2561-พ.ค. 2562 ปวส. 20,700 
วทบ. 84,300 
รวม 105,000 

ผศ. จุฑามาศ ถิระสาโรช และ
คณาจารย์ในสาขาวิชา 

   2.2 โครงการซ่อมบ ารุงครุภัณฑ์ และอาคารสถานท่ี
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร งบปี 2561 

ต.ค. 2561-ก.ย. 2562 2,135,000 ผศ.ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
และคณาจารย์ในสาขาวิชา 

   2.3 โครงการพัฒนาห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ และสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร งบปี 2561 

ต.ค. 2561-ก.ย. 2562 6,475,000 ผศ.ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
และคณาจารย์ในสาขาวิชา 

   2.4 โครงการบริการวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร งานเปิดรั้วราชมงคลล้านนา 60 

ส.ค. 2561 17,00 ผศ.ดร. อรรณพ ทัศนอุดม และ
คณาจารย์ในสาขาวิชา 

   2.5 โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการรู้จัก เข้าใจ ใช้
ห้องปฏิบัติการอย่างถูกต้องและปลอดภัย เพื่อพัฒนา
งานวิจัย 

ต.ค.-พ.ย. 2561 67,100 นส. รัชนูแก้วเมือง 

   2.6 โครงการถ่ายทอดความรู้ด้วยรัก พ.ค.-ก.ย. 2561 8,200 ดร. สุริยาพร นิพรรัมย์ 
   2.7 โครงการกระตุ้นศักยภาพผลงานนักศึกษาสู่เวที
ระดับชาติ 

มิ.ย. 2561-พ.ค. 2562 26,100 ดร. สุริยาพร นิพรรัมย์ 
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   2.8 โครงการประกวดนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

พ.ย. 2561–มี.ค. 2562 22,000 ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ 

   2.9 โครงการสืบสานวัฒนธรรมไทยและอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อม สาขาวิชา ปี 2561 

ม.ค.-มี.ค. 2562 16,000 ผศ.ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 

   2.10 การอบรมเชิงปฏิบัติการระบบคุณภาพและ
มาตรฐานอาหารสากล 

ก.พ.-มี.ค. 2562 35,000 ผศ.ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 

   2.11 โครงการประกวดผลิตภัณฑ์ Food 
Innovation Contest (FosTAT) 

เม.ย. 2560-มิ.ย. 2561 22,000 ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ 

   2.12 โครงการรู้เขารู้เรา (ศึกษาดูงาน) มี.ค.-มิ.ย. 2562 38,960 ดร. สุริยาพร นิพรรัมย์ 
   2.13 โครงการนิทรรศการปัญหาพิเศษ สาขาวิชา
เทคโนโลยีการอาหาร 

มี.ค.-พ.ค. 2562 32,500 ผศ.ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 

   2.14 โครงการการแข่งขันทักษะวิชาชีพ สาขาวิชา
เทคโนโลยีการอาหาร 

มิ.ย.-ธ.ค. 2561 64,000 ผศ. จุฑามาศ ถิระสาโรช 

   2.15 โครงการก้าวไปอย่างมั่นใจจากรั้วมหาวิทยาลัย
สู่การท างาน 

ม.ค.-มี.ค. 2562 5,000 อ. จักรพันธุ์ รอดทรัพย์ 

   2.16 โครงการแผนธุรกิจรู้แล้วโอเคเลย ม.ค.-มี.ค. 2562 5,000 ดร. สุริยาพร นิพรรัมย์ 
3. ประเมินผลการด าเนินงาน ภายใน 60 วัน หลังปิดภาค

เรียน 
 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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สรุปผลการประเมิน 

 
ผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในตามตัวบ่งชี้ ระดับหลักสูตร 

