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 รายงานฉบับนี้จัดท าขึ้นเพ่ือเป็นการรายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาของตนเอง 
ประจ า ปีการศึกษา 2562 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ซึ่งจัดการเรียนการสอนใน 2 วิชาเอก คือ 1) วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จัดการ
เรียนการสอนใน 3 พ้ืนที่ คือ ล าปาง พิษณุโลก และน่าน 2) วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร จัดการเรียนการ
สอนในพ้ืนที่ล าปาง โดยใช้เกณฑ์การประกันคุณภาพตามส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 6 
องค์ประกอบ 14 ตัวบ่งชี้ เป็นกรอบแนวทางการด าเนินงานด้านประกันคุณภาพ 

จากผลการรายงานการประกันคุณภาพการศึกษาภายในขอ งหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ท าให้ทราบการด าเนินงานในรอบปีการศึกษาที่ผ่านมา เพ่ือได้น ามาปรับปรุง
พัฒนางานหรือกิจกรรมของสาขาวิชาให้เกิดประสิทธิภาพ ประสิทธิผลสูงสุด และสอดคล้องกับนโยบายและ
แผนพัฒนาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
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บทสรุปผู้บริหาร 
 

รายงานผลการด าเนินงานหลักสูตรปีการศึกษา 2562 จัดท าขึ้นเพ่ือประกันคุณภาพหลักสูตรตาม
เกณฑ์มาตรฐานคุณภาพระดับอุดมศึกษา ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) ซึ่งจากการประเมินผล
การด าเนินงานของหลักสูตรในปีการศึกษา 2561 คณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับ
หลักสูตร ได้สรุปผลการประเมินคุณภาพ 6 องค์ประกอบ 13 ตัวบ่งชี้ ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มทร.ล้านนา ในระดับปานกลาง คะแนน 2.55 โดยมีผลการ
ประเมินองค์ประกอบที่ 5 และ 6 ในเกณฑ์คะแนนน้อย ดังนั้นในปีการศึกษา 2562 หลักสูตรจึงได้ปรับปรุงการ
ด าเนินงานตามข้อเสนอแนะของกรรมผู้ตรวจในปีที่ผ่านมา ปรับปรุงตามข้อแนะน าของงานหลักสูตรและ
ประกันคุณภาพคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร และข้อปรับปรุงแก้ไขตามกรรมการผู้ตรวจ site 
visit มคอ.7 ของแต่ละพ้ืนที่ของวันที่ 10 มิถุนายน 2563 จึงได้สรุปผลการประเมินตนเองทั้ง 6 องค์ประกอบ 
13 ตัวบ่งชี้ ในระดับคะแนนเฉลี่ยรวม 3.95 ซึ่งมีผลการประเมินองค์ประกอบที่ 5 และ 6 ในเกณฑ์คะแนน
เพ่ิมข้ึนจากปีการศึกษา 2561 

จุดเด่นของหลักสูตรทั้ง 3 พ้ืนที่มีได้แก่ ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิต การมี
งานท า ร้อยละของบัณฑิตที่ได้งานท าหรือ ประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปีสูงถึงเฉลี่ยร้อยละ 85.01 อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนมีคุณวุฒิที่ตรงและสอดคล้องกับหลักสูตร โดยมีต าแหน่งทางวิชาการและผลงาน
ทางวิชาการอยู่ในเกณฑ์ที่ดีถึงดีมาก มีความเข้มแข็งทางด้านผลงานทางวิชาการ  ส่วนการได้รับต าแหน่งทาง
วิชาการควรได้รับการปรับปรุงในบางพ้ืนที่ เช่น พท.น่าน ล าปาง เนื่องจากจะต้องมีการปรับเปลี่ยนอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ตามผู้ที่ก าลังจะเกษียณ ดังนั้ควรรส่งเสริมให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ยังไม่ได้ด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการ ได้ท าผลงานเพ่ือเสนอขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ หลักสูตรขอเสนอแนวทางพัฒนา
เร่งด่วน 4 ข้อ ได้แก่ 1) การพัฒนาศักยภาพอาจารย์ประจ าหลักสูตรให้สามารถได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยจาก
ภายนอก 2) การสร้างโครงการให้นายจ้าง/ผู้ประกอบการได้พบกับนักศึกษาชั้นปีที่ 4 เพ่ือให้นักศึกษาได้มี
โอกาสได้งานท าสูงขึ้น 3) การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาให้มีจุดเด่นเป็น ที่ต้องการของสถานประกอบการ และ 
4) การเพ่ิมอัตราก าลังพนักงานสายสนับสนุนของหลักสูตร ได้แก่ นักวิทยาศาสตร์ นักแปรรูปอาหาร และช่าง
เทคนิค ทั้งนี้ เพ่ือให้หลักสูตรสามารถพัฒนา/ปรับปรุงการ ด าเนินงาน และการจัดการเรียนการสอน ให้มี
ประสิทธิภาพยิ่งขึ้น และเกิดประสิทธิผลต่อนักศึกษา บัณฑิต  ผู้ใช้บัณฑิต ตลอดจนชุมชน สังคม และ
ประเทศชาติต่อไป  

ส่วนจุดอ่อนของหลักสูตรที่เป็นปัญหาเร่งด่วนที่มีผลกระทบต่อการด าเนินงานของหลักสูตรทุกพ้ืนที่ 
ในตอนนี้คือ ยอดนักศึกษารับเข้าไม่เป็นไปตามแผนและมีแนวโน้มลดลงทุกปี เด็กมัธยมมีทางเลือกให้ศึกษาต่อ
หลายทางโดยเฉพาะมหาวิทยาลัยที่มีชื่อเสียง ส าหรับพ้ืนที่ล าปางการแนะแนวช่วงต้นปีการศึกษาถึงแม้
หลักสูตรจะมีแผนงานในการอออกแนะแนวโดยอาจารย์ประจ าหลักสูตร แต่ไม่ได้รับการสนับสนุ นจากคณะ
เท่าที่ควร เนื่องจากคณะไม่ได้วางแผนการแนะแนวมาก่อนท าให้หลักสูตรต้องรอคณะฯ ด าเนินการก่อนจึงจะ
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ออกแนะแนวพร้อมกับหลักสูตรอ่ืนได้ในภาพรวมของมหาลัย การออกแนะแนวจึงขาดความเป็นอิสระ ขาด
ความคล่องตัว เกิดการแข่งขันกันเองระหว่างหลักสูตรอ่ืนๆ ในพ้ืนที่เดียวกัน  ดังนั้นผู้บริหารควรปรับเปลี่ยน
วิธีการท างาน ซึ่งมีผลกระทบต่อจ านวนนักศึกษารับเข้าเป็นอย่างมาก มีผลกระทบต่อขวัญและก าลังใจของผู้
ตั้งใจปฏิบัติงาน  ดังนั้นควรให้ความส าคัญตอจ านวนนักศึกษาโดยปรับกระบวนการเริ่มตั้งแต การแนะแนว 
การวางแผนรับนักศึกษา การประชาสัมพันธที่ควรท าตั้งแตเนิ่นๆ การรับสมัครที่หลากหลายชองทาง ฯลฯ ส่วน
ช่วงปลายปี 2562 จนถึงปัจจุบันด้วยสถานการณ์โรคโควิด-19 มีผลกระทบต่อการปรับตัวของผู้สอนและผู้เรียน
เป็นอย่างมาก ในการจัดการเรียนการสอนแบบออนไลน์ ปญหาที่พบไดแก มีนักศึกษาหลายคนไม มี
คอมพิวเตอรสวนตัว ส่วนการเรียนการสอนที่เน้นภาคปฏิบัติ (Hands on) ผู้สอนไม่สามารถควบคุมการปฏิบัติ
ของนักศึกษาไม่เต็มที่เนื่องจากต้องปฏิบัติตาม พ.ร.ก. จากรัฐบาล พ้ืนที่ล าปางนักศึกษาชั้นปีสุดท้ายไม่สามารถ
ลงทะเบียนรายวิชาฝึกงานหรือวิชาปัญหาพิเศษได้ในภาคเรียนฤดูร้อน 3/2562 ท าให้แผนการเรียนนักศึกษา
ต้องเลื่อนออกไป จบช้าเพ่ิมขึ้นและส่งผลกระทบต่อจ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาไม่เป็นไปตามแผน ดังนั้น
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและผู้บริหารควรปรึกษาหาแนวทางแก้ไขการด าเนินงานและพัฒนาปรับปรุงหลักสูตร
ต่อไป 
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ข้อมูลทั่วไป 
 
รหัสหลักสูตร... 25531961102111.... 
ประวัติความเป็นมาของหลักสูตร 
 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 เขตพ้ืนทีไ่ด้แก่ มทร.
ล้านนา ล าปาง น่าน และพิษณุโลก ซึ่งมีการเปิดหลักสูตรครั้งแรก เมื่อปี พ.ศ. 2553 มีการปรับปรุงหลักสูตรใน
ปี พ.ศ. 2555 และปัจจุบันใช้หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560  โดยปรับปรุงและหลอมรวมจากหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2555) และหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2555)  โดยส่งหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2560) ที่ผ่านการพิจารณาจาก
สภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาเพ่ือให้ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) พิจารณา
รับทราบให้ความเห็นชอบหลักสูตรเมื่อวันที่ 6 พ.ค. 2560 และ สกอ.ส่งคืนหลักสูตรพร้อมข้อคิดเห็นเพ่ือการ
ทบทวนปรับปรุงแก้ไข เมื่อวันที่ 11 กันยายน 2560  ได้รับอนุมัติจากสภาวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา ในการประชุมครั้งที่ 121 เมื่อวันที่ 7 ธ.ค. 2560 ได้รับอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา ในการประชุมครั้งที่ 114 เมื่อวันที่ 5 ม.ค. 2561 และใช้เปิดการเรียนการสอนตั้งแต่ปีการศึกษา 
2560 เป็นต้นไป  
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1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ทั้ง 3 พื้นที่ ที่จัดการเรียนการสอน 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พื้นที่ล าปาง (รายละเอียดตารางที่ 1.1.1) 
 

มคอ 2 ปัจจุบัน หมายเหต ุ
1.1. พื้นที่ล าปาง   1. ได้รับอนุมัติจากคณะกรรมการ

คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร จากการประชุม
ครั้งที่ 11/2560 เมื่อวันที่ 15 
พฤศจิกายน 2560 
2. ได้รับอนุมัติจากสภาวิชาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา จากการประชุมคร้ังที่ 121 
(ธ.ค. 60) เมื่อวันที่ 7 ธ.ค. 2560 
3. ครั้งที่ 1 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบ 
จากสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา จากการประชุมคร้ังที่ 
102 (2/2560) เมื่อวันที่ 3 ก.พ. 
2560 
4. สกอ.รับทราบหลักสูตรเมื่อวันที ่6 
พ.ค. 2560  ผ่านระบบ CHECO  
5. ครั้งที่ 2 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบ 
จากสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา จากการประชุมคร้ังที่ 
114 (1/2561) เมื่อวันที่ 5 ม.ค. 2561 
- ได้รับการรับทราบจาก สกอ. รหัส
อ้างอิงเพื่อการติดตามหลกัสูตรที่ 
25531961102111_2132_IP จาก
เว็บไซด์ 
http://202.44.139.46/checo/Uni
vSummary2.aspx?id=255319611
02111_2132_IP&b=0&u=19600&
y= ในวันที่ 1 ตุลาคม 2561 
- ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 2562 
ค ณ ะ วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโลยีการเกษตร ค าสั่งเลขที่  
222/2562 ลงวันที่  4 พฤศจิกายน 
พ.ศ. 2562  

วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
1. นางอรทัย บุญทะวงศ์ 1. นางอรทัย บุญทะวงศ์ 
2. นางสาวนภาพร  ดีสนาม 2.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์นภาพร  ดีสนาม 
3. รองศาสตราจารย์วันเพ็ญ จิตรเจริญ 3. รองศาสตราจารย์วันเพ็ญ จิตรเจริญ 
วิชาเอกพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร วิชาเอกพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 
4. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 4. นางสาวธัญลกัษณ์  บัวผัน 
5. นางสาวธัญลกัษณ์  บัวผัน 5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์รุ่งทิวา  กองเงิน 
6.  นางรุ่งทิวา  กองเงิน 6. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 
1.2 พื้นที่พิษณุโลก  
วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
1. ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ 1. ผศ. เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
2. ผศ.ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 2. ผศ.ดร. อรรณพ ทัศนอุดม 
3. ผศ. จุฑามาศ ถิระสาโรช 3. ผศ. จุฑามาศ ถิระสาโรช 
4. ผศ.ดร. กฤษดา กาววีงศ์ 4. ผศ.ดร. กฤษดา กาววีงศ์ 
5. ดร. สุริยาพร นิพรรัมย ์ 5. ผศ.ดร. สุริยาพร นิพรรัมย ์
1.3 พื้นที่น่าน  
วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
1. ผศ.มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 1. ผศ.มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 
2. ดร.สุทธิดา  ปัญญาอินทร ์ 2. ดร.สุทธิดา  ปัญญาอินทร ์
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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ตารางท่ี 1.1 แสดงรายชือ่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  
        (ปี พ.ศ. 2558-2562)  
 1.1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (พื้นที่ล าปาง)  
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

1 ดร.อรทัย     บุญทะวงศ์ - วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2560 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2547 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2540  

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 471004 

 อรทัย บุญทะวงศ์, อุบลรัตน์ พรหมฟัง และกาญจนา เสียงโต. 2562. 
การศึกษากระบวนการผลิตข้าวเกรียบท่ีอบพองด้วยเตาไมโครเวฟ.       
การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 
11 ประจ าปี 2562: วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์
เศรษฐกิจและสังคม, วันท่ี 24-26กรกฎาคม 2562, เชียงใหม่. 177-189. 

2 ผศ. นภาพร   ดีสนาม - วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ. 2549 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2535 

ข้าราชการพลเรือน    
สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 497 

นภาพร  ดีสนาม, 
2559. เอกสาร
ประกอบการสอนวิชา 
24127309 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ สัตว์ปกี และ
ประมง. คณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล

1. N. Deesanam, N. Chomsri, C. Dechthummarong, and V. 
Thonglek.  2019.  Effect of Fermentation Temperatures on 
Quality of Naem Made from Raw Materials Treated with 
Plasma.  International Journal of Plasma Environmental 
Science & Technology, Vol. 12, No. 2.  59-63 p. 
2. Tunsuda Parinya, Ubonrat Phomphang, Napaporn Deesnam 
and Jirapa Pongjanta.  2018.  Physicochemical Properties of 
Low Glycemic Index-High Fiber Rice Flour from Storage Rice 
Grain and Application on Chocolate Chip Cookies as Substitute 
for Wheat Flour.  Current Applied Science and Technology 
Jan.-Apr. Vol. 18 No. 1.  
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

ล้านนา ล าปาง, 218 
หน้า. 

3. นภาพร  ดีสนาม และรุ่งนภา ช้างตว๋า.  2562.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ไส้กรอกปลาส้มด้วยการเติมเครื่องเทศ.  การประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อน
นวัตกรรมเพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม” ระหว่างวันท่ี 24 – 26 
กรกฎาคม 2562 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติเชียงใหม่ 
จังหวัดเชียงใหม่. หน้า 146-156.   
4. นภาพร ดีสนาม  เสาวลักษณ์ งามสม  ปาริฉัตร แววนิล  และ นิอร โฉม
ศรี.  2561.  การศึกษาความเป็นไปได้ในการน าพลาสมาไปใช้ในการผลิต
เนื้อหมูหมัก (แหนม) ประชุมวิชาการระดับชาติ มอบ.วิจัย ครั้งท่ี 12 
ระหว่างวันท่ี 12-13 กรกฎาคม 2561 มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี.  หน้า
361-366. 
5. นภาพร ดีสนาม กิติวรา ตาหน้ิว สายสุนีย์  กาวีอ้าย และ จิรภา พงษ์
จันตา.  2560.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นไก่เสริมแป้งข้าวดัชนีน้ าตาล
ต่ าเส้นใยสูง.  การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ครั้งท่ี 4, 
วันท่ี 26-27กรกฎาคม 2560 เชียงใหม่. 647-653. 
6. ธนวัฒน์ มาปายะ พีราภรณ์ เครือปาละ นภาพร ดีสนาม และ สุพัฒน์ 
ใต้เวชศาสตร์.  2559.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่เสริมเส้นใย
สับปะรด.  การประชุมวิชาการระดับชาติ นเรศวรวิจัย ครั้งท่ี 12: วิจัย
และนวัตกรรมกับการพัฒนาประเทศ, วันท่ี 21-22 กรกฏาคม 2559 
พิษณุโลก.  279-289 
7. นภาพร ดีสนาม ชโนดม วงศ์ค าลือ และ สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  2559.  
การพัฒนาลูกชิ้นหมูลดแป้งสาลีและเสริมเส้นใยจากสับปะรด.  การ
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

ประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน 
ครั้งท่ี 4, วันท่ี 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) จบจากUniversity of 
the Philippines, Los Banos, Philippine พ.ศ. 
2534 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2528 

ข้าราชการพลเรือน   
สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 475 

 1. Wanphen Jitjaroen, Laddawan Papin, Lachinee Panjai, and 
Tunyaluk Bouphun.  2018.  Chemical and Chromatic Properties 
of Mao-Berry Fruit as a Key Parameter for Beverage Industry. 
International Journal of Food Engineering Vol. 4, No. 4, 
December 2018, 293-298 p. 
2. Wanphen Jitjaroen, Thanyaluk Buaphun and Lachinee 
Panjai. 2017. Microbial strains as a Key Role Played on Aroma 
Profiles of Mao-Berry Fruit Wine. International journal of Food 
Engineering. 1(3). 67-72. 
3. Wanphen Jitjaroen, Laddawan Papin, Lachinee Panjai and 
Thanyaluk Buaphun. 2018. Chromatic and Chemical 
Properties of Mao berry as a Key Parameter for Beverage 
Industry. International Journal of Food Engineering. 4(4). 293-
298. 
4. วันเพ็ญ  จิตรเจริญ นราทิพย์  คิดคร่อง และ วิรัญญา กันทวงศ์.. 2559. 
สารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพของไวน์ลิ้นจี่. การประชุม
วิชาการครั้งท่ี 54 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2-5 กุมภาพันธ์ 2559. 
757-764.  
5. วันเพ็ญ  จิตรเจริญ ลัดดาวัลย์ ปาปิน ธัญลักษณ์ บัวผัน ลชินี ปานใจ . 
2559. ผลของสายพันธุ์ต่อสารให้กลิ่นระเหยในเนื้อและน้ าเม่า. การ
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

ประชุมวิชาการครั้งท่ี 54 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2-5 กุมภาพันธ์ 
2559. 749-756. 
6. วันเพ็ญ จิตรเจริญ จันจิรา ค าปวง และ รุ่งเรืองรัตน์ แผ่นทอง. 2559. 
ศักยภาพของสายพันธุ์ยีสต์และปริมาณไนโตรเจนท่ียีสต์ย่อยได้ต่อ
คุณภาพการหมักของไวน์ลิ้นจี่. การประชุมวิชาการพะเยาวิจัย 5, 28-29 
มกราคม 2559. 337-343. 
7.  วันเพ็ญ จิตรเจริญ ณัฏวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ ลัดดาวัลย์ หินแยง 
และสุทธิดา เชื้อค าลือ. 2560. กรรมวิธีบรรจุท่ีสัมพันธ์ต่อการเกิดลิปิด
ออกซิเดชันของกาแฟค่ัวบด. การประชุมสัมมนาวิชาการระดับนานาชาติ
ด้านพลังงานไฟฟ้าแรงสูงพลาสมาและไมโครนาโนบับเบิลส าหรับเกษตร
และการประมงขั้นสูง ครั้งท่ี 2 (2nd ISHPMNB), วันท่ี 26-27 กรกฎาคม 
2560. จ.เชียงใหม่. 
8.  วันเพ็ญ จิตรเจริญ, พัชรียา เครือวงเป็ง และอนุสิทธิ์ ยศแผ่น. 2561. 
ปฏิสัมพันธ์ของยีสต์และแบคทีเรียสายพันธุ์การค้าท่ีมีผลต่อการลด
ปริมาณกรดในการหมักไวน์สับปะรดแบบมาโลแล็กทิก. รายงานสืบ
เนือ่งจากการประชมุวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย. หน้า 547-557. 

4 ดร. ธัญลักษณ์     บัวผัน D.Agr.(Tea science) Hunan Agricultural 
University พ.ศ. 2560 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2548 
วท.บ.(จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอม พ.ศ. 2541 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 491004 

 1. ธัญลักษณ์ บัวผัน  ทนงศักดิ์ สัสดีแพง  สุมาล ีพรหมรุกขชาติ สาวิตร มี
จุ้ย  และศุภกานต์ ฉัตรเงิน .  2561 .  ผลของกรรมวิธีการผลิตชาต่อ
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ.  การประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 10 (10th RMUTNC) ราชมงคล
ขับเคลื่อนนวัตกรรมสู่ประประเทศไทย 4.0 ระหว่างวันท่ี 1-3 สิงหาคม 
2561 โรงแรมเรือรัษฎา จังหวัดตรัง.  724-734. 
2. ธัญลักษณ์ บัวผัน  ทนงศักดิ์  สัสดีแพง  รัตนพล พนมวัล ณ อยุธยา 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

และศุภกานต์ ฉัตรเงิน . 2561.  การพัฒนากระบวนการผลิตชาด าจาก
ใบชาป่า (Camellia sinensis var. assamica ) ด้วยเทคนิคการ
นวดใบชาด้วยมือ การประชุมวิชาการ “การวิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์” ครั้งท่ี 5 CRCI 5th ระหว่างวันท่ี 6-8 ธันวาคม 2561 ณ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก  หน้า 124-133 

5 ผศ. รุ่งทิวา  กองเงิน วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2541 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัย
หอการค้าไทย พ.ศ. 2536 

ข้าราชการพลเรือน  
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 476 

 1. ผลของสายพันธุ์สับปะรดต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมซอร์เบทผศ.รุ่งทิวา  กองเงิน และ ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  วารสาร
วิจัยมหาวิทยาลัยทักษิณ ปีท่ี 21 ฉบับท่ี 3 (ฉบับพิเศษ) สืบเน่ืองจากงาน
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณครั้งท่ี 28 ประจ าปี 2561 
(เดือนพฤษภาคม – ตุลาคม 2561) หน้าท่ี : 35-42 

6 นายธรีวัฒน์  เทพใจกาศ วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2545 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2538 

ข้าราชการพลเรือน   
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 493 

 1. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ, อดิศร  สิทธิมาส รัชนี  ศรีผาย  นพดล  บุญ
พิเศษ และ สุดารัตน์  รักษ์สัตย์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงอ่อมกึ่ง
ส าเร็จรูปชนิดก้อนและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 
การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่าง
สถาบัน ครั้งท่ี 4 (ASTC 2016) คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี (ประธานการจัดงาน). (31 พฤษภาคม 2559) 
หน้าท่ี 330-336. 
2. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ และ เกษนีย์  ดวงจิโน อิทธิพลของสารป้องกัน
การเกิดสีน้ าตาลและสารช่วยให้ความชื้นต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วงระหว่างการเก็บรักษา การประชุม
วิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 
(ASTC 2016) คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

ราชมงคลธัญบุรี (ประธานการจัดงาน) (31 พฤษภาคม 2559). หน้าท่ี 
354-360. 
3. ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ และ เกษนีย์ ดวงจิโน  อิทธิพลของสารป้องกันสี
น้ าตาลและสารช่วยให้ความชื้นต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจาก
สับปะรดผสมมะม่วงและการยอมรับของผู้บริโภค การประชุมวิชาการ
วิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 3  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนาม เชียงใหม่ (15-16 กันยายน 2559). หน้าท่ี 1,492-1,501  
4. ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย์, ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ และ ธัญญาภรณ์ 
ทองสุข  ความสัมพันธ์ของทัศนคติจากผู้บริโภคต่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูป วารสารราชมงคล
ล้านนา.  ปีท่ี 5 ฉบับท่ี 1 (มกราคม-มิถุนายน 2560).  หน้าท่ี 34-41. 
5. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  สุธิตา  ปันยศ  อุบลรัตน์  พรหมฟัง และ ปรีดา   
ตัญจนะ.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ธัญพืชผสมสับปะรดแช่อิ่ม
อบแห้ง และสมุนไพร การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ครั้งท่ี 27 ประจ าปี 2560. สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยทักษิณ  
ณ โรงแรมบีพี สมิหลา บีช อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา (3-6 พฤษภาคม 
2560) ภายใต้หัวข้อ ประเทศไทย 4.0 “วิจัยขับเคลื่อนสังคม”  หน้าท่ี
........... 
6. ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ , อุบลรัตน์  พรหมฟัง, สุธิตา ปันยศ, และปรีดา  
ตัญจนะ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความสัมพันธ์ของปัจจัยทางการตลาด 
และการยอมรับของผู้บริโภคต่ออาหารขบเคี้ยวชนิดแท่งจากข้าวก่ า; 
Oryza zativa งานประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 
28 ประจ าปี 2561 (วันท่ี 8-9 พฤษภาคม 2561).  หน้าท่ี 958-970.   
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

7. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ, สุรีย์พร  ละมูลเจริญ,  อรทัย  ชัยยา และ ญาดา  
ค าลือมี. อิทธิพลของอีริทรีทอล-ซูคราโลสและสารให้ความคงตัวต่อ
คุณภาพของน้ําเสาวรสพร้อมดื่ม.  “การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 10 “ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมก้าวไกลสู่ 
Thailand 4.0” (วันท่ี 1– 3 สิงหาคม พ.ศ. 2561) ณ โรงแรมเรือรัษฎา 
อ าเภอเมือง จังหวัดตรัง.  หน้าท่ี 685-698. 
8. รุ่งทิวา  กองเงิน และ ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  ผลของสายพันธุ์สับปะรด
ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมซอร์เบท วารสาร
วิจัยมหาวิทยาลัยทักษิณ ปีท่ี 21 ฉบับท่ี 3 (ฉบับพิเศษ) สืบเน่ืองจากงาน
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณครั้งท่ี 28 ประจ าปี 2561 
(เดือนพฤษภาคม – ตุลาคม 2561).  หน้าท่ี : 35-42. 
9. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ อรวรรณ  แก้วปัญญา และ ภูมิพัฒน์  มักได้.  
อิทธิพลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารขบ
เคี้ยวธัญพืชชนิดแท่งผสมผักและผลไม้อบแห้ง การประชุมวิชาการวิจัย
และนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 : “สู่วิจัยรับใช้สังคม ด้วยนวัตกรรม
สร้างสรรค์” ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก  (6-8 
ธันวาคม 2561)  : Proceeding (Full) On line : มกราคม 2562.  
หน้าท่ี 177-185. 
10. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ, ธัญญาภรณ์  ทองสุข, อุบลรัตน์  พรหมฟัง, 
ปรีดา  ตัญจนะ, สุธีรา อินแถลง, วิลาวัลย์ ชาสงวน และ อรวรรณ แก้ว
ปัญญา การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูป
เพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์ การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 
29 หัวข้อ วิจัยและนวัตกรรมเพือการพัฒนาทียังยืน (Research and 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

Innovation for Sustainability Development) 9-10 พฤษภาคม 
2562 ณ โรงแรมสยามออเรียนทัล อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา : 
Proceeding (Full Paper) On line : มิถุนายน 2562. หน้าท่ี 966-978. 
11. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ อรวรรณ  แก้วปัญญา และ วิสุทธิ์  วิเศษพานิช 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ธัญพืช
อัดแท่งจากข้าวพองผสมผลไม้และผักอบแห้ง การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ  นนทรี อีสาน ครั้งท่ี 7  "นวัตกรรมและเทคโนโลยีเพื่อคุณภาพ
ชีวิตและสังคมท่ียั่งยืน"  จัดโดย มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
เฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร (30 พฤศจิกายน 2562) ณ  
มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร : 
Proceeding (Full Paper) On line : ธันวาคม 2562. หน้าท่ี 166-177. 
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 1.1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (พื้นที่พิษณุโลก) 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

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

ข้าราชการพลเรือน 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. เฉลิมพล ถนอมวงค์  จุฑามาศ ถิระสาโรช  อรุณโรจน์ สอนไว 
และณัฐณิชา พุฒแก้ว.  2562.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าชาพาสเจอร์ไรส์
จากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ในการประชุมวิชาการระดับชาติ “พะเยาวิจัย 
ครั้งท่ี 8” วันท่ี 23-25 มกราคม 2562 ณ หอประชุมพญาง าเมือง 
มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา  

2. ปภาวรินทร์ ด้วงรอด พวงผกา อยู่นา และ เฉลิมพล  ถนอมวงค์.  
2561.  คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสผัดกะเพราผสมพริกเสฉ
วน ในการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 
ระหว่างวันท่ี 6-8 ธันวาคม 2561 ณ มทร.ล้านนา ตาก  

3. อ าพล คล้ายหนู ภัทรดนัย หิงห้อยทอง และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2559.  ผลของเจลาติน และกรดซิตริกตอคุณภาพของกัมมี่เยลลี่รสชา
ข้าว.การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 3:   15-16 
กันยายน 2559,มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา , เชียงใหม่ 

4. นิษา จันพินิจ ธิดารัตน์ ปิ่นสกล และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  2559.  การ
ผลิตไซรัปข้าวจากปลายข้าวหอมนิล. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลครั้งท่ี 8: 24-26สิงหาคม 2559, มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ, กรุงเทพฯ 

5. จุฑามาศ ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  2558.การผลิตเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิล.วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 43 (3) : 395 – 
402 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

2 ผศ.ดร. อรรณพ  ทัศนอุดม ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 
491005 

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

1. อรรณพ ทัศนอุดม  วรรณภา สระพินครบุรี  จักรพันธุ์ รอดทรัพย์  
และจิราภรณ์ สอดจิตร์.  2562.  ความเป็นไปได้ของการใช้แอร์แก๊ส
พลาสมาในการปรับปรุงคุณลักษณะของวัตถุดิบมะคาเดเมีย และเมล็ด
บัวก่อนการเคลือบผงปรุงรส.  วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 62(2): in 
press 

2. จิราภรณ์ สอดจิตร์ และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  ผลของสารไฮโดร
คอลลอยด์และอุณหภูมิในการอบแห้งต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
สตรอเบอรี่แผ่น.  วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 62(2): in press 

3. อัจฉรา แสนคม และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  การประเมินการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพและความปลอดภัยของข้าวซูชิพร้อมบริโภคท่ีผลิต
จากน้ าส้มซูชิสูตรซากุระคอลลาเจน.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50(1
พิเศษ): 518–525. 

4. อัจฉรา แสนคม  หมุดตอเล็บ หนิสอ  อรรณพ ทัศนอุดม และวราศรี 
แสงกระจ่าง.  2562.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงปักษ์ใต้แบบก้อน
ด้วยเทคโนโลยีไมโครเวฟ.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50(1พิเศษ): 
489–495. 

5. นันทยา เก่งเขตร์กิจ  เริงนภรณ์ โม้พวง  อรรณพ ทัศนอุดม และ
อนุพงศ์ ยอดเพชร.  2562.  อิทธิพลของปริมาณแป้งข้าวสาลีต่อ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบน้ าพริกปลาร้าทรงเครื่อง.  
วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครสวรรค์ 11(13): 1–14. 

6. อรรณพ ทัศนอุดม และ ศุภรดา แตงโม.  2562.  ผลของโซเดียมเบนโซ
เอตและโพแทสเซียมซอร์เบตต่อการยืดอายุการเก็บรักษาในผลิตภัณฑ์
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

ขนมตาลจากแป้งสาลี.  วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ตะวันออก 12(1): 49–58. 

7. ธิดารัตน์ ผาระนัด และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  ผลของขนาด
อนุภาคและวิธีการเคลือบต่อการยึดติดของผงปรุงรสในผลิตภัณฑ์มะคา
เดเมีย และเมล็ดบัวปรุงรส  การน าเสนอภาคบรรยาย ในการประชุม
วิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11 ระหว่าง
วันท่ี 24–26 กรกฎาคม 2562 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้า
นานาชาติ จังหวัดเชียงใหม่. 

8. ธิดารัตน์ ผาระนัด  อัญชัน อ่อนเส็ง และอรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  
ผลของพลาสมาต่อการเปล่ียนแปลงคุณลักษณะของมะคาเดเมีย และ
เมล็ดบัวท่ีใช้เป็นวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวปรุงรส.  การน าเสนอ
ภาคโปสเตอร์ ในการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย ครั้งท่ี 8 
ระหว่างวันท่ี 24–25 มกราคม 2562 ณ หอประชุมพญางาเมือง 
มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา. 

9. อรรณพ ทัศนอุดม.  2561.  การลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด และ
เชื้อ Escherichia coli ปนเปื้อนในวัตถุดิบทางการเกษตรด้วยสารออก
ซิไดส์ซ่ิงร่วมกับเครื่องล้างท าความสะอาดแบบน้ าวนส าหรับวิสาหกิจ
ชุมชน.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 49(4พิเศษ): 375–378. 

10. ปิยะพงษ์ วงค์ขันแก้ว และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2561.  การศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดบัวอบแห้งเพื่อใช้ในการออกแบบเครื่อง
เคลือบผงปรุงรส.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 49(4พิเศษ): 355–358. 

11. รัชนู แก้วเมือง  เกษร กลีบบัว และอรรณพ ทัศนอุดม.  2561.  ความ
คงตัวและประสิทธิภาพของน้ าอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรดและสารละลาย
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

โซเดียมไฮโพคลอไรต์ต่อการลดจ านวนจุลินทรีย์ปนเปื้อนในกระชายและ
หอมแดง.  การน าเสนอภาคโปสเตอร์ ในการประชุมวิชาการระดับชาติ
ราชมงคลสกลนคร ครั้งท่ี 1 ระหว่างวันท่ี 17–19 พฤษภาคม 2561 ณ 
มหาวิทยาเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร, จังหวัด
สกลนคร. 

12. กรองทิพย์ ผ่องประทีป  นันทวัน ปูค า  ศีลศิริ สง่าจิตร และอรรณพ 
ทัศนอุดม.  2559.  การปรับปรุงคุณภาพเน้ือผลปาล์มหางกระรอกด้วย
สารกลุ่ม GRAS เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป.  
วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 47(3พิเศษ): 95–98. 

13. ยศยา ทุริสุทธิ์  อรรณพ ทัศนอุดม  ลัดดา วัฒนศิริธรรม  ฆรณี ตุ้ยเต็ม
วงศ์ และวราภา มหากาญจนกุล. 2559.  การต้านทานกรดเบนโซอิก
และกรดซอร์บิกของ Aspergillus flavus ในน้ าพริกตาแดง.  วารสาร
วิทยาศาสตร์ มข.44(1): in press 

14. อรรณพ ทัศนอุดม และ วราภา มหากาญจนกุล.  2558.  ผลของสาร
ออกซิไดส์ซ่ิงต่อการลดจ านวนแบคทีเรีย Clostridium perfringens ท่ี
ปนเปื้อนในพริกชี้ฟ้าสดเพื่อความปลอดภัยอาหาร.  วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร 44(3/1 พิเศษ): 408–412. 

15. นเรศ บางศิริ  อรรณพ ทัศนอุดม และวราภา มหากาญจนกุล.  2558.  
ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเจริญและการสร้างสารพิษของเชื้อรา 
Aspergillus flavus ในข้าวกล้องขาว และข้าวกล้องสีระหว่างการเก็บ
รักษา. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 44(3/1 พิเศษ): 379–383. 



รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตร วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2562 

17 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

3 ผศ. จุฑามาศ  ถิระสาโรช วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

ข้าราชการพลเรือน เลขท่ี
ต าแหน่ง 773 

1. จุฑามาศ ถิระ
สาโรช.  2558.  
เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
สัตว์ปีก และประมง.  
สาขาวิชาเทคโนโลยี
การอาหารคณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา พิษณุโลก, 
พิษณุโลก. 172 น. 
ISBN 978-974-625-
690-2. 

1. รุ่งระวี ทองดอนเอ และจุฑามาศ ถิระสาโรช.  2562.  การพัฒนา
กระบวนการผลิตปลาแรดแดดเดียวโดยใชตู้อบลมร้อนท่ีสภาวะต่างกัน.  
วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50(1พิเศษ): 4765–482. 

2. เฉลิมพล ถนอมวงค์  จุฑามาศ ถิระสาโรช  อรุณโรจน์ สอนไว 
และณัฐณิชา พุฒแก้ว.  2562.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าชาพาสเจอร์ไรส์
จากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ในการประชุมวิชาการระดับชาติ “พะเยาวิจัย 
ครั้งท่ี 8” วันท่ี 23-25 มกราคม 2562 ณ หอประชุมพญาง าเมือง 
มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา 

3. จุฑามาศ ถิระสาโรช และ เฉลิมพล ถนอมวงค์.  2558.  การผลิต
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวหอมนิล.   วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 43 (3) 
: 395 – 402 

 

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

ข้าราชการพลเรือน เลขท่ี
ต าแหน่ง 812 

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

1.กฤษดา  กาวีวงศ์ สุดารัตน์  อุตรสัก และสุกานดา  ปานช้าง. 2562. ผล
ของการใช้เกลือเพื่อควบคุมการเกิดสีน้ าตาลในกล้วยตากเกษตรอินทรีย์.  
ในการประชุมวิชาการระดับชาติ เครือข่ายบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัย
ราชภัฏภาคเหนือ ครั้งท่ี 19 วันท่ี 10 พฤษภาคม 2562 ณ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 

2. กฤษดา  กาวีวงศ์, พัธรพร  มีศิริ และวนิดา  รอดแสวง. 2561. แนว
ทางการผลิตน้ าข้าวหมากจากข้าวและข้าวเม่า.  ในการประชุมวิชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัยราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยา ครั้งท่ี 9 ระหว่างวันท่ี 18 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

-19 ตุลาคม 2561 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จ.ปทุมธานี 

3. กฤษดา กาวีวงศ์ ศิริวรรณ โพธ์ิพึ่ง และ ธนัญญา สังอยู่.  2559.  ผล
ของการใช้น้ าข้าวหมากเป็นสารให้ความหวานต่อคุณภาพของไวน์
คูลเลอร์จากลูกหม่อน.  การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล   ครั้งท่ี 8, วันท่ี 24-26 สิงหาคม 2559 กรุงเทพมหานคร. 291-
293. 

3. กฤษดา กาวีวงศ์ สุจิตรา ไกรรบอาน และ พรรณทิพย์ กระสวย.  2559.  
ผลของการใช้น้ าข้าวหมากเป็นสารให้ความหวานต่อคุณภาพของน้ า
หม่อนพร้อมด่ืม. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ครั้งท่ี 8,  วันท่ี 24-26 สิงหาคม 2559 กรุงเทพมหานคร. 294-296. 

4. กฤษดา กาวีวงศ์ และ ทินกร ทาตระกูล.  2559.  การผลิตน้ านมหัวปลี
พร้อมดื่ม. การประชุมวิชาการระดับชาติ เครือข่ายวิจัยอุดมศึกษาท่ัว
ประเทศ ครั้งท่ี 11, วันท่ี 19-20 ธันวาคม 2559 นครราชสีมา. 1365-
1373. 

5 ผศ.ดร. สุรยิาพร  นิพรรมัย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 
521002 

1. เอกสาร
ประกอบการสอน
รายวิชาเคมีอาหาร 1 
ประกอบการขอ
ต าแหน่งผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
มกราคม 2560 

1. สุริยาพร  นิพรรัมย์ และ สุรีรัตน์  บัวชื่น. 2561. การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดน้ าตาลต่ าจากเห็ดหูหนูขาว. การประชุม
วิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 ระหว่างวันท่ี 6-8 
ธันวาคม 2561 ณ มทร.ล้านนา ตาก 

2. สุริยาพร นิพรรัมย์, สุธิดา เวธนี และเพ็ญนภา แซ่เล้า. 2561.  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งแผ่นจากข้าวไรซ์เบอร์รี่. การประชุมวิชาการวิจัย
และนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 ระหว่างวันท่ี 6-8 ธันวาคม 2561 ณ 
มทร.ล้านนา ตาก 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

3. Suriyaporn Nipornram, Worasit Tochampa, Puntarika 
Rattanatraiwong and Riantong Singanusong. (2018). 
Optimization of low power ultrasound-assisted extraction of 
phenolic compounds from mandarin (Citrus reticulata 
Blanco cv. Sainampueng) peel. Food Chemistry. 241, 338-
345. 

4. Suriyaporn Nipornram. (2017). Types and concentrations of 
coagulants affected protein and anthocyanin content in soft 
tofu produced from black bean. RMUTSB Academic Journal. 
5(2), 110-115. 

5. Suriyaporn Nipornram and Kodcharat Tongfuk. 2017. 
Changes in phytochemical and antioxidant activity of rice 
during developing grains. RMUTLCON The 8th Rajamangala 
University of Technology International Conference (Creative 
RMUT and Sustainable Innovation for Thailand 4.0) in 
Bangkok, THAILAND on August 7-9, 2017. (The excellent 
poster presentation in the field of Science and Environment) 

6. 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. 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทางวิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี 

7. 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. 

8. สุริยาพร นิพรรัมย์  วิลาสินี ปีระจิตร  ศุภฤกษ์ ฤกษ์ฤทัยรัตน์ และ 
อรุณี  บุญเขื่อง.  2559.  ผลของชนิดและความเข้มข้นของสารยึดเกาะ
ต่อคุณลักษณะของสับปะรดแผ่นใยอาหารสูง. การประชุมวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งท่ี 54, วันท่ี 2-5 กุมภาพันธ์ 2559 
กรุงเทพมหานคร.  920-927. 
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1.1.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (พื้นที่น่าน) 
 

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) พ.ศ.2539 
 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2530 

ข้าราชการพลเรือน  
เลขท่ีต าแหน่ง 350 

 1. ณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ ณัฐว
ลิณคล เศรษฐปราโมทย์ และ สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  
2559.  ผลของสารเคมี ท่ีมีต่อคุณสมบัติของผง
น้ าอ้อยในการผลิตแบบดั้งเดิม.  วารสารวิจัย
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย . 8 (1): 
39-50. 

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. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ.2542 

พนักงานมหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 451005 

 1. Punya-in,S, Sitichai, R & Seantui, B, (2017) 
“Study on Optimization of Drying Temperature 
of Sterculia Monosperma, ventenat Flour” The 
8th Rajamangala University of Technology 
International Conference 2017, 7th-9th August, 

2017, Bangkok, Thailand. p.130-134.  

2. 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 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่        ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
 ผลงานวิจัย  

ย้อนหลัง 5 ปี 
September, 2015, Nakhon Ratchasima, 
Thailand. 157-162. 

3 ผศ.ดร.ปิยะนุช  รสเครือ วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พศ.2556 
 

วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร พ.ศ.2545 
 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ.
2539 

ข้าราชการพลเรือน  
เลขท่ีต าแหน่ง 380  

 1. ปิยะนุช รสเครือ สุภาพร รัตนาพันธุ์ และ บรรจง 
อูปแก้ ว .  2559.  ผลของสารกัก เก็บกลิ่ นและ
อุณหภูมิท าแห้งท่ีเหมาะสมต่อการยืดคุณภาพด้าน
กลิ่นหอมของข้าวก่ าไร่ . วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 47 (3 พิเศษ): 269-272. 
2. ปิยะนุช รสเครือ ส าราญ สุขใจ แดนชัย แก้วต๊ะ 
และ ด ารง ภาใจธรรม .  2559.  ผลของ 1-MCP 
และเฮกซาแนลต่อการยืดอายุการเก็บรักษาหม่อน
ผลสดพันธุ์เชียงใหม่. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร. 
47 (3 พิเศษ): 361-364. 

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

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

วท.บ. (วิศวกรรมเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง พ.ศ.2533 

ข้าราชการพลเรือน  
เลขท่ีต าแหน่ง 385 

 1. ประกิต ทิมข า. 2561. การศึกษาวิธีการหุงข้าว
เหนียวโดยใช้เตาอบไมโครเวฟ. การประชุมวิชาการ
สมาคมวิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย ระดับชาติ 
ครั้งท่ี 19 วันท่ี 26-27 เมษายน 2561 
2. ประกิต ทิมข า และ อนุพันธ์ เทอดวงศ์วรกุล .  
2558.  การท านายอายุวันหลังดอกบานของผล
ทุเรียน(หมอนทอง) โดยการวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ปลายหนาม .  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร . 46 
(3/1 พิเศษ): 417-420. 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่        ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
 ผลงานวิจัย  

ย้อนหลัง 5 ปี 
5 อ.บุษบา  มะโนแสน วท.ม. (เทคโนโลยีการเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
 

ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบัน พ.ศ.2557เทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 
พ.ศ.2535 

พนักงานมหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ เลขท่ี
ต าแหนง่ 571109 

 1. ราตรี  บุญอินทร์ บุษบา มะโนแสน สุภาวดี  ศรี
แย้ม  และจิรรัชต์ กันกะทู้.  2558.  การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลาจากปลาน้ าจืดในพื้นท่ีอ าเภอบ่อ
เกลือ จังหวัดน่าน.  วารสารวิชาการและวิจัย มท
ร.พระนคร, ฉบับพิเศษ: 65-71. 

 
ตารางท่ี 1.2  อาจารย์ประจ าหลักสูตร คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  (ปีปฏิทิน 2558-2562)  
 1.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร (พ้ืนทีล่ าปาง อาจารย์ประจ าหลักสูตร สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีจ านวนทั้งหมด 12 คน (ดังตารางที่ 1.2 
) โดยมีคุณวุฒิในสาขาที่ตรงและสัมพันธ์กับหลักสูตร คุณวุฒิระดับปริญญาเอกจ านวน 5 คน ระดับปริญญาโทจ านวน 7 คน ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 3 คน และมีผลงาน
ทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี มากว่า 1 ผลงาน) 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ดร.อรทัย   บุญทะวงศ์ - วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) จบจาก มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 
2560 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) จบจาก มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 
2547 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 471004 

 อรทัย บุญทะวงศ์, อุบลรัตน์ พรหมฟัง และกาญจนา เสียงโต. 2562. 
การศึกษากระบวนการผลิตข้าวเกรียบท่ีอบพองด้วยเตาไมโครเวฟ.       
การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้ง
ท่ี 11 ประจ าปี 2562: วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อ
สร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม, วันท่ี 24-26กรกฎาคม 2562, 
เชียงใหม่. 177-189. 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) จบจาก สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2540  

2 ผศ. นภาพร    ดีสนาม - วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ. 2549 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) จบจาก สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2535 

ข้าราชการพลเรือน  
สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 497 

 1. N. Deesanam, N. Chomsri, C. Dechthummarong, and V. 
Thonglek.  2019.  Effect of Fermentation Temperatures on 
Quality of Naem Made from Raw Materials Treated with 
Plasma.  International Journal of Plasma Environmental 
Science & Technology, Vol. 12, No. 2.  59-63 p. 
2. Tunsuda Parinya, Ubonrat Phomphang, Napaporn 
Deesnam and Jirapa Pongjanta.  2018.  Physicochemical 
Properties of Low Glycemic Index-High Fiber Rice Flour 
from Storage Rice Grain and Application on Chocolate Chip 
Cookies as Substitute for Wheat Flour.  Current Applied 
Science and Technology Jan.-Apr. Vol. 18 No. 1.  
3. นภาพร  ดีสนาม และรุ่ งนภา ช้างตว๋า .  2562.  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาส้มด้วยการเติมเครื่องเทศ .  การประชุม
วิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11 “วิถี
ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมเพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม” 
ระหว่างวันท่ี 24 – 26 กรกฎาคม 2562 ณ ศูนย์ประชุมและแสดง
สินค้านานาชาติเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่. หน้า 146-156.   
4. นภาพร ดีสนาม  เสาวลักษณ์ งามสม  ปาริฉัตร แววนิล  และ นิอร 
โฉมศรี.  2561.  การศึกษาความเป็นไปได้ในการน าพลาสมาไปใช้ใน
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

การผลิตเนื้อหมูหมัก (แหนม) ประชุมวิชาการระดับชาติ มอบ.วิจัย 
ครั้งท่ี 12 ระหว่างวันท่ี 12-13 กรกฎาคม 2561 มหาวิทยาลัย
อุบลราชธานี.  หน้า 361-366. 
5. นภาพร ดีสนาม กิติวรา ตาหน้ิว สายสุนีย์  กาวีอ้าย และ จิรภา 
พงษ์จันตา.  2560.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นไก่เสริมแป้งข้าวดัชนี
น้ าตาลต่ าเส้นใยสูง.  การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์ครั้งท่ี 4, วันท่ี 26-27กรกฎาคม 2560 เชียงใหม่. 647-
653. 
6. ธนวัฒน์ มาปายะ พีราภรณ์ เครือปาละ นภาพร ดีสนาม และ 
สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  2559.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่เสริม
เส้นใยสับปะรด.  การประชุมวิชาการระดับชาติ นเรศวรวิจัย ครั้งท่ี 
12: วิจัยและนวัตกรรมกับการพัฒนาประเทศ, วันท่ี 21-22 
กรกฏาคม 2559 พิษณุโลก.  279-289 
7. นภาพร ดีสนาม ชโนดม วงศ์ค าลือ และ สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  
2559.  การพัฒนาลูกชิ้นหมูลดแป้งสาลีและเสริมเส้นใยจาก
สับปะรด.  การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4, วันท่ี 31 พฤษภาคม 2559 
กรุงเทพมหานคร. 367-373. 

3 รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตร
เจริญ 

- Dr.Ing.(Engineering) จบจาก University 
of Bonn, Germany พ.ศ. 2550 

ข้าราชการพลเรือน  
สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 475 

 1. Wanphen Jitjaroen, Laddawan Papin, Lachinee Panjai, 
and Tunyaluk Bouphun.  2018.  Chemical and Chromatic 
Properties of Mao-Berry Fruit as a Key Parameter for 



รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตร วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2562 

26 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

- M.S. (Food Science) จบจากUniversity 
of the Philippines, Los Banos, 
Philippine พ.ศ. 2534 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) จบจาก มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 
2528 

Beverage Industry. International Journal of Food 
Engineering Vol. 4, No. 4, December 2018, 293-298 p. 
2. Wanphen Jitjaroen, Thanyaluk Buaphun and Lachinee 
Panjai. 2017. Microbial strains as a Key Role Played on 
Aroma Profiles of Mao-Berry Fruit Wine. International 
journal of Food Engineering. 1(3). 67-72. 
3. Wanphen Jitjaroen, Laddawan Papin, Lachinee Panjai 
and Thanyaluk Buaphun. 2018. Chromatic and Chemical 
Properties of Mao berry as a Key Parameter for Beverage 
Industry. International Journal of Food Engineering. 4(4). 
293-298. 
4. วันเพ็ญ  จิตรเจริญ นราทิพย์  คิดคร่อง และ วิรัญญา กันทวงศ์.. 

2559. สารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพของไวน์ลิ้นจี่. การ
ประชุมวิชาการครั้งท่ี 54 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2-5 
กุมภาพันธ์ 2559. 757-764.  
5. วันเพ็ญ  จิตรเจริญ ลัดดาวัลย์ ปาปิน ธัญลักษณ์ บัวผัน ลชินี ปาน
ใจ . 2559. ผลของสายพันธุ์ต่อสารให้กลิ่นระเหยในเน้ือและน้ าเม่า. 
การประชุมวิชาการครั้งท่ี 54 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2-5 
กุมภาพันธ์ 2559. 749-756. 
6. วันเพ็ญ จิตรเจริญ จันจิรา ค าปวง และ รุ่งเรืองรัตน์ แผ่นทอง. 
2559. ศักยภาพของสายพันธุ์ยีสต์และปริมาณไนโตรเจนท่ียีสต์ย่อย
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

ได้ต่อคุณภาพการหมักของไวน์ลิ้นจี่. การประชุมวิชาการพะเยาวิจัย 
5, 28-29 มกราคม 2559. 337-343. 
7.  วันเพ็ญ จิตรเจริญ ณัฏวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ ลัดดาวัลย์ หิน
แยง และสุทธิดา เชื้อค าลือ. 2560. กรรมวิธีบรรจุท่ีสัมพันธ์ต่อการ
เกิดลิปิดออกซิเดชันของกาแฟค่ัวบด. การประชุมสัมมนาวิชาการ
ระดับนานาชาติด้านพลังงานไฟฟ้าแรงสูงพลาสมาและไมโครนา
โนบับเบิลส าหรับเกษตรและการประมงขั้นสูง ครั้งท่ี 2 (2nd 
ISHPMNB), วันท่ี 26-27 กรกฎาคม 2560. จ.เชียงใหม่. 
8.  วันเพ็ญ จิตรเจริญ, พัชรียา เครือวงเป็ง และอนุสิทธิ์ ยศแผ่น. 
2561. ปฏิสัมพันธ์ของยีสต์และแบคทีเรียสายพันธุ์การค้าท่ีมีผลต่อ
การลดปริมาณกรดในการหมักไวน์สับปะรดแบบมาโลแล็กทิก. 
รายงานสืบเน่ืองจากการประชมุวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย. หน้า 
547-557 

4 ดร.ธัญลักษณ์  บัวผัน D.Agr.(Tea science) Hunan Agricultural 
University พ.ศ. 2560 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2548 
วท.บ.(จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอม พ.ศ. 2541 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 491004 

 1. ธัญลักษณ์ บัวผัน  ทนงศักดิ์ สัสดีแพง  สุมาล ีพรหมรุกขชาติ 
สาวิตร มีจุ้ย  และศุภกานต์ ฉัตรเงิน .  2561 .  ผลของกรรมวิธีการ
ผลิตชาต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ.  การประชุมวิชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 10 (10th 
RMUTNC) ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมสู่ประประเทศไทย 4.0 
ระหว่างวันท่ี 1-3 สิงหาคม 2561 โรงแรมเรือรัษฎา จังหวัดตรัง.   
724-734 
2. ธัญลักษณ์ บัวผัน  ทนงศักดิ์  สัสดีแพง  รัตนพล พนมวัล ณ 
อยุธยา และศุภกานต์ ฉัตรเงิน . 2561.  การพัฒนากระบวนการ
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลิตชาด าจากใบชาป่า (Camellia sinensis var. assamica ) 
ด้วยเทคนิคการนวดใบชาด้วยมือ การประชุมวิชาการ “การวิจัย
และนวัตกรรมสร้างสรรค์” ครั้งท่ี 5 CRCI 5th ระหว่างวันท่ี 6-8 
ธันวาคม 2561 ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก  
หน้า 124-133 

5 ผศ. รุ่งทิวา  กองเงิน วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2541 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัย
หอการค้าไทย พ.ศ. 2536 

ข้าราชการพลเรือน 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 476 

 1. ผลของสายพันธุ์สับปะรดต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมซอร์เบทผศ.รุ่งทิวา  กองเงิน และ ธีรวัฒน์  เทพใจ
กาศ  วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยทักษิณ ปีท่ี 21 ฉบับท่ี 3 (ฉบับพิเศษ) 
สืบเนื่องจากงานประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณครั้งท่ี 
28 ประจ าปี 2561 (เดือนพฤษภาคม – ตุลาคม 2561) หน้าท่ี : 35-
42 

6 อ. ธีรวัฒน์  
เทพใจกาศ 

วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2545 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2538 

ข้าราชการพลเรือน 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 493 

 1. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ, อดิศร  สิทธิมาส รัชนี  ศรีผาย  นพดล  บุญ
พิเศษ และ สุดารัตน์  รักษ์สัตย์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูปชนิดก้อนและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่าง
การเก็บรักษา การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 (ASTC 2016) คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
(ประธานการจัดงาน). (31 พฤษภาคม 2559) หน้าท่ี 330-336. 
2. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ และ เกษนีย์  ดวงจิโน อิทธิพลของสาร
ป้องกันการเกิดสีน้ าตาลและสารช่วยให้ความชื้นต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วงระหว่างการเก็บ
รักษา การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

ระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 (ASTC 2016) คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     ราชมงคลธัญบุรี (ประธานการจัดงาน) 
(31 พฤษภาคม 2559). หน้าท่ี 354-360. 
3. ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ และ เกษนีย์ ดวงจิโน  อิทธิพลของสาร
ป้องกันสีน้ าตาลและสารช่วยให้ความชื้นต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์
ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วงและการยอมรับของผู้บริโภค 
การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 3  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาม เชียงใหม่ (15-16 
กันยายน 2559). หน้าท่ี 1,492-1,501  
4. ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย์, ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ และ ธัญญา
ภรณ์ ทองสุข  ความสัมพันธ์ของทัศนคติจากผู้บริโภคต่อการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูป วารสาร
ราชมงคลล้านนา.  ปีท่ี 5 ฉบับท่ี 1 (มกราคม-มิถุนายน 2560).  
หน้าท่ี 34-41. 
5. ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ , อุบลรัตน์  พรหมฟัง, สุธิตา ปันยศ, และ
ปรีดา  ตัญจนะ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความสัมพันธ์ของปัจจัยทาง
การตลาด และการยอมรับของผู้บริโภคต่ออาหารขบเคี้ยวชนิด
แท่งจากข้าวก่ า; Oryza zativa งานประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 28 ประจ าปี 2561 (วันท่ี 8-9 
พฤษภาคม 2561).  หน้าท่ี 958-970.   
6. ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ, สุธิตา ปันยศ, อุบลรัตน์  พรหมฟัง , ปรีดา 
ตัญจนะ. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวชนิดแท่งจากข้าวก่ า
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

ผสมผลไม้ สมุนไพร และการยอมรับของผู้บริโภค งานประชุม
วิชาการข้าวแห่งชาติ ครั้งท่ี 5 ภายใต้หัวข้อ “งานวิจัยข้าวไทย สู่ไทย
แลนด์ 4.0” (วันท่ี 23 - 24 พฤษภาคม 2561)  ณ โรงแรมเซ็นทรา 
ศูนย์ราชการและคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ แจ้งวัฒนะ กรุงเทพฯ.  
หน้าท่ี133 (บทความฉบับสมบูรณ์ (5 หน้า) เข้าถึงด้วย QR Code 
ผ่านลิงค์ http://www.arda.or.th/ricecon5/1085.pdf) 
7. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ, สุรีย์พร  ละมูลเจริญ,  อรทัย  ชัยยา และ 
ญาดา  ค าลือมี. อิทธิพลของอีริทรีทอล-ซูคราโลสและสารให้ความ
คงตัวต่อคุณภาพของน้ําเสาวรสพร้อมดื่ม.  “การประชุมวิชาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 10 “ราชมงคลขับเคลื่อน
นวัตกรรมก้าวไกลสู่ Thailand 4.0” (วันท่ี 1– 3 สิงหาคม พ.ศ. 
2561) ณ โรงแรมเรือรัษฎา อ าเภอเมือง จังหวัดตรัง.  หน้าท่ี 685-
698. 
8. รุ่งทิวา  กองเงิน และ ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  ผลของสายพันธุ์
สับปะรดต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมซอร์
เบท วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยทักษิณ ปีท่ี 21 ฉบับท่ี 3 (ฉบับ
พิเศษ) สืบเน่ืองจากงานประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย
ทักษิณครั้งท่ี 28 ประจ าปี 2561 (เดือนพฤษภาคม – ตุลาคม 2561).  
หน้าท่ี : 35-42. 
9. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ อรวรรณ  แก้วปัญญา และ ภูมิพัฒน์  มักได้.  
อิทธิพลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร
ขบเคี้ยวธัญพืชชนิดแท่งผสมผักและผลไม้อบแห้ง การประชุม
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

วิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 : “สู่วิจัยรับใช้สังคม 
ด้วยนวัตกรรมสร้างสรรค์” ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ตาก  (6-8 ธันวาคม 2561)  : Proceeding (Full) On line 
: มกราคม 2562.  หน้าท่ี 177-185. 
10. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ, ธัญญาภรณ์  ทองสุข, อุบลรัตน์  พรหมฟัง, 
ปรีดา  ตัญจนะ, สุธีรา อินแถลง, วิลาวัลย์ ชาสงวน และ อรวรรณ 
แก้วปัญญา การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่ง
ส าเร็จรูปเพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์ การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัย
ทักษิณ ครั้งท่ี 29 หัวข้อ วิจัยและนวัตกรรมเพือการพัฒนาทียังยืน 
(Research and Innovation for Sustainability 
Development) 9-10 พฤษภาคม 2562 ณ โรงแรมสยามออเรียน
ทัล อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา : Proceeding (Full Paper) On 
line : มิถุนายน 2562. หน้าท่ี 966-978. 
11. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ อรวรรณ  แก้วปัญญา และ วิสุทธิ์  วิเศษ
พานิช การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งจากข้าวพองผสมผลไม้และผักอบแห้ง 
การประชุมวิชาการระดับชาติ  นนทรี อีสาน ครั้งท่ี 7  "นวัตกรรม
และเทคโนโลยีเพื่อคุณภาพชีวิตและสังคมท่ียั่งยืน"  จัดโดย 
มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัด
สกลนคร (30 พฤศจิกายน 2562) ณ  มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร : Proceeding (Full 
Paper) On line : ธันวาคม 2562. หน้าท่ี 166-177. 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

7 อ.สุพัฒน์ ใต้เวช
ศาสตร์  
 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2546 

วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2525 

ข้าราชการพลเรือน 

สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 443 

 1. ณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ ณัฐวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย์ และ สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  2559.  ผลของสารเคมีท่ีมีต่อ
คุณสมบัติของผงน้ าอ้อยในการผลิตแบบดั้งเดิม.  วารสารวิจัย
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย. 8 (1): 39-50. 
2. ธนวัฒน์ มาปายะ พีราภรณ์ เครือปาละ นภาพร ดีสนาม และ 
สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  2559.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่เสริม
เส้นใยสับปะรด.  การประชุมวิชาการระดับชาติ นเรศวรวิจัย ครั้งท่ี 
12: วิจัยและนวัตกรรมกับการพัฒนาประเทศ, วันท่ี 21-22 
กรกฏาคม 2559 พิษณุโลก.  279-289 
3. นภาพร ดีสนาม ชโนดม วงศ์ค าลือ และ สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  
2559.  การพัฒนาลูกชิ้นหมูลดแป้งสาลีและเสริมเส้นใยจาก
สับปะรด.  การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4, วันท่ี 31 พฤษภาคม 2559 
กรุงเทพมหานคร. 367-373. 
4. ชณิชา จินาการ รุ่งทิวา กองเงิน  สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์  และนภา
พร ดีสนาม อิทธิพลของปริมาณกล้าเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นท่ีมีต่อ
คุณภาพโยเกิร์ตน้ านมแพะ  2560. การประชุมวิชาการระดับชาติ 
ประเทศไทย 4.0 “วิจัยขับเคลื่อนสังคม” จัดโดยมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ครั้งท่ี 27 ประจ าปี 2560. 195น. (ISBN 974-451-212-1). 

8 อ. ชณิชา 
จินาการ 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2550 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 481002 

 1. ชณิชา จินาการ  ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย์  ปิยมาสฐ์  ตัณฑ์
เจริญรัตน์อิทธิพลของอุณหภูมิและเวลาในการท าแห้งสับปะรดแช่อิ่ม
อบแห้ง. ใน งานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 



รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตร วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2562 

33 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 

2540 

ครั้งท่ี 26  วันท่ี 26-27 พฤษภาคม 2559 ณ โรงเเรมบุรีศรีภู บูติก อ.
หาดใหญ่  จ.สงขลา 
2. รุ่งทิวา กองเงิน  ชณิชา จินาการ พัชรินทร์ ปันกา และชลธิชา 
ไชยชนะ. 2559.  ผลของกล้าเชื้อโปรไบโอติกต่อคุณภาพของโยเกิร์ต
น้ านมแพะ. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 
26 ระหว่างวันท่ี 26-29 พฤษภาคม 2559 ณ โรงแรม บุรีศรีภู บูติก 
อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา. น.873-880. 
3. ชณิชา จินาการ รุ่งทิวา กองเงิน  สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์  และนภา
พร ดีสนาม. 2560.  อิทธิพลของปริมาณกล้าเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นท่ีมี
ต่อคุณภาพโยเกิร์ตน้ านมแพะ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ 
ประเทศไทย 4.0 “วิจัยขับเคลื่อนสังคม” จัดโดยมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ครั้งท่ี 27 ประจ าปี 2560. 195น. (ISBN 974-451-212-1). 
4. ณัฏวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ ชณิชา จินาการ และ รุ่งทิวา  กอง
เงิน.  2558.  ผลของกลีเซอรอลและซอร์บิทอลต่อคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษาของสับปะรดกวน.  ใน รายงานสืบเน่ืองจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 6 
ระหว่างวันท่ี 23-25 กรกฎาคม 2558.  ณ อาคารเทคโนโลยี
สารสนเทศ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ. น. 283-
291. 
5. รุ่งทิวา กองเงิน  ณัฏวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ และชณิชา จินา
การ.  2558.  สูตรท่ีเหมาะสมและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สอดไส้ครีมสับปะรด. ใน รายงานสืบ
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

เนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 6 ระหว่างวันท่ี 23-25 กรกฎาคม 2558.  ณ อาคาร
เทคโนโลยีสารสนเทศ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ. 
น.359-370.  

9 อ. วัชรี 
เทพโยธิน 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2554 

วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 

2538 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 591032 

 
 
 
  

1. วัชรี เทพโยธิน ชลธิชา ธรรมลังกา และยุทธภูมิ กาไชยา. 2558. 
กระบวนการผลิตและคุณภาพของเมอแรงค์สับปะรด. การประชุม
วิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ “…สู่วิจัยรับใช้สังคม 
อุตสาหกรรมและนวัตกรรมท้องถิ่น” ครั้งท่ี 2 จังหวัดเชียงใหม่ วันท่ี 
14 – 15 กันยายน 2558.  หน้า 350 - 355.  
2. วัชรี เทพโยธิน ชนาพร จิตมั่น และสุพิชญา มูลกันทะ. 2558.  
กระบวนการผลิตและคุณภาพของขิงแช่อิ่มผสมน้ าผึ้งอบแห้ง.  การ
ประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ “…สู่วิจัยรับใช้สังคม 
อุตสาหกรรมและนวัตกรรมท้องถิ่น”ครั้งท่ี 2 จังหวัดเชียงใหม่ วันท่ี 
14 – 15 กันยายน 2558.  หน้า 382 - 387. 
3. วัชรี เทพโยธิน ณิชาภัทร สุยะเพี้ยง และศจุภรณ์ พินทิสืบ. 2558. 
กระบวนการผลิตและคุณภาพของสับปะรดโดยวิธีการอบแห้งแบบ
ถาด. การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 2 “…
สู่วิจัยรับใช้สังคม อุตสาหกรรมและนวัตกรรมท้องถิ่น” จังหวัด
เชียงใหม่ วันท่ี 14 – 15 กันยายน 2558.  หน้า 157 - 161. 
4. วัชรี เทพโยธิน สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์ และอุบลรัตน์ พรหมฟัง. 
การใช้ประโยชน์ของสับปะรดผงในผลิตภัณฑ์มาการอง. การประชุม
วิชาการระดับชาติ “วิถีราชมงคล ขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อ
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

สร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม” ครั้งท่ี 11 จังหวัดเชียงใหม่ วันท่ี 24 
- 26 กรกฎาคม 2562. หน้า 208 - 219.  

10 อ. อุบลรัตน์ 
พรหมฟัง 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2548 

ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) วิทยาลยัครูล าปาง 
พ.ศ. 2532 

ข้าราชการพลเรือน 

สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 438 

 1. อุบลรัตน์ พรหมฟัง, ชณิชา จินาการ, พรสุดา อินตาสาย, วัน
ทกานต์ แสนเมืองใจ, และ จิรภา พงษ์จันตา. 2559.  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กเสริมสับปะรดผง .ใน การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 
“วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม สร้างชาต ิสร้างอนาคต” 
วันอังคารท่ี 31 พฤษภาคม 2559. 
2. รุ่งทิวา กองเงิน, อุบลรัตน์ พรหมฟัง, ธนพร วางที และ จิรภา 
พงษ์จันตา.  2559.  ปริมาณท่ีเหมาะสมของสับปะรดและมันฝรั่งที่มี
ผลต่อคุณภาพของขนมขบเค้ียว. ใน การประชุมวิชาการวิจัยและ
นวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 3, วันท่ี 15 –16 กันยายน 2559. 
3. อุบลรัตน์ พรหมฟัง, ชณิชา จินาการ, พรสุดา อินตาสาย, วัน
ทกานต์ แสนเมืองใจ, และ จิรภา พงษ์จันตา. 2559.  การพฒันา
ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กเสริมสับปะรดผง .ใน การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 
“วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม สร้างชาต ิสร้างอนาคต” 
วันอังคารท่ี 31 พฤษภาคม 2559. 
4. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  สุธิตา  ปันยศ  อุบลรัตน์  พรหมฟัง และ 
ปรีดา  ตัญจนะ การพัฒนาผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ธัญพืชผสมสับปะรด
แช่อิ่มอบแห้ง และสมุนไพร การประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 27 ประจ าปี 2560 สถาบันวิจัยและ
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

พัฒนา มหาวิทยาลัยทักษิณ  ณ โรงแรมบีพ ีสมิหลา บีช อ าเภอเมือง 
จังหวัดสงขลา (วันท่ี 3-6 พฤษภาคม 2560) ภายใต้หัวข้อ ประเทศ
ไทย 4.0 “วิจัยขับเคลื่อนสังคม” 
5. ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ , อุบลรัตน์  พรหมฟัง, สุธิตา ปันยศ, ปรีดา  
ตัญจนะ  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความสัมพันธ์ของปัจจัยทางการตลาด 
และการยอมรับของผู้บริโภคต่ออาหารขบเคี้ยวชนิดแท่งจากข้าวก่ า; 
Oryza zativa งานประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ครั้งท่ี 28 ประจ าปี 2561 (วันท่ี 8-9 พฤษภาคม 2561) 
6. ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ, สุธิตา ปันยศ, อุบลรัตน์  พรหมฟัง , ปรีดา  
ตัญจนะ  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวชนิดแท่งจากข้าวก่ า
ผสมผลไม้ สมุนไพร และการยอมรับของผู้บริโภค งานประชุม
วิชาการข้าวแห่งชาติ ครั้งท่ี 4 ภายใต้หัวข้อ “งานวิจัยข้าวไทย สู่ไทย
แลนด์ 4.0” (วันท่ี 23 - 24 พฤษภาคม 2561)  ณ โรงแรมเซ็นทรา 
ศูนย์ราชการและคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ แจ้งวัฒนะ กรุงเทพฯ 
7. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ, ธัญญาภรณ์  ทองสุข, อุบลรัตน์  พรหมฟัง, 
ปรีดา  ตัญจนะ, สุธีรา อินแถลง, วิลาวัลย์ ชาสงวน และ อรวรรณ 
แก้วปัญญา การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่ง
ส าเร็จรูปเพื่อสุขภาพเชิงพาณิชย์ การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัย
ทักษิณ ครั้งท่ี 29 หัวข้อ วิจัยและนวัตกรรมเพือการพัฒนาทียังยืน 
(Research and Innovation for Sustainability Development) 
9-10 พฤษภาคม 2562 ณ โรงแรมสยามออเรียนทัล อ าเภอหาดใหญ่ 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

จังหวัดสงขลา : Proceeding (Full Paper) On line : มิถุนายน 
2562 
8. อรทัย บุญทะวงศ์, อุบลรัตน์ พรหมฟัง และกาญจนา เสียงโต. 
2562. การศึกษากระบวนการผลิตข้าวเกรียบท่ีอบพองด้วยเตา
ไมโครเวฟ.  การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล ครั้งท่ี 11 ประจ าปี 2562: วิถีราชมงคลขับเคลื่อน
นวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม, วันท่ี 24-26
กรกฎาคม 2562, เชียงใหม่. 177-189. 
9. Tunsuda Parinya, Ubonrat Phomphang, Napaporn 
Deesnam and Jirapa Pongjanta.  2018.  Physicochemical 
Properties of Low Glycemic Index-High Fiber Rice Flour 
from Storage Rice Grain and Application on Chocolate 
Chip Cookies as Substitute for Wheat Flour.  Current 
Applied Science and Technology Jan.-Apr. Vol. 18 No. 1. 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

11 ดร.ปรัศนีย์  กองวงค์ ปร.ด.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2561 
วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2551 
วท.บ.(เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว) 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ. 2548 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 591097 

 Kongwong, P., Boonyakiat, D., & Poonlarp, P. (2019). Extending 
the shelf life and qualities of baby cos lettuce using 
commercial precooling systems. Postharvest Biology 
and Technology, 150, 60-70. 
doi:https://doi.org/10.1016/j.postharvbio.2018.12.012 

Kongwong, P., Morozova, K., Ferrentino, G., Poonlarp, P., & 
Scampicchio, M. (2018). Rapid Determination of the 
Antioxidant Capacity of Lettuce by an E-Tongue 
Based on Flow Injection Coulometry. 
Electroanalysis, 30(2), 230-237. 
doi:10.1002/elan.201700354 

12 ดร.เสกสรร  วงค์ศิริ วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2556 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2546 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2539 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 395 

 1. เสกสรร  วงศ์ศิริ อารัญ  สารโภคา  ณัฐกฤตา บุญทวี และกนกอร  
นักบุญ.  2562.  ผลของการเพาะงอกต่อปริมาณโปรตีนและฤทธ์ิต้น
ออกซิเดชันในถั่วเขียว (Vigna radiate (L.) R. Wilczek) และถั่วลิสง 
(Arachis hypogaea L.).  เอกสารประชุมวิชาการชมรมคณะ
ปฏิบัติงานวิยาการ อพ.สธ. ครั้งท่ี 9. 101-117.  
2. เสกสรร วงศ์ศิริ  จารุวรรณ ดรเถือนและกนกอร นักบุญ. 2561. 
ผลของการลอกและอุณหภูมิในการท าแห้งต่อฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน 
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและกรทดสอบทางประสาทสัมผัสของเนื้อ
กากาเม่าและผลเม่า. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร. 49 (1); 530-533. 
3. เสกสรร วงศ์ศิริและกนกอร นักบุญ. 2561. ผลของโปตัสเซียมเม
ตาไบซัลไฟท์และอุณหภูมิของการเก็บรักษาต่อคุณภาพทางเคมี

https://doi.org/10.1016/j.postharvbio.2018.12.012
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

กายภาพและจุลินทรีย์ของน้ าค้ันจากผลเม่า. วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 49 (1); 534-538. 

 

  
 1.2.1 อาจารยป์ระจ าหลักสูตร (พื้นทีพ่ิษณุโลก) 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ผศ. เฉลมิพล ถนอม
วงค์ 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพลเรือย เลขท่ี
ต าแหน่ง 781 

1. เฉลิมพล 
ถนอมวงค์.  
2557.  การ
พัฒนา
ผลิตภัณฑ์
อาหาร.  
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์
และ
เทคโนโลยีการเ
กษตร 

1. เฉลิมพล ถนอมวงค์  จุฑามาศ ถิระสาโรช  อรุณโรจน์ สอนไว 
และณัฐณิชา พุฒแก้ว.  2562.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าชาพาส
เจอร์ไรส์จากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ในการประชุมวิชาการ
ระดับชาติ “พะเยาวิจัย ครั้งท่ี 8” วันท่ี 23-25 มกราคม 2562 
ณ หอประชุมพญาง าเมือง มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา 

2. ปภาวรินทร์ ด้วงรอด พวงผกา อยู่นา และ เฉลิมพล  ถนอมวงค์.  
2561.  คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสผัดกะเพราผสม
พริกเสฉวน ในการประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ 
ครั้งท่ี 5 ระหว่างวันท่ี 6-8 ธันวาคม 2561 ณ มทร.ล้านนา ตาก  

3. อ าพล คล้ายหนู ภัทรดนัย หิงห้อยทอง และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2559.  ผลของเจลาติน และกรดซิตริกตอคุณภาพของกัมมี่เยลลี่
รสชาข้าว.การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้ง
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา 
พิษณุโลก, 
พิษณุโลก. 178 
น. ISBN 978-
974-625-655-1 

ท่ี 3:   15-16 กันยายน 2559,มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา , เชียงใหม่ 

4. นิษา จันพินิจ ธิดารัตน์ ปิ่นสกล และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2559.  การผลิตไซรัปข้าวจากปลายข้าวหอมนิล. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งท่ี 8: 24-26
สิงหาคม 2559, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ, 
กรุงเทพฯ 

5. จุฑามาศ ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  2558.การผลิต
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวหอมนิล.วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 
43 (3) : 395 – 402 

2 ผศ.ดร. อรรณพ 
ทัศนอุดม 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 
491005 

1. เอกสาร
ประกอบการ
สอนรายวิชาจุล
ชีววิทยาอาหาร 
ประกอบการขอ
ต าแหน่งผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ณ 
วันท่ี 26 
มกราคม 2560 

1. อรรณพ ทัศนอุดม  วรรณภา สระพินครบุรี  จักรพันธุ์ รอด
ทรัพย์  
และจิราภรณ์ สอดจิตร์.  2562.  ความเป็นไปได้ของการใช้แอร์
แก๊สพลาสมาในการปรับปรุงคุณลักษณะของวัตถุดิบมะคาเดเมีย 
และเมล็ดบัวก่อนการเคลือบผงปรุงรส.  วารสารคห
เศรษฐศาสตร์ 62(2): in press 

2. จิราภรณ์ สอดจิตร์ และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  ผลของ
สารไฮโดรคอลลอยด์และอุณหภูมิในการอบแห้งต่อคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของสตรอเบอรี่แผ่น.  วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 
62(2): in press 

3. อัจฉรา แสนคม และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  การประเมิน
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและความปลอดภัยของข้าวซูชิพร้อม
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

บริโภคท่ีผลิตจากน้ าส้มซูชิสูตรซากุระคอลลาเจน.  วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร 50(1พิเศษ): 518–525. 