องค์ประกอบ ผลการประเมิน 
องค์ประกอบท่ี 1 การก ากับมาตรฐาน   
ตัวบ่งชี้ 1.1  การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนด โดย สกอ. 
1.  จ านวนอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสตูร ผ่าน 
2.  คุณสมบัติอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลกัสูตร ผ่าน 
3.  คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสตูร ผ่าน 
4.  คุณสมบัติอาจารยผ์ู้สอน ผ่าน 
5.  คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและอาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ - 
6.  คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี) - 
7.  คุณสมบัติของอาจารย์ผูส้อบวิทยานิพนธ์ - 
8.  การตีพิมพ์เผยแพรผ่ลงานของผูส้ าเร็จการศึกษา - 
9.  ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานพินธ์และการค้นควา้อิสระในระดบับัณฑิตศึกษา - 
10.  การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด ผ่าน 
องค์ประกอบท่ี 2 บัณฑิต   
ตัวบ่งช้ี 2.1  คุณภาพบณัฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 4.15 

ตัวบ่งช้ี 2.2 การได้งานท าหรือผลงานวิจัยของผู้ส าเร็จการศึกษา 5 

 ร้อยละของบณัฑิตปริญญาตรีทีไ่ดง้านท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี (ปริญญาตรี) 100 
 ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเรจ็การศึกษาในระดับปรญิญาโทที่ไดร้บัการตีพิมพ์หรือ

เผยแพร่ (ปริญญาโท) - 
 ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเรจ็การศึกษาในระดับปรญิญาเอก ที่ไดร้ับการตีพมิพ์หรือ

เผยแพร่ (ปริญญาเอก) - 
องค์ประกอบท่ี 3 นักศกึษา   

ตัวบ่งช้ี 3.1  การรับนักศึกษา 3 

ตัวบ่งช้ี 3.2  การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 3 

ตัวบ่งช้ี 3.3  ผลที่เกดิกับนักศึกษา 3 
องค์ประกอบท่ี 4 อาจารย์   

ตัวบ่งช้ี 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย ์ 3 

ตัวบ่งช้ี 4.2  คุณภาพอาจารย ์ 5 

 ร้อยละของอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตรที่มีคณุวุฒิปรญิญาเอก 5 

 ร้อยละของอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 5 

 ผลงานทางวิชาการของอาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร 5 
 จ านวนบทความของอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรปริญญาเอกทีไ่ด้รบัการอ้างอิงใน

ฐานข้อมูล TCI และ Scopus ต่อจ านวนอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสตูร (เฉพาะปริญญาเอก) - 
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องค์ประกอบ ผลการประเมิน 

ตัวบ่งช้ี 4.3  ผลที่เกดิกับอาจารย ์ 3 
องค์ประกอบท่ี 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  

ตัวบ่งช้ี 5.1  สาระของรายวิชาในหลักสตูร 3 

ตัวบ่งช้ี 5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรยีนการสอน 3 

ตัวบ่งช้ี 5.3 การประเมินผู้เรยีน 3 

ตัวบ่งช้ี 5.4 ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 3 
องค์ประกอบท่ี 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้   

ตัวบ่งช้ี 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ 3 
 
สรุปผลการประเมิน 

องค์ประกอบ ผลการประเมิน 

องค์ประกอบท่ี 1 การก ากับมาตรฐาน 
ผ่าน ไม่ผ่าน 
ผ่าน - 

ค่าเฉลี่ยของตัวบ่งชี้ในองค์ประกอบท่ี 2-6  3.40 
 
1. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน :           24 เมษายน 2561 
 
2. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน :           24 เมษายน 2561 
 
3. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ ถิระสาโรช 
 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน :           24 เมษายน 2561 
 
4. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. กฤษดา กาวีวงศ์ 
 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน :           24 เมษายน 2561 
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5. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  :  ดร. สุริยาพร นิพรรัมย์ 
 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน :           24 เมษายน 2561 
 
 
เห็นชอบโดย  :  นายบุญฤทธิ์  สโมสร (หัวหน้าสาขา) 
 
ลายเซ็น  :  ………………………………………………………… 
วันที่รายงาน :           26 เมษายน 2561 
 
เห็นชอบโดย  :  ดร. ยรรยง  เฉลิมแสน (คณบดี) 
 
ลายเซ็น  :  ………………………………………………………… 
วันที่รายงาน :           30 เมษายน 2561 
 
 