4. อัจฉรา แสนคม  หมุดตอเล็บ หนิสอ  อรรณพ ทัศนอุดม และว
ราศรี แสงกระจ่าง.  2562.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงปักษ์
ใต้แบบก้อนด้วยเทคโนโลยีไมโครเวฟ.  วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร 50(1พิเศษ): 489–495. 

5. นันทยา เก่งเขตร์กิจ  เริงนภรณ์ โม้พวง  อรรณพ ทัศนอุดม และ
อนุพงศ์ ยอดเพชร.  2562.  อิทธิพลของปริมาณแป้งข้าวสาลีต่อ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบน้ าพริกปลาร้าทรงเครื่อง.  
วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครสวรรค์ 11(13): 1–14. 

6. อรรณพ ทัศนอุดม และ ศุภรดา แตงโม.  2562.  ผลของโซเดียม
เบนโซเอตและโพแทสเซียมซอร์เบตต่อการยืดอายุการเก็บรักษา
ในผลิตภัณฑ์ขนมตาลจากแป้งสาลี.  วารสารวิจัยมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก 12(1): 49–58. 

7. ธิดารัตน์ ผาระนัด และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  ผลของ
ขนาดอนุภาคและวิธีการเคลือบต่อการยึดติดของผงปรุงรสใน
ผลิตภัณฑ์มะคาเดเมีย และเมล็ดบัวปรุงรส  การน าเสนอภาค
บรรยาย ในการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11 ระหว่างวันท่ี 24–26 กรกฎาคม 
2562 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติ จังหวัด
เชียงใหม่. 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

8. ธิดารัตน์ ผาระนัด  อัญชัน อ่อนเส็ง และอรรณพ ทัศนอุดม.  
2562.  ผลของพลาสมาต่อการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของมะ
คาเดเมีย และเมล็ดบัวท่ีใช้เป็นวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียว
ปรุงรส.  การน าเสนอภาคโปสเตอร์ ในการประชุมวิชาการ
ระดับชาติ พะเยาวิจัย ครั้งท่ี 8 ระหว่างวันท่ี 24–25 มกราคม 
2562 ณ หอประชุมพญางาเมือง มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัด
พะเยา. 

9. อรรณพ ทัศนอุดม.  2561.  การลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด 
และเชื้อ Escherichia coli ปนเปื้อนในวัตถุดิบทางการเกษตร
ด้วยสารออกซิไดส์ซ่ิงร่วมกับเครื่องล้างท าความสะอาดแบบ
น้ าวนส าหรับวิสาหกิจชุมชน.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 49(4
พิเศษ): 375–378. 

10. ปิยะพงษ์ วงค์ขันแก้ว และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2561.  
การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดบัวอบแห้งเพื่อใช้ใน
การออกแบบเครื่องเคลือบผงปรุงรส.  วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร 49(4พิเศษ): 355–358. 

11. รัชนู แก้วเมือง  เกษร กลีบบัว และอรรณพ ทัศนอุดม.  2561.  
ความคงตัวและประสิทธิภาพของน้ าอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรดและ
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ต่อการลดจ านวนจุลินทรีย์
ปนเปื้อนในกระชายและหอมแดง.  การน าเสนอภาคโปสเตอร์ 
ในการประชุมวิชาการระดับชาติราชมงคลสกลนคร ครั้งท่ี 1 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

ระหว่างวันท่ี 17–19 พฤษภาคม 2561 ณ มหาวิทยาเทคโนโลยี
ราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร, จังหวัดสกลนคร. 

12. กรองทิพย์ ผ่องประทีป  นันทวัน ปูค า  ศีลศิริ สง่าจิตร และ
อรรณพ ทัศนอุดม.  2559.  การปรับปรุงคุณภาพเน้ือผลปาล์ม
หางกระรอกด้วยสารกลุ่ม GRAS เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับ
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 47(3
พิเศษ): 95–98. 

13. ยศยา ทุริสุทธิ์  อรรณพ ทัศนอุดม  ลัดดา วัฒนศิริธรรม  ฆรณี 
ตุ้ยเต็มวงศ์ และวราภา มหากาญจนกุล. 2559.  การต้านทาน
กรดเบนโซอิกและกรดซอร์บิกของ Aspergillus flavus ใน
น้ าพริกตาแดง.  วารสารวิทยาศาสตร์ มข.44(1): in press 

14. อรรณพ ทัศนอุดม และ วราภา มหากาญจนกุล.  2558.  ผล
ของสารออกซิไดส์ซ่ิงต่อการลดจ านวนแบคทีเรีย Clostridium 
perfringens ท่ีปนเปื้อนในพริกชี้ฟ้าสดเพื่อความปลอดภัย
อาหาร.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 44(3/1 พิเศษ): 408–412. 

15. นเรศ บางศิริ  อรรณพ ทัศนอุดม และวราภา มหากาญจนกุล.  
2558.  ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเจริญและการสร้างสารพิษของ
เชื้อรา Aspergillus flavus ในข้าวกล้องขาว และข้าวกล้องสี
ระหว่างการเก็บรักษา. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 44(3/1 
พิเศษ): 379–383. 

3 ผศ. จุฑามาศ  
ถิระสาโรช 

วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

ข้าราชการพลเรือน 
เลขท่ีต าแหน่ง 773 

1. จุฑามาศ ถิระ
สาโรช.  2558.  

1. รุ่งระวี ทองดอนเอ และจุฑามาศ ถิระสาโรช.  2562.  การ
พัฒนากระบวนการผลิตปลาแรดแดดเดียวโดยใชตู้อบลมร้อนท่ี
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

เทคโนโลยี
เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก 
และประมง.  
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหารคณะ
วิทยาศาสตร์
และ
เทคโนโลยีการเ
กษตร 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา 
พิษณุโลก, 
พิษณุโลก. 172 
น. ISBN 978-
974-625-690-
2. 

สภาวะต่างกัน.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50(1พิเศษ): 4765–
482. 

2. เฉลิมพล ถนอมวงค์  จุฑามาศ ถิระสาโรช  อรุณโรจน์ สอนไว 
และณัฐณิชา พุฒแก้ว.  2562.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าชาพาส
เจอร์ไรส์จากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ในการประชุมวิชาการระดับชาติ 
“พะเยาวิจัย ครั้งท่ี 8” วันท่ี 23-25 มกราคม 2562 ณ 
หอประชุมพญาง าเมือง มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา 

3. จุฑามาศ ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  2558.การผลิต
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวหอมนิล.   วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 
43 (3) : 395 – 402 

 

4 ผศ.ดร. กฤษดา กาวี
วงศ์ 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพลเรือน 
เลขท่ีต าแหน่ง 812 

1. กฤษดา กาวี
วงศ์.  (2557). 
การท าไวน์ผลไม้.  
พิษณุโลก : 

1.กฤษดา  กาวีวงศ์ สุดารัตน์  อุตรสัก และสุกานดา  ปานช้าง. 
2562. ผลของการใช้เกลือเพื่อควบคุมการเกิดสีน้ าตาลในกล้วย
ตากเกษตรอินทรีย์.  ในการประชุมวิชาการระดับชาติ เครือข่าย
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา 
พิษณุโลก 

บัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ ครั้งท่ี 19 วันท่ี 10 
พฤษภาคม 2562 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 

2. กฤษดา  กาวีวงศ์, พัธรพร  มีศิริ และวนิดา  รอดแสวง. 2561. 
แนวทางการผลิตน้ าข้าวหมากจากข้าวและข้าวเม่า.  ในการ
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยา 
ครั้งท่ี 9 ระหว่างวันท่ี 18 -19 ตุลาคม 2561 ณ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จ.ปทุมธานี 

3. กฤษดา กาวีวงศ์ ศิริวรรณ โพธ์ิพึ่ง และ ธนัญญา สังอยู่.  2559.  
ผลของการใช้น้ าข้าวหมากเป็นสารให้ความหวานต่อคุณภาพของ
ไวน์คูลเลอร์จากลูกหม่อน.  การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล   ครั้งท่ี 8, วันท่ี 24-26 สิงหาคม 2559 
กรุงเทพมหานคร. 291-293. 

4. กฤษดา กาวีวงศ์ สุจิตรา ไกรรบอาน และ พรรณทิพย์ กระสวย.  
2559.  ผลของการใช้น้ าข้าวหมากเป็นสารให้ความหวานต่อ
คุณภาพของน้ าหม่อนพร้อมดื่ม. การประชุมวิชาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งที่ 8, วันท่ี 24-26 สิงหาคม 
2559 กรุงเทพมหานคร. 294-296. 

5. กฤษดา กาวีวงศ์ และ ทินกร ทาตระกูล.  2559.  การผลิต
น้ านมหัวปลีพร้อมดื่ม. การประชุมวิชาการระดับชาติ เครือข่าย
วิจัยอุดมศึกษาท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 11, วันท่ี 19-20 ธันวาคม 
2559 นครราชสีมา. 1365-1373. 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

5 ดร. สรุิยาพร  
นิพรรัมย ์

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 
521002 

1. เอกสาร
ประกอบการสอน
รายวิชาเคมี
อาหาร 1 
ประกอบการขอ
ต าแหน่งผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
มกราคม 2560 

1. สุริยาพร  นิพรรัมย์ และ สุรีรัตน์  บัวชื่น. 2561. การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดน้ าตาลต่ าจากเห็ดหูหนูขาว. 
การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 
ระหว่างวันท่ี 6-8 ธันวาคม 2561 ณ มทร.ล้านนา ตาก 

2. สุริยาพร นิพรรัมย์, สุธิดา เวธนี และเพ็ญนภา แซ่เล้า. 2561.  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งแผ่นจากข้าวไรซ์เบอร์รี่. การประชุม
วิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 ระหว่างวันท่ี 6-8 
ธันวาคม 2561 ณ มทร.ล้านนา ตาก 

3. Suriyaporn Nipornram, Worasit Tochampa, Puntarika 
Rattanatraiwong and Riantong Singanusong. (2018). 
Optimization of low power ultrasound-assisted 
extraction of phenolic compounds from mandarin 
(Citrus reticulata Blanco cv. Sainampueng) peel. Food 
Chemistry. 241, 338-345. 

4. Suriyaporn Nipornram. (2017). Types and 
concentrations of coagulants affected protein and 
anthocyanin content in soft tofu produced from black 
bean. RMUTSB Academic Journal. 5(2), 110-115. 

5. Suriyaporn Nipornram and Kodcharat Tongfuk. 2017. 
Changes in phytochemical and antioxidant activity of 
rice during developing grains. RMUTLCON The 8th 
Rajamangala University of Technology International 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

Conference (Creative RMUT and Sustainable 
Innovation for Thailand 4.0) in Bangkok, THAILAND on 
August 7-9, 2017. (The excellent poster presentation in 
the field of Science and Environment) 

6. 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. 

7. 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. 

8. สุริยาพร นิพรรัมย์  วิลาสินี ปีระจิตร  ศุภฤกษ์ ฤกษ์ฤทัยรัตน์ 
และ อรุณี  บุญเขื่อง.  2559.  ผลของชนิดและความเข้มข้นของ
สารยึดเกาะต่อคุณลักษณะของสับปะรดแผ่นใยอาหารสูง. การ
ประชุมวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งท่ี 54, วันท่ี 
2-5 กุมภาพันธ์ 2559 กรุงเทพมหานคร.  920-927. 

6 อ. จักรพันธ์ุ  
รอดทรัพย ์

วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 
481021 

 1. อรรณพ ทัศนอุดม  วรรณภา สระพินครบุรี  จักรพันธุ์ รอด
ทรัพย์ และจิราภรณ์ สอดจิตร์.  2562.  ความเป็นไปได้ของการใช้
แอร์แก๊สพลาสมาในการปรับปรุงคุณลักษณะของวัตถุดิบมะคาเด
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

เมีย และเมล็ดบัวก่อนการเคลือบผงปรุงรส.  วารสารคห
เศรษฐศาสตร์ 62(2): in press 

7 อ. วรรณภา สระพิ
นครบุร ี

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 
541004 

 1. อรรณพ ทัศนอุดม  วรรณภา สระพินครบุรี  จักรพันธุ์ รอด
ทรัพย์ และจิราภรณ์ สอดจิตร์.  2562.  ความเป็นไปได้ของการใช้
แอร์แก๊สพลาสมาในการปรับปรุงคุณลักษณะของวัตถุดิบมะคาเด
เมีย และเมล็ดบัวก่อนการเคลือบผงปรุงรส.  วารสารคห
เศรษฐศาสตร์ 62(2): in press 

8 อ. เมธาวี  
อนะวัชกุล 

Ph.D. Food Sciences  The University of 
Nottingham 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 
541039 

 1. เมธาวี อนะวัชกุล  วิไลวรรณ แก้วสุก และเรณู มุ้ยแก้ว.  2559.  
การผลิตมันเทศสีม่วงทอดกรอบชนิดแผ่นและการประเมินคุณภาพ. 
การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยราชมงคลครั้งท่ี 8. วันท่ี 24-26 
สิงหาคม 2559. กรุงเทพมหานคร. 
2. เมธาวี อนะวัชกุล  รัตติญา ธรรมสอน และ เรณุกา ยาฤทธิ์.  

2559.  การศึกษาคุณสมบัติทางด้านคุณภาพของเส้นก๋วยเตี๋ยว
อบแห้งจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่และแป้งมันเทศสีม่วง. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งท่ี 8. วันท่ี 24-26 
สิงหาคม 2559. กรุงเทพมหานคร. 
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  1.2.3 อาจารยป์ระจ าหลักสูตร (พื้นทีน่่าน) 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย  
ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ผศ. มลิวรรณ์  กิจชัย
เจริญ 

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

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2530 

ข้าราชการพลเรือน  
เลขท่ีต าแหน่ง 3550 

 1. ณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ ณัฐวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย์ และ สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  2559.  ผลของสารเคมีท่ีมี
ต่อคุณสมบัติของผงน้ าอ้อยในการผลิตแบบดั้งเดิม.  วารสารวิจัย
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย. 8 (1): 39-50. 

2 ดร. สุทธิดา  ปัญญา
อินทร์ 

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. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ.2542 

พนักงานมหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 
451005. 

 1. 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. 

3 ผศ.ดร.ปิยะนุช  รส
เครือ 

วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พศ.2556 
 

ข้าราชการพลเรือน  
เลขท่ีต าแหน่ง 380 

 1. ปิยะนุช รสเครือ สุภาพร รัตนาพันธุ์ และ บรรจง อูปแก้ว .  
2559.  ผลของสารกักเก็บกลิ่นและอุณหภูมิท าแห้งท่ีเหมาะสมต่อ
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย  
ย้อนหลัง 5 ปี 

วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร พ.ศ.2545 
 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ.
2539 

การยืดคุณภาพด้านกลิ่นหอมของข้าวก่ าไร่ . วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 47 (3 พิเศษ): 269-272. 
 2. ปิยะนุช รสเครือ ส าราญ สุขใจ แดนชัย แก้วต๊ะ และ ด ารง ภา
ใจธรรม.  2559.  ผลของ 1-MCP และเฮกซาแนลต่อการยืดอายุ
การเก็บรักษาหม่อนผลสดพันธุ์เชียงใหม่. วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 47 (3 พิเศษ): 361-364.    

4 ผศ.ดร.ประกิต  ทิมข า วศ.ด. (วิศวกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ.2557 
วศ.ม. (วิศวกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ.2547 
วท.บ. (วิศวกรรมเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง พ.ศ.2533 

ข้าราชการพลเรือน  
เลขท่ีต าแหน่ง 385 

 1. ประกิต ทิมข า และ อนุพันธ์ เทอดวงศ์วรกุล .  2558.  การ
ท านายอายุวันหลังดอกบานของผลทุเรียน(หมอนทอง) โดยการวัด
ค่าการดูดกลืนแสงท่ีปลายหนาม .  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร . 
46 (3/1 พิเศษ): 417-420. 
 

5 อ.บุษบา  มะโนแสน วท.ม. (เทคโนโลยีการเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
 

ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบัน พ.ศ.2557เทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 
พ.ศ.2535 

พนักงานมหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหนง่ 
571109 

  1. ราตรี  บุญอินทร์ บุษบา มะโนแสน สุภาวดี  ศรีแย้ม  และจิร
รัชต์ กันกะทู้.  2558.  การแปรรูปผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลาจากปลาน้ า
จืดในพื้นท่ีอ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน.  วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร.พระนคร, ฉบับพิเศษ: 65-71. 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย  
ย้อนหลัง 5 ปี 

6 ผศ.ดร.สุภาวดี   ศรี
แย้ม 

วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2551 
 

วทม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง พ.ศ.2541 
 

ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร)
สถาบันการเกษตรแม่โจ้ พ.ศ.2537 
 

พนักงานมหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 
521031 

 1. อัจฉราภรณ์  ผลรินทร์  สุภาวดี  ศรีแย้ม และศิริรัตน์  ชาญไววิ
ทย์ม (2560) “ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในสาหร่ายน้ าจืดในจังหวัด
น่าน” รายงานสืบเนื่องจากการประชุมทางวิชาการระดับชาติ: 
พะเยาวิจัย, 26-27 มกราคม 2560. มหาวิทยาลัยพะเยา. หน้า 
697-704. 
2. 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.  
3. 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.  
4. Chawapun, P., P. Sangthong, P. Wongputtisin, K. 
Kimura and S. Sriyam. (2016). “Genetic Characterization 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย  
ย้อนหลัง 5 ปี 

of YueB membrane receptor protein in Bacillus spp. 
Isolated from Thai Natto”. The 11th International 
Symposium of the Protein Society of Thailand. 
Bangkok, Thailand, 3-5 August 2016.  
5. 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.  

       6. 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. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พ.ศ.2550 
 

วทบ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนคร
เหนือพ.ศ.2543 
 

พนักงานมหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ เลขท่ีต าแหน่ง 
591042 

 1. จิรรัชต์ กันทะขู้  บุษบา มะโนแสน เปรมยุดา พรมผาย และ สุรี
รัตน์ แข็งแรง. 2558. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืชจากข้าว
สาลีของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปข้าวสาลีบ้านผาคับ อ าเภอบ่อ
เกลือ จังหวัดน่าน. การประชุม วิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
การพัฒนาชุมชนที่ยั่งยืน มหาวิทยาลัย ขอนแก่น ครั้งที่ 5, 23-
25 ธันวาคม 2558, ขอนแก่น. 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย  
ย้อนหลัง 5 ปี 

2. บุษบา มะโนแสน  จิรรัชต์ กันทะขู้  จริยา มามาตร  และ 
พรพรรณ ธิตา. 2559. ผลของไมโครเวฟต่อการพองตัวของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวแคบกึ่งส าเร็จรูป. การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 54, 2-5 กุมภาพันธ์ 2559, 
กรุงเทพฯ 
3. จิรรัชต์ กันทะขู้  บุษบา มะโนแสน  และ กัลย์สุดา แสงสุข. 
2560.  ลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าว
เหนียวพันธุ์ท่ีเพาะปลูกในจังหวัดน่าน. การประชุมทางวิชาการ
ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 9. 8-9 สิงหาคม 
2560, กรุงเทพฯ 
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3.  สถานที่จัดการเรียนการสอน   
 อาคารเรียน โรงงานแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง   

เลขที่ 200 หมู่ 17 ต าบลพิชัย อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง 52000 
อาคารเรียน โรงงานแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร และโรงงานอาหารกระป๋อง สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พิษณุโลก   
เลขที่ 52 หมู่ 7 ต าบลบ้านกร่าง อ าเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก 65000 
อาคารเรียน โรงงานแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร และโรงงานอาหารกระป๋อง สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา เขตพ้ืนที่น่าน เลขท่ี หมู่ 
อ าเภอภูเพียง จังหวัดน่าน 

จัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาปกติ  
ภาคการศึกษาที่ 1/2562 (17 มิถุนายน 2562−21 ตุลาคม 2562) 
ภาคการศึกษาที่ 2/2562 (11 พฤศจิกายน 2562−11 มีนาคม 2563)  
ภาคการศึกษาที่ 3/2562 (7 เมษายน 2563−25 พฤษภาคม 2563)  
(เอกสารแนบ 1.3 ปฏิทินการศึกษาปี 2562) 
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องค์ประกอบที่ 1 : การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน 

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 1 : จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  (ตารางที่ 1.1.1-1.1.3)   
 พ้ืนที่ล าปาง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีครบทั้ง 6 คน โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอก
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อยู่ครบ 3 คน อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร อยู่ครบ 3 คน พ้ืนที่พิษณุโลกอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีครบทั้ง 5 คน พ้ืนที่น่านอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีครบทั้ง 5 คน ตลอดปีการศึกษา 2562  
 

สรุปผลการประเมิน 

 ⬜  ผ่าน ⬜  ไม่ผ่าน 
 

เกณฑ์การประเมิน ข้อ 2 :  คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ตารางที่ 1.1.1-1.1.3)   
 พ้ืนที่ล าปาง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ านวน 3 
คน มีคุณวุฒิที่ตรงกับสาขาวิชาของหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์ ด ารงต าแหน่งทางวิชาการจ านวน 2 คน และมี
คุณวุฒิปริญญาเอกจ านวน 2 คน          
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร จ านวน 3 คน มีคุณวุฒิในสาขาที่ตรง
และสัมพันธ์กับหลักสูตร ด ารงต าแหน่งทางวิชาการจ านวน 1 คน และมีคุณวุฒิปริญญาเอกจ านวน 1 คน 
 ทั้งนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 6 คน เป็นอาจารย์ผู้สอนที่มีมีประสบการณ์สอน การวิจัย และ
บริการวิชาการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมากกว่า 10 ปี 
 พ้ืนที่พิษณุโลก อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ านวน 
5 คน ซึ่งมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกที่ตรงกับสาขาวิชาของหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์ จ านวน 3 คน และ
ปริญญาโท จ านวน 2 คน  ทั้งนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 5 คน มีประสบการณ์สอนในสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมากกว่า 11 ปี และมีผู้ด ารงต าแหน่งทางวิชาการระดับผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ จ านวน 5 คน  
 พ้ืนที่น่าน  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ านวน 5 คน 
ซึ่งมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกที่ตรง/สัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์ จ านวน 3 คน และ
ปริญญาโท จ านวน 2 คน  และมีผู้ด ารงต าแหน่งทางวิชาการระดับผู้ช่วยศาสตราจารย์ จ านวน 3 คน 
 

สรุปผลการประเมิน 

 ⬜  ผ่าน ⬜  ไม่ผ่าน 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 3 : คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ตารางที่ 1.2.1-1.2.3)   
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 คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรและผู้รับผิดอฃชอบหลักสูตรทั้งสามพ้ืนที่ ตรงและสอดคล้องกับ
หลักสูตร ดังข้อมูลในตารางที่ 1.2.1-1.2.3 
 
สรุปผลการประเมิน 

 ⬜  ผ่าน ⬜  ไม่ผ่าน 
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เกณฑ์การประเมิน ข้อ 4 : คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน   
 

อาจารย์ผู้สอนพ้ืนที่ล าปาง 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 

1 ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2560 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2547 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2540 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 471004 

2 ผศ. นภาพร ดีสนาม วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ. 2549 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2535 

ข้าราชการพลเรือน  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. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2528 

ข้าราชการพลเรือน  สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 475 

4 ดร.ธัญลักษณ์  บัวผัน D.Agr.(Tea science) Hunan Agricultural University พ.ศ. 2560 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2548 
วท.บ.(จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม พ.ศ. 2541 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 491004 

5 ผศ. รุ่งทิวา     กองเงิน วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2541 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย พ.ศ. 2536 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 476 

6 ฮ. ธีรวัฒน์    เทพใจกาศ วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2545 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2538 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 493 

7 อ. สุพัฒน์       ใต้เวชศาสตร์ วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2546 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2525 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 443 

8 อ. ชณิชา  จินาการ วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2550 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2540 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 481002 
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9 อ. วัชรี เทพโยธิน วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2554 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2538 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 591032 

10 อ. อุบลรัตน์ พรหมฟัง คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2548 
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) วิทยาลัยครูล าปาง พ.ศ. 2532 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 438 

11 ผศ.ดร.นิอร  โฉมศรี Dr.oec.troph (Food Science and Technology) University of Giessen, Germany 
พ.ศ. 2551 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2545 
ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ. 2536 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 836 

12 ผศ.ดร.จิรภา   พงษ์จันตา   Ph.D. (Tropical Agriculture)  Food & Nutrition  (International Program) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2551                
MS. (Nutrition & Health Science) Nutrition & Community health  
University Putra Malaysia พ.ศ. 2540 
คศบ.โภชนาการและอนามัยชุมชน มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช พ.ศ. 2533 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 873 

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

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 870 

14 ดร.สุภาวดี     แช่ม ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2555 
วท.ม.(เทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 2542 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2537 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 0861 

15 ดร..รัตนพล  พนมวัน ณ 
อยุธยา 

ปร.ด. (เทคโนโลยีพลังงาน) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี พ.ศ.2555 
วท.ม. (วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2541 
วท.บ. (เกษตรศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2533 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง  0877 
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16 ดร.เสกสรร  วงศ์ศิริ วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2556 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2546 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2539 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 395 

17 ดร. พยุงศกดิ์  มะโนชัย ปร.ด.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2561 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2542 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2537 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 0850 

18 ดร.ปรัศนีย์  กองวงค์ ปร.ด.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2561 
วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2551 
วท.บ.(เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ. 2548 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 591097 

19 ผศ.ดวงจันทร์ ขัดสีทะลี วท.ม.(การสอนเคมี) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ศษ.บ (วิทยาศาสตร์) 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 471 

20 ผศ.เพียงพิมพ์ ชิดบุรี วท.ม.(ชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
วท.บ.(ชีววิทยา) 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 494 

21 ผศ.วรัญญา ธาราเวชรักษ์ ศษ.ม.(วิทยาศาสตร์ศึกษา (เคมี)) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ศษ.บ.(วิทยาศาสตร์) 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 477 

22 อ.นันทวรรณ์ ไชยเรียน วท.ม.(สถิติประยุกต์) มหาวิทยาลัยนเรศวร 
ค.บ.(คณิตศาสตร์) 

ข้าราชการพลเรือน สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 461 

23 อ.ศิริประภา ศรีทอง วท.ม.(เทคโนโลยีชีวภาพ) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
วท.บ.(จุลชีววิทยา) 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  เลขท่ีต าแหน่ง 
491036 

24 อ.วาที  พันธุ์วัฒน์ วท.ม.((การสอนวิทยาศาสตร์) แขนงฟิสิกส์) มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ 
ค.บ.(ฟิสิกส์) 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  เลขท่ีต าแหน่ง 
571058 

25 ดร.ทนงศักดิ์ สัสดีแพง ปร.ด.(วิทยาศาสตร์นาโนและเทคโนโลยีนาโน) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (นานาชาต)ิ 
วท.ม.(ชีวเคม)ี 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  เลขท่ีต าแหน่ง 
521034 
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วท.บ.(ชีววิทยา) 
26 อ.อรพรรณ จันทร์งาม วท.ม.(สถิติประยุกต์) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

วท.บ.(คณิตศาสตร์) 
พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  เลขท่ีต าแหน่ง 
551008 

27 ดร.วัชรพงศ์ ศรีแสง ปร.ด.(วิทยาศาสตร์เชิงค านวณ) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
วท.ม.(วิทยาศาสตร์เชิงค านวณ) 
วท.บ.(ชีววิทยา) 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  เลขท่ีต าแหน่ง 
541028 

28 ดร.ญาณี  คีรีต๊ะ วท.ด.(วัสดุศาสตร์) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
วท.บ. (เคมี) 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  เลขท่ีต าแหน่ง 
581030 

29 อ.ศุภินันท์ จันมา วท.ม.(คณิตศาสตร์ประยุกต์) มหาวิทยัลยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
วท.บ.(คณิตศาสตร์) 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  เลขท่ีต าแหน่ง 

30 อ.ณฤทธ์ิ ฝั้นสืบ วท.ม.(ฟิสิกส์ประยุกต์) 
วท.บ.(ฟิสิกส์) 

ลูกจ้างชั่วคราว สายวิชาการ  เลขท่ีต าแหน่ง 

31 อ.อาทิตย์  วรรณเวก ปร.ด.(เคมีประยุกต์) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
วท.ม.(เคมี) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
วท.บ.(เคมีอุตสาหกรรม) 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สายวิชาการ  เลขท่ีต าแหน่ง 
481014 

อาจารย์ผู้สอนพ้ืนที่พิษณุโลก 

1 ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพลเรือน เลขท่ีต าแหน่ง 781 

2 ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 491005 

3 ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยนเรศวร ข้าราชการพลเรือน เลขท่ีต าแหน่ง 773 
4 ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ข้าราชการพลเรือน เลขท่ีต าแหน่ง 812 
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5 ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยนเรศวร พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 521002 

6 อ.จักรพันธุ์ รอดทรัพย์ วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยนเรศวร พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 481021 

7 อ.วรรณภา สระพินครบุรี วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยนเรศวร พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 541004 

อาจารย์ผู้สอนพ้ืนที่น่าน 

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

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

วท.บ.(สถิติประยุกต์) สถาบันราชภัฏเชียงใหม่ พ.ศ.2543 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 376 

2 ผศ.ประสงค์  เหลี่ยมโสภณ กศ.ม.(วิทยาศาสตร์ศึกษา) มหาวิทยาลัยนเรศวร 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)โทคอมพิวเตอร์ สถาบันราชภัฏอุตรดิตถ์ พ.ศ.2539 

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 416 

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

ค.บ.(การศึกษา - ชีววิทยา) วิทยาลัยครูนครราชสีมา พ.ศ.2537 
ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 403 

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

วท.บ. (คณิตศาสตร์) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.25 
ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 348 

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

วท.บ.(เคมี) มหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ. 2542 
ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 363 

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

วท.บ.(คณิตศาสตร์) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2544 
พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
591041 
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อาจารย์ผู้สอนพ้ืนที่ล าปาง 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 

8 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 สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
541032 

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

คบ.(การศึกษาโปรแกรมวิชาฟิสิกส์)  สถาบันราชภัฏเลย พ.ศ.2545 
พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
591037 

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

วท.บ. (จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2542 
พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
451006 

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

วท.บ.(ชีวเคมี) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ.2544 
พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
571068 

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

วท.บ.(เคมี) มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.2526 
พนักงานพันธกิจ สายสอน สัญญาจ้างถึงวันท่ี 30 ก.ย.2561 

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

ค.บ.(พลศึกษา) วิทยาลัยครูเชียงใหม่ พ.ศ.2559 
ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 353 

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

ศศ.บ. (ภาษาอังกฤษ) มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ พ.ศ.2545 
พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
541082 

15 นางสาวขนิษฐา  สุวรรณ
ประชา 

ศศ.ม.(การสอนภาษาอังกฤษ) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2557 

ศศ.บ.(ภาษาอังกฤษ) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2553 
พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
571046 

16 ดร.กิจจาณัฏฐ์   ตั้งจิตนุสรณ์ ปร.ด.(ภาษาอังกฤษ) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ.2559 

ศศ.ม.(การสอนภาษาอังกฤษ) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2552 

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
591103 

17 นางสาวจารุนันท์  เมธะพันธ์ ศศ.ม.(บริหารการพัฒนา) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ.2549 

ศษ.บ. (ภาษาไทย) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2533 
พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
541080 
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อาจารย์ผู้สอนพ้ืนที่ล าปาง 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 

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

ศศ.บ. (สื่อสารมวลชน) มหาวิทยาลัยรามค าแหง พ.ศ.2538 
พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
481018 

19 ดร.ศักรินทร์   ณ น่าน ปร.ด.(สังคมศาสตร์ หลักสูตรภาษาอังกฤษ) มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่พ.ศ.2558 

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

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
591084 

20 ดร.ชุติศร  แก้วบรรจง ปร.ด (เศรษฐศาสตร์)  มหาวิทยาลัยรามค าแหง พ.ศ.2554 

ศ.ม.(เศรษฐศาสตร์) มหาวิทยาลัยรามค าแหง พ.ศ.2546 

ศศ.บ. (เศรษฐศาสตร์) มหาวิทยาลัยรามค าแหง พ.ศ.2540 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายสอน เลขท่ีต าแหน่ง 
461003 

21 นางสาวพรลภัส  วิชา MTCSOLZ (การสอนภาษาจีนเป็นภาษาต่างชาติ) มหาวิทยาลัยครุศาสตร์เทียนสิน พ.ศ.2559 

ศศบ. (ภาษาจีน) มหาวิทยาลัยนเรศวร  พ.ศ.2556 
พนักงานชั่วคราว สายสอน สัญญาจ้างถึงวันท่ี 30 ก.ย.2561 

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

วท.บ. (วิทยาศาสตร์กีฬา) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ.2550 
พนักงานชั่วคราว สายสอน สัญญาจ้างถึงวันท่ี 30 ก.ย.2561 

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

ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร) สถาบันการเกษตรแม่โจ้ พ.ศ.2529 
ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 410 

 
สรุปผลการประเมิน 

 ⬜  ผ่าน ⬜  ไม่ผ่าน 
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เกณฑ์การประเมิน ข้อ 10 : การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 
 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ได้เปิดรับนักศึกษาตั้งแต่ปีการศึกษา 2560 ระดับปริญญาตรี 4 ปี (จัดแผนการเรียน 4 ป)ี และเทียบโอน (จัดแผนการเรียน 2-3 ป)ี 
โดยด าเนินการเปิดสอนมาแล้ว 3 ปีการศึกษา ซึ่งจะครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรในปีการศึกษา 2564 ขณะนี้หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ขณะนี้อยู่ในระหว่างการ
ปรับปรุงหลักสูตร 2565  
 
สรุปผลการประเมิน 

 ⬜  ผ่าน ⬜  ไม่ผ่าน 
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องค์ประกอบที่ 2 : บัณฑติ 

 
ตัวบ่งชี้ 2.1 :  คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ข้อมูลพื้นฐาน ผลการด าเนินงาน 
ล าปาง พิษณุโลก น่าน 

จ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษาท้ังหมด 
     - วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
     - พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

29 
12 
17 

13 8 

จ านวนบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินท้ังหมด 29 8 5 
ร้อยละของบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินเทียบกับจ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 100 61.53 62.5 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑิต 5 ด้าน TQF 
     - วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
     - พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

 
305 
897 

1,013 393 

ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑิต 6 ด้าน (รวมคุณลักษณะด้านอัต
ลักษณ์ มทร. ล้านนา) 

- - - 

ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบัณฑิต 5 ด้าน TQF 
     - วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
     - พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

 
3.51 
4.42 

4.37 4.35 

ค่าเฉลี่ยของคะแนนนประเมินบัณฑฺติ 6 ด้าน (รวมคุณลักษณะด้านอัตลักษณ์ มทร.
ล้านนา) 

- - - 

หมายเหตุ: นา่นประเมินนักศึกษาเอง 

 สรุปผลประเมินล าปาง    : คะแนนที่ได้เท่ากับ      3.51 
       คะแนนที่ได้รับ           4.42     

สรุปผลประเมินพิษณุโลก : คะแนนที่ได้เท่ากับ      4.37 
 สรุปผลการประเมินน่าน   : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....4.35 
. สรุปผลการประเมิน 3 พื้นที่   : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....4.16 
 
ตัวบ่งชี้ 2.2 :  (ปริญญาตรี) ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 

ข้อมูลพื้นฐาน จ านวน ร้อยละ 
ล าปาง พิษณุโลก น่าน ล าปาง พิษณุโลก น่าน 

จ านวนบัณฑิตท้ังหมด 29 13 8 100 100 100 
จ านวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ารวจ 29 13 7 100 100 87.50 
จ านวนบัณฑิตท่ีได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา  
(ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) 

- ตรงสาขาท่ีเรียน 

22 
 

14 
8 

11 
 
7 
4 

6 
 
4 
2 

55.17 
 

62.50 
36.36 

84.62 
 

63.64 
30.00 

75.00 
 

50.00 
25.00 
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ข้อมูลพื้นฐาน จ านวน ร้อยละ 
ล าปาง พิษณุโลก น่าน ล าปาง พิษณุโลก น่าน 

- ไม่ตรงสาขาที่เรียน  

จ านวนบัณฑิตท่ีประกอบอาชีพอิสระ - - 1 - - 12.50 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาท่ีมีงานท าก่อนเข้าศึกษา - - - - - - 
จ านวนบัณฑิตท่ีศึกษาต่อ 1 - - 3.45 - - 
จ านวนบัณฑิตท่ีอุปสมบท - - - - - - 
จ านวนบัณฑิตท่ีเกณฑ์ทหาร - 1 - - 7.69 - 

 

ค่าการค านวณคะแนน ล าปาง พิษณุโลก น่าน 
ค่าค านวณที่ได้ (22/29)×100  =  75.86 (11/12)*100  =  91.67 (7/8)*100 =  87.50 

คะแนนที่ได้      (75.86/100)×5  =  3.79 (91.67/100)*5  =  4.5 (87.50/100)*5 = 4.40 

สรุปผลการประเมิน 3.79 4.50 4.40 

 
 การวิเคราะห์ผลที่ได้ (ควรวิเคราะห์ผลการเปลี่ยนแปลงหรือแนวโน้มของการได้งานท า โดยใช้ข้อมูล
ภาวะตลาดแรงงาน ภาวะเศรษฐกิจ และการเปรียบเทียบกับข้อมูลที่ผ่านมาและสถาบันอ่ืนที่เปิดสอนสาขา/
สาขาวิชาเดียวกัน เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร) 
 
 ภาวะการได้งานท าของบัณฑิตภายในระยะเวลา 1 ปีของจ านวนบัณฑิตที่จบทั้ง 3 พ้ืนที่จ านวน 50 
คน บัณฑิตที่จบพื้นท่ีล าปางมีงานท า 75.86 % พิษณุโลกมีงานท า  91.67 % และพ้ืนที่น่าน 87.50 % แบ่งเป็น
บัณฑิตที่มีการท างานตรงสาขาวิชาฯของทั้ง 3 พื้นที่ จ านวน 27 คน คิดเป็น 50.00 % และไม่ตรงสาขา 14 คน 
28.00 % และประกอบอาชีพอิสระจ านวน 1 คนคิดเป็น 12.50 % และส าหรับบัณฑิตที่ยังไม่ได้งานท า หรือ
ท างานไม่ตรงสาขา  เนื่องจากติดภาระทางบ้านต้องดูแลผู้สูงอายุในครอบครัว หรือต้องช่วยทางครอบครัว
ท างาน  จึงไม่สามารถไปท างานไกลบ้านได้  นอกจากนี้กรณีของบัณฑิตที่ท างานไม่ตรงสาขาแต่มีรายได้สูงถึง 
20,000 บาทต่อเดือน จึงมีส่วนท าให้บัณฑิตตัดสินใจท างานที่ไม่ตรงสาขา โดยบัณฑิตทั้งหมดที่ท างานตรงสาย
เป็นพนักงานในองค์กรธุรกิจเอกชนด้านอาหาร 81.82 %  และหน่วยงานราชการ คิดเป็น 18.18%  เนื่องจาก
บริษัทที่ เกี่ยวข้องกับอาหารส่วนใหญ่จะเป็นบริษัทเอกชน  แสดงให้เห็นว่าบัณฑิตของหลักสูตรฯ มี
ความสามารถเป็นที่ต้องการของตลาดแรงงานด้านอุตสาหกรรมหรือธุรกิจด้านอาหาร และสังคมยังต้องการ
บุคลากรหรือพนักงานจ านวนมากด้านอาหาร จึงส่งผลในทางบวกกับบัณฑิตของหลักสูตร  ข้อมูลรายได้ของ
บัณฑิตที่มีงานท า บัณฑิตได้รายได้ตั้งแต่ 18,000 บาทต่อเดือน คิดเป็น 8.33% และรายได้ 15,001-18,000 
คิดเป็น 25%  รายได้ 12,001-15,000 คิดเป็น 16.67% %  รายได้ 10,001-12,000 คิดเป็น 16.67% และ
รายได้ต่ ากว่า 10,000 บาท คิดเป็น 25 % จะเห็นได้ว่าบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรส่วนใหญ่จะมี
รายได้เฉลี่ย 12,041 บาทต่อเดือน รายได้ของบัณฑิตที่เพ่ิงเข้าท างานไม่สูงมาก  ซึ่งผลมาจากบัณฑิตที่พ่ึงส าเร็จ
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การศึกษา ยังอยู่ในช่วงการทดลองจากจากบริษัท จึงท าให้รายได้ยังไม่สูงมาก  ดังนั้นหลังจากบัณฑิตได้
ปฏิบัติงานผ่านช่วงทดลองงาน จะมีโอกาสการได้รับเงินเดือนที่สูงขึ้นได้ 
 

                 

 
 

ภาพที่ 1 แผนภูมิแสดงแนวโนม้สถานภาพการท างานของผู้ส าเร็จการศึกษาภาพรวมทั้งประเทศ 

  
จากรายงานภาวะการมีงานท าของบัณฑิตในภาพรวมทั้งประเทศมีแนวโน้มลดลง เนื่องจากสภาวะการ

ขยายตัวของเศรษฐกิจภายในประเทศลดลงจากปี 2561 และผลพวงจากสภาวะภัยแล้งประกอบกับที่ประเทศ
ไทยเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ รูปแบบบการจ้างแรงงานจะเน้นไปทางด้านการบริการ ภาคการเกษตรลดลง และ
ภาคอุตสาหกรรม จุดแข็งของสาขาอุตสาหกรรมเกษตรเป็นสาขาที่ผลิตอาหารที่มีคุณภาพ แต่นักศึกษา
จะต้องมีปรับเปลี่ยนวิธีการคิดและเพ่ิมทักษะการบริการและผลิตอาหารที่เกี่ยวข้องกับผู้สูงอายุ จึงยังเป็นสาขา
ที่มีความต้องการเนื่องจากมีโรงงานอุตสาหกรรมอาหารกระจายอยู่ทั่วทุกภาค และโรงงานขนาดเล็กที่ไม่จด
ทะเบียนสามารถรับเข้าท างานได้ สามารถประกอบกิจการส่วนตัวในด้านการผลิตอาหาร 

ภาวะที่ประเทศประสบปัญหาโรคระบาด COVIC-19 และเมื่อสถานะการดีขึ้น New normal การ
บริโภคอาหารและการผลิตอาหารจะเปลี่ยนไป คาดการณ์อุตสาหกรรมด้านการแปรรูปอาหารจะเติบโต ตาม
นโยบายของรัฐบาลที่จัดสรรค์งบประมาณ 6 พันล้านเพื่อท าแผนปฏิบัติการด้านการพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหาร ระยะที่ 1 (พ.ศ. 2562-2570) ซึ่งมีวิสัยทัศน์ ‘ไทยเป็นศูนย์กลางการผลิตอาหารแห่งอนาคตแห่ง
อาเซียนควบคู่การขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก’ สินค้าเป้าหมาย เช่น ข้าวและธัญพืช ปศุสัตว์ ประมง ผักและ
ผลไม้ เกษตรอินทรีย์  และยังมีกลุ่มสินค้าที่จะท าตลาดได้ดี ในอนาคต เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารจาก
เทคโนโลยีชีวภาพ อาหารเพ่ือสุขภาพ และกลุ่มธุรกิจที่เกี่ยวข้อง ซึ่งขณะนี้ไทยส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารเป็น
อันดับ 16 ของโลกและอันดับ 2 ของอาเซียน (ค าสัมภาษณ์: รัชดา ธนาดิเรก รองโฆษกประจ าส านักนายก
รัฐมตรี, 2563) เมื่อประเทศและประเทศคู่ค้าเข้าสู่ภาวะที่ปกติบัณฑิตสาขาอุตสาหกรรมอาหารจะเป็นที่
ต้องการของตลาดแรงงานในอนาคต   
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องค์ประกอบที่ 3 : นกัศึกษา 

 
ตัวบ่งชี้ 3.1 : การรับนักศึกษา 

ควรอธิบายระบบและกลไก ผลการด าเนินงานและผลลัพธ์ที่ได้ และผล/แผนการพัฒนาปรับปรุงให้
ครบทุกประเด็น ที่ท าให้ได้นักศึกษาที่มีความพร้อมที่จะเรียนในหลักสูตร 
3.1.1  การรับนักศึกษา 
  1)  ระบบและกลไกการรับนักศึกษาของท้ัง 3 พ้ืนที่ใช้เป็นแนวทางร่วมกัน   
 

ภาพที่ 3.1 กลไกลการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2561 
  
 จากภาพแผนการรับนักศึกษาของปีการศึกษา 2561 มีการประกาศรับตามค าสั่งของสกอ.  โดย
มหาวิทยาลัยและคณะได้ส ารวจและยืนยันการรับนักศึกษา จากการปรับเปลี่ยนการรับนักศึกษามาเป็นระบบ 
Admission โดยใช้คะแนนเกรดเฉลี่ยสะสมของทุกรายวิชาที่เรียนมาตลอดหลักสูตรมัธยมศึกษาตอนปลายหรือ
เทียบเท่า (GPAX) และใช้เกรดเฉลี่ยนสะสมการเรียนรู้ (GPA) คะแนนทดสอบการศึกษาระดับชาติ (O-NET) 
และคะแนนการทดสอบทางการศึกษาขั้นสูง (A-NET) มาประกอบการรับสมัคร ตามล าดับขั้นการรับสมัครตาม
ระบบกลไกลภาพที ่3.1  
   
 

หลักสตูรก าหนดจ านวน และคุณสมบัตินักศึกษา 

วิชาการประกาศรับนักศึกษาตามก าหนดรับของสกอ. 

วิชาการก าหนดวันสอบข้อเขียนและสมัภาษณ์ตาม สกอ. 

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 3.2 กลไกการรับนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา 2562   
      
  

หลักสูตรส่งแผนการรับนักศึกษาท่ีก าหนดจ านวน และคุณสมบัตินักศึกษา 

ฝ่ายวิชาการฯ เขตพื้นท่ีล าปาง พิษณุโลก น่าน  

ปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาในปีการศึกษาถัดไป 

หลักสูตรประเมินกระบวนการรับนักศึกษา 

กองการศึกษา ประชุมร่วมกับหลักสูตร แจ้งแผนการฯ และขั้นตอนการรับนักศึกษา ** 

หลักสูตรพิจารณาและยืนยันคุณสมบัติและจ านวนรับนักศึกษา** 

มหาวิทยาลัยประกาศรับนักศึกษาโดยแบ่งเป็นรอบการรับแต่ละรอบผ่าน 5 ช่องทาง 

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

ความสามารถพิเศษ 

TCAS2 
รอบโควตา พิเศษ ผู้
ก าลังหรือส าเร็จ ม.6 

และ ปวส  
 

TCAS3 
รับตรง ผู้ก าลังหรือส าเร็จ
การศึกษา ม.6 และปวส. 
รับตรงของมหาวิทยาลยั 

 

นักศึกษาสมัครคัดเลือก 

ฝ่ายวิชาการตรวจสอบคุณสมบัติ** 

กรรมการจากหลกัสูตรพจิารณาคดัเลอืกนักศึกษา 

ส่งผลการพจิารณาให้ฝ่ายวิชาการฯ 

มหาวิทยาลัยประกาศผลการคัดเลอืกนกัศึกษา 

นักศกึษาลงทะเบียนและช าระเงนิ 

TCAS 4  
Admission ส าหรับ
ผู้ก าลังศึกษา หรือ 
ส าเร็จการศึกษา
แล้ว 

 
 ในระดบั ม.6 
เท่านั้น 

TCAS5 
Extra.ส าหรับผู้ก าลัง
ศึกษา หรือ ส าเร็จ

การศึกษาแล้ว 
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 การรับสมัครนักศึกษาปีการศึกษา 2562 ได้มีการปรับเปลี่ยน มารับนักศึกษาด้วยระบบ TCAS หรือ Thai 
Universsity Center Admission มหาวิทยาลัยเปิดหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) พ้ืนที่พิษณุโลก และน่าน พ้ืนที่ล าปางเปิดรับนักศึกษา 2 แขนงวิชาเอกคือ 1.วิชาเอกวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 2.วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
1)  ระบบและกลไกการรับนักศึกษา 
     หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีระบบและกลไกการรับนักศึกษาของหลักสูตร
ร่วมกับทางมหาวิทยาลัยตั้งแต่ขั้นตอนการก าหนดแผนการรับนักศึกษาที่ก าหนดจ านวน และคุณสมบัติ
นักศึกษา ตาม มคอ. 2 จนถึงปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาในปีการศึกษาถัดไป ดังภาพที่ 3.1  
 
2) มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ      
   การรับนักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2562  หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ให้
ความส าคัญต่อระบบการรับนักศึกษา โดยมีแผนรับนักศึกษาจ านวน 30 คน  โดยแบ่งเป็นระดับปริญญาตรี 4 
ปี 15 คน และระดับเทียบโอน 15 คน ในเขตพ้ืนที่พิษณุโลก และน่าน ส าหรับพ้ืนที่ล าปางมีแผนรับนักศึกษา 
ทั้งหมดจ านวน 60 คน ซึ่งแบ่งออกเป็น วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (4 ปี) จ านวน 30 คน 
และ วท.บ.วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (เทียบโอน) จ านวน 30 คน โดยคุณสมบัติตาม มคอ.2. ฉบับ
ปรับปรุงปีการศึกษา 2560 และได้น าระบบกลไกมาด าเนินงานร่วมกับมหาวิทยาลัย  ในปีการศึกษา 2562 เพ่ือ
รับนักศึกษาใหม่เข้าศึกษา ดังนี้ 
  2.1 หลักสูตรการก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาที่จะรับใหม่ตาม มคอ.2 ที่หลักสูตรได้ก าหนดไว้ และ
พิจารณาจากจ านวนนักศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน และสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ของหลักสูตร ส่งให้ที่ฝ่ายวิชาการคณะฯ   
  2.2 ฝ่ายวิชาการรับแจ้งด้านคุณสมบัติและจ านวนนักศึกษาจากหลักสูตรแล้วด าเนินการต่อไป 
  2.3 เมื่อฝ่ายวิชาการฯ ได้รับข้อมูลคุณสมบัติและจ านวนนักศึกษาจากหลักสูตรแล้ว กองการศึกษาได้
เชิญหัวหน้าหลักสูตรหรือตัวแทนของหลักสูตรประชุมหารือร่วมกัน  เรื่องของการรับนักศึกษาทั้งแผนการรับ
และขั้นตอนการรับนักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2562  หลังจากประชุมฝ่ายวิชาการแจ้งคุณสมบัติและจ านวน
ตามความต้องการของหลักสูตร ก่อนประกาศรับนักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2562  
  2.4 หลักสูตรเข้าร่วมกิจกรรมแนะน าหลักสูตรและมหาวิทยาลัยร่วมกับกองการศึกษา โดยอาจารย์
ประจ าหลักสูตรทุกท่านได้ถูกแต่งตั้งเป็นอาจารย์ผู้แนะน าหลักสูตรกับนักเรียนที่ก าลังจบการศึกษาระดับ
มัธยมศึกษา ปวช และ ปวส  ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนที่เพ่ิมเติมจากการรับนักศึกษา ปี 2561  ซึ่งปี 2561 มี
อาจารย์เข้าร่วมแนะน าหลักสูตรตามความสมัครใจแต่ปีการศึกษา 2562  ได้มีการเสนอชื่อให้แต่งตั้งอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกท่านร่วมแนะน าหลักสูตรกับทางมหาวิทยาลัย 
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  2.5 มหาวิทยาลัยประกาศรับนักศึกษาตามระบบ 5 รอบ เป็นระบบ TCAS ตามช่วงก าหนดการรับของ
แต่ละรอบ TCAS1-TCAS5  โดยด าเนินลงการประกาศประชาสัมพันธ์ตามสื่อต่าง ๆ การออกแนะน าของทาง
มหาวิทยาลัยร่วมกับหลักสูตร  
  2.6 นักเรียนที่สนใจสมัครสอบตามช่องทางต่าง ๆ ได้แก่ เว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย สมัครด้วยตนเองที่
ฝ่ายวิชาการ หรือสมัครทางออนไลน์ ตามช่วงระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด ในแต่ละรอบ TCAS 
  2.7 เมื่อผู้ที่สนใจสมัครเข้าเรียนตามรอบ TCAS1-TCAS5 ที่มหาวิทยาลัยก าหนด หลักสูตรได้รับ
นักศึกษาทั้ง 5 รอบ 
  2.8  ฝ่ายวิชาการตรวจสอบคุณสมบัติเบื้องต้นของผู้สนใจ เพ่ือเป็นการคัดกรองเบื้องต้นก่อนให้
หลักสูตรพิจารณา 
  2.9 มหาวิทยาลัยด าเนินการจัดสอบข้อเขียนและการสอบสัมภาษณ์ตามกระบวนการของมหาวิทยาลัย 
โดยกองการศึกษาส ารวจรายชื่ออาจารย์ผู้สัมภาษณ์นักเรียนจากหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ
อาจารย์ประจ าหลักสูตรหารือร่วมกันและก าหนดอาจารย์ผู้สัมภาษณ์ให้กับฝ่ายวิชาการ โดยร่วมคัดเลือก
นักศึกษาทั้งรอบข้อเขียนและสัมภาษณ์ ส าหรับการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2562 หลักสูตรได้ส่งชื่อ ผศ.ดร.
ประกิต ทิมข า และ ผศ.มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ พ้ืนที่น่าน ผศ.ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์และผศ.จุฑามาศ    ถิระ
สาโรช  เป็นกรรมการพิจารณาคัดเลือกนักศึกษา 
  2.10 คณะกรรมการสอบคัดเลือกนักศึกษาจากหลักสูตรพิจารณารับนักศึกษาที่คุณสมบัติผ่านเกณฑ์ที่
ก าหนด และได้ส่งผลการพิจารณาให้ฝ่ายวิชาการฯ 
  2.11 มหาวิทยาลัยประกาศผลการรับนักศึกษาในแต่ละรอบโดยแจ้งรายชื่อนักศึกษาใหม่ที่ผ่านการ
คัดเลือกตามระเบียบของมหาวิทยาลัยผ่านระบบออนไลน์ของมหาวิทยาลัย และแจ้งผลให้กับหลักสูตร  
  2.12 นักศึกษาที่ผ่านการคัดเลือกเข้าศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ต้อง
เข้าการยืนยันสิทธิ์ และช าระเงินค่าท าเนียมการศึกษาสองช่องทางคือ ฝ่ายการเงิน และที่ธนาคารกรุงไทยตาม
ระยะเวลาที่ก าหนด 
  2.13 เมื่อรับนักศึกษาครบทั้ง 5 รอบ ทราบจ านวนนักศึกษาที่เข้าศึกษาปีการศึกษา 2562 แล้ว
หลักสูตรในแต่ละพ้ืนที่มีการประชุมหารือเพ่ือประเมินกระบวนการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2562 พร้อมทั้ง
ก าหนดอาจารย์ที่ปรึกษาส าหรับนักศึกษาชั้นปีที่ 1 ล าปาง ป.ตรี 4 ปี นางวัชรี  เทพโยธิน, นางสาวปรัศนีย์  
กองวงค์ และป.ตรี (เทียบโอน) ผศ.นภาพร  ดีสนาม, นายธีรวัฒน์   เทพใจกาศ พิษณุโลกได้มอบหมายให้ 
อาจารย์วรรณภา สระพินครบุรี พ้ืนที่น่าน ผศ.ดร.สุภาวดี ศรีแย้ม เป็นอาจารย์ที่ปรึกษานักศึกษาชั้นปีที่ 1 และ
อาจารย์จักรพันธ์ รอดทรัพย์ เป็นอาจารย์ที่ปรึกษานักศึกษาใหม่ (เทียบโอน)  หลักสูตรได้รับผลการคัดเลือก มี
จ านวนนักศึกษาที่รับเข้าศึกษา ประจ าปีการศึกษา 2562 ที่ผ่านการคัดเลือกและมีความสามารถเข้าศึกษาใน 
หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิตปริญญาตรี 4 ปี และเทียบโอนรวมจ านวน 41 คน 
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พื้นที ่ หลักสตูรที่เปดิสอน รวม (คน) 
วท.บ.1 วท.บ.เทียบโอน พัฒนาผลิตภัณฑ ์

ล าปาง 12 9 5 26 
พิษณุโลก 6 6 - 10 
น่าน 5 - - 5 

 
  2.14  หลักสูตรได้เพ่ิมเติมการก าหนดกลยุทธเพ่ือพัฒนากระบวนการรับนักศึกษาในปีการศึกษาถัดไป
จากการประชุมหารือเฉพาะอาจารย์ภายในหลักสูตร ซึ่งเป็นขั้นตอนที่เพ่ิมเติมจากการรับนักศึกษาปีการศึกษา 
2561 จ านวนนักศึกษาที่เข้าศึกษาต่อทั้ง 3 พ้ืนที่ยังไม่ถึงเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ใน มคอ.2  
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุม ปรึกษาหารือ วิจัยความ                      
พึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 

  หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทุกเขตพ้ืนที่ ได้มีการประเมินกระบวนการ
รับนักศึกษา ปีการศึกษา 2561  โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุมหารือร่วมกับอาจารย์ผู้สอน เพ่ือ
ประเมินกระบวนการรับนักศึกษา ซึ่งได้น าข้อมูลจากปีการศึกษา 2561  มาทบทวนกลไกการรับนักศึกษา 
เพ่ือปรับปรุงและน ามาใช้ส าหรับการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2562 จากข้ันตอนที่ 2.13  ซึ่งจากการประเมิน
กระบวนการพบว่าจ านวนนักศึกษาที่เข้าศึกษาในหลักสูตรมีจ านวนนักศึกษาใหม่น้อยกว่าจ านวนแผนรับทั้ง 3 
พ้ืนที่แผนการรับนักศึกษา มคอ.2 ที่รับนักศึกษาจ านวนทั้งหมด 90 คน มีนักศึกษาใหม่ที่มาสมัครและผ่าน
การคัดเลือก วท.บ. 1 จ านวน 23 คนคิดเป็นร้อยละ 25.56 หลักสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์แผนรับจ านวน 30 คน
มีนักศึกษาจ านวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 1.5 และนักศึกษา ป.ตรี (เทียบโอน) จ านวน 15 คน เมื่อมองใน
ภาพรวมจะเห็นว่าจ านวนนักศึกษาลดลง  อาจเป็นด้วยเนื่องจากภาวะของการศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษา
ของผู้ที่จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายลดลง ตลอดจนความสนใจหันไปท างานหรือประกอบอาชีพ
เป็นจ านวนที่มากกว่าเรียนต่อในระดับอุดมศึกษา จึงส่งผลต่อจ านวนผู้ศึกษาในระดับปริญญาตรี 4 ปี จะมี
แนวโน้มลดลงใน 3 ปีที่ผ่านมา แต่ในระดับปริญญาตรี 2 ปีเทียบโอนในพ้ืนที่ล าปาง กลับมีจ านวนเพิ่มมากขึ้น
กว่า 2 ปีที่ผ่านมา สืบเนื่องจากผู้ที่ส าเร็จการศึกษาในระดับอาชีวศึกษามีความสนใจที่จะเรียนต่อในระดับ
ปริญญาตรีมากขึ้น และมีความตั้งใจที่จะมาเรียนต่อในหลักสูตรนี้ของ มทร.ล้านนา เนื่องจากความพร้อมใน
ด้านต่างต่อการสอน เช่น อาจารย์  สถานที่ อุปกรณ์เครื่องมือ  และมีหลักสูตรที่สอดคล้องรองรับนักศึกษาที่
จบด้านอาหารและโภชนาการหรือสาขาที่มีความเกี่ยวข้องจะมาเรียนต่อในระดับปริญญาตรี 

จากการรับนักศึกษา ผลที่ได้คือจ านวนนักศึกษาในระดับปริญญาตรี 4 ปีและเทียบโอน 2 ปี มีจ านวน
ลดลง ท าให้หลักสูตรมาวิเคราะห์ปัญหาที่พบในกระบวนการรับนักศึกษาแบบโควต้า แบบรับตรง ทีอ่าจเป็น
สาเหตุหนึ่งที่มีผลต่อการรับนักศึกษา ดังนี้ 

1.  ในกระบวนการรับนักศึกษาแบบรับตรงจากมหาวิทยาลัยส่วนกลางไม่ได้มีการประชุมร่วมกันกับ

คณะและอาจารย์ประจ าหลักสูตรในพ้ืนที่ต่างๆ ถึงปัญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการรับนักศึกษา เพ่ือน าปัญหาที่
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เกิดขึ้นเป็นประจ า คือ กระบวนการด าเนินการที่ล่าช้าใช้ระยะเวลานาน การจัดการที่ไม่เบ็ดเสร็จใน

กระบวนการเดียว การไม่ยืดหยุ่นในบางขั้นตอนของการรับ ท าให้จ านวนนักศึกษารับเข้าไม่เป็นไปตามแผนการ

รับนักศึกษา มาวางแผนเพ่ือแก้ปัญหาเหล่านี้ร่วมกันกับหลักสูตร 

2.       ระยะเวลา การด าเนินการออกแนะแนวพร้อมรับสมัครโควต้าช้า  ระยะเวลาไม่สอดคล้องกับ

ระยะเวลาเปิดปิดการเรียนการสอนของโรงเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย  เช่น ทีมแนะแนวได้เริ่มเข้าไปแนะแนว

ในช่วงเดือนที่สองซึ่งเป็นระยะเวลาที่ช้ากว่ามหาวิทยาลัยอ่ืน และในช่วงเดือนธันวาคมโรงเรียนมัธยมศึกษา

ตอนปลายจะหยุดการเรียนการสอนเพ่ือเตรียมสอบ Admission ท าให้การติดต่อประสานงานกับโรงเรียน

มัธยมศึกษาตอนปลายในการเข้าไปแนะแนวการเข้าศึกษาในมหาวิทยาลัย ท าได้ช้าเนื่องจากแต่ละโรงเรียนไม่มี

ช่วงเวลาให้ทางมหาวิทยาลัยเข้าไปแนะแนว ซึ่งจะมีหลายๆมหาวิทยาลัยที่เข้ามาแนะแนวพร้อมกันและทาง

โรงเรียนจะจัดเวลาให้เข้าแนะแนวพร้อมกัน ซึ่งมีเวลาที่น้อยมากต่อการแนะแนว และไม่สะดวกต่อการพูดแนะ

แนวพร้อมๆกับสถาบันอ่ืน  

3. การสมัครเป็นการสมัครผ่านระบบออนไลน์ ท าให้มีปัญหาส าหรับนักเรียนที่อยู่ห่างไกล มีระบบ wifi

ช้า  ซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งที่ท าให้การจ านวนผู้สมัครในรอบโควต้าได้จ านวนนักศึกษายังไม่เป็นไปตามเป้าหมาย 

4. ผู้สมัครในรอบต่างๆ ไม่มา สอบ สอบสัมภาษณ์ รายงานตัวตามวันและเวลาที่ก าหนด เนื่องจากการ

ประกาศผลทางระบบออนไลน์  อาจท าให้นักเรียนที่อาศัยอยู่ห่างไกล ไม่มีหรือมีระบบ wifi ช้า ไม่สามารถ

รับทราบการประกาศผลสมคัรรับนักศึกษา 

5. นักศึกษาท่ีมาจากระดับ ปวส. ทั้งสถาบันอาชีวศึกษา วิทยาลัยเทคนิค และวิทยาลัยเกษตรกรรมนั้น  

ช่วงที่จะออกไปแนะแนวและรับสมัคร เป็นช่วงเวลาที่นักศึกษอยู่ในช่วงของการฝึกงาน ท าให้ไม่สามารถออกไป

แนะแนวได้ 

 
  4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  ผลจากการประเมินกระบวนการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2561 จ านวนนักศึกษาที่เข้าศึกษาใน
หลักสูตรมีจ านวนยังไม่ถึงเป้าหมายที่ตั้งไว้บางพ้ืนที่มียอดเพ่ิม บางพ้ืนที่จ านวนลดลง ประธานหลักสูตรแต่ละ
เขตพ้ืนที่ได้น าขั้นตอนการรับนักศึกษามาประเมินมาปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาให้มีความสอดคล้องกับ
สถานการณ์ และเพ่ือให้การรับนักศึกษาเป็นไปตามเป้าหมายที่ก าหนดทั้งคุณสมบัติและจ านวนนักศึกษา ปี
การศึกษา 2562   
   ปีการศึกษา 2562 หลักสูตรได้ปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาให้มีกระบวนการให้มีแต่งตั้งอาจารย์
ภายในหลักสูตรทุกท่านเพ่ือร่วมแนะน าหลักสูตรกับทางมหาวิทยาลัยท าให้อาจารย์ภายในหลักสูตรทราบถึง
สถานการณ์ กระบวนการ แผนการฯ ของการรับนักศึกษาของมหาวิทยาลัย จึงเป็นช่องทางที่หลักสูตรจะส่ง
อาจารย์และนักศึกษาภายในหลักสูตรเข้ากิจกรรมการแนะน าหรือแนะแนวการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่งเป็น
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การเพ่ิมช่องทางการประชาสัมพันธ์หลักสูตรไปยังโรงเรียนต่าง ๆ ก่อนการรับนักศึกษาปีการศึกษา อาจารย์
ภายในหลักสูตรเข้าร่วมการแนะน าหลักสูตรร่วมกับทางมหาวิทยาลัย และเปิดโอกาสให้อาจารย์ภายใน
หลักสูตรได้อธิบายการเรียนการสอนในหลักสูตรให้กับนักเรียนผู้สนใจอย่างถูกต้องและชัดเจน  หลั กสูตรจึง
เสนอชื่ออาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกท่านกับฝ่ายวิชาการเพ่ือแต่งตั้งอาจารย์ภายในหลักสูตรเพ่ือร่วมแนะน า
หลักสูตรกับทางมหาวิทยาลัยดังขั้นตอนที่ 2.4  ซึ่งท าให้นักศึกษา ป.ตรี มีจ านวนมากขึ้น และมีความต้องการ
เรียนในหลักสูตรนี้จริง ๆ และการเพ่ิมกลยุทธ์ของหลักสูตร ดังต่อไปนี้ เพ่ือเพ่ือจ านวนและอัตราการคงอยู่ของ
นักศึกษา ขั้นตอนที่ 2.14  
   1)  กลยุทธ์ A  ติดต่อผู้รับท าสื่อวีดีโอ ที่รับท าวีดีโอโฆษณาประชาสัมพันธ์หลักสูตรฯ พร้อมโฆษณา
จากมืออาชีพ พิษณุโลกมอบหมายให้ ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม เป็นผู้ประสานงานกับหลักสูตรระบบ
สารสนเทศทางธุรกิจเพ่ือท าสื่อวิดีโอ ล าปางและน่าน ใช้สื่อของทางฝ่ายประชาสัมพันธ์พ้ืนที่ที่ท างานประสาน
กับกองการศึกษา  
   2)  กลยุทธ์ C  ด าเนินการติดต่อกับอาจารย์แนะแนวโดยตรงเพ่ือสร้างความสัมพันธ์กับอาจารย์แนะ
แนว เพ่ือให้แนะน านักเรียนในกลุ่มโรงเรียนเป้าหมายโดยแต่ละพ้ืนที่ท างานร่วมกันกับกองการศึกษา 
ประชาสัมพันธ์มหาวิทยาลัย แต่ละหลักสูตรในพ้ืนที่มอบหมายให้อาจารย์ในหลักสูตร  รับผิดชอบ เช่น พ้ืนที่
น่านมอบหมายให้อาจารย์บุษบา มะโนแสน ผศ.ดร.สุภาวดี ศรีแย้ม ดร.สุทธิดา ปัญญาอินทร์ ท างานร่วมกับ
คณะฯ และกองการศึกษพิษณุโลกมอบหมายให้ ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม ด าเนินการหาข้อมูลโรงเรียนโดยตั้ง
เป้าไว้ที่ 10 โรงเรียน 
   3)  กลยุทธ์ S  ด าเนินการให้นักศึกษาปัจจุบันเข้าร่วมแนะแนว และหานักศึกษาใหม่เข้าเรียนใน
หลักสูตรฯ นักศึกษาปัจจุบันจะเป็นผู้ออกแนะแนว เช่น พิษณุโลกมอบหมายให้ ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ์ 
ด าเนินการ พ้ืนที่น่านใช้กลยุทธพ่ีชวนน้องมาเรียน และให้นักศึกษาปัจจุบันช่วยประสานกับอาจารย์แนะแนวที่
โรงเรียนเก่า  
   4)  กลยุทธ์ M  ด าเนินการประชาสัมพันธ์ เรื่องทุนการศึกษาซึ่งทุกพ้ืนที่มีการพิจารณาเรื่อง
ทุนการศึกษา เพ่ือใช้ส าหรับการออกแนะแนวดึงดูดให้นักศึกษาสนใจเข้าศึกษาในหลักสูตร เช่นพ้ืนที่น่านมี
ทุนการศึกษาจากสมาคมศิษย์เก่าเกษตรน่าน – ราชมงคล ทุนของมูลนิธินิยมวุฒิการณ์ และทุนของบัณฑิต
กิติมศักดิ์ ที่มอบให้ส าหรับเด็กที่ยากจนความประพฤติดีทุนละ 5 ,000 โดยมอบให้ในวันสถาปนามหาวิทยาลัย
วันที่ 1 สิงหาคม ของทุกปี และพิษณุโลกมอบให้ส าหรับนักศึกษามีผลการเรียนดีจะได้รับทุนในเทอมการศึกษา
นั้นสูงสุดที่ 500 บาทต่อเดือนต่อคน จากหลักสูตรฯ 
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  5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ผลการปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2562 พบว่าจ านวนนักศึกษารับเข้าของแต่ละ
พ้ืนทีไ่ม่ได้เพ่ิมข้ึน แต่อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา ป.ตรี เทียบโอนมีเพ่ิมมากข้ึน  
    ส าหรับการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2563  หลักสูตรได้ประเมินกระบวนการรับนักศึกษาปีการศึกษา 
2562 หลักสูตรได้น าผลการประเมินเพ่ือว่างแนวทางการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการส าหรับนักศึกษาจ านวน
ลดลงลง  ได้มีการพิจารณาโควต้าพิเศษส าหรับนักเรียนเฉพาะกลุ่ม เช่น ทายาทเกษตรกร ทายาท
ผู้ประกอบการ นอกจากโควต้าเรียนดี และนักกีฬา  เนื่องจากสถานการณ์โรคระบาด COVID -19 เข้ามา
เกี่ยวข้องส่งผลกระทบต่อการออกแนะแนวนักศึกษาของทั้ง 3 พ้ืนที่ โดยพ้ืนที่ล าปาง และพิษณุโลกได้เน้นการ
ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อออนไลน์ช่องทางต่าง ๆ  การประชาสัมพันธ์ผลงานนักศึกษาผ่านสื่อโทรทัศน์และสื่อ
ออนไลน์ การรับสมัคร การสอบคัดเลือก การช าระเงิน การยืนยันสิทธิ์ผ่านระบบออนไลน์  พ้ืนที่น่านได้ออก
แนะแนวก่อนการเกิดโรคระบาด COVID -19 ทันรอบ T-CAT1 เมื่อลงพ้ืนที่จึงได้ทราบปัญหาว่าโรงเรียนพ้ืนที่
ห่างไกลไม่มีคอมพิวเตอร์ สัญญานอิเตอร์เน็ตไม่แรง และนักเรียนส่วนใหญ่กรอกข้อมูลไม่เป็นทางอาจารย์แนะ
แนว และเจ้าหน้าที่ทางการเงินออกพ้ืนที่ร่วมกันอ านวยความสะดวกให้กับนักเรียน จนถึงขั้นตอนการยืนยัน
สิทธิของเด็ก  
3.1.2  การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  
  1)  ระบบและกลไกการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีระบบและกลไกการเตรียมความพร้อมก่อนเข้า
ศึกษาดังภาพที่ 3.3 วึ่งใช้เป็นแนวทางร่วมกัน 
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  ภาพที่ 3.3 กลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา ปีการศึกษา 2562 
 
2)  มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 

การด าเนินการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาปีการศึกษา 2562  ได้มีการปรับปรุงระบบกลไก
จากปีการศึกษา 2561  ดังภาพที่ 3.2  ใช้เป็นแนวทางในการปฎิบัติตามงบประมาณของแต่ละเขตพ้ืนที่ 
ดังต่อไปนี้ 

2.1 พ้ืนที่ล าปาง ประธานหลักสูตรได้ส่งแผนการเรียนเสนอแนะของนักศึกษาทุกชั้นปีของปี
การศึกษา 2562 และแผนการเรียนตลอด 4 ปีและ 2 ปี เทียบโอนไปยังฝ่ายวิชาการ อาจารย์ประจ าหลักสูตร
ได้ประชุมนักศึกษาที่จบการศึกษาจากระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และ
ธุรกิจงานประดิษฐ์จากวิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม่ ล าปาง และเชียงราย เพ่ือชี้แจงหลักเกณฑ์และท าการ
เทียบโอนรายวิชาให้แก่นักศึกษาเทียบโอน วิธีการปฏิบัติที่ดีในการเรียนการสอนในหลักสูตรและสาขา ตลอด
การใช้ชีวิตโดยทั่วไปร่วมกันในมหาวิทยาลัยจนส าเร็จการศึกษา 
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    พ้ืนที่พิษณุโลก คณะวิทยาศาสตร์ฯได้รับการจัดสรรงบประมาณจากทางมหาวิทยาลัยเพ่ือ
ด าเนินการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาปีการศึกษา 2562 จึงได้ประชุมร่วมกับหัวหน้าสาขา และหัวหน้า
หลักสูตรทุกหลักสูตรเพ่ือก าหนดและจัดท าโครงการ/กิจกรรม การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึ กษาปี
การศึกษา 2562  ให้เกิดประโยชน์กับนักศึกษาใหม่มากที่สุด และเพ่ือให้นักศึกษาสามารถใช้ชีวิตอยู่ใน
มหาวิทยาลัยได้ และเรียนผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนดของหลักสูตรได้ 

พ้ืนที่น่าน ด าเนินงานตามกรอบแผนของคณะฯและฝ่ายกิจการนักศึกษาที่เชื่อมโยงตามแผนของ
สโมสรนักศึกษาโดยมีการจัดประชุมร่วมกันระหว่างรองคณบดีฯ ผช.รองคณบดี ฝ่ายกิจกรรมนักศึกษาคณะฯ
และสโมสรนักศึกษาเพ่ือท าโครงการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา เช่นโครงการสานสัมพันธ์พ่ี – น้องวิทย์
เกษตรซึ่งได้เชิญวิทยากรบรรยายในหัวข้อการอยู่ร่วมกันในรั่วมหาวิทยาลัย  

2.2 พ้ืนที่พิษณุโลกส่งข้อเสนอโครงการเพื่อขออนุมัติด าเนินการพร้อมทั้งงบประมาณกับรองคณบดี  
     พ้ืนที่น่านมีการท าแผนและเสนอโครงการโดยใช้งบประมาณที่มหาวิทยาลัยจัดสรรรายได้ค่า

กิจกรรมนักศึกษาของคณะฯ โดยผ่านรองคณบดีฯ 
2.3 หลักสูตรทุกพ้ืนที่ได้เสนอวิชาที่ให้นักศึกษาได้เรียนปรับพ้ืนฐานในรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับการ

เรียนทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร นักศึกษาใหม่ปีการศึกษา 2562 เข้าร่วมโครงการเตรียม
ความพร้อมก่อนเข้าศึกษาปีการศึกษา 2562  โครงการด้านวิชาการและทักษะการเรียนรู้ใน ศตวรรษที่ 21 
ด าเนินการโดยคณะวิทยาศาสตร์ รูปแบบของการเรียนปรับพ้ืนฐาน Smart camp เน้นการให้ความรู้พ้ืนฐาน
ส าหรับนักศึกษาท่ีใช้เรียนในปีที่ 1 เช่นวิชา 

- แคลคูลัสเบื้องต้น จ านวน 3 ชั่วโมง 

- หลักเคมีเบื้องต้น จ านวน 3 ชั่วโมง 

- จุลชีววิทยาเบื้องต้น จ านวน 3 ชั่วโมง 

- ภาษาอังกฤษ ยังคงจัดตามโปรแกรมปกติ 

- เทคโนโลยีสารสนเทศ  

  และนอกจากการปรับพ้ืนฐาน Smart camp แล้วยังมีกระบวนการเรียนด้านวิชาชีพเสริมให้แก่
นักศึกษา เพ่ือสร้างความรู้พ้ืนฐานก่อนการเรียนรู้ในรายวิชาชีพก่อนเปิดภาคการศึกษาถัดไป และให้มี
การประเมินผลของการการเรียนวิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพโดยการสอบ เนื้อหารายวิชาที่ใช้ในการปรับ
พ้ืนฐานวิชาชีพตัวอย่างเช่น พ้ืนที่ล าปาง เรียนปรับในวันเสาร์ พ้ืนที่พิษณุโลก และน่าน มีการสอนพ้ืนฐาน
ในชั่วโมงของวิชาทักษะวิชาชีพพ้ืนฐานซึ่งนักศึกษาจะมีเวลาเรียนตั้งแต่ 10.00 – 17.00 น. โดยจะเป็น
การเรียนแบบเวียนฐาน โดยมีการแปรรูปเนื้อสัตว์ สัตว์น้ า  การแปรรูปผักและผลไม้ การแปรรูปอาหาร
หมักดอง การแปรรูปธัญพืชและเบอเกอรี่ โดยมีอาจารย์ประจ าฐานฝึกนักศึกษาจะได้เรียนพ้ืนฐานของ
การแปรรูปอาหารแต่ละประเภท และได้ฝึกปฏิบัติจริงในแต่ละฐาน มีการทดสอบชิมและร่วมวิเคราะห์
ปัญหาไปพร้อมกัน และมีการประเมินผลการเรียนรู้โดยนักศึกษาจะต้องส่งรายงานการฝึก มีการสอบ
หลังจากการปฏิบัติ  
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ตัวอย่างตารางการเรียนวิชาเสริมของพ้ืนที่ล าปาง  

วัน วันท่ี เวลา หัวข้อสอน   อาจารยผ์ู้สอน 

เสาร ์ 6-ก.ค.-62 9.00-10.00 หลักกการแปรรูปอาหารเบื้องต้น บรรยาย ผศ.นภาพร 
    10.00-11.00 อาหารในภาชนะบรรจุปดิสนิท  บรรยาย อ.ชณิชา 
    13.00-16.00 อาหารในภาชนะบรรจุปดิสนิท  ปฎิบัต ิ อ.อรทัย 

เสาร ์ 13-ก.ค.-62 9.00-10.00 นมและผลติภณัฑ ์ บรรยาย อ.สุพัฒน ์
    10.00-11.00 เทคโนโลยีธัญพืช บรรยาย ผศ.รุ่งทิวา 
    13.00-16.00 เบเกอรี่เบื้องต้น:การท าขนมปัง ปฎิบัต ิ อ.อุบลรัตน ์

เสาร ์ 20-ก.ค.-62 9.00-10.00 เครื่องดื่ม บรรยาย รศ.วันเพ็ญ 
    10.00-11.00 วัตถุเจือปนในอาหาร บรรยาย อ.ธีรวัฒน ์
    11.00-12.00 กฏหมายอาหาร บรรยาย อ.ธัญลักษณ ์
    13.00-16.0 กระบวนการผลติน้ าผลไม ้ ปฎิบัต ิ อ.วัชรี 

 
2.4 กรณีโครงการ/กิจกรรม ที่เข้าร่วมกับทางคณะฯ และทางมหาวิทยาลัย อาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรด าเนินการขอรายงานผลโครงการ/กิจกรรมของคณะ ที่เกี่ยวข้องกับการเตรียมความพร้อมนักศึกษา
เก็บข้อมูลการด าเนินงานเพื่อน าไปประเมินกระบวนการในปีถัดไป 

2.5 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้การประเมินกระบวนการการเตรียมความพร้อมจากปี
การศึกษาที่ผ่านมา ปีการศึกษา 2561 และสอบถาม/หารือกับนักศึกษาชั้นปีที่ 2 และ 3 ที่ก าหนดโครงการ/
กิจกรรมของหลักสูตร ที่เล็งเห็นว่ามีประโยชน์เพ่ิมเติมจากทางคณะฯ จัดเพ่ือเตรียมความพร้อมเฉพาะภายใน
หลักสูตร  

2.6 หลักสูตรมีการก าหนดผู้รับผิดชอบโครงการ/กิจกรรม ด้านการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา
ปีการศึกษา 2562  เพื่อด าเนินการจัดท าโครงการหรือเอกสารที่เก่ียวข้อง เพ่ือบรรจุในแผนการจัดกิจกรรมของ
หลักสูตร   

2.7 โครงการ/กิจกรรมการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่ของหลักสูตรเป็นโครงการหรือ
กิจกรรมด้านการปรับตัวและการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย ซึ่งจากด าเนินการโดยหลักสูตร ได้แก่ กิจกรรมการ
สานสัมพันธ์พ่ีน้องโดยรุ่นพ่ีภายในหลักสูตร และกิจกรรมเตรียมความพร้อมด้านการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย
ด าเนินการโดยคณาจารย์ เจ้าหน้า และนักศึกษาภายในหลักสูตร  

2.8 โครงการ/กิจกรรมการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่ของหลักสูตร ด าเนินการขอ
อนุมัติด าเนินงานจากหัวหน้าหลักสูตร  

2.9 ด าเนินโครงการ/กิจกรรม ด้านการเตรีมความพร้อมของนักศึกษา ของหลักสูตร ได้แก่กิจกรรม
การสานสัมพันธ์พ่ีน้องเพ่ือสร้างความสัมพันธ์ในกลุ่มนักศึกษารุ่นพ่ีรุ่นน้อง การช่วยเหลือกันในกลุ่มนักศึกษา
เพ่ือให้นักศึกษาใหม่สามารถเรียนรู้ได้อย่างมีความสุขในหลักสูตร และกิจกรรมปฐมนิเทศเพ่ือการใช้ชีวิตใน
มหาวิทยาลัย เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับหลักสูตร การเรียน กฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ รู้จัก
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บุคลากร อาจารย์ อาจารย์ที่ปรึกษาและรุ่นพ่ีภายในหลักสูตร และการใช้ทรัพยากรต่าง ๆ ตลอดจนสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ภายในหลักสูตรและเพ่ือให้นักศึกษาได้รับทราบข้อมูลการใช้ชีวิต การปฏิบัติตนภายใน
มหาวิทยาลัยอย่างมีความสุขจากหน่วยงานต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัย  

2.10 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ ประชุมหารือเพ่ือประเมินกระบวนการเตรียมพร้อมส าหรับ
นักศึกษาใหม่ ปีการศึกษา 2562 เพ่ือน าไปปรับปรุงกระบวนการในปีการศึกษา 2563 

2.11 จากการประเมินกระบวนการปีการศึกษา 2562 ด าเนินการปรับปรุงระบบกลไกให้ดียิ่งขึ้น
เพ่ือใช้กระบวนการเตรียมพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่ ปีการศึกษา 2563  ต่อไป 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุม ปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   ปีการศึกษา 2561 ทางมหาวิทยาลัย คณะฯ สาขาฯ และอาจารย์ภายในหลักสูตรมีการประเมิน
ภาพรวมร่วมกันว่าการให้พื้นที่เป็นผู้จัดการด าเนินงานการเตรียมพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่เป็นไปได้ล่าช้า  จึง
ได้มีการปรับปรุงในขั้นตอนที่ 2.1  เพ่ือให้คณะฯเป็นหน่วยงานที่ด าเนินงานการเตรียมพร้อมส าหรับนักศึกษา
ใหม่  นอกจากนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุมหารือเพ่ือประเมิน
กระบวนการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่จากการสอบถามนักศึกษา พบว่านักศึกษาใหม่ที่เข้ามายัง
ขาดความเข้าใจเรื่องการเรียนการสอน วิชาเรียนภายในหลักสูตร การเรียนเพ่ือปฏิบัติได้จริง และเมื่อเรียนจบ
ไปแล้วจะออกไปประกอบอาชีพอะไรได้บ้าง จึงมีการเพ่ิมในโครงการ/กิจกรรมด้านทักษะอาชีพร่วมกับคณะ 
ขั้นตอนที่ 2.3   อีกทั้งเพ่ือสร้างความสัมพันธ์ในกลุ่มนักศึกษารุ่นพ่ีรุ่นน้อง การช่วยเหลือกันในกลุ่มนักศึกษา
เพ่ือให้นักศึกษาใหม่สามารถเรียนรู้ได้อย่างมีความสุขในหลักสูตร และเพ่ือให้นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับ
หลักสูตร การเรียน กฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ รู้จักบุคลากร อาจารย์ อาจารย์ที่ปรึกษาและรุ่นพ่ีภายใน
หลักสูตร และการใช้ทรัพยากรต่าง ๆ ตลอดจนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ภายในหลักสูตรจึงปรับให้มีกลไกการ
เพ่ิมกิจกรรม/โครงการของหลักสูตร ขั้นตอนที่ 2.5  

ส าหรับปีการศึกษา 2562 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบและประจ า
หลักสูตรได้ประชุมหารือ ร่วมกับผลการประเมินการเตรียมความพร้อมโดยนักศึกษา เพ่ือประเมินกระบวนการ
เตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่  โดยประเมินจากผลการด าเนินงานโครงการต่าง ๆ  การสอบถามจาก
นักศึกษา  และปัจจัยภายนอกเรื่องสถานการณ์โรคระบาด COVID-19  และนโยบายของทางมหาวิทยาลัย  
เพ่ือก าหนดแนวทางการเตรียมความพร้อมรับนักศึกษาใหม่ของหลักสูตรปีการศึกษา 2563  โดยแนวทางหลัก
ให้ยึดมาตรการส าคัญตามที่นโยบายของจังหวัดล าปาง พิษณุโลก และน่าน ก าหนดโดยเพ่ิมระยะห่างระหว่าง
การด าเนินโครงการ/กิจกรรมต่าง  และการด าเนินโครงการ/กิจกรรมผ่านสื่อออนไลน์  
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ปีการศึกษา 2561 ได้น าผลการประเมินจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตรมา
ปรับปรุงกระบวนการในปีการศึกษา 2562 โดยปรับปรุงในขั้นตอนที่ 2.1  จากการก าหนดกิจกรรมการเตรียม
ความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่จากทางมหาวิทยาลัย  ได้ปรับปรุงให้มีความรวดเร็วและสะดวกในการ
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ด าเนินงานมากข้ึนเป็นคณะวิทยาศาสตร์ฯได้ประชุมร่วมกับหัวหน้าสาขา และหัวหน้าหลักสูตรทุกหลักสูตรเพ่ือ
ก าหนดและจัดท าโครงการ/กิจกรรม การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาปีการศึกษา 2562  ขั้นตอนที่ 2.3 
กิจกรรมด้านทักษะอาชีพ ที่หลักสูตรได้เสนอให้คณะมีการด าเนินงานเพ่ิมจากปีการศึกษา 2561  หลักสูตร
พ้ืนที่พิษณุโลกได้มอบหมายให้ ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ์ และ ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช  ร่วมด าเนินการโครงการ
ด้านทักษะอาชีพโดยการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผักผลไม้ และการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ตามความ
ต้องการของนักศึกษา  ขั้นตอนที่ 2.5 ได้ถูกปรับปรุงให้มีการร่วมหารือกับนักศึกษาชั้นปีที่ 2 และ 3 ที่ก าหนด
โครงการ/กิจกรรมของหลักสูตร เพ่ือให้ได้โครงการ/กิจกรรม ถูกปรับปรุงจากผู้ที่เคยร่วมเข้า การเตรียมความ
พร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่ 

ปีการศึกษา 2562 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบและประจ าหลักสูตร
และผลการประเมินการเตรียมความพร้อมโดยนักศึกษา มาปรับปรุงกระบวนการในปีการศึกษา 2563  จาก
การประเมินให้ด าเนินสร้างไลน์กลุ่มส าหรับนักศึกษาใหม่ที่จะเข้าปีการศึกษา 2563  เพ่ือเป็นการแจ้งข้อมูล
ข่าวสารเกี่ยวกับการเตรียมความพร้อมของหลักสูตร คณะ และมหาวิทยาลัย  ให้มีการการจัดกิจกรรม
ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ผ่านระบบออนไลน์โดยใช้ Microsoft team  
 
  5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ……………………………………………………………………………………………… 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ..................4  คะแนน.............................. 
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ตัวบ่งชี้ 3.2 :  การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
(ควรอธิบายระบบและกลไก ผลการด าเนินงานและผลลัพธ์ที่ได้ และผล/แผนการพัฒนาปรับปรุงให้ครบทุก
ประเด็น ที่ท าให้นักศึกษาเรียนอย่างมีความสุขและมีทักษะที่จ าเป็นต่อการประกอบอาชีพในอนาคต) 
 
3.2.1  การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี  
  1) ระบบและกลไกการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 
 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
ภาพที่ 3.4 กลไกการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา ปีการศึกษา 2562 
หมายเหตุ      *** เป็นขั้นตอนที่ปรับปรุงในกลไกการรับนักศึกษา จากปีการศึกษา 2561 
  
  
 
 
 

กองการศึกษาส ารวจช่ืออาจารย์ทีป่รึกษา และระดับท่ีรับผดิชอบจากหลักสตูร 

หลักสตูรประชุมหารือเรื่องการแตง่ตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา** 

หลักสตูรส่งรายชื่ออาจารย์ที่ปรึกษาให้กับกองการศึกษา** 

มหาวิทยาลยัออกค าสั่งอาจารย์ทีป่รึกษา 

หลักสตูรมอบหมายงานให้อาจารย์ที่ปรึกษา  

- การดูแลเรื่องการลงทะเบียนของนักศึกษา โดย regis.rmutl.ac.th 
- การวางแผนวิชาเรียนของนักศึกษากรณีปกติ / และผิดปกติ  
- ติดตามผลการเรียนของนักศึกษา 

- ให้ค าปรึกษาด้านวิชาการ และปญัหาส่วนตัว 

ประเมินผลการให้ดูแลและให้ค าปรึกษาวิชาการแก่นักศึกษา ผ่านระบบไลน์ และ inbox factbook 

ปรับปรุงกระบวนการให้ดูแลและให้ค าปรึกษาวิชาการแก่นักศึกษา  
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  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
   2.1) กองการศึกษาส ารวจรายชื่ออาจารย์ที่ปรึกษา และระดับชั้นที่อาจารย์ภายในหลักสูตร
รับผิดชอบเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา ประจ าปีการศึกษา 2562 จากหลักสูตร ซึ่งหลักสูตรจะประชุมหารือก่อนเปิด
ภาคการศึกษาเพ่ือระบุรายนามอาจารย์ที่ปรึกษาแต่ในระดับชั้นเรียน  และส่งรายชื่อให้กองการศึกษา  
   2.2) มหาวิทยาลัยแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือดูแลนักศึกษาแต่ละชั้นปีของหลักสูตร โดยให้
ค าปรึกษาทางวิชาการ และการด าเนินชีวิตในมหาวิทยาลัยเพื่อดูแลนักศึกษาประจ 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  
   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 2561 เพ่ือน ามาปรับปรุงและใช้ในปีการศึกษา 2563 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัย ความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   มีการประชุมคณะกรรมการหลักสูตรให้อาจารย์ที่ปรึกษาของแต่ละขั้นปีเกี่ยวกับผลการเรียนใน
ภาคเรียนที่ 1/2561 ผ่านมาได้ประเมินผลแล้วพบ 

1) อาจารย์ที่ปรึกษาใช้ระบบ regis.rmutl.ac.th  ไม่มีประสิทธิภาพเท่าที่ควรส่วนมากใช้อนุมัติ

ลงทะเบยีนเรียนแต่เนื่องจากระบบ regis.rmutl.ac.th สามารถใช้ประโยชน์ได้หลากหลายทางด้านการบริหาร

จัดการนักศึกษา การตรวจสอบผลการเรียน ปฏิทินการศึกษา ฯลฯ จึงควรให้อาจารย์ที่ปรึกษาได้ใช้งานระบบ

ดังกว่ามากกว่านี้ 

2)  การใช้ช่องทางการประเมินโดยเป็นกระดาษแบบสอบถาม พบว่านักศึกษาไม่กล้าใส่
ข้อเสนอแนะ ปีการศึกษา 2561 มีการปรับปรุงวิธีการประเมินผ่านระบบออนไลน์ด้วย Google form และ
ปรับปรุงค าถามท่ีใช้ประเมินความพึงพอใจเพ่ือใช้ในปีการศึกษา 2562 
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จากการประเมินกระบวนการการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่
นักศึกษาในปีการศึกษา 2562  ที่ผ่านมาพบว่าอาจารย์มีการใช้ข้อมูลในระบบ  regis.rmutl.ac.th ในการ
บริหารจัดการนักศึกษามากขึ้น  แต่นักศึกษากลับมีปัญหาในการใช้ระบบ regis.rmutl.ac.th  ดังนั้นอาจารย์ที่
ปรึกษาควรมีการอบรบนักศึกษาเกี่ยวกับการใช้ ระบบ regis.rmutl.ac.th อย่างมีประสิทธิภาพ  อีกทั้งปัจจัย
ภายนอกที่มีโรคระบาด COVID-19  การบริหารจัดการข้อมูลนักศึกษาและดูแลนักศึกษาผ่านระบบออนไลน์
ควรเข้ามามีบทบาทอย่างยิ่งเพ่ือให้การด าเนินมีประสิทธิภาพและปลอดภัยในกระบวนการการควบคุมการดูแล
การให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในปีการศึกษา 2563  

นักศึกษาได้ประเมินกระบวนการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่
นักศึกษาปีการศึกษา 2562 ผ่านทาง Google Form พบว่าพ้ืนที่ ล าปาง นักศึกษาให้ความพึงพอใจในระดับ 
4.01 มีแนวโน้มที่ลดลงจากปีการศึกษา 2561 เล็กน้อย พิษณุโลก นักศึกษารวมทุกชั้นปีมีความพ่ึงพอใจอยู่ที่ 
4.02 (ระดับดี) พ้ืนที่น่านพบว่านักศึกษาให้ความพอใจต่ออาจารย์ที่ปรึกษา 4.66 (ระดับดีมาก) ซึ่งระดับ
คะแนนความพึงพอใจของแต่ละพ้ืนที่นักศึกษาให้การยอมรับ และสามารถเข้าพบและอาจารย์สามารถรับฟัง
และแนะน านักศึกษาได้ แต่ก็ข้อเสนอแนะของนักศึกษาพ้ืนที่พิษณุโลกที่ ต้องการให้อาจารย์ที่ปรึกษาชี้แจง
เรื่องระบบข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับนักศึกษาเพ่ิมเติม  นักศึกษาไม่กล้าเข้าไปปรึกษาอาจารย์ที่ปรึกษาต้องการให้มี
กล่องแสดงความคิดเห็น 

 
   4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   จากผลการประเมินกระบวนการให้ค าปรึกษาทางวิชาการของหลักสูตรปีการศึกษา 2561 ได้
น ามาปรับปรุงกระบวนการด าเนินงานในปี 2562  ในขั้นตอนท่ี 2.4 โดยการสนับสนุน และกระตุ้นให้อาจารย์ที่
ปรึกษาตรวจสอบข้อมูลทางวิชาการของนักศึกษา ผ่าน regis.rmutl.ac.th  การแนะน านักศึกษาลงทะเบียน
ผ่านระบบทะเบียนกลางของมหาวิทยาลัย  www.reg.rmutl.ac.th  ที่สามารถอนุมัติการลงทะเบียน ผลการ
เรียน ประวัติ ตรวจสอบรายวิชา การตรวจสอบหน่วยกิจการศึกษา การตรวจสอบสถานะการศึกษา การดู
ปฏิทินการศึกษา การประเมินผล และอ่ืน ๆ ของของนักศึกษาได้โดยตรงไม่ต้องรอข้อมูลเป็นเอกสารจากฝ่าย
ทะเบียน โดยอาจารย์ที่ปรึกษาวางแผนวิชาเรียนของนักศึกษา ติดตามผลการเรียนของนักศึกษาให้ค าปรึกษา
ด้านวิชาการ ให้ค าปรึกษาด้านปัญหาส่วนตัว และงานด้านที่ปรึกษาอ่ืน ๆ ได้อีก   นอกจากนี้ยังปรับปรุง
กระบวนการให้มีขั้นตอนการประเมินในขั้นตอนที่ 2.6  ผ่านระบบ ผ่าน Google Form พบว่านักศึกษากล้าที่
จะเขียนข้อเสนอแนะเพ่ือให้เกิดการปรับปรุงการด าเนินงานให้ดีขึ้นต่อไป 
   การปรับปรุงกระบวนการปีการศึกษา 2563 ที่เกิดจากผลการประเมินกระบวนการปีการศึกษา 
2562  ได้มีการปรับปรุงโดยให้อาจารย์ที่ปรึกษาจัดอบรม เรื่องระบบข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับนักศึกษาเพ่ิมเติมช่วง
ต้นของภาคการศึกษาเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจและใช้ระบบต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับนักศึกษาได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
ส่วนเรื่องกล่องแสดงความคิดเห็นทางหลักสูตรได้มีกล่องแสดงความคิดเห็นอยู่แล้วบริเวณบันไดทางขึ้นอาคาร 
4 นักศึกษาอาจไม่ได้สังเกต ทางให้สูตรจะด าเนินการแจ้งนักศึกษาเพ่ิมเติมในวันปฐมนิเทศของหลักสูตรที่ก าลัง
จะด าเนินการ 
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3.2.3 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21  
  1)  มีระบบและกลไก 
   หลักสูตรมีการก าหนดคุณลักษณะของผู้ที่ส าเร็จการศึกษา 1) ให้เป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ สาขาวิชา
เทคโนโลยีการอาหาร ระดับปริญญาตรีที่มีความรู้ความสามารถ ทั้งทฤษฎีและปฏิบัติในด้านงานอุตสาหกรรม
อาหาร 2) บัณฑิตที่มีจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
3) เป็นบุคลากรของประเทศให้มีองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่เหมาะสม เพ่ือพัฒนางานด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร โดยมุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ ดังนั้นหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร มีความตระหนักถึงความส าคัญในการพัฒนาทักษะที่จ าเป็นส าหรับการเรียนรู้ในศตวรรษ
ที่ 21 อันประกอบไปด้วย กลุ่มทักษะชีวิตและอาชีพ กลุ่มทักษะการเรียนรู้ และนวัตกรรม และกลุ่มทักษะ
สารสนเทศสื่อและเทคโนโลยี คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรจึงการจัดท ากลไกท่ีได้จากการประเมิน และ
วิเคราะห์จากผลการประเมินปีการศึกษา 2561 โดยร่วมกับฝ่ายกิจการนักศึกษา  
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ภาพที่ 3.5  ระบบและกลไกท่ีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 
21 ปีการศึกษา 2562 (*** เป็นขั้นตอนที่เพ่ิมเติมในระบบและกลไกท่ีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการ
เสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 จากปกีารศึกษา 2561) 
 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูรและอาจารย์ประจ าหลักสตูร วิเคราะห์จากผลการประเมิน น ามาสังเคราะห์
และปรบัปรุงกลไกการจัดกิจกรรม/โครงการ 

ผลการประเมินระบบและกลไกที่พัฒนา
ศักยภาพฯ โดยนักศึกษา  ปีการศึกษา 

2561 ผ่านระบบออนไลน์*** 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูรและอาจารย์ประจ าหลักสตูร ก าหนดการจดักิจกรรม/โครงการ และผู้รับผิดชอบ        
ปีการศึกษา 2562 

แผนการจัดกิจกรรมของ
คณะและมหาวิทยาลัยปี

การศึกษา 2561 

กิจกรรม/โครงการ 
กลุ่มทักษะชีวิตและ

อาชีพ 

กิจกรรม/โครงการ 
กลุ่มทักษะการเรียนรู้

และนวัตกรรม 

กิจกรรม/โครงการ 
กลุ่มทักษะสารสนเทศ 
สื่อ และเทคโนโลย ี

จัดท าโครงการร่วมกับคณะ *** เข้าร่วมกิจกรรม/โครงการที่
ส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาของ

มหาวิทยาลัยก าหนด 
ด าเนินการขออนุมัติโครงการ*** 

ของบประมาณ*** 

ด าเนินโครงการ*** 

ประเมินกระบวนการ*** 

อนุมัติ 

ไม่อนุมัติ 

ขออนุญาตจัดกิจกรรมภายใน
หลักสูตรผ่านหัวหน้าหลกัสูตร 

ด าเนินโครงการ 

ประเมินโครงการ 

ผลการเข้าร่วมกิจกรรม 
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  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
  2.1  หลักสูตรมีการน าผลการด าเนินงานจากปีการศึกษา 2561 จาก 
    - ผลการประเมินระบบและกลไกที่พัฒนาศักยภาพฯ โดยนักศึกษา ปีการศึกษา 2561  
    - การขอจัดกิจกรรมโดยสโมสรนักศึกษา 
    - แผนการจัดกิจกรรมของคณะและมหาวิทยาลัยปีการศึกษา 2562  

จากกลไกการท างานน ามาปรับปรุงโดยค านึงถึงนักศึกษาในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเป็นหลัก อีกทั้งมอบหมายให้อาจารย์ในหลักสูตรฯ แต่ละท่านจัดกิจกรรม/โครงการ ตามแผนงานของ
หลักสูตรฯ ที่ได้วางแผนไว้ โดยจัดสรรงบประมาณในการด าเนินโครงการอย่างเหมาะสม เพ่ือให้การด าเนิน
โครงการ/กิจกรรม บรรลุตามวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้มีการก าหนดแผนการส่งเสริมการจัดกิจกรรมที่ส่งผลต่อการ
เรียนรู้ของนักศึกษาที่ชัดเจน ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติทุกด้าน นอกเหนือจากการ
พัฒนานักศึกษาผ่านการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนตามรายวิชาในหลักสูตร อีกทั้งหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีความตระหนักถึงความส าคัญในการพัฒนาทักษะที่
จาเป็นสาหรับการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 อันประกอบไปด้วย 3 กลุ่มหลัก ได้แก่ 

1. กลุ่มทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรม 
2. กลุ่มทักษะสารสนเทศ สื่อ และเทคโนโลยี 
3. กลุ่มทักษะชีวิตและอาชีพ 

  2.2 จากผลการวิเคราะห์ อาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้หารือเพ่ือก าหนดการจัด
กิจกรรม/โครงการ และผู้รับผิดชอบ  
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ตารางที่ 1 แผนก าหนดการจัดโครงการ/กิจกรรมของหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารหลักสูตรได้น าผลการประเมินจากปีการศึกษา 2561 เพ่ือส่งเสริมการ
เรียนรู้และพัฒนาทักษะในการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ดังตัวอย่างโครงการดังนี้  
 

โครงการ/กิจกรรม ก าหนดเวลาที่คาดว่าจะแล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ หมายเหตุ 
1.โครงการปฐมนเิทศนักศึกษาใหม่ หลักสตูรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
และโครงการปฐมนเิทศน์นักศึกษาใหม่ของมหาวิทยาลัย 
(ล าปาง พิษณุโลก น่าน)  
 
2. โครงการการแข่งขันทักษะตอบปัญหาวิชาการดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(ล าปาง พิษณุโลก น่าน)  
 
3. หลักสูตรมีการจัดการเรยีนการสอนในรายวิชาปัญหาพเิศษ ท่ีก าหนดให้นักศึกษาจัดท า
โครงการในรายวิชาปัญหาพิเศษ ซึ่งจัดเป็นการจดัการเรียนการสอนแบบ Project Based 
Learning (ล าปาง พิษณุโลก น่าน) 
 
4.โครงการบริการวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร งานเปิดรั้วราชมงคล
ล้านนา (พิษณุโลก) 

มิ.ย. 2562 
 
 
 
 
 

15 มิ.ย. 2562 

อ.ประจ าหลักสตูร 
ฝ่ายกิจการนักศึกษา 
 
 
 
 
อ.อรทัย  
อ.สุทธิดา 
อ.สุริยาพร 
 
อ.ท่ีรับผิดชอบใน
รายวิชา 

ทักษะการเรียนรูแ้ละนวตกรรม 

5. กิจกรรมการสัมมนาของนักศึกษาหลักสตูรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารช้ันปีท่ี 
4 และเทียบโอน ทีล่งทะเบียนเรียนในวิชาปัญหาพิเศษเป็นผู้น าเสนอผลงานภาคบรรยาย 
โดยใช้สื่อสารสนเทศในการน าเสนอผลงาน 
(ล าปาง พิษณุโลก น่าน)  

ภาคการศึกษา อ.ท่ีรับผิดชอบรายวิชา ทักษะสารสนเทศ สื่อ และ
เทคโนโลยี 

6.จัดการเรียนการสอนในรายวิชาฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
นักศึกษาช้ันปีท่ี 4 ได้เข้าการฝึกงานในสถานประกอบการอาหาร เปน็การเตรียมพร้อมให้แก่
นักศึกษาก่อนการท างานจริง  

 
 
 

อ.ท่ีรับผิดชอบรายวิชา 
 
 

ทักษะชีวิต และทกัษะอาชีพ 
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โครงการ/กิจกรรม ก าหนดเวลาที่คาดว่าจะแล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ หมายเหตุ 
 
7.จัดโครงการแลกเปลี่ยนกับ Brawijaya University โครงการชั้นเรียนนานาชาติ 
Brawijaya University – มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลา้นนา (Brawijaya-RMUTL 
International Class Program, BRIC program) มีรูปแบบการจัดการเรยีนการสอน
ร่วมกัน BU และ RMUTL ในหลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (ล าปาง) 
 
8.โครงการอนุลักษณ์พันธุ์ไม้ยืนตน้ท่ีหายากและใช้ประโยชน์จากพืชสมุนไพร (เข้าร่วมคณะ
วิทยาศาสตร์ฯ) (พิษณุโลก) 
 
9.โครงการถ่ายทอดความรู้ทางวัฒนธรรมงานประเพณีสืบสานวิถีการท านาข้าว และ
กิจกรรมสร้างสรรค์รับน้องด านา (เข้าร่วมกับมหาวิทยาลยัฯ) (พิษณโุลก)  
 
10.โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเตรียมความพร้อมเพื่อการท างาน  (เข้าร่วมคณะ
วิทยาศาสตร์ฯ) (พิษณุโลก)  
 
11.กิจกรรมบริการวิชาการแก่นักเรียนโรงเรียนโรจนวิทย์มาลาเบี่ยง (พิษณุโลก)  
12.โครงการแข่งขันทักษะวิชาการเกษตรราชมงคลครั้งท่ี 5  (เข้าร่วมกับมหาวิทยาลัยฯ) 
(ล าปาง พิษณุโลก น่าน)  
 
12.โครงการปัจฉิมนเิทศฯ  (เข้าร่วมกับมหาวิทยาลัยฯ) (ล าปาง พิษณุโลก น่าน)  
13.โครงการสานสัมพันธ์น้องพี่วิทย์ฯเกษตร (น่าน)  
14.โครงการราชมงคลบ้านหลังที่ 2 (น่าน)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มิ.ย 2562 
 
 
 

ก.ค. 2562 
 
 
 

ก.ย. 2562 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อ.สุรยาพร 
 
 
 

อ.สุริยาพร 
 
 
 

อ.สุริยาพร 
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โครงการ/กิจกรรม ก าหนดเวลาที่คาดว่าจะแล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบ หมายเหตุ 
15. โครงการเปิดโลกกิจกรรม (นา่น) 
16. .โครงการเตรียมความพร้อมนกัศึกษาก่อนไปปฎิบัติงานสหกิจศกึษา (น่าน) 
17.โครงการขับเคลื่อนสมารถนะวชิาชีพอุตสาหกรรมอาหารโดยใช้การเรยีนรูกับการท างาน 
(น่าน)  

 
 

ธ.ค. 2562 
 

ม.ค. 2562 
 

มี.ค. 2562 
มิ.ย. 2562 
ก.ค. 2562 
ก.ค. 2562 
ก.พ. 2563 
มี.ค. 2563 

 
 

อ.สุริยาพร 
 

อ.ท่ีได้รับแต่งตั้ง
ควบคุมนศ. 

กิจการนักศึกษา 
อ.บุษบา 

กิจการนักศึกษา 
กิจการนักศึกษา 

อ.ประจ าหลักสตูร 
อ.ปิยะนุช 
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  บางโครงการมีการจัดท าโครงการตามแบบของมหาวิทยาลัย ง.8 เพ่ือเสนอขออนุมัติโครงการและ
งบประมาณในการด าเนินการจากผู้บริหารของมหาวิทยาลัย กรณีได้รับการอนุมิ ตโครงการผู้รับผิดชอบ
โครงการด าเนินกิจกรรมโครงการตามงบประมาณที่ได้รับอนุมิติและประเมินผล จัดท ารูปเล่มโครงการตามแบบ
ฟรอม์ของมหาวิทยาลัย ง.9 ซึ่งหลักสูตรได้เสนอนโครงการเสนอฝ่ายบริหารจ านวน 1 โครงการคือโครงการการ
แข่งขันทักษะตอบปัญหาวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรได้ร่วมกันคัดเลือก
นักศึกษาและร่วมกันฝึกนักศึกษาเพ่ือไปร่วมกันแข่งขัน  
  และมีโครงการที่หลักสูตรไม่ได้เสนอโครงการแต่เป็นโครงการที่จัดโดยฝ่ายกิจการนักศึกษาและทาง
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรโดยหลักสูตรได้ส่งนักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมซึ่ งหลักสูตรได้เล็งเห็น
ถึงกิจกรรมมีประโยชน์ต่อนักศึกษาเพ่ือให้นักศึกษาได้เสริมสร้างการเรียนรู้ด้านต่างๆ  
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ 
หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   จากการด าเนินกิจกรรมเพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ใน
ศตวรรษที่ 21 ปีการศึกษา 2562 ได้มีการประเมินระบบและกลไกเพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาฯ ด้วยช่อง
วิธีการประเมินผ่านระบบออนไลน์ด้วย Google Form  ซึ่งขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนที่ปรับปรุงจากการประเมิน
กระบวนการปี 2561 โดยการประเมินจากนักศึกษาดังต่อไปนี้ 
   - ด้านกิจกรรมเพ่ือพัฒนานักศึกษาที่หลากหลาย ทั้งในและนอกชั้นเรียน 3.84  (ปานกลาง-มาก) 
   - ด้านกิจกรรมนักศึกษาที่จัด ช่วยส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21ด้านทักษะชีวิตและ
อาชีพ 3.73 (ปานกลาง-มาก) 
   - ด้านกิจกรรมนักศึกษาที่จัด ช่วยส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ด้านทักษะ
สารสนเทศ สื่อและเทคโนโลยี 3.65 (ปานกลาง-มาก) 
   - ด้านกิจกรรมนักศึกษาที่จัด ช่วยส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ด้านทักษะการท างาน
อย่างมีส่วนร่วม 3.86 (ปานกลาง-มาก) 
   - มีกิจกรรมที่่จัดสามารถส่งเสริมทักษะตามผลลัพธ์การเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน 3.93 (ปานกลาง-มาก) 
   - มีกิจกรรมที่่จัดส่งเสริมการเป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ 3.97 (มาก-มากที่สุด) 
   ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
   - ควรจัดกิจกรรมเกี่ยวกับภาษาต่างประเทศมากขึ้น 
   - ควรจัดกิจกรรมการศึกษาดูงานนอกสถานที่ เพ่ือให้เห็นสถานที่จริงของสถานประกอบการ 
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   4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ผลการประเมินจากนักศึกษาปี 2561 พบว่านักศึกษามีความต้องการให้หลักสูตรช่วยส่งเสริม
ทักษะด้านทักษะภาษาต่างประเทศ หรือกิจกรรมเกี่ยวกับภาษามากขึ้น  ปีการศึกษา 2562  หลักสูตรจึงได้
ปรับปรุงกระบวนการโดยจัดท าโครงการร่วมกับคณะเป็นโครงการด้านที่พัฒนาด้านทักษะการเรียนรู้และ
นวัตกรรม ที่ส่งเสริมความรู้ทางวิชาการและภาษาต่างประเทศ โครงการ Brawijaya-RMUTL International 
Class Program (BRIC Program 2019) ระยะเวลา 1 ภาคการศึกษา เพ่ือส่งนักศึกษาไปเรียนหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่ Brawijaya University ประเทศอินโดนีเซีย  เพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึก
ทักษะด้านการเรียนรู้และนวัตกรรม ทักษะการใช้ชีวิตจากต่างประเทศ  นอกจากนี้ยังมีการเพ่ิมขั้นตอนการ
ประเมินกระบวนการผ่าน Google Form ในปีการศึกษา 2562 ซึ่งปีการศึกษา 2561 เป็นเพียงการประเมิน
โครงการ 
   ผลการประเมินจากนักศึกษาปี 2562 พบว่านักศึกษามีความต้องการให้หลักสูตรช่วยส่งเสริมให้มี
การอบรมภาษาต่างประเทศเพ่ิมมากขึ้น และสอดคล้องกับข้อเสนอแนะของผู้ประกอบการที่ได้จากสถาน
ประกอบการช่วงการฝึกงานของนักศึกษาว่าควรมีการเพ่ิมพูนทักษะด้านภาษาต่างประเทศมากยิ่งขึ้น  ปี
การศึกษา 2563 หลักสูตรมีการปรับปรุงกระบวนการโดยการประสานงานกับศูนย์ภาษา คณะบริหารธุรกิจ
และศิลปะศาสตร์เพ่ือร่วมกันด าเนินโครงการเกี่ยวกับภาษาต่างประเทศส าหรับนักศึกษา  และการศึกษาดูงาน
นอกสถานที่ เพ่ือให้เห็นสถานที่จริงของสถานประกอบการเนื่องจากหลักสูตรไม่ได้รับงบประมาณส่วนนี้มา
หลายปีก่อนหน้านี้ ในปีการศึกษา 2563 จะจัดท าโครงการศึกษาดูงานนอกสถานที่กับทางมหาวิทยาลัย โดย
งบประมาณทางนักศึกษาและอาจารย์เป็นผู้ออกค่าใช้จ่ายเอง 
 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................3 คะแนน ............................... 
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ตัวบ่งชี้ 3.3 :  ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
3.3.1 การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา  
พื้นที่ล าปาง  ป.ตรี เทียบโอน วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ปีการศึกษา
รับเข้า (รุ่น) 

จ านวนรับเข้า 
จ านวนนักศึกษาคงอยู่ตามปีการศึกษา (ร้อยละ) ส าเร็จการศึกษาตามปีการศึกษา (ร้อยละ) พ้นสภาพระหว่างศึกษา 

(ร้อยละ) 2558 2559 2560 2561 2562 2559 2560 2561 2562 รวม 
2560 7 - - 4 (72%) 3 (72%) 0 (0%) - - 1 

(14.28%) 
2 

(28.57%) 
3 

(42.85%) 
4 (57.14%) 

2561 17 - - - 17 (100%) 17 (100%) - - - - 0 (0%) 0 (0%) 
2562 9 - - - - 9 (100%) - - - - 0 (0%) 0 (0%) 

ป.ตรี เทียบโอน วิชาเอก พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ปีการศึกษา
รับเข้า (รุ่น) 

จ านวนรับเข้า 
จ านวนนักศึกษาคงอยู่ตามปีการศึกษา (ร้อยละ) ส าเร็จการศึกษาตามปีการศึกษา (ร้อยละ) พ้นสภาพระหว่างศึกษา 

(ร้อยละ) 2558 2559 2560 2561 2562 2559 2560 2561 2562 รวม 
2560 11 - - 11 (100%)  9 (81.81%) 3 (27.27%) - - - 6 

(54.54%) 
6 

(54.54%) 
2 (18.18%) 

2561 17 - - - 17 (100%) 14 (82.35%) - - - - 0 (0%) 3 (17.64%) 
2562 6 - - - - 5 (83.33%) - - - - 0 (0%) 1 (16.66%) 

ป.ตรี 4 ป ี
ปีการศึกษา
รับเข้า (รุ่น) 

จ านวนรับเข้า 
จ านวนนักศึกษาคงอยู่ตามปีการศึกษา (ร้อยละ) ส าเร็จการศึกษาตามปีการศึกษา (ร้อยละ) พ้นสภาพระหว่างศึกษา 

(ร้อยละ) 2558 2559 2560 2561 2562 2559 2560 2561 2562 รวม 
2560 11 - - 11 (100%) 11 (100%) 11 (100%) - - - - 0 (0%) 0 (0%) 
2561 10 - - - 9 (90%) 9 (90%) - - - - 0 (0%) 1 (10%) 
2562 12 - - - - 12 (100%) - - - - 0 (0%) 0 (0%) 
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พื้นที่พิษณุโลก (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 

 
พื้นที่พิษณุโลก วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (กรณหีลักสูตร 2 ปี เทียบโอน) 

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

ชื่อออกสะสมจนถึงสิ้นปี
การศึกษา 2560 (3) 

2558 2559 2560 2561 

2557 3 2 1 - - 0 
2558 5 - 0 - - 5 
2559 4 - - 3 1 0 
2560 2 - - - 2 0 
2561 6 - - - - 6 
2562 4 - - - - 0 

 
พื้นที่น่าน (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 

ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า (1) 

จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) จ านวนที่ลาออกและ
คัดชื่อออกสะสมจนถึง
สิ้นปีการศึกษา 2561 

(3) 
2559 2560 2561 2562 

2557 10 - 8 - - 2 
2558 11 - - 8 - 3 
2559 11 - - - 8 3 
2560 5 - - - - 2 
2561 10 - - - - - 
2562 5 - - - - 2 

 
 
 

ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า (1) 

จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) จ านวนที่ลาออกและ
คัดชื่อออกสะสมจนถึง
สิ้นปีการศึกษา 2561 

(3) 
2559 2560 2561 2562 

2557 20 - 6 4 - 5 
2558 11 - - 2 - 3 
2559 6 - - - 5 0 
2560 8 - - - - 2 
2561 10 - - - - 1 
2562 6 - - - - 1 
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สรุปร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา  

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

(1)
 

วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร 4 ปี  
พื้นที่ ปีการศึกษา / ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 

2559 2560 2561 2562 

ล ำปำง - 100.00 95.00 96.66 

พษิณุโลก 100.00 75.00 90.00 83.33 

น่ำน 72.72 75.00 100.00 60.00 

 
วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (กรณีหลักสูตร 2 ปี เทียบโอน) 

พื้นที่ ปีการศึกษา / ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 

2559 2560 2561 2562 

ล ำปำง วิชำเอก วทอ. - 72.00 85.00 100.00 

ล ำปำง วิชำเอก พดีี - 100.00 90.90 64.31 

พษิณุโลก 100.00 100.00 0 100.00 

น่ำน - - - - 

 
สรุปร้อยละการส าเร็จการศึกษา  

  (2) อัตราส าเร็จการศึกษา  =    (2) x 100

(1)
 

กรณีหลักสูตร 4 ปี วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
พ้ืนที่ ปีการศึกษา / ร้อยละการส าเร็จการศึกษา  

2559 2560 2561 2562 

ล ำปำง - - - - 

พษิณุโลก - 30.00 18.18 83.33 

น่ำน - 72.72 72.72 72.72 

 
กรณีหลักสูตร 2 ปี เทียบโอน 

พื้นที่ ปีการศึกษา / ร้อยละการส าเร็จการศึกษา  

2559 2560 2561 2562 

ล ำปำง วิชำเอก วทอ. - - 14.28 28.57 

ล ำปำง วิชำเอก พดีี - - - 54.54 

พษิณุโลก - 75.00 100.00 0 

น่ำน - - - - 

 
3.3.2 ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อจ านวนนักศึกษา  



รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตร วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2562 

95 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในแต่ละพ้ืนที่ มีการประชุมเพ่ือเป็นการเตรียมความ
พร้อมทางการศึกษาให้นักศึกษาทุกชั้นปี เช่น การวางแผนการเรียน การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่าง
อาจารย์ที่ปรึกษากับนักศึกษา การใช้ระบบรุ่นพ่ีดูแลรุ่นน้อง แนะแนวทางในการแก้ไขและป้องกันปัญหาที่อาจ
เกิดข้ึนกับนักศึกษา การให้ความรู้ด้านวิชาการอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตร ซึ่งหลักสูตรฯ มุ่งหวังให้อาจารย์ที่
ปรึกษาได้เข้าถึงและใกล้ชิดกับนักศึกษาช่วยให้การคงอยู่ของนักศึกษาในแต่ละชั้นปีอยู่ในระดับสูง แต่เมื่อดู
แนวโน้มอัตราการคงอยู่ของนักศึกษาหลักสูตร 4 ปี ปีการศึกษา 2562 ในบางพ้ืนที่มีอัตราการคงอยู่ลดลงเมื่อ
เทียบกับการรับเข้า บางพ้ืนที่มีอัตราการคงอยู่คงที่ พอจะสรุปปัจจัยที่ท าให้นักศึกษาของหลักสูตรมีอัตราคงอยู่
เนื่องจาก 

- ทางสาขาใช้ระบบรุ่นพ่ีดูแลรุ่นน้องและมีการท ากิจกรรมระหว่างชั้นเรียนเพ่ือให้นักศึกษามีความ
ผูกพันกัน ปรึกษาปัญหาก่อนจะเข้าถึงอาจารย์ที่ปรึกษา  

- การวางแผนการเรียนให้มีความเหมาะสมกับระดับความสามารถในการเรียนรู้ของนักศึกษาแต่ละคน
ท าให้นักศึกษาแต่ละคนเรียนตามแผนการเรียนของตนเองและอาจารย์ผู้รับผิดชอบแนะน าได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

- การจัดสอนเสริมนอกเวลาเรียนให้ในทักษะที่นักศึกษาขาด เช่น การใช้คอมพิวเตอร์และการใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปในการค านวณต่างๆ 

- จัดโครงการการเรียนปับพ้ืนฐานส าหรับรายวิชาที่นักศึกษามีปัญหาในการเรียน ได้แก่ วิชา
ภาษาอังกฤษ และ วิชาคณิตศาสตร์ (แคลคูลัส)  

โดยหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร พ้ืนที่ล าปาง ประกอบด้วยวิชาเอก วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารและวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดยมีระยะเวลาการศึกษาปริญญาตรี 4 ปี และ 
ปริญญาตรีเทียบโอน 2 ปี  

-ปริญญาตรี 4 ปี วทอ.มีจ านวนนักศึกษาแรกเข้าปีการศึกษา 2560 -2562 อยู่ในระหว่าง 10-13 คน
และมีนักศึกษาลาออกระหว่างการศึกษา 1-2 คน สาเหตุการลาออกเนื่องจากปัญหาส่วนตัว คือ การเจ็บป่วย  

-ปริญญาตรี เทียบโอน 2 ปี ทั้งสองวิชาเอก มีนักศึกษาแรกเข้า ปีการศึกษา 2560-62 แต่ละวิชาเอก
อยู่ระหว่าง 10-20 คน สาเหตุการลาออกและคัดชื่อออกสะสม 2 รายเนื่องจากปัญหาส่วนตัว (การเจ็บป่วย)
จ านวน 1 ราย  และผลการการเรียนต่ ากว่าเกณฑ์ 1 ราย 

- พ้ืนที่น่านจ านวนนักศึกษาที่รับเข้ามีจ านวนน้อย เมื่อผ่านการเรียนในช่วงเทอมที่ 1 นักศึกษาหายไป
โดยไม่เข้าเรียนอาจารย์ที่ปรึกษาตามจึงพบว่ามีปัญหาทางครอบครัว และขออนุญาตพักการเรียน   

วิธีการแก้ไขปัญหา มีการประชุมเพื่อเป็นการเตรียมความพร้อมทางการศึกษาให้นักศึกษาทุกชั้นปี เช่น 
การวางแผนการเรียน การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษากับนักศึกษา แนะแนวทางในการ
แก้ไขและป้องกันปัญหาที่อาจเกิดขึ้นกับนักศึกษา การให้ความรู้ด้านวิชาการอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตร ซึ่ง
หลักสูตรฯ มุ่งหวังให้อาจารย์ที่ปรึกษาได้เข้าถึงและใกล้ชิดกับนักศึกษาช่วยให้การคงอยู่ ของนักศึกษาในแต่ละ
ชั้นปีอยู่ในระดับสูง  
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3.3.3 ความพึงพอใจ และผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
 ทางหลักสูตรมีการแจ้งให้นักศึกษาสามารถแสดงความคิดเห็นและข้อร้องเรียนของนักศึกษาโดย
ก าหนดช่องทางดังนี้ 
  - สายตรงต่อรองอธิการบดี  
  - สายตรงต่อรองคณบดี และ 
  - ระบบประเมินการเรียนการสอนทางออนไลน์  
ช่องทางการร้องเรียนภายในหลักสูตรดังนี้ ผ่าน 
  - อาจารย์ที่ปรึกษา  
  - ผ่านทางประธานหลักสูตร  
  - ผ่านทางหัวหน้าสาขา หรือ 
  - ผ่านเฟตบุคกลุ่มต่างๆ และช่องทาง ไลน์ 
   และหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้มีการจัดท ารายงานผลการประเมินระดับความ
พึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อหลักสูตร เพื่อประเมินว่าการด าเนินงานต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับ การรับนักศึกษา การ
เตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา และการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา ที่หลักสูตรจัดหรือเตรียมให้กับนักศึกษา 
มีความเหมาะสม เกิดประโยชน์ และเป็นไปตามความต้องการของนักศึกษาหรือไม่ และเพ่ือเป็นแนวทางในการ
ปรับปรุงแก้ไขการด าเนินงานต่อไปในอนาคต โดยมีกลุ่มเป้าหมายเฉพาะนักศึกษาของหลักสูตรวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งผลการประเมินมีแนวโน้มดีขึ้นจากปีการศึกษา 2562 อยู่ในระดับปานกลางถึงดี 
ซึ่งหลักสูตรมีการประเมินกระบวนการทั้งการรับนักศึกษา การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา การให้ดูแล
และให้ค าปรึกษาวิชาการแก่นักศึกษา และการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาฯ ทุกพ้ืนที่ 
 
ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อกระบวนการที่ด าเนินการในตัวบ่งช้ี 3.1 และ 3.2 
   
  หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้มีการจัดท ารายงานผลการประเมินระดับความพึง
พอใจของนักศึกษาที่มีต่อหลักสูตรทั้งสามพ้ืนที ่เพ่ือประเมินว่าการด าเนินงานต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับ การรับ
นักศึกษา การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา และการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา ที่หลักสูตรจัดหรือเตรียม
ให้กับนักศึกษา มีความเหมาะสม เกิดประโยชน์ และเป็นไปตามความต้องการของนักศึกษาหรือไม่ และเพ่ือ
เป็นแนวทางในการปรับปรุงแก้ไขการด าเนินงานต่อไปในอนาคต โดยมีกลุ่มเป้าหมายเฉพาะนักศึกษาของ
หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งผลการประเมินมีแนวโน้มดีขึ้นจากปีการศึกษา 2562 อยู่ใน
ระดับปานกลางถึงดี ซึ่งหลักสูตรมีการประเมินกระบวนการทั้งการรับนักศึกษา การเตรียมความพร้อมก่อนเข้า
ศึกษา การให้ดูแลและให้ค าปรึกษาวิชาการแก่นักศึกษา และการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาฯ ทุกพ้ืนที่  
 
 
 



รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตร วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2562 

97 
 

 
ประเด็นการประเมิน 

ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ 
ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 ปีการศึกษา 2562 

ลป. พล. น. ลป. พล. น. ลป. พล. น. ลป. พล. น. 
การรับนักศึกษา 3.96 3.44 3.50 3.92 3.39 3.56 3.92 3.46 3.89 4.0 3.71 3.50 
การเตรียมความ
พร้อมนักศึกษา 

3.94 3.22 3.22 4.00 3.26 3.30 3.98 3.72 4.00 4.0 3.76 4.28 

การให้ดูแลและให้
ค าปรึกษาวิชาการแก่
นักศึกษา 

3.61 3.22 3.35 4.01 3.84 3.52 3.68 3.95 4.17 3.25 4.02 3.22 

การส่งเสริมและ
พัฒนานักศึกษาฯ 

3.50 3.04 3.04 3.91 3.45 3.45 3.60 3.78 3.97 3.25 3.83 4.28 

เฉลี่ย 3.75 3.23 3.27 3.96 3.48 3.46 3.79 3.72 4.00 3.62 3.83 3.82 

 
ผลการจัดการข้อร้องเรียน 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้มีการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาโดยจัดให้มี
กล่องรับข้อร้องเรียนและแสดงความคิดเห็นของนักศึกษา ได้แก่ ช่องทางไลน์ระหว่างนักศึกษากับอาจารย์ที่
ปรึกษาชั้นปี ช่องทางการร้องเรียนผ่านทางเพจ Facebook กล่องรับข้อร้องเรียน และการเข้าพบอาจารย์ที่
ปรึกษาหรืออาจารย์ที่นักศึกษาสะดวกใจแจ้งข้อร้องเรียนหรือขอค าปรึกษาช่วยเหลือ พบว่า มีนักศึกษาเข้าพบ
อาจารย์เพ่ือขอความช่วยเหลือร้องเรียนในหลายประเด็น เช่น  การเรียนวิชาหมวดศึกษาทั่วไปโดยเฉพาะไม่มี
ข้อร้องเรียนทั้งสองช่องทาง เมื่อให้นักศึกษาท าแบบประเมินความพึงพอใจผ่านระบบ Google form พบว่า
นักศึกษา มีข้อเสนอแนะเรื่องการเตรียมความพร้อมนักศึกษา ควรมีกิจกรรมเสริมว่าเป็นภาคปฏิบัติ ซึ่งอาจารย์
ภายในหลักสูตรได้หารือกันและหาทางแก้ไข  โดยการเพ่ิมเติมกิจกรรมการปรัฐพ้ืนฐาน ภาคปฏิบัติการแปรรูป
เนื้อสัตว์และผักผลไม้ 1 วัน ในช่วงเวลาการเตรียมความพร้อม  ต้องการให้มี เ พ่ิมเติมด้านทักษะ
ภาษาต่างประเทศโดยเฉพาะภาษาอังกฤษ  อาจารย์ภายในหลักสูตรได้ให้ข้อมูลเพ่ิมกับศูนย์ภาษา ซึ่งศูนย์
ภาษาได้จัดสอนภาษาอังกฤษเสริมนอกเวลาเรียนให้ นอกจากนี้ยังได้จัดให้อาจารย์ทุกท่านในสาขาได้มีโอกาส
สอนนักศึกษาชั้นปีที่ 1 ในวิชาปรับพ้ืนฐานในทุกรายวิชาโดยสรุปย่อของแต่ละรายวิชาที่อาจารย์รับผิดชอบ
สอนเพ่ือสร้างความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างนักศึกษากับอาจารย์และท าให้นักศึกษามองเห็นแนวทางการศึกษาใน
อนาคตซึ่งผลการจัดกิจกรรมดังกล่าวท าให้นักศึกษามีความคุ้นเคยกับอาจารย์และเจ้าหน้าที่ในภาควิชาได้เร็ ว
ขึ้นท าให้มีการปรับตัวได้ดีขึ้น 

 
 
ประเด็นการประเมิน 

ข้อร้องเรียนปีการศึกษา / พื้นที่  
2559 2560 2561 2562 

ลป. พล. น. ลป. พล. น. ลป. พล. น. ลป. พล. น. 
จ านวนข้อร้องเรียน
ของนักศึกษา 

2 2 1 2 2 2 2 2 1 0 1 0 
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ประเด็นการประเมิน 

ข้อร้องเรียนปีการศึกษา / พื้นที่  
2559 2560 2561 2562 

ลป. พล. น. ลป. พล. น. ลป. พล. น. ลป. พล. น. 
จ านวนข้อร้องเรียนท่ี
ได้รับการแก้ไข 

2 2 1 2 2 2 2 2 1 0 1 0 

ร้อยละของข้อ
ร้องเรียนท่ีได้รับการ
แก้ไข 

100 100 100 100 100 100 100 100 100 0 100 0 

 

ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อการส าเร็จการศึกษาของพ้ืนทีล่ าปาง พิษณุโลก น่าน  
อัตราการส าเร็จการศึกษาปีการศึกษา 2561 มีอัตราการส าเร็จการศึกษาลดลงเมื่อเทียบกับปี

การศึกษา 2560  ส าหรับนักศึกษา ป.ตรี 4 ปี ปัจจัยที่เป็นสาเหตุที่ท าให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษามีแนวโน้ม
ลดลงเนื่องจากติดการส่งงานและยังไม่น าเสนองานในรายวิชาปัญหาพิเศษ และติด F บางรายวิชาท าให้
นักศึกษาไม่สามารถจบการศึกษาได้ตามแผนของหลักสูตร ประเด็นปัญหาดังกล่าวอาจารย์ผู้รับผิดชอบและ
อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุมหารือและหามาตรการแก้ไข โดยให้นักศึกษาสอบโครงร่างวิชาปัญหาพิเศษ
ในภาคเรียนที่ 2 ขณะที่นักศึกษาอยู่ชั้นปีที่ 3 และเปิดรายวิชาปัญหาพิเศษให้นักศึกษาลงทะเบียนในภาคเรียน
ที่ 2 ขณะที่นักศึกษาอยู่ชั้นปีที่ 4 เพ่ือให้นักศึกษาได้มีเวลาการท าปัญหาพิเศษนานถึง 6 เดือน ส่วนรายวิชาที่
นักศึกษาติด F หลักสูตรได้ติดต่อให้อาจารย์ผู้สอนเปิดให้นักศึกษากรณีพิเศษในภาคฤดูร้อนเพ่ือให้นักศึกษาได้
เรียนเพ่ือให้สามารถจบทันก าหนดเวลา  ซึ่งการแก้ปัญหาดังกล่าวท าให้นักศึกษามีอัตราการส าเร็จเพ่ิมมากขึ้น
ในปีการศึกษา 2562 มีอัตราการส าเร็จการศึกษาเป็น 83.33 เปอร์เซ็นต์ พ้ืนที่น่าน 72.72 เปอร์เซ็นต ์

ปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อนักศึกษาในกรณีรับเข้าแล้วลาออกท าให้มีผลกระทบต่ออัตราการคงอยู่และ
กระทบต่อการจบการศึกษาคือ 

1. ปัจจัยพ้ืนฐานส่วนบุคคลของตัวนักศึกษาเอง เช่น ครอบครัวหรือเพ่ือนสนิท หรือเพ่ือนในสาขามี

ผลต่อการเรียนและไม่เรียนของนักศึกษา 

2. ปัจจัยสภาพแวดล้อมของสถานศึกษามีผลต่อเจตคติและแรงจุงใจต่อการเรียนการสอน เพราะ

ปัจจุบันมีการแข่งขันที่สูง มีข้อเปรียบเทียบระหว่างมหาวิทยาลัย สภาพแวดล้อมอาจจะมีผลต่อ

การตัดสินใจที่จะเรียนหรือย้ายไปเรียนที่อ่ืน 

3. ปัจจัยที่เกิดจากอาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ผู้สอน ต้องเข้าใจ ปรับตัวเข้ากับนักศึกษาเมื่ออยู่

แล้วอบอุ่นโอกาสที่จะเรียนจบการศึกษาก็สูงขึ้น  

 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ..............4.....คะแนน....................... 
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องค์ประกอบที่ 4 : อาจารย ์

 
ตัวบ่งชี ้4.1 : การบริหารและพัฒนาอาจารย์  
 

ตามคู่มือการประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2557 ตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร ฉบับ พ.ศ. 2558  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรหมายถึง อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีภาระหน้าที่ใน
การบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตาม
ประเมินผล และการพัฒนาหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องอยู่ประจ าหลักสูตรนั้นตลอดระยะเวลา
ที่จัดการศึกษา โดยจะเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไม่ได้ ยกเว้น พหุ
วิทยาการหรือสหวิทยาการให้เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้อีกหนึ่งหลักสูตรและเป็นอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถซ้ าได้เกิน 2 คน 

 อาจารย์ประจ าหลักสูตร หมายถึง อาจารย์ที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตรที่เปิด
สอน ซึ่งมีหน้าที่สอนและค้นคว้าวิจัยในสาขาวิชาดังกล่าว ทั้งนี้ สามารถเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรหลาย
หลักสูตรได้ในเวลาเดียวกัน แต่ต้องเป็นหลักสูตรที่อาจารย์ผู้นั้นมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาของ
หลักสูตร คุณสมบัติส าหรับอาจารย์ประจ าหลักสูตรปริญญาตรีต้องไม่ต่ ากว่าระดับปริญญาโท สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เทคโนโลยีทางอาหาร หรือในสาขาที่ตรงและสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิด
สอน  

การบริหารและพัฒนาอาจารย์เพ่ือให้ได้อาจารย์ที่มีคุณภาพเหมาะสม มีคุณสมบัติสอดคล้องกับสภาพ
บริบท ปรัชญาวิสัยทัศน์ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อีก
ทั้งต้องเป็นอาจารย์ที่มีคุณสมบัติทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพที่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรปี พ.ศ.
2558 ที่ก าหนดโดยส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร แบ่งการบริหารและพัฒนาอาจารย์ออกเป็น 3 ส่วน ตามกรอบที่
ก าหนด คือ 1.ระบบการรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 2.ระบบการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรและ 3.ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

4.1.1 การรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 1) มีระบบและกลไก         

หลักสูตรวิทยศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประชุมเพ่ือ
พิจารณาการรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีระบบและกลไกดังต่อไปนี้ 

     1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรส ารวจวิเคราะห์อัตราก าลังในกรอบระยะเวลารอบ 5 ปี จัดประชุมเพ่ือ
พิจารณาแผนโครงสร้างด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต้องด าเนินการพิจารณาทุกๆ 5 ปี) ซึ่ง
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พิจารณาจากอัตราอาจารย์ที่คงอยู่ จ านวนผู้เกษียณราชการในแต่ละปี และจะวิเคราะห์ร่วมกับแผนการ
ด าเนินงานของหลักสูตรในแต่ละปีการศึกษา  
     2. อาจารย์ประจ าหลักสูตรเป็นผู้ก าหนดคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่รับ ซึ่งจะต้องมีคุณวุฒิ
การศึกษาไม่ต่ ากว่าระดับปริญญาโทขึ้นไป ทั้งที่คุณวุฒิตรงตามหลักสูตรและสาขาวิชาที่ สัมพันธ์กันกับ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร หรือมีความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้าวิจัย หรือมีผลงานทางวิชาการวิชาทางวิชาชีพอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 
5 ปีย้อนหลังและต าแหน่งทางวิชาการ 

     3. มหาวิทยาลัยประกาศรับสมัคร ก าหนดคณะกรรมการสอบคัดเลือก พร้อมทั้งแต่งตั้งกรรมการออก
ข้อสอบข้อเขียน การสอบภาคปฏิบัติ การสอบสัมภาษณ์ และการสอบภาษาอังกฤษส าหรับอาจารย์ใหม่ ตาม
ระเบียบของมหาวิทยาลัยและมีเกณฑ์การตัดสินที่ชัดเจน  
     4. ด าเนินการสรรหาตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

     5. อบรมปฐมนิเทศอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่โดย เรื่อง กรอบ TQF การวัดประเมินผลการเรียน การ
ประกันคุณภาพการศึกษา จรรยาบรรณวิชาชีพ และหน้าที่ของอาจารย์ และแต่งตั้งอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้ค าแนะน า
ในด้านการเรียนการสอนการปฏิบัติงานเป็นไปตามคุณลักษณะเฉพาะของต าแหน่งและระเบียบของ
มหาวิทยาลัย 

     6. หลักสูตรด าเนินการเสนอรายชื่อเพ่ือพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร พิจารณาจากคุณวุฒิทาง
การศึกษา ต าแหน่งทางวิชาการผลงานทางวิชาการความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ในการสอนการ
ค้นคว้าวิจัย โดยสอดคล้องตามเกณฑ์ก าหนดของ สกอ. โดยเสนอผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุมของ
สาขาวิชา เสนอผ่านคณะฯ สภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย 

     7. คณะด าเนินการเสนอรายชื่อให้กรรมการบริหารประจ าคณะให้ความเห็นชอบตามล าดับก่อนเสนอสภา
มหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป หากคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรไม่ผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุมของ
สาขาวิชา เสนอผ่านสภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย ตามกรอบ TQF หลักสูตรท าบันทึกแจ้งสาขา คณะ
และมหาวิทยาลัย โดยด าเนินการตามข้อ 1.  
     8. น าผลการด าเนินงานบรรจุไว้ในโครงสร้างที่คณะ และมหาวิทยาลัยในรายงานประจ าปีแจ้งให้อาจารย์
ประจ าหลักสูตรรับทราบ  

      
2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ในปี พ.ศ. 2562 ได้เพ่ิมเติมเกณฑ์การรับและแต่งตั้ง
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในระบบและกลไกโดยเพ่ิมเติมอาจารย์ใหม่จะต้องผลงานทางวิชาการวิชาทาง
วิชาชีพอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลังและมีผลการสอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์มหาวิทยาลัย ซึ่ง
เป็นผลมาจากเกณฑ์การรับสมัครอาจารย์ใหม่ของมหาวิทยาลัยในปี พ.ศ. 2560  

ในปีการศึกษา 2562 พ้ืนที่ล าปาง พิษณุโลก และน่าน มีอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่
เพียงพอจึงไม่เสนอขออัตราก าลังใหม่จากมหาวิทยาลัย จึงไม่ได้ด าเนินการสรรหาตามระเบียบมหาวิทยาลัย 



รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตร วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2562 

101 
 

ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษารับทราบให้ความเห็นชอบหลักสูตรนี้ผ่านระบบ CHECO แล้วเมื่อวันที่ 1 
ตุลาคม 2561 ดังนั้นหลักสูตรวิทยาศาสตราบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2560) โดยได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา เมื่อ
วันที่ 3 ก.พ. 2560, 5 ม.ค. 2561   
       ในปีการศึกษา 2562 พ้ืนที่ล าปาง พิษณุโลก น่าน ไม่ได้มีการปรับเปลี่ยนผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ ดังนั้น
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจึงเป็นคนเดิมบริหารหลักสูตรตาม มคอ.2  
 

 3) มีการประเมินกระบวนการ  
 

พื้นที่ล าปาง 
       ประเมินคุณสมบัติผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นอาจารย์ประจ าสาขาอุตสาหกรรมเกษตรที่มีอยู่แล้ว โดยไม่มีคนใหม่เพ่ิมเติม ซึ่ง
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก 2 คน ระดับปริญญาโท 1 คน คุณวุฒิตรงตามหลักสูตรและ
สาขาวิชาที่สัมพันธ์กันกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร มี
ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้าวิจัย หรือมีผลงานทางวิชาการวิชาทางวิชาชีพไม่น้อย
กว่า 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (ข้อมูลจากองค์ 1) และต าแหน่งทางวิชาการจ านวน 2 คน คือ รอง
ศาสตราจารย์และผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
      ประเมินคุณสมบัติผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็น
อาจารย์ประจ าสาขาอุตสาหกรรมเกษตรที่มีอยู่แล้ว โดยไม่มีคนใหม่เพ่ิมเติม ซึ่งผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิ
ระดับปริญญาเอก 1 คน ระดับปริญญาโท 2 คน คุณวุฒิตรงตามหลักสูตรและสาขาวิชาที่สัมพันธ์กันกับ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร มีความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้าวิจัย หรือมีผลงานทางวิชาการวิชาทางวิชาชีพไม่น้อยกว่า 1 รายการใน
รอบ 5 ปีย้อนหลัง (ข้อมูลจากองค์ 1)  และต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์จ านวน 1 คน  
 
พื้นที่พิษณุโลกและน่าน 

จากการประเมินกระบวนการแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยประชุมหารือและประเมินแล้วว่าใน
การพิจารณาคุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควรให้ความส าคัญโดยเฉพาะในประเด็นผลงานทาง
วิชาการย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558  ที่ต้องมีผลงาน
ทางวิชาการที่สามารถขอต าแหน่งวิชาการเผยแพร่อย่างน้อย 1 ชิ้น ในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง  พบว่า อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 5 คน ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด 
 สรุปผลการประเมินกระบวนการ ในปีการศึกษา 2562 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพ้ืนที่ล าปาง 
พิษณุโลก น่าน ไม่เปลี่ยนแปลง ยังคงเป็นคนเดิมตามก าหนดในมคอ.2 หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2560 โดยมี
คุณวุฒิตรงตามหลักสูตรและสาขาวิชาที่สัมพันธ์กันกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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สาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร มีความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้าวิจัย หรือมีผลงาน
ทางวิชาการวิชาทางวิชาชีพไม่น้อยกว่า 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 
 

 4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

  ในปีการศึกษา 2562 อาจารย์ประจ าหลักสูตร ได้ประชุมเพ่ือพิจารณาวางแผนปรับปรุง
อัตราก าลังในรอบ 5 ปี (2560-2565) ซึ่งในช่วง 5 ปีนี้ยังไม่มีผู้เกษียณ จึงไม่ได้มีการรับและแต่งตั้งอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

  

4.1.2 การบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 1) มีระบบและกลไก 

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

           2. เสนอแผนด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตร แผนการพัฒนาอาจารย์ให้มีต าแหน่ง
ทางวิชาการตามที่ก าหนด ในกรอบระยะเวลา 5 ปี คณะและมหาวิทยาลัยทราบ         

 
2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

     ในปี พ.ศ. 2562 ผู้รับผิดชอบหลักสูตรแต่ละพ้ืนที่ได้เตรียมวางแผนเสนอปรับปรุงหลักสูตร
ตามกรอบระยะเวลารอบ 5 ปี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยพิจารณาความเหมาะสมในการปรับเปลี่ยน
เนื่องจากผู้รับผิดชอบหลักสูตรเดิมบางท่านจะเกษียณอายุราชการ ในช่วงปี พ.ศ. 2565-2568  

 
3) มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึงพอใจ 

หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx)    
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีอายุระหว่าง 40-59 ปี ดังนั้นในปีนี้ จะมีผู้เกษียณอายุ 

ถึงแม้ว่าจะมีการลาออก หรือลาศึกษาต่อ ปัจจุบันหลักสูตรฯ ยังมีอาจารย์ที่มีคุณสมบัติพร้อมที่จะท าหน้าที่
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ส าหรับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558 จ านวน 3 คน 
 

 4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

 ในปีการศึกษา 2562 ยังไม่มีการปรับปรุงผู้รับผิดชอบหลักสูตร การปรับปรุงที่เป็นรูปธรรมจึงเป็นผล
มาจากการปรับปรุงเมื่อปีการศึกษา 2560 

5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
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4.1.3 การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
  1) มีระบบและกลไก 
        หลักสูตรด าเนินการส่งเสริมการพัฒนาความรู้ความสามารถท่ีต้องใช้ในการจัดการเรียนการสอน
ของอาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ ทั้งด้านวิชาการ วิชาชีพและการบริการวิชาการที่เกี่ยวข้อง เช่น 
การเข้าร่วมโครงการฝังตัวในสถานประกอบการที่ส ารวจและด าเนินการโดยคณะต้นสังกัด  นอกจากนี้ก็ยัง
ส่งเสริมให้คณาจารย์พัฒนาคุณวุฒิการศึกษาโดยการส ารวจผู้ที่ประสงค์ลาศึกษาต่อและการขออนุมัติลาศึกษา
ต่อในระดับปริญญาเอก มีการส่งเสริม สนับสนุนให้อาจารย์ประจ า/อาจารย์ผู้สอนด าเนินการจัดท าเอกสารหรือ
ผลงานทางวิชาการที่เหมาะสมเพ่ือมุ่งสู่การพัฒนาการขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ และส่งเสริมพัฒนางาน
ทางวิชาการ โดยมีกลไก ดังนี้ 
     1. หลักสูตรส ารวจความต้องการในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ของอาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
โดยท าการแจ้งในที่ประชุมสาขาวิชา  
     2. หลักสูตรก าหนดให้อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน แจ้งความประสงค์ในการเข้าฝึกอบรมเพ่ิมพูน
ความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย และวิชาชีพ แจ้งให้หัวหนา้สาขาวิชา ฯ และสาขาวิชาน าเสนอต่อหัวหน้าสาขา 
คณะวทก. และมหาวิทยาลัย ฯ ตามล าดับ  
     3. จัดท าแผนพัฒนาอาจารย์รายบุคคลระยะเวลา 3 หรือ 5 ปี โดยการจัดท า ID Plan รายบุคคล ประจ าปี
และวางแผนเป็นช่วงเวลา 5 ปี  เสนอแผนและโครงการตามปีงบประมาณในการพัฒนาอาจารย์ ไปยัง
มหาวิทยาลัย ด าเนินการเสนอโครงการตามระเบียบมหาวิทยาลัย 
      4. อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน เข้าฝึกอบรมเพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย และวิชาชีพ 
ในเรื่องที่ตนเองประสงค์ เมื่อบันทึกข้อความได้รับการอนุมัติจากหัวหน้าสาขาวิชา (ประธานหลักสูตร) หัวหน้า
สาขา และมหาวิทยาลัยฯ ตามล าดับ 
      5. ผู้ที่ได้รับการพัฒนาตามโครงการจัดท ารายงานผลการด าเนินงานเสนอต่อผู้บริหารต่อไป 

 
2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
ในปีการศึกษา 2562 ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนทั้งสามพ้ืนที่ ได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ

วิชาชีพ โดยมีการประชุม/อบรม/สัมมนาอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 100 ตาม ID Plan รายบุคคล ดัง
ตารางแนบท้ายกิจกรรมพัฒนาวิชาการและวิชาชีพอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ของตัวบังชี้ 5.4 

 

 
3) มีการประเมินกระบวนการ  

 

จากแผนการพัฒนาอาจารย์ 2560-2564 ตาม มคอ.2 และตามแผนพัฒนารายบุคคล IDPs ในช่วงปี 
พ.ศ.2560-2564 ในปีการศึกษา 2562 ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพท.ล าปาง พิษณุโลก และน่าน ทุกคนได้รับการ
พัฒนาทางวิชาชีพตามแผน โดยตรวจสอบผลการปฏิบัติตาม ID Plan รายบุคคล ประจ าปีว่าเป็นไปตามที่
วางแผนไว้หรือไม่ มีปัญหาและอุปสรรคที่ท าให้ไม่สามารถปฏิบัติตาม ID Plan เนื่องจากสาเหตุใด ซึ่งผลการ
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ตรวจสอบพบว่าในปีการศึกษา 2562 ที่ผ่านมา บุคลากรในสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารทุกคนได้ปฏิบัติงาน
ตาม ID Plan ไว้ ในด้านการพัฒนาตนเองฝึกอบรมเพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย และวิชาชีพ ใน
เรื่องที่ตนเองประสงค์ การพัฒนาบุคลากรในด้านการอบรบดูงาน มหาวิทยาลัยมีนโยบายให้บุคลากรได้พัฒนา
ตนเองด้วยจึงเป็นการสร้างขวัญและก าลังให้แก่อาจารย์ประจ าหลักสูตรให้มีการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

ส่วนการขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการในปีการศึกษา 2562 พ้ืนที่ล าปางยังไม่มีผู้ใดยื่นขอ เนื่องจาก
อยู่ในระหว่างสร้างผลงานทางวิชาการและเตรียมเอกสารประกอบการสอน พ้ืนที่น่านในปี 2561 ที่ผ่านมา อ.
บุษบา มะโนแสน ได้ส่งเอกสารประกอบการสอนและผลงานทางวิชาการเพ่ือขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ
ระดับผู้ช่วยศาสตราจารย์  (ยังอยู่ในระหว่างการพิจารณาคณะกรรมฯ) 
 

 4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

    โครงการสนับสนุนการน าเสนอผลงานวิชาการทางวิชาชีพของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง
ภายในและต่างประเทศ และโครงการส่งเสริมการขอต าแหน่งทางวิชาการ ตามแผนการส่งเสริมและพัฒนา
อาจารย์ในรอบ 5 ปี (2560-2565) ควรได้รับการสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยในทุกปีการศึกษา เนื่องจากมีส่วน
ช่วยในโครงการส่งเสริมการขอต าแหน่งทางวิชาการของมหาวิทยาลัย  
 ในปีการศึกษา 2561 เขตพ้ืนที่ล าปางสนับสนุนงบประมาณส าหรับพัฒนาบุคคลากร 5,000 บาทต่อ
คนต่อปีการศึกษา ในปีการศึกษา 2562 เขตพ้ืนที่สนับสนุนงบประมาณส าหรับพัฒนาบุคลากรเพ่ิมขึ้นเพียง 
500 บาท ดังนั้นจึงไม่มีผลต่อการพัฒนาบุคลากรเพ่ิมขึ้น ควรสนับสนุนงบประมาณต่อคนต่อปีให้มากขึ้น (เช่น 
2-3 หมื่นต่อคนต่อปี) ในการประชุม สัมมนา และฝึกอบรม เนื่องจากปัจจุบันมีค่าลงทะเบียนค่อนข้างสูงในการ
ประชุมวิชาการ และควรจัดให้มีงบประมาณส าหรับการจัดท าผลงานทางวิชาการเพ่ือสร้างแรงจูงใจให้อาจารย์
ประจ าหลักสูตรมีอัตราการคงอยู่เพิ่มขึ้น 
 

 5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
 ในปีปฎิทิน พ.ศ. 2562 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพ้ืนที่ล าปางมีผลงานวิจัยตีพิมพ์สืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการบทความวิจัยฉบับสมบูณ์ (Full Paper) (ไทย) 5 เรื่อง และบทความวิจัยฉบับสมบูณ์ (Full 
Paper) (อังกฤษ) จ านวน 1 เรื่อง `มีผลรวมถ่วงน้ าหนักผลงานวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
เท่าบกับ 1.8 อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาตนเองด้านการประชุม สัมมนา อบรม อย่างน้อย 
1 รายการ และการส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตรในด้านการอบรม การน าเสนอในเชิงงานวิจัยมีส่วน
ช่วยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีโอกาสมากขึ้นในการขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการให้เป็นไปนโยบายของ
มหาวิทยาลัยต่อไป  

ส าหรับพ้ืนที่พิษณุโลก อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีผลงานวิจัยตีพิมพ์สืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการบทความวิจัยฉบับสมบูณ์ (Full Paper) (ไทย) 11 เรื่อง มีผลรวมถ่วงน้ าหนักผลงานวิชาการของ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเท่าบกับ 5.4 ส่วนดร.สุริยาพร นิพรรัมย์ ได้รับการแต่งตั้งให้ด ารงต าแหน่งผู้ช่วย
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ศาสตราจารย์ในปีการศึกษา 2562 ซึ่งเป็นผลมาจากการปรับปรุงและพัฒนาตนเองที่เป็นรูปธรรม โดยมี
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ได้รับต าแหน่งทางวิชาการเพ่ิมข้ึน 1 คน รวมเป็น 5 คน คิดเป็นร้อยละ 100 
 

ตัวบ่งชี้ 4.2 : คุณภาพอาจารย์ 
 

1) ร้อยละอาจารย์ท่ีมีวุฒิปริญญาเอก 

จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ทั้งหมด 

คุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ร้อยละอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่

มีวุฒิปริญญาเอก 
ตรี โท เอก 

1. ล าปาง 6 คน - 3 3 50 
2. พิษณุโลก 5 คน - 2 3 60 
3. น่าน 5 คน - 2 3 60 

 รวมสามพื้นที่ 16 คน - 7 9 56.25 

 
 ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ..5... (หลักสูตรปรญิญาตรีคะแนนเต็ม 5 ร้อยละ 20 ขึ้นไป) 
2)  ร้อยละอาจารย์ท่ีมีต าแหน่งทางวิชาการ 
 

จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรทั้งหมด 

อาจารย์ 
ต าแหน่งทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร 
ร้อยละอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรที่มีต าแหน่งทาง

วิชาการ ผศ. รศ. ศ. 
1. ล าปาง 6 คน 3 2 1 - 50 
2. พิษณุโลก 5 คน - 5 - - 100 
3. น่าน 5 คน 2 3 - - 60 

รวมสามพื้นที่ 16 คน 5 10 1 - 68.75 

 
 ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ..5….. (หลักสูตรปริญญาตรีคะแนนเต็ม 5 ร้อยละ 60 ขึ้นไป) 
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3)  ผลงานวิชาการของอาจารย์  
ตารางท่ี 3.1  ผลงานวิชาการของอาจารย์ที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ (1 ม.ค.2562-31 ธ.ค.2562) 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ปีที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 

บทความฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ (ค่าน้ าหนัก 0.20) 
1. นภาพร ดีสนาม 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาส้มด้วยการเติมเครื่องเทศ   การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 “วิถีราช

มงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมเพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”ระหว่างวันที่ 24 – 26 
กรกฎาคม 2562 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่. 
หน้า 146-156.   

2. อรทัย บุญทะวงศ์ , อุบลรัตน์ 
พรหมฟัง และกาญจนา เสียงโต. 

2. การศึกษากระบวนการผลิตข้าวเกรียบท่ีอบพองด้วยเตาไมโครเวฟ การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 ประจ าปี 
2562: วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม, วันท่ี 24-
26กรกฎาคม 2562, เชียงใหม่. 177-189. 

3. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ อรวรรณ  
แก้วปัญญา และ ภูมิพัฒน์  มักได้   

3. อิทธิพลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารขบ
เคี้ยวธัญพืชชนิดแท่งผสมผักและผลไม้อบแห้ง 

การประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 : “สู่วิจัยรบัใช้สังคม ด้วย
นวัตกรรมสรา้งสรรค์” ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลา้นนา ตาก  (6-8 
ธันวาคม 2561)  : Proceeding (Full) On line : กุมภาพันธ์ 2562 

4. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ , ธัญญา
ภรณ์  ทองสุข, อุบลรัตน์  พรหม
ฟัง , ปรีดา  ตัญจนะ , สุธีรา อิน
แถลง , วิลาวัลย์ ชาสงวน และ 
อรวรรณ แก้วปัญญา 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูปเพื่อ
สุขภาพเชิงพาณิชย์ 

การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 29 หัวข้อ วิจัยและนวัตกรรมเพือการ
พัฒนาทียังยืน (Research and Innovation for Sustainability Development) 9-
10 พฤษภาคม 2562 ณ โรงแรมสยามออเรียนทัล อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา : 
Proceeding (Full Paper) On line : มิถุนายน 2562 
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ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ปีที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 

5. ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ อรวรรณ  
แก้วปัญญา และ วิสุทธิ์   วิเศษ
พานิช 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ธัญพชื
อัดแท่งจากข้าวพองผสมผลไม้และผักอบแห้ง 

การประชุมวิชาการระดับชาติ  นนทรี อีสาน ครั้งที่ 7  "นวัตกรรมและเทคโนโลยีเพื่อ
คุณภาพชีวิตและสังคมที่ยั่งยืน"  จัดโดย มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิม
พระเกียรติ จังหวัดสกลนคร (30 พฤศจิกายน 2562) ณ  มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร : Proceeding (Full Paper) On line : 
ธันวาคม 2562 

6. ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ 6. เฉลิมพล ถนอมวงค์* จุฑามาศ ถิระสาโรช อรุณโรจน์ สอนไว และ 
ณัฐณิชา พุฒแก้ว.  2562.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าชาพาสเจอร์ไรส์จาก
ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ ในการประชุมวิชาการระดับชาติ “พะเยาวิจัย ครั้งท่ี 
8” วันท่ี 23-25 มกราคม 2562 ณ หอประชุมพญาง าเมือง มหาวิทยาลยั
พะเยา จังหวัดพะเยา  

ประชุมวิชาการระดับชาติ “พะเยาวิจัย ครั้งท่ี 8” ณ หอประชุมพญาง าเมือง 
มหาวิทยาลยัพะเยา จังหวดัพะเยา วันท่ี 23-25 มกราคม 2562 

7. ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม 
 

ธิดารัตน์ ผาระนัด และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  ผลของขนาด
อนุภาคและวิธีการเคลือบต่อการยึดติดของผงปรุงรสในผลิตภัณฑ์มะคา
เดเมีย และเมล็ดบัวปรุงรส  การน าเสนอภาคบรรยาย ในการประชุม
วิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 ระหว่าง
วันท่ี 24–26 กรกฎาคม 2562 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติ 
จังหวัดเชียงใหม่. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11/ 2562 

8. ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม ธิดารัตน์ ผาระนัด  อัญชัน อ่อนเส็ง และอรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  ผล
ของพลาสมาต่อการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของมะคาเดเมีย และเมล็ด
บัวที่ใช้เป็นวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวปรุงรส.  การน าเสนอภาค
โปสเตอร์ ในการประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย ครั้งท่ี 8 ระหว่าง

การประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย ครั้งที่ 8 
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ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ปีที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 

วันที่ 24–25 มกราคม 2562 ณ หอประชุมพญางาเมือง มหาวิทยาลัย
พะเยา จังหวัดพะเยา. 

9. ผศ.ดร.กฤษดา  กาวีวงศ์ กฤษดา  กาวีวงศ์ สุดารัตน์  อุตรสกั และสุกานดา  ปานช้าง. 2562. ผล
ของการใช้เกลือเพื่อควบคุมการเกิดสีน้ าตาลในกล้วยตากเกษตร
อินทรีย์.  ในการประชุมวิชาการระดับชาติ เครือข่ายบัณฑิตศึกษา 
มหาวิทยาลยัราชภฏัภาคเหนือ ครัง้ที่ 19 วันที่ 10 พฤษภาคม 2562 
ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 

การประชุมวิชาการระดับชาติ เครอืข่ายบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ 
ครั้งท่ี 19 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ วันที่ 10 พฤษภาคม 2562  

บทความฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติฯ (ค่าน้ าหนัก 0.40) 
1.   
ผลงานที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก 0.40) 
1.   
บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 2 (ค่าน้ าหนัก 0.60) 
10. ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม อรรณพ ทัศนอุดม  วรรณภา สระพินครบุรี  จักรพันธ์ุ รอดทรัพย์ และจิ

ราภรณ์ สอดจิตร์.  2562.  ความเป็นไปได้ของการใช้แอร์แก๊สพลาสมา
ในการปรับปรุงคุณลักษณะของวัตถุดิบมะคาเดเมีย และเมล็ดบัวก่อน
การเคลือบผงปรุงรส.  วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 62(2): in press 

วารสารคหเศรษฐศาสตร์ / 2562 

11. ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม จิราภรณ์ สอดจิตร์ และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  ผลของสารไฮโดร
คอลลอยด์และอุณหภูมิในการอบแห้งต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
สตรอเบอรี่แผ่น.  วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 62(2): in press 

วารสารคหเศรษฐศาสตร์ / 2562 

12. ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม อัจฉรา แสนคม และ อรรณพ ทัศนอุดม.  2562.  การประเมินการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพและความปลอดภัยของข้าวซูชิพร้อมบริโภคที่ผลิต

วารสารวิทยาศาสตรเ์กษตร/ 2562 
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ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ปีที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 

จากน้ าส้มซูชิสูตรซากุระคอลลาเจน.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50(1
พิเศษ): 518–525. 

13. ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม อัจฉรา แสนคม  หมุดตอเล็บ หนิสอ  อรรณพ ทัศนอุดม และวราศรี 
แสงกระจ่าง.  2562.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงปักษ์ใต้แบบก้อน
ด้วยเทคโนโลยีไมโครเวฟ.  วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50(1พิเศษ): 
489–495. 

วารสารวิทยาศาสตรเ์กษตร/ 2562 

14. ผ.ศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช รุ่งระวี ทองดอนเอ และจุฑามาศ ถิระสาโรช การพัฒนากระบวนการ
ผลิตปลาแรดแดดเดียวโดยใชตู้อบลมร้อนที่สภาวะต่างกัน .ว.วิทย.กษ.
50:1(พิเศษ):476-482(2562) 

วารสารวิทยาศาสตรเ์กษตร/ 2562 

บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ.ฯ (ค่าน้ าหนัก 0.80) 
15. ผศ.นภาพร ดสีนาม Effect of Fermentation Temperatures on Quality of Naem 

Made from Raw Materials Treated with Plasma. 
International Journal of Plasma Environmental Science & Technology, Vol. 
12, No. 2.  59-63 p. 

บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1 (ค่าน้ าหนัก 0.80) 
16. ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม นันทยา เก่งเขตร์กิจ  เริงนภรณ์ โม้พวง  อรรณพ ทัศนอุดม และอนุพงศ์ 

ยอดเพชร.  2562.  อิทธิพลของปริมาณแป้งข้าวสาลีต่อคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบน้ าพริกปลาร้าทรงเครื่อง.  วารสารวิชาการ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์ 11(13): 1–
14. 

วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์/ 2562 

17. ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม อรรณพ ทัศนอุดม และ ศุภรดา แตงโม.  2562.  ผลของโซเดียมเบนโซ
เอตและโพแทสเซียมซอร์เบตต่อการยืดอายุการเก็บรักษาในผลิตภัณฑ์

วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก/ 2562 
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ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ปีที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 

ขนมตาลจากแป้งสาลี.  วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ตะวันออก 12(1): 49–58. 

บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวชิาการระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ.ฯ (ค่าน้ าหนัก 1.00) 
1.    
ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก 1.00) 
1.    

 

 

ผลลัพธ์การด าเนินงาน 

ผลรวมถ่วงน้ าหนักผลงานวชิาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้งหมด ร้อยละผลรวมถ่วงน้ าหนักต่อจ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 1.8 (ล าปาง) 6 30 

5.4 (พิษณุโลก) 5 96 
(น่าน) 5 0 

 (รวมสามพื้นท่ี) 16 45 
 

 ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ..5.. (หลักสูตรปรญิญาตรีคะแนนเต็ม 5 ร้อยละ 20 ข้ึนไป) 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ..............5.................................. 
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ตัวบ่งชี้ 4.3 : ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
1) อัตราการคงอยู่ของอาจารย์ พื้นที่ ล าปาง พิษณุโลก น่าน 

ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 ปีการศึกษา 2562 
จ านวนรายชื่ออาจารย์ที่มี

การเปลี่ยนแปลง 
ร้อยละการคงอยู่ของอาจารย์ จ านวนรายชื่ออาจารย์

ที่มีการเปลี่ยนแปลง 
ร้อยละการคงอยู่ของอาจารย์ จ านวนรายชื่ออาจารย์

ที่มีการเปลี่ยนแปลง 
ร้อยละการคงอยู่ของอาจารย์ 

ไม่มี 100 ไม่มี 100 ไม่มี 100 
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2) ความพึงพอใจของอาจารย์ 
ร้อยละความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อการบริหารและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ในตัวบ่งชี้ 4.1) มีค่าเท่ากับ..4.23... รายละเอียดดังตาราง 

ประเด็นการประเมิน 

ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ พื้นที่ล าปาง 
(คะแนนเต็ม 5.00) 

ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ พื้นที่พิษณุโลก
(คะแนนเต็ม 5.00) 

ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ พื้นทีน่าน 
 (คะแนนเต็ม 5.00) 

ปีการศึกษา 
2560 

ปีการศึกษา 
2561 

ปีการศึกษา 
2562 

ปีการศึกษา 
2560 

ปีการศึกษา 
2561 

ปีการศึกษา 
2562 

ปีการศึกษา 
2560 

ปีการศึกษา 
2561 

ปีการศึกษา 
2562 

1) การมีส่วนร่วมในการบริหารหลักสูตรในภาพรวม 4       4 4.2 4.6 4.6 4.5 4.6 4.6 4.6 
2) การมีส่วนร่วมในการ วางแผน และปรับปรุงการบริหารหลักสูตร 4         4.6 4.6 4.6 4.6 4.5 4.6 4.6 4.6 
3) การเข้าร่วมประชุม และให้ข้อเสนอแนะ ต่อท่ีประชุมหลักสูตร 4.4      4 4.4 4.0 4.6 5 4.6 4.6 4.6 
4) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการปรับปรุงการด าเนินงานอย่างเหมาะสม 4.2    4.22 4.4 3.8 4.2 5 4.4 4.4 4.4 
5) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีขั้นตอน ชี้แจง และให้ข้อมูลแก่อาจารย์อย่าง
สม่ าเสมอ 

4  4.3 5 3.8 4.2 5 4.2 4.2 4.2 

6) ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้การสนับสนุนการเรียนการสอน 4        4 4.8 4.0 4.6 5 4.6 4.6 4.6 
7) คณะ/สาขา มีปัจจัยสนับสนุน ด้านการเรียนการสอนท่ีพอเพียง 4.2        4.3 3.4 3.0 3.4 4.5 3.6 3.6 3.6 
8) คณะ/สาขา มีปัจจัยสนับสนุน ด้านการวิจัยท่ีพอเพียง 4.2        4.3 3.6 3.0 3.4 4 3.4 3.4 3.4 
9) คณะ/สาขา มีการส่งเสริมสนับสนุนด้านวิชาการ เช่น ทุนสนับสนุนการ
ตีพิมพ์ผลงาน การเขียนต ารา และการน าเสนอ 

4.2     4 3 2.4 3 3.5 3.2 3.2 3.2 

10) คณะ/สาขา มีการสนับสนุนด้าน สวัสดิการที่เหมาะสม 4.4  4.2 3.2 2.6 2.8 3.5 3.2 3.2 3.2 
11) ความร่วมมือของคณาจารย์ต่อการบริหารหลักสูตร 4.6       4.6 4.4 3.6 4.8 4 4.8 4.8 4.8 
12) ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถเรียนรู้และรับผิดชอบในงานท่ีได้รับ
มอบหมาย และ พัฒนาปรับปรุงการด าเนินงานของตนเองอย่างสม่ าเสมอ 

3.5 3.8 4.4 4.0 4.2 4.5 4.2 4.4 4.4 

รวมเฉลี่ย  4.14 4.19 4.16 3.62 4.03 4.41 4.12 4.13 4.13 

 

 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากบั ..................5.............................. 
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องค์ประกอบที่ 5 : หลักสตูร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 

ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร 
สรุปผลรายวิชาที่เปิดสอนในภาค 1-2 /ปีการศึกษา 2562 พื้นที่ล าปาง  
 

รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา 
จ านวนการกระจายของเกรด (คน) จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F s ลงทะเบียน สอบผ่าน 
BSCCC107 หลกัเคมี 1/2562 1 3 3 6 3 - 1 - - 16 16 
BSCCC112 ชีววิทยา 1/2562 3 2 6 8 3 1 - - - 23 23 
BSCCC201 แคลคูลัส 1 1/2562 2 2 1 3 3 3 4 8 - 26 18 
BSCCC206 สถิติและคณิตศาสตร์เพื่อการเกษตร 1/2562 3 5 7 3 2 - - - - 20 20 
BSCFT001 อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน้ 1/2562 1 3 5 3 - - - - - 12 12 
BSCFT101 ทักษะวิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 1/2562 11 1 - - - - - - - 12 12 
GEBHT101 กิจกรรมเพื่อสุขภาพ 1/2562 19 3 2 1 1 - 1 - - 27 27 
GEBLC101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 1/2562 5 3 2 1 1 - - - - 12 12 
BSCCC110 เคมีวิเคราะห ์ 1/2562 9 10 9 10 3 1 5 1 - 48 47 
BSCCC111 ชีวเคมีทางการเกษตร 1/2562 - 2 10 6 13 4 4 - - 39 39 
BSCFT002 การแปรรูปอาหาร 1 1/2562 4 4 1 - - - - - - 9 9 
GEBIN101 กระบวนการคิดและการแกป้ัญหา 1/2562 23 - - - - - - - - 23 23 
GEBIN103 ศิลปะการใช้ชวีิต 1/2562 19 3 - 1 - - - - - 23 23 
GEBLC103 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 1/2562 1 1 5 5 4 5 1 - - 22 22 
GEBSO101 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีงและภูมิปัญญาในการด าเนินชวีิต 1/2562 10 3 3 - 1 - 1 - - 18 18 
BSCFT005 การควบคุมคุณภาพอาหาร 1/2562 - 1 3 2 1 - - - - 7 7 
BSCFT007 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมเกษตร 1/2562 - - 5 31 7 - - - - 43 43 
BSCFT008 เคมีอาหาร 1 1/2562 1 6 9 4 8 7 1 - - 36 36 
BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 1/2562 5 - 1 1 - - - - - 7 7 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา 
จ านวนการกระจายของเกรด (คน) จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F s ลงทะเบียน สอบผ่าน 
BSCFT118 เทคโนโลยีธัญพืชและผลิตภณัฑ์ 1/2562 - - 3 - - - - - - 3 3 
BSCFT121 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปกี และประมง 1/2562 - - 1 3 - - - - - 4 4 
BSCFT122 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 1/2562 - 1 3 - - - - - - 4 4 
BSCFT123 เทคโนโลยีหมักดอง 1/2562 3 - - - - - - - - 3 3 
BSCFT124 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว 1/2562 7 - - - - - - - - 7 7 
BSCFT210 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร 1/2562 3 1 - - - - - - - 4 4 
BSCFT212 การเป็นผู้ประกอบการธุรกจิอาหารและแผนธุรกิจ 1/2562 5 - - - - - - - - 5 5 
GEBLC202 กลวธิีการเขียนรายงานและการน าเสนอ 1/2562 7 - - - - - - - - 7 7 
13031005 ภาษาอังกฤษเทคนิค 1/2562 1 - - - - - - - - 1 1 
24120404 โภชนาการ 1/2562 2 5 2 4 - - - - - 13 13 
24127312 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 1/2562 - 1 - - - - - - - 1 1 
24129404 ปัญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1/2562 8 2 - - - - - - - 10 10 
24136302 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์อาหาร 1/2562 5 3 2 2 1     13 13 
BSCFT125 เทคโนโลยีอาหารพื้นบา้น 1/2562 5 - - - - - - - - 5 5 
BSCFT207 ฝึกงานทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 1/2562 - - - - - - - - 10 10 10 
BSCFT107 ฝึกงานทางวิชาชพีวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1/2562 - - - - - - - - 2 2 2 
BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 1/2562 2 2 6 3 6 7 3 - - 29 29 
BSCFT103 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1/2562 15 - - 1 1 - - - - 17 17 
BSCFT203 สัมมนาทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 1/2562 7 3 1 - - - - - - 11 11 
BSCFT204 การออกแบบและพัฒนาผลติภัณฑ์อาหาร 1/2562 1 - 3 2 - - - - - 6 6 
BSCFT210 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร 1/2562 2 1 - - - - - - - 3 3 
BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 2 1/2562 - 3 1 5 2 - - - - 11 11 
BSCFT109 เร่ืองเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1/2562 - 4 - - - - - - - 4 4 
BSCFT209 เร่ืองเฉพาะทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 1/2562 - - 1 - - - - - - 1 1 
GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะชีวติ 2/2562 5 1 1 3 - - 2 - - 12 12 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา 
จ านวนการกระจายของเกรด (คน) จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F s ลงทะเบียน สอบผ่าน 
GEBSO101 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีงและภูมิปัญญาในการด าเนินชวีิต 2/2562 9 3 - - - - - - - 12 12 
GEBIN102 นวัตกรรมและเทคโนโลย ี 2/2562 12 - - - - - - - - 12 12 
BSCCC103 ฟิสกิส์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 2/2562 7 6 6 5 1 - - - - 19 19 
BSCCC108 เคมีอินทรีย ์ 2/2562 4 6 3 6 2 1 - - - 22 22 
BSCCC113 จุลชวีวิทยาทัว่ไป 2/2562 1 6 1 5 5 2 - - - 20 20 
BSCCC201 แคลคูลัส 1 2/2562 - - 1 - 2 2 2 - - 7 7 
BSCCC202 แคลคูลัส 2 2/2562 - 1 3 4 7 4 1 - - 20 20 
BSCFT102 ทักษะวิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 2/2562 11 - - - - - - - - 11 11 
BSCCC109 เคมีเชิงฟิสิกส์ 2/2562 3 1 10 7 12 7 3 - - 43 43 
GEBSC105 วิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ 2/2562 6 2 1 - - - - - - 9 9 
BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 2 2/2562 2 3 2 1 1 - - - - 9 9 
BSCFT004 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และกฎหมายอาหาร 2/2562 2 3 1 2 - 1 - - - 9 9 
BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 2/2562 4 1 - 2 1 1 - - - 9 9 
BSCFT132 การจัดการความปลอดภัยในอุตสาหกรรม 2/2562 8 1 - - - - - - - 9 9 
BSCFT113 เทคโนโลยีขนมอบ 2/2562 1 1 - 1 - - - - - 3 3 
BSCFT121 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปกี และประมง 2/2562 - 2 1 1 - - - - - 4 4 
BSCFT127 บรรจุภัณฑ์อาหาร 2/2562 2 1 - - - - - - - 3 3 
BSCFT009 เคมีอาหาร 2 2/2562 9 5 4 4 6 1 4 - - 33 33 
BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 2/2562 3 9 18 5 - - - - - 35 35 
BSCFT104 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2/2562 5 13 9 1 - - - - - 28 28 
BSCFT103 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2/2562 10 - 1 - - - - - - 11 11 
BSCFT133 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 2/2562 3 9 12 10 5 2 1 - - 42 42 
BSCFT005 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2/2562 - 7 5 12 4 1 - - - 29 29 
BSCFT008 เคมีอาหาร 1 2/2562 - - 1 5 2 1 - - - 9 9 
BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 2/2562 - - - 4 2 - - - - 6 6 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา 
จ านวนการกระจายของเกรด (คน) จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F s ลงทะเบียน สอบผ่าน 
BSCFT006 การประกันคุณภาพอาหาร 2/2562 6 4 2 - 1 1 - - - 12 12 
BSCFT301 โภชนาการ 2/2562 - 1 2 - - - - - - 3 3 
BSCFT007 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมเกษตร 2/2562 - - 2 6 6 - - - - 14 14 
BSCFT110 เทคโนโลยีการผลิตกาแฟ 2/2562 2 - - - - - - - - 2 2 
BSCFT112 เทคโนโลยีขนมหวาน 2/2562 - - 1 1 1 - - - - 3 3 
BSCFT115 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 2/2562 - 2 1 2 - - - - - 5 5 
BSCFT120 เทคโนโลยีแป้ง 2/2562 2 2 1 - - - - - - 5 5 
BSCFT123 เทคโนโลยีหมักดอง 2/2562 5 1 1 - - - - - - 7 7 
BSCFT129 อาหารเสริมสุขภาพ 2/2562 4 1 - - - - - - - 5 5 
BSCFT105 ปัญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2/2562 - 1 1 - - - - - - 2 2 
BSCFT205 ปัญหาพิเศษทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2/2562 6 2 - - - - - - - 8 8 
24129401 ฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2/2562 - - - - - - - - 11 11 11 
BSCFT204 การออกแบบและพัฒนาผลติภัณฑ์อาหาร 2/2562 1 3 - 3 1 - - - - 8 8 
BSCFT218 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง 2/2562 1 - 2 - 1 - - - - 4 4 
BSCFT213 การพัฒนาผลิตภัณฑ์การแปรรูปจากเนื้อสัตว ์ 2/2562 - - - 2 3 - - - - 5 5 
GEBIN103 ศิลปะการใช้ชวีิต 2/2562 7  1 - 1 3 - 2 - 14 14 
GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะชีวติ 2/2562 2 - 1 - 1 2 4 - - 10 10 

 

พื้นที่พิษณุโลก 
รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

 A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 

BSCCC201 แคลคูลัส 1 1/2562 - - - - - 2 4 - - - - 6 6 
BSCCC206 สถิติและคณิตศาสตร์เพื่อการเกษตร 1/2562 - - - 3 2 - 1 - - - - 6 6 
BSCFT001 อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน้ 1/2562 - 2 2 2 - - - - - - - 6 6 
BSCFT101 ทักษะวิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 1/2562 5 1 - - - - - - - - - 6 6 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 
 A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 

GEBIN103 ศิลปะการใช้ชวีิต 1/2562 2 1 2 1 - - - - - - - 6 6 
GEBLC101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 1/2562 - 1 1 3 - - - 1 - - - 5 1 
GEBLC201 ศิลปะการใช้ภาษาไทย 1/2562 - 1 1 1 2 - 1 - - - - 6 6 
BSCCC108 เคมีอินทรีย ์ 1/2562 3 - 1 2 - 1 2 - - - - 9 9 
BSCCC113 จุลชวีวิทยาทัว่ไป 1/2562 2 - - - 1 5 1 - - - - 9 9 
BSCFT002 การแปรรูปอาหาร 1 1/2562 2 2 3 2 - - - - - - - 9 9 
BSCFT004 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและกฎหมายอาหาร 1/2562 4 3 1 - 1 - - - - - - 9 9 
GEBIN102 นวัตกรรมและเทคโนโลย ี 1/2562 8 1 - - - - - - - - - 9 9 
GEBLC103 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 1/2562 1 - 2 1 3 1 1 - - - - 9 9 
BSCCC108 เคมีอินทรีย ์ 1/2562 1 - 1 1 - - - - - - - 3 3 
BSCCC113 จุลชวีวิทยาทัว่ไป 1/2562 - - 1 - 1 - - - - - - 2 2 

รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 
 A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 

BSCFT005 การควบคุมคุณภาพอาหาร 1/2562 - - - - - - - 3 - - - 3 0 
BSCFT007 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมเกษตร 1/2562 - - - - - 3 2 - - - - 5 5 
BSCFT008 เคมีอาหาร 1  1/2562 - - 1 1 - - - - - - - 2 2 
BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1  1/2562 - - - 1 - - - - - - - 1 1 
BSCFT121 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปกี และประมง 1/2562 2 - - - - - - - - - - 2 2 
BSCFT122 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 1/2562 5 - - - - - - - - - - 5 5 
BSCFT124 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว 1/2562 - 1 - - - - - - - - - 1 1 
BSCFT132 การจัดการและการตลาดอตุสาหกรรมเกษตร 1/2562 - 1 - - - - - - - - - 1 1 
BSCFT212 การเป็นผู้ประกอบการธุรกจิอาหารและแผนธุรกิจ 1/2562 2 3 1 - - - - - - - - 6 6 
GEBLC103 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 1/2562 - - - - - 1 1 - - - - 2 2 
24120404 โภชนาการ 1/2562 4 1 - 1 - - - - - - - 6 6 
24128302 บรรจุภัณฑ์อาหาร 1/2562 6 - - - - - - - - - - 6 6 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 
 A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 

24129404 ปัญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1/2562 - - - - - - - - - 6 - 6 0 
BSCCC109 เคมีเชิงฟิสิกส์ 1/2562 1 3 1 - - - - - - - - 5 5 
BSCCC201 แคลคูลัส 1  1/2562 - - 1 - 1 2 1 - - - - 5 5 
BSCFT001 อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน้ 1/2562 1 - 1 1 1 - - - - - - 4 4 
BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 2  1/2562 3 - 1 - - - - - - - - 4 4 
BSCFT008 เคมีอาหาร 1 1/2562 - - - 1 - - - - - - - 1 1 
BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 1/2562 - - - - - - - - - - 1 1 0 
GEBIN102 นวัตกรรมและเทคโนโลย ี 1/2562 4 - - - - - - - - - - 4 4 
GEBIN103 ศิลปะการใช้ชวีิต  1/2562 - 1 3 1 - - - - - - - 5 5 
GEBLC103 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 1/2562 - - - - 2 1 1 1 - - - 5 4 
BSCCC103 ฟิสกิส์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 2/2562 - - 2 2 - - - 1 - - - 5 4 
BSCCC107 หลกัเคมี  2/2562 1 - 2 1 - - - 1 - - - 5 4 
BSCCC112 ชีววิทยา 2/2562 - - 3 1 - - - 1 - - - 5 4 
BSCCC202 แคลคูลัส 2 2/2562 - - - - - 3 1 1 - - - 5 4 

รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 
 A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 

BSCFT102 ทักษะวิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 2/2562 4 - - - - - - 1 - - - 5 4 
GEBHT101 กิจกรรมเพื่อสุขภาพ 2/2562 4 - - - - - - 1 - - - 5 4 
GEBIN101 กระบวนการคิดและการแกป้ัญหา 2/2562 4 - - - - - - 1 - - - 5 4 
GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะชีวติ  2/2562 - - - 2 2 - - 1 - - - 5 4 
BSCCC110 เคมีวิเคราะห์  2/2562 - - 1 1 1 3 3 - - - - 9 9 
BSCCC111 ชีวเคมีทางการเกษตร  2/2562 - - 1 2 2 2 2 - - - - 9 9 
BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 2  2/2562 2 1 2 2 2 - - - - - - 9 9 
BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร  2/2562 - - - - - - - - - 9 - 9 0 
GEBSC101 คณิตศาสตร์และสถิติในชีวิตประจ าวัน  2/2562 6 - 3 - - - - - - - - 9 9 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 
 A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 

GEBSO101 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีงและภูมิปัญญาในการด าเนินชวีิต 2/2562 2 1 2 4 - - - - - - - 9 9 
BSCCC109 เคมีเชิงฟิสิกส์  2/2562 - - 1 3 - - - - - - - 4 4 
BSCCC202 แคลคูลัส 2  2/2562 - - - - - 2 2 - - - - 4 4 
BSCFT006 การประกันคุณภาพอาหาร 2/2562 - - - - - - - - - 6 - 6 0 
BSCFT008 เคมีอาหาร 1  2/2562 - - 2 1 1 - - - - - - 4 4 
BSCFT009 เคมีอาหาร 2  2/2562 - - 1 - 1 - - - - - - 2 2 
BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 2/2562 - - - - - - - - - 5 - 5 0 
BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 2/2562 - - - - - - - - - 1 - 1 0 
BSCFT103 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  2/2562 - - - - - - - - - 6 - 6 0 
BSCFT104 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  2/2562 - - - - - - - - - 5 - 5 0 
BSCFT123 เทคโนโลยีหมักดอง 2/2562 4 2 - - - - - - - - - 6 0 
GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะชีวติ 2/2562 - - - - 1 - - - - - - 1 1 
24129401 ฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2/2562 - - - - - - - - 5 - - 5 5 
24122303 ระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร 2/2562 - - 1 - - - - - - - - 1 1 
24128301 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2/2562 - - - - - - 1 - - - - 1 1 
24129404 ปัญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2/2562 - - - - - - - - - 2 - 2 0 
24129404 ปัญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2/2562 - - - - - - - - - 5 - 5 0 
BSCCC107 หลกัเคมี 2/2562 1 1 - 1 - - - 1 - - - 4 3 
BSCCC202 แคลคูลัส 2 2/2562 1 - - - - 2 2 - - - - 5 5 
BSCCC206 สถิติและคณิตศาสตร์เพื่อการเกษตร 2/2562 3 - 1 1 - - - - - - - 5 5 
BSCFT006 การประกันคุณภาพอาหาร 2/2562 - - - - - - - - - 5 - 5 0 
BSCFT009 เคมีอาหาร 2  2/2562 - - 3 - - - - - - - - 3 3 
BSCFT103 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  2/2562 - - - -- - - - - - 5 - 5 5 
BSCFT123 เทคโนโลยีหมักดอง 2/2562 1 - - - - - - - - - - 1 1 
GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะชีวติ  2/2562 - - - 2 2 1 - - - - - 5 5 
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พื้นที่น่าน 

รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 
A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 

BSCCC107 หลกัเคมี  1/2562 - - 1 1 - 1 2 - - - - 5 5 
BSCCC109 เคมีเชิงฟิสิกส์ 1/2562 - - 2 - 2 3 2 - - - - 9 9 
BSCCC113 จุลชวีวิทยาทัว่ไป 1/2562 2 2 1 5 - - - - - - - 10 10 
BSCCC201 แคลคูลัส 1 1/2562 - - - - - - 2 3 - - - 5 2 
BSCCC206 สถิติและคณิตศาสตร์เพื่อการเกษตร 1/2562 - - 1 1 - - 1 - - - - 3 3 
GEBHT101 กิจกรรมเพื่อสุขภาพ 1/2562 - - - 1 1 2 1 - - - - 5 5 
GEBLC101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 1/2562 - - 1 - 1 3 - - - - - 5 5 
GEBLC103 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 1/2562 - - - - 3 2 5 - - - - 10 10 
GEBIN102 นวตกรรมและเทคโนโลย ี 1/2562 1 2 6 - 1 - - - - - - 10 10 
GEBIN103 ศิลปะการใช้ชวีิต 1/2562 - 1 3 5 3 - - - -- - - 12 12 
BSCFT001 อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน้ 1/2562 - - 1 - 1 1 2 - - - - 5 5 
BSCFT101 ทักษะวิชาชีพฯ 1 1/2562 5 - - - - - - - - - - 5 5 
BSCFT102 ทักษะวิชาชีพฯ 2 1/2562 1 - - - - - - - - - - 1 1 
BSCFT002 การแปรรูปอาหาร 1 1/2562 - 2 2 2 2 - 2 - - - - 10 10 
BSCFT004 การสุขาภิบาลโรงงานฯ 1/2562 2 2 4 - 2 - - - - - - 10 10 
BSCFT007 สถิติและการวางแผนการทดลองฯ 1/2562 3 1 - - - - - - - - - 4 4 
BSCFT008 เคมีอาหาร 1  1/2562 - 4 - - - - - - - - - 4 4 
BSCFT005 การควบคุมคุณภาพอาหาร 1/2562 - 1 2 1 - - - - - - - 4 4 
BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 1/2562 3 1 - - - - - - - - - 4 4 
BSCFT121 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 1/2562 3 - - - - - - - - - - 3 3 
BSCFT122 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 1/2562 - - 4 - - - - - - - - 4 4 
24120405 สัมมนาทาง วทอ. 1/2562 7 - - - - - - - - - - 7 7 
24129404 ปัญหาพิเศษทาง วทอ. 1/2562 7 - - - - - - - - - - 7 7 
24127303 เทคโนโลยีขนมอบ 1/2562 - 4 4 - - - - - - - - 8 8 
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รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 
A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 

24127307 เทคโนโลยีน้ านมฯ 1/2562 3 3 1 - - - - - - - - 7 7 
24127310 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 1/2562 - 2 5 - - - - - - - - 7 7 
24128301 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 1/2562 1 6 1 - - - - - - - - 8 8 
BSCCC103 ฟิสกิส์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 2/2562 - - - 3 1 - - - - - - 4 4 
BSCCC108 เคมีอินทรีย ์ 2/2562 - - - 2 1 1 - - - - - 4 4 
BSCCC112 ชีววิทยา 2/2562 - - 2 1 1 - - - - - - 4 4 
BSCCC202 แคลคูลัส 2 2/2562 - - - 2 - - - - - - - 2 2 
BSCFT102 ทักษะวิชาชีพฯ 2 2/2562 4 - - - - - - - - - - 4 4 
GEBIN101 กระบวนการคิดและการแกป้ัญหา 2/2562 2 -  - - - - - 2 - - - 4 2 
GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะชีวติ 2/2562 - - - - 1 3 - - - - - 4 4 
BSCCC110 เคมีวิเคราะห ์ 2/2562 1 2 - 4 - - 1 1 - - - 9 8 
BSCCC111 ชีวเคมีทางการเกษตร 2/2562 1 2 5 - 3 - - - - - - 11 11 
BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 2 2/2562 - 4 4 2 - - - - - - - 10 10 
BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 2/2562 - 2 2 4 3 - - - - - - 11 11 
GEBLC201 ศิลปะการใช้ภาษาไทย 2/2562 - - 3 3 3 1 - - - - - 10 10 
GEBSC102 เทคโนโลยีสารสนเทศที่จ าเป็นในชีวิตประจ าวัน 2/2562 7 2 - - 1 - - - - - - 10 10 
GEBSO101 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีงฯ 2/2562 9 - - - 1 - - - - - - 10 10 
GEBLC301 ภาษาจีนเพือ่การสื่อสาร 2/2562 2 1 - - - - - - - - - 3 3 
BSCFT006 การประกันคุณภาพอาหาร 2/2562 1 3 - - - - - -- - - - 4 4 
BSCFT009 เคมีอาหาร 2 2/2562 1 1 2 - - - - - - - - 4 4 
BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 2/2562 4 - - - - - - - - - - 4 4 
BSCFT104 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2/2562 - 4 - - - - - - - - - 4 4 
BSCFT301 โภชนาการ 2/2562 - 1 2 - - - - - - - - 3 3 
24129402 สหกิจศึกษาฯ 2/2562 - - - - - - - - 7 - - 7 7 
BSCFT115 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 3/2562 - 1 - - - - - - - - - 1 1 
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5.1.1 หลักคิดในการออกแบบหลักสูตร ข้อมูลที่ใช้ในการพัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตรและวัตถุประสงค์ 
 ของหลักสูตร   
 1) มีระบบและกลไก 

ประเทศไทยเป็นประเทศแห่งเกษตรกรรม การพัฒนาประเทศเพ่ือมุ่งสู่ ในระดับอุตสาหกรรม
จ าเป็นต้องสร้างก าลังคนหรือบุคลากรที่มีทักษะ ความรู้ ความเชี่ยวชาญ และมีคุณธรรม ที่เกี่ยวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร และธุรกิจด้านอาหารให้เป็นที่ยอมรับระดับสากล จากการเปลี่ยนแปลงสถานการณ์โลกที่
เกิดข้ึน เช่น ทางเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมภายในประเทศจนถึงปัจจุบันของโลก เพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการ
แข่งขันท้ังภายในและภายนอกประเทศตามความต้องการของประเทศ ซึ่งทางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ได้เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2530 โดยคณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการเกษตรได้ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร เพ่ือผลิตบุคลากรระดับปริญญาตรีส าหรับรองรับความต้องการบุคลากรในธุรกิจทางด้านอุตสาหกรรม
อาหาร สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของชาติและทันต่อการเปลี่ยนแปลงของทิศทางการพัฒนาอุตสาหกรรมของ
ประเทศ การออกแบบหลักสูตรได้รับการด าเนินการให้สอดคล้องตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติฉบับปี พ.ศ. 2552 ตามรายงานโครงการจัดท ากรอบมาตรฐานคุณวุฒิ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร (ฉบับ
สมบูรณ์) สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยมาตรฐานผลการเรียนรู้ (learning outcome) 
ของผู้เรียนทั้ง 5 ด้าน และเพ่ิมมาตรฐานผลการเรียนรู้ด้าน ทักษะพิสัย เพ่ือให้สามารถผลิตบัณฑิตที่มีคุณสมบัติ
ตรงตามความต้องการของตลาดแรงงานและคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย 
ดังนี้ 

1. เพ่ือผลิตบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารระดับปริญญาตรี  ที่มีความรู้
ความสามารถทั้งทฤษฎีและปฏิบัติในงานด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

2. เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรมและมีความรับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม 

3. เพ่ือพัฒนาบุคลากรของประเทศให้มีองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่เหมาะสม เพ่ือ
พัฒนางานทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร โดยมุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ 

4. เพ่ือประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านอุตสาหกรรมอาหารให้สอดคล้องกับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ตามความ
เหมาะสม 

การออกแบบและพัฒนาหลักสูตร อาศัยข้อมูลจากผู้มีส่วนได้เสียในการใช้หลักสูตร แต่งตั้งกรรมการ
พัฒนาหลักสูตร และกรรมการวิพากษ์หลักสูตร การแต่งตั้งอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตร ด าเนินงานจัดท า มคอ. 
3 และ มคอ. 4  ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ใน มคอ. 2  จัดประชุมให้อาจารย์ทุกคนมีส่วนร่วมในการพัฒนา
และวิพากษ์หลักสูตร มีการสร้างความเข้าใจในเรื่องเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ TQF 
เนื้อหาสาระในหลักสูตรยังคงยึดตาม สกอ. และโครงร่าง มคอ.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
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วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็นเกณฑ์ขั้นต่ า ปรับปรุงสาระรายวิชาให้ทันสมัยโดยได้มาจากการ
ปรับปรุงการเรียนการสอนแต่ละเทอม (มคอ.3-6 ) จากการสอบถาม/สอบสัมภาษณ์จากสถานประกอบการ
เมื่อมีการเข้าพบสถานประกอบการหรือผู้มีส่วนได้เสีย จากการสอบถามจากศิษย์เก่าที่ท างานอยู่ ใน
ตลาดแรงงาน จากรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร และการติดตามดูแนวโน้ม (Trends) ของเทคโนโลยี
เพ่ือน ามาปรับปรุงสาระรายวิชาของหลักสูตร น าไปสู่การพัฒนาหลักสูตรทุกๆ 5 ปี โดยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาท่ี
เกี่ยวข้องจากหน่วยงานภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย และล่าสุดได้ออกแบบพัฒนาหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2560 ให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งขาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ภายใต้
ยุทธศาสตร์ที่ 8 : การพัฒนาวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัย และนวัตกรรม และสอดคล้องกับกฎหมายของ
ประเทศและสากล การพัฒนาหลักสูตรและปรับปรุง ระบบกลไกในการออกแบบหลักสูตรตามแผนภูมิการ
ออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร ดังนี้ 
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  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
ในปีการศึกษา 2559 คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรจากพ้ืนที่ล าปาง น่าน และพิษณุโลก ได้

ด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรจากรายงานผลการด าเนินงานหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 โดยเสนอให้หลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 มี 2 
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วิชาเอกคือ วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (วิชาเอก
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 ซึ่งเปิดเฉพาะ พท.ล าปาง เนื่องจากนักศึกษามีจ านวนน้อยจึงปรับไปเป็นวิชาเอก
หนึ่งในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

และแนวทางปรับเปลี่ยนจากหลักสูตรเดิมมีดังนี้ 
1. พัฒนาหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติระดับอุดมศึกษา (TQF)  

โดยพิจารณาถึงความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของชาติและทันต่อการเปลี่ยนแปลงของทิศทางการพัฒนา
อุตสาหกรรมของประเทศ เพ่ือให้สามารถผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณสมบัติตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน 
โดยอาศัยข้อมูลจากผู้มีส่วนได้เสียในการใช้หลักสูตร ได้แก่ อาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน นักศึกษา 
บัณฑิต ผู้ทรงคุณวุฒิทางวิชาการ ผู้ทรงคุณวุฒิทางวิชาชีพ ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิตโดยผ่านการส ารวจความ
คิดเห็น และวิพากษ์หลักสูตรในกระบวนการปรับปรุงหลักสูตร 

2. มีการเพ่ิมและปรับรายวิชาให้เหมาะสมตลอดจนปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา โดยอาศัยผลการ
ด าเนินงานหลักสูตรที่ผ่านมา ความก้าวหน้าทางวิชาการ ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงทางสังคม เศรษฐกิ จและ
เทคโนโลยีในสถานการณ์ปัจจุบันเป็นแนวทาง 

3. มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ประจ าหลักสูตรให้เป็นปัจจุบัน 
4. ทบทวนแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 

(Curriculum Mapping) และปรับเปลี่ยนให้สอดคล้องกับลักษณะรายวิชา 
 

จากการด าเนินงานมีการปรับเปลี่ยนโครงสร้างหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 จากหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2555 
ดังนี้ 

หลักสูตรเดิม  หน่วยกิต หลักสูตรปรบัปรุง หน่วยกิต 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต 
สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร พ.ศ. 
2555 
สาขาวชิาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร พ.ศ. 2555 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต 
สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีาร
อาหาร พ.ศ. 2560 

 
135 

กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ    
22023101 เคมีอินทรีย์ 1 3(3-0-6) BSCCC108 เคมีอินทรีย ์ 3(2-3-5) 
22023102 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย ์1 1(0-3-1)   
24120404 โภชนาการ 3(3-0-6) BSCFT301 โภชนาการ 2(2-0-4) 
กลุ่มวิชาชีพบังคับ    
24120103 อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 3(3-0-6) BSCFT001  อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 2(2-0-4) 
24122303 ระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร  3(2-3-5) BSCFT006  การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
24122201 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและ

กฎหมายอาหาร 
3(3-0-6) BSCFT004  การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม

อาหารและกฎหมายอาหาร 
2(2-0-4) 

24125201 จุลชีววิทยาอาหาร 3(3-0-6) BSCFT010  จุลชีววิทยาอาหาร 4(3-3-7) 
24125202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 1(0-3-1)   
24126301 วิศวกรรมอาหาร 4(3-3-7) BSCFT011  วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-5) 
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หลักสูตรเดิม  หน่วยกิต หลักสูตรปรบัปรุง หน่วยกิต 
  BSCFT012  วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-5) 
  BSCFT204  การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหาร 
3(2-3-5) 

กลุ่มวิชาชีพเลือก   เพิ่มเติม 6 รายวชิา  
  BSCFT110 เทคโนโลยีการผลิตกาแฟ 3(2-3-5) 
  BSCFT116 เทคโนโลยีชา 3(2-3-5) 
  BSCFT125 เทคโนโลยีอาหารพื้นบ้าน 3(2-3-5) 
  BSCFT131 การจัดการธุรกิจอาหารขนาดย่อม 3(3-0-6) 
  BSCFT134 การประเมินอายุการเก็บรักษา

อาหาร 
3(2-3-5) 

  BSCFT135 ภาษาอาเ ซียนในอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(3-0-6) 

 
ทั้งนี้เป็นไปตามระบบและกลไกการเปิดหลักสูตรของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 

ตามล าดับขั้นตอนต่อไปนี้ 
  1) คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิที่คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรแต่งตั้งตามค าสั่ง
ที่ 54/2559 ลงวันที่ 7 มิถุนายน 2559 
  2) คณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ตามค าสั่งที่ 54/2559 ลงวันที่ 7 มิถุนายน 2559 
  3) คณะกรรมการตรวจสอบความถูกต้องของหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ตามค าสั่งที่ 126/2559 ลงวันที่ 11 ตุลาคม 2559 
  ปีการศึกษา 2562 ยังไม่ได้มีการปรับปรุงหลักสูตร ในช่วงระหว่างวันที่ 7-9 กันยายน 2562 
คณะวทก.ได้จัดประชุมให้ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้พิจารณาร่วมกัน 3 พท.วิเคราะห์หาแนวทางการพัฒนา
หลักสูตรในปี 2564 โดยจะสร้างบัณฑิตให้เป็น นักวิทยาศาสตร์การอาหาร/นวัตกรอาหาร ซึ่งมีสมรรถนะของ
หลักสูตรคือ PLOs : มีความรู้ และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรอาหาร โดยสามารถ
บูรณาการและประยุกต์ใช้องค์ความรู้ สู่การเป็นผู้ประกอบธุรกิจบนพ้ืนฐานคุณธรรม จริยธรรมและ
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

  นอกจากกระบวนการข้างต้นที่ท างานร่วมกันทั้ง 3 พื้นที่แล้ว ในส่วนของของพ้ืนที่ พิษณุโลก
การด าเนินงานเพ่ือน าหลักสูตรไปใช้ โดยเริ่มใช้ในภาคการศึกษา 1/2560 มีการจัดประชุมอาจารย์รับผิดชอบ
หลักสูตรฯ และอาจารย์ประจ าหลักสูตรฯ เพ่ือเตรียมความพร้อมความเข้าใจของอาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรมี
การก าหนดสาระวิชาทางทฤษฎีและการปฏิบัติ การเปิดรายวิชาต่าง ๆ ทั้งวิชาบังคับและวิชาเลือกที่เน้น
นักศึกษาเป็นส าคัญ เนื้อหาที่ก าหนดในรายวิชาไม่ซ้ าซ้อนและมีความต่อเนื่องสัมพันธ์กัน ทุกรายวิชาของ
หลักสูตรฯ มีค าอธิบายรายวิชาที่มีเนื้อหาเหมาะสมกับชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต มีเนื้อหาที่ครอบคลุมครบถ้วน
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ในสิ่งที่ควรเรียน มีความต่อเนื่องเชื่อมโยงสัมพันธ์กันระหว่างวิชาเพ่ือให้นักศึกษามีพ้ืนฐานความรู้ในการเรียน
วิชาต่อยอดและมีการจัดการเรียนการสอนครอบคลุมสาระเนื้อหาที่ระบุไว้ในค าอธิบายรายวิชา เช่น หลักสูตรมี
การก าหนดรายวิชาสัมมนาซึ่งเป็นวิชาชีพบังคับเพ่ือฝึกทักษะของนักศึกษาในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ค้นคว้างานวิจัยที่น่าสนใจทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ฝึกทักษะการใช้ภาษาต่างประเทศ
ด้านการอ่าน แปล ตีความ และเรียบเรียง อีกทั้งเป็นการฝึกทักษะการถ่ายทอด และสามารถน าเสนองาน
ผลงานวิชาการได้อย่างเป็นกระบวนการ นอกจากนี้หลักสูตรฯ ยังมีการก าหนดรายวิชาปัญหาพิเศษ เพ่ือให้
นักศึกษาได้ปฏิบัติงาน/วิจัย ตามความเหมาะสม โดยใช้องค์ความรู้จากสาระรายวิชาในหลักสูตร ภายใต้การ
ก 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 ก่อนเปิด

การเรียนการสอนโดยค านึงผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนต้องตรงกับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนดในรายวิชาและ
หลักสูตรและครอบคลุมเนื้อหาสาระที่ก าหนดในค าอธิบายรายวิชา และมีการติดตามการจัดท า มคอ.3–มคอ.7 
ให้เป็นไปตามก าหนดระยะเวลา ซึ่งหลักสูตรปรับปรุง 2560 ได้ท าการเรียนการสอนใน มทร.ล้านนา พิษณุโลก 
โดยมีวิชาที่หลักสูตรรับผิดชอบโดยตรงในภาคเรียนต่างๆตามตารางท่ี 5.1  
ตารางท่ี 5.1 จ านวนวิชาที่หลักสูตรรับผิดชอบโดยตรงประจ าปีการศึกษา 2561 และ 2562 

ปีการศึกษา ภาคเรียนที่ จ านวนวิชา 
2562 1 19 
 2 20 
2561 1 16 
 2 18 

 ภาคเรียน 1/2562 จ านวน 19 วิชา และ ภาคเรียน 2/2562 จ านวน 20 วิชา โดยจ านวนวิชาที่มากข้ึน
เกิดจากมีนักศึกษาได้เข้าร่วมโครงการ “BRIC Program 2019” ซึ่งมีการเพ่ิมเติมรายวิชาใหม่ที่ทางพ้ืนที่ไม่
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เคยเปิด แตอ่ย่างไรก็ตามทุกวิชา อาจารย์ผู้สอนได้ท าการเก็บข้อมูลต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการเรียนการสอนเพ่ือ
ใช้ในการปรับปรุงเนื้อหารายวิชาในปีต่อไป และปรับปรุงหลักสูตรในรอบต่อไป 

 
3) มีการประเมินกระบวนการ  
จากกระบวนการในการพัฒนาหลักสูตร หลักสูตรที่ร่างขึ้นได้รับการวิพากษ์จากกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

จากนั้นน าเสนอหลักสูตรต่อสภาวิชาการ สภามหาวิทยาลัย และส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา นอกจากนี้
บางพ้ืนที่ยังได้มีการประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตรดังนี้ 

ล าปาง นักศึกษาปีสุดท้าย สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ประจ าปีการศึกษา 2562 ประเมินความ
พึงพอใจหลักสูตรจากผู้ตอบแบบสอบถาม 13 คน มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจทั้ง 7 ข้ออยู่ที่ระดับ ปานกลางถึง
มาก (3.71 คะแนน) โดยมีข้อเสนอแนะดังนี้ 

1. ควรมีการศึกษานอกสถานที่ให้มากกว่านี้ค่ะ เพื่อเปิดประสบการณ์และรู้เท่าทันเทคโนโลยี
สมัยใหม่  

2. ควรมีการเรียนนอกสถานที่เช่น ดูงาน  
3. จัดรายวิชาให้เหมาะสม บางรายวิชามีวิชาปฏิบัติช่วงเช้าซึ่งอาจท าให้เวลาไม่เพียงพอ  
4. หลักสูตรมีความทันสมัยสามารถน าไปปรับใช้ได้จริง  
5. อยากให้สาขามีความหลากหลายมากกว่านี้  
6. มีการจัดการที่ดี มีความเรียบร้อย ได้รับความรู้ครบถ้วน  
7. เน้นการเรียนรู้เป็นภาษาอังกฤษ  
8. อยากให้มีการน าเสนอบ่อยๆ ซึ่งคิดว่าเป็นการแลกเปลี่ยนความรู้กันได้ดีค่ะ  

  ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 5.2 
 
ตารางที่ 5.2 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิทยาศาสตร์  

และเทคโนโลยีการอาหาร ล าปาง) 
 

หัวข้อประเมิน คะแนนเฉลี่ย 
ระดับความพึงพอใจ  

ความหมาย 
ระดับค่าความพึงพอใจ 

1) มีการจัดกจิกรรมหรือกระบวนการเตรียมความพร้อมให้นกัศึกษาก่อนเข้าศึกษา  3.61 ปานกลางถึงมาก 
2) ความทันสมัยและความหลากหลายของรายวิชาในหลักสูตร 3.54 ปานกลาง 
3) ผู้สอนในรายวิชาต่าง ๆ มีความรู้ ความเชี่ยวชาญในวิชาที่สอน 4.00 มาก 
4) ระบบการประเมินผลของรายวิชาที่เปิดสอน มีวธิีประเมินที่หลากหลายเช่น คะแนนสอบ 
การบ้าน รายงานที่มอบหมาย กิจกรรม การวัดทักษะการปฏิบัติงาน เป็นต้น 

4.07 มาก 

5) การจัดตารางเรียนมีชว่งเวลาที่เหมาะสม 3.46 ปานกลาง 
6) การแนะน าระบบการลงทะเบียนและการค้นข้อมูลด้านการจัดการศึกษา 3.46 ปานกลาง 
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หัวข้อประเมิน คะแนนเฉลี่ย 
ระดับความพึงพอใจ  

ความหมาย 
ระดับค่าความพึงพอใจ 

7) กระบวนการจัดการเรียนการสอน เนน้การพัฒนานักศึกษา และทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษ
ที่ 21 เช่น ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง ทักษะทางภาษาไทยและภาษาตา่งประเทศ ทักษะการ
ทางานแบบมีส่วนรว่ม ความสามรถในการใช้เทคโนโลยี ความสามารถในการดูแลสุขภาพ ฯลฯ  

3.84 ปานกลาง 

เฉลี่ยทัง้หมด 3.71 ปานกลางถึงมาก 

 
 พิษณุโลก หลักสูตรฯ มีการประเมินหลักสูตรโดยนักศึกษาปีสุดท้าย สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก ประจ าปีการศึกษา 2562 จากผู้ตอบแบบสอบถาม 6 คนเป็นนักศึกษาชั้นปีที่ 4 
ประกอบด้วยนักศึกษาเพศชายจ านวน 2 คน นักศึกษาเพศหญิงจ านวน 4 คน จากผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด
ที่ ศึกษาในหลักสูตรวทบ.  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารคณะวิทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยีการเกษตร ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา ต่อหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) แสดงเป็นค่าเฉลี่ยความพึงพอใจอยู่ที่ระดับ พอใจปานกลาง (3.50 
คะแนน) โดยมีความพึงพอใจในด้านต่าง ๆ ดังแสดงในตารางที่ 5.3 
 
ตารางที่ 5.3 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิทยาศาสตร์  
และเทคโนโลยีการอาหาร พิษณุโลก) 

หัวข้อประเมิน คะแนนเฉลี่ย 
ระดับความพึงพอใจ  

ความหมาย 
ระดับค่าความพึงพอใจ 

1) มีการจัดกจิกรรมหรือกระบวนการเตรียมความพร้อมให้นกัศึกษาก่อนเข้าศึกษา  3.76 (ปานกลาง-มาก) 
2) ความทันสมัยและความหลากหลายของรายวิชาในหลักสูตร 3.44 ปานกลาง 
3) ผู้สอนในรายวิชาต่าง ๆ มีความรู้ ความเชี่ยวชาญในวิชาที่สอน 3.66 ปานกลางถึงมาก 
4) ระบบการประเมินผลของรายวิชาที่เปิดสอน มีวธิีประเมินที่หลากหลายเช่น 
คะแนนสอบ การบ้าน รายงานที่มอบหมาย กิจกรรม การวัดทกัษะการปฏิบัติงาน 
เป็นต้น 

3.77 ปานกลางถึงมาก 

5) การจัดตารางเรียนมีชว่งเวลาที่เหมาะสม 2.83 น้อยปานกลาง 
6) การแนะน าระบบการลงทะเบียนและการค้นข้อมูลด้านการจัดการศึกษา 3.22 ปานกลาง 
7) กระบวนการจัดการเรียนการสอน เนน้การพัฒนานักศึกษา และทักษะการเรียนรู้
ในศตวรรษที่ 21 เช่น ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง ทักษะทางภาษาไทยและ
ภาษาตา่งประเทศ ทักษะการทางานแบบมีส่วนร่วม ความสามรถในการใช้
เทคโนโลยี ความสามารถในการดูแลสุขภาพ ฯลฯ  

3.86 (ปานกลาง-มาก) 

เฉลี่ยทัง้หมด 3.50 ปานกลาง 

 
4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

  การปรับปรุงพัฒนาหลักสูตร พ.ศ. 2560 คณะกรรมการได้ปรับปรุงโครงสร้างหลักสูตร 
ค าอธิบายรายวิชา พิจารณา curriculum mapping ของแต่ละรายวิชาและภาพรวมหลักสูตรให้เหมาะสม  
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ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) พิจารณารับทราบให้ความเห็นชอบหลักสูตรเมื่อ
วันที่ 6 พ.ค. 2560 และ สกอ.ส่งคืนหลักสูตรพร้อมข้อคิดเห็นเพื่อการทบทวนปรับปรุงแก้ไข เมื่อวันที่ 11 
กันยายน 2560  ดังนี้     

1. ภาคผนวก จ ให้รวมตารางเปรียบเทียบ โดยช่องตารางหลักสูตรเดิมเป็นวิทยาศาสตร
บัณฑิต ทั้ง 2 หลักสูตรรวมให้เป็นช่องเดียวกัน เปรียบเทียบกับช่องหลักสูตรปรับปรุง หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2560 
       2. Curriculum Mapping กลุ่มวิชาบังคับและกลุ่มวิชาเลือก ควรเพิ่มความรับผิดชอบหลัก 
วิชา อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น วิชา การจัดการธุรกิจอาหารขนาดย่อม วิชา การศึกษาค้นคว้าอิสระทางการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร วิชา ฝึกงานทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และวิชา สหกิจศึกษาทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
       3. การเขียนบรรณานุกรมผลงานวิจัยตีพิมพ์ยึดตามรูปแบบการเขียน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และสอดคล้องกับหลักฐานผลงานทางวิชาการท่ีได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ 
  4. ปรับปรุงแผนการเรียนของนักศึกษาแต่ละชั้นปี ให้มีช่วงเวลาที่ เหมาะสมมากขึ้น 
(พิษณุโลก) 

คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรจึงได้แก้ไขเพ่ือน าเสนอต่อคณะกรรมการประจ าคณะ สภา
วิชาการ และสภามหาวิทยาลัยต่อไป 

 
5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

            หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ซึ่งม ี2 วิชาเอกคือ วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและ
วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (จัดการเรียนการสอนเฉพาะเขตพ้ืนที่ล าปาง) ได้มีการออกแบบให้มีโครงสร้าง
รวมทั้งหมด 135 หน่วยกิต ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) พิจารณารับทราบให้ความเห็นชอบ
หลักสูตรเมื่อวันที่ 6 พ.ค. 2560 และได้รับอนุมัติจากสภาวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ใน
การประชุมครั้งที่ 121 เมื่อวันที่ 7 ธ.ค. 2560 ได้รับอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ใน
การประชุมครั้งที่ 114 เมื่อวันที่ 5 ม.ค. 2561 และใช้เปิดการเรียนการสอนตั้งแต่ปีการศึกษา 2560 เป็นต้นไป
ได ้มีการปรับปรุงแผนการเรียนของนักศึกษาแต่ละชั้นปี ประจ าภาคเรียน ได้เหมาะสมมากขึ้น 
 

5.1.2 การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชานั้น ๆ 
 1) มีระบบและกลไก         

หลักสูตรมีการวางแผนในการปรับปรุงและมีกระบวนการในการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตาม
ความก้าวหน้าในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ดังนี้ 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วมกันวิเคราะห์เนื้อหารายวิชาในหลักสูตร เพ่ือให้มีการปรับปรุงให้
ทันสมัย การออกแบบหลักสูตรได้พิจารณาอัตลักษณ์ของแต่ละพ้ืนที่ตามความแตกต่างของผู้สอน สิ่งสนับสนุน
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การเรียนการสอน ลักษณะของการจัดศูนย์ความเป็นเลิศทางวิชาการของแต่ละพ้ืนที่ พิจารณาจากความคิดเห็น
ของผู้ทรงคุณวุฒิทางด้านวิชาการ ผู้ทรงคุณวุฒิทางด้านวิชาชีพ และศิษย์เก่า พิจารณาความคิดเห็นจากสถาน
ประกอบการที่นักศึกษาฝึกงานหรือมีการศึกษาดูงาน โดยปรับปรุงรายละเอียดของกลุ่มวิชาชีพบังคับ ปรับปรุง
รายละเอียดรายวิชาเลือกหรือเพ่ิมเติมรายวิชาเลือก  
   2. พิจารณาการจัดแผนการเรียน โดยเปิดรายวิชามีล าดับก่อนหลังที่เหมาะสม เอ้ือให้นักศึกษามีพ้ืน
ฐานความรู้ในการเรียนวิชาต่อยอด เช่น ปรับวิชา ฝึกงานทางวิชาชีพ / สหกิจศึกษา ให้มาอยู่ในเทอมสุดท้าย
ของการเรียนเพ่ือให้นักศึกษาได้เรียนวิชาการต่างๆ จนครบถ้วน ก่อนน าไปใช้ในการท างานจริงในระหว่างการ
ฝึกงาน นอกจากนัน้ยังเป็นการเอื้อต่อการเตรียมหางานท าของนักศึกษาด้วย  
 3. พิจารณาว่ารายวิชาในหลักสูตรสามารถตอบสนองความต้องการของนักศึกษา และสามารถน าไปใช้
ในการท างานได้จริง โดยสอบถามจากนักศึกษาหลังกลับจากการฝึกงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร คณะ
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรของทั้ง 3 พ้ืนที่ ได้สอบถามจากนักศึกษาหลังกลับจากการฝึกงานโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารและความคิดเห็นความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต พบว่า นักศึกษาควรปรับปรุงทักษะเพ่ิมเติมในด้าน 
ภาษาอังกฤษที่ต้องใช้ในวิชาชีพ การน าเสนองานและสินค้าให้กับลูกค้าชาวต่างชาติ ความกล้าในการใช้ทักษะ
การสื่อสารภาษาอังกฤษ และพิจารณาเนื้อหาวิชาที่จัดให้เรียนมีความเพียงพอต่อการน าไปใช้ในการท างาน 

4. พิจารณาการจัดการเรียนการสอน BRIC PROGRAM กระบวนการคิดในการท างาน หลักสูตรได้
ออกแบบกลไกการจัดการเรียนการสอนโดยการสนับสนุนงบการด าเนินงานจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนาร่วมกับมหาวิทยาลัย Brawijaya ประเทศอินโดนีเซีย ในรูปแบบการเรียนการสอนเป็นภาค
ภาษาอังกฤษ โดยหลักสูตรได้จัดท าและเสนอโครงการไปยังคณะวทก. คณะวทก.เสนอทุนส าหรับนักศึกษาผู้
ร่วมโครงการ ประชาสัมพันธ์ให้แก่นักศึกษาที่สนใจ มีการคัดเลือก ประกาศรับสมัครปชส.ทุนส าหรับผู้ร่วม
โครงการ กรรมการที่ได้รับการแต่งตั้งสอบสัมภาษณ์ ส่งนศ.ไทยไปเรียนที่ประเทศอินโดนีเซีย มหาวิทยาลัย 
Brawijaya จัดโปรแกรมการสอนตามข้อตกลง หลังจากนั้นนศ.ไทยกลับเรียนที่ไทยพร้อมนศ.อินโดนีเซีย มทร.
ล้านนา จัดโปรแกรมการสอนตามข้อตกลง 
 การปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรอย่างน้อยทุกรอบระยะเวลาของหลักสูตร เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัย
สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม และเทคโนโลยี และเป็นที่ต้องการของตลาดแรงงาน มี
ระบบและกลไกดังแผนภูมิต่อไปนี้ 
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ภาพที่ 5.2 กระบวนการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย 

 
 2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน  
 หลักสูตรฯ มีระบบการก ากับติดตามการด าเนินงานของหลักสูตร โดยอาจารย์ผู้สอนต้องจัดท า มคอ. 
3 ให้แล้วเสร็จก่อนเปิดการเรียนการสอนโดยภาคเรียนที่ 1/2562 ส่ง มคอ.3 ภายในวันที่ 7 มิถุนายน 2562 ส่ง 
มคอ.5 ของภาคเรียนที่ 2/2561 ในวันที่ 16 เมษายน 2562 ส่วนภาคเรียนที่ 2/2562 ส่ง มคอ.3 ภายในวันที่ 
1 พฤศจิกายน 2562 ส่ง มคอ.5 ของภาคเรียนที่ 1/2562 ในวันที่ 15 พฤศจิกายน 2562 และทุกรายวิชาต้อง
ระบุรายละเอียดวิชา วัตถุประสงค์ การด าเนินการการพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา การประเมินผล และการ
ปรับปรุงรายวิชา บางรายวิชามีภารกิจที่น ามาบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอน (เช่น การวิจัย งานบริการ
วิชาการ ศิลปวัฒนธรรม การบรรยายโดยมีผู้มีประสบการณ์ทางวิชาการหรือวิชาชีพจากหน่วยงานหรือชุมชน
ภายนอก การศึกษาดูงานนอกสถานที่) โดยมีรายละเอียดแยกตามพ้ืนที่ ดังนี้ 

ล าปาง ส าหรับเนื้อหาของรายวิชามีการปรับปรุงให้ทันสมัยตลอดเวลา เช่น รายวิชาสัมมนาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร วิชาสัมมนาทางพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และกลุ่มวิชาชีพเลือก เช่น 
วิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และประมง วิชาจุลชีววิทยาอาหาร ฯลฯ มีการน าข้อมูลจากการ
สืบค้นบทความวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับประเทศและนานาชาติมาใช้ประกอบการจัดการเรียนการ
สอน เพ่ือฝึกพัฒนาทักษะการอ่าน การตีความ การสรุปความของนักศึกษา และมีการก าหนดให้นักศึกษา
สืบค้นบทความวิจัยที่มีความทันสมัยย้อนหลังไม่เกิน 5 ปี รายวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้เพ่ิมเติ ม
เนื้อหา/ตัวอย่างเก่ียวกับกระบวนการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  

ในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2562 สาขาอุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารได้จัดโปรแกรมร่วมสอนกับมหาวิทยาลัย Brawijaya ประเทศอินโดนีเซีย ภายใต้โครงการ BRIC : 
Brawijaya – RMUTL International Class Program 2019 โดยนักศึกษาในพื้นที่ล าปางจ านวน 7 คน (ป.ตรี 
2/2 เทียบโอนวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจ านวน 3 คน ป.ตรี 3/4 วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารจ านวน 4 คน) และนักศึกษาพ้ืนที่พิษณุโลกจ านวน 1 คน ที่ผ่านการคัดเลือกด้วยการสอบสัมภาษณ์
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จากคณะกรรมการคณะวทก.และกรรมการอาจารย์ในพ้ืนที่ การจัดรูปแบบการเรียนการสอนร่วมกันด้วย
โปรแกรมภาษาอังกฤษ เพ่ือให้นักศึกษาเกิดการพัฒนาทางวิชาการและการใช้ทักษะภาษาอังกฤษในการสื่อสาร 
ทั้งการฟัง พูด อ่านและเขียน ด้วยการส่งนักศึกษาไทยจ านวน 8 คนเดินทางไปเรียนร่วมกับนักศึกษาอินโดนี
เชียจ านวน 8 คน 1 ชั้นเรียนรวมทั้งสิ้น จ านวน 16 คน ทั้งนี้คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรได้
สนับสนุนงบประมาณค่าใช้จ่ายส่วนหนึ่ง ส่วนอาจารย์จากทั้ง 2 มหาวิทยาลัย จ านวนทั้งสิ้น 20 ท่าน ร่วมสอน
ใน 4 รายวิชา ประกอบด้วย คือ  

1 )  BSCFT204  การออกแบบ และ พัฒนาผลิ ตภัณฑ์ อ าหาร  ( Food product design and 
development)    

2) BSCFT210 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร (Agro-industrial plant management)   
3) BSCFT212การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและแผนธุรกิจ (Entrepreneurship in food 

business and business plan) และ  
4) BSCFT124 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว (Post-harvest technology)  
หลักสูตรไดป้รับแผนการเรียนบางส่วนของนักศึกษามทร.ล้านนา การจัดการเรียนการสอนร่วมกันบาง

รายวิชาได้แบ่งหัวข้อการสอนทั้งอาจารย์มทร.ล้านนา และอาจารย์จากมหาวิทยาลัย Brawijaya โดยนักศึกษา
แลกเปลี่ยนทั้ง 16 คน เรียนที่มหาวิทยาลัย Brawijaya ประเทศอินโดนีเซียช่วงเดือน มิ.ย-ก.ค. 2562 และ
กลับมาเรียนที่ มทร.ล้านนาล าปางช่วงเดือน ส.ค.-ก.ย 2562  
 พิษณุโลก หลักสูตรฯ มีระบบการก ากับติดตามการด าเนินงานของหลักสูตร โดยอาจารย์ผู้สอนต้อง
จัดท า มคอ. 3 ให้แล้วเสร็จก่อนเปิดการเรียนการสอนโดยภาคเรียนที่ 1/2562 ส่ง มคอ.3 ภายในวันที่ 7 
มิถุนายน 2562 ส่ง มคอ.5 ของภาคเรียนที่ 2/2561 ในวันที่ 16 เมษายน 2562 ส่วนภาคเรียนที่ 2/2562 ส่ง 
มคอ.3 ภายในวันที่ 1 พฤศจิกายน 2562 ส่ง มคอ.5 ของภาคเรียนที่ 1/2562 ในวันที่ 15 พฤศจิกายน 2562 
และทุกรายวิชาต้องระบุรายละเอียดวิชา วัตถุประสงค์ การด าเนินการการพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา การ
ประเมินผล และการปรับปรุงรายวิชา บางรายวิชามีภารกิจที่น ามาบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอน (เช่น 
การวิจัย งานบริการวิชาการ ศิลปวัฒนธรรม การบรรยายโดยมีผู้มีประสบการณ์ทางวิชาการหรือวิชาชีพจาก
หน่วยงานหรือชุมชนภายนอก การศึกษาดูงานนอกสถานที่) เช่น งานเปิดรั้วราชมงคลล้านนา งานสัปดาห์
วิทยาศาสตร์ ประจ าปี 2562 ในวันที่ 23 สิงหาคม 2562 และการศึกษาดูงานของนักเรียนโรงเรียนโรจนวิทย์ 
พิษณุโลก ในวันที่ 30 สิงหาคม 2562 ได้บูรณาการการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา BSCFT102  ทักษะ
วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 BSCFT121  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และ
ประมง และ BSCFT122 เทคโนโลยีผักและผลไม้ร่วมกับการบริการวิชาการ ท าการสาธิตผลิตภัณฑ์ต่างๆเช่น 
นักเกตไก่ เอแคร์ เม็ดเจลผลไม้ ให้แก่ผู้ที่สนใจ ซึ่งนักศึกษาได้ฝึกฝนทักษะทั้งด้านปฏิบัติและการน าเสนอจนมี
ความสามารถจัดท าโครงการดังกล่าวตั้งแต่การวางแผนงาน การให้บริการทางวิชาการ 
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 หลังจากได้มีการใช้หลักสูตรปรับปรุงปี 2560 มาประมาณ 2 ปี ทางอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรของ 
พิษณุโลกได้พบปัญหาบางประการจึงได้ประชุมปรึกษาหารือเพ่ือหาแนวทางแก้ไขกันหลายครั้ง รวมถึงการ ซึ่ง
ผลจากการประชุมยังไม่สามารถสรุปได้แต่มีแนวทางการแก้ไข เช่น การปรับปรุงโครงสร้างหลักสูตร การ
ปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือเปลี่ยนแปลงเนื้อหารายละเอียดต่าง ๆ การแยกเล่มหลักสูตรให้ใช้เฉพาะพิษณุโลก การ
สร้างหลักสูตรใหม่ 3 หลักสูตร ได้แก่แขนงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร แขนงโภชนาการและธุรกิจ
อาหาร ทล.บ.เทคโนโลยีการอาหาร แล้วน าข้อมูลไปน าเสนออย่างไม่เป็นทางการกับคณะฯเพ่ือหารือแนว
ทางการแก้ไขหลายครั้ง และล่าสุดน าเสนอข้อมูลอีกครั้งในโครงการประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการการปรับปรุง
หลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 2562 ระหว่างวันที่ 4 – 6 กรกฎาคม 2562 ผลการพิจารณาของคณะฯโดยฝ่าย
วิชาการอย่างไม่เป็นทางการคือไม่เห็นด้วยกับการแยกเล่มหลักสูตร 

น่าน หลักสูตรมีการวางแผนในการปรับปรุงและมีกระบวนการในการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตาม
ความก้าวหน้าในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ดังนี้ 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วมกันวิเคราะห์เนื้อหารายวิชาในหลักสูตร เพ่ือให้มีการปรับปรุงให้
ทันสมัย พิจารณารายวิชาเลือกเพ่ือเปิดให้นักศึกษาได้เลือกศึกษา 
   2. พิจารณาการจัดแผนการเรียน โดยเปิดรายวิชามีล าดับก่อนหลังที่เหมาะสม เอ้ือให้นักศึกษามีพ้ืน
ฐานความรู้ในการเรียนวิชาต่อยอด เช่น ปรับวิชาสหกิจศึกษา ให้มาอยู่ในเทอมสุดท้ายของการเรียนเพ่ือให้
นักศึกษาได้เรียนวิชาการต่าง ๆ จนครบถ้วน ก่อนน าไปใช้ในการท างานจริงในระหว่างการฝึกงาน นอกจากนั้น
ยังเป็นการเอ้ือต่อการเตรียมหางานท าของนักศึกษาด้วย  
 3) มีการประเมินกระบวนการ    

หลักสูตรฯได้ทบทวนขั้นตอนการปรับปรุงรายวิชาและเนื้อหาในรายวิชาให้ทันสมัยตามความก้าวหน้า
ในศาสตร์สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือใช้ส าหรับหลักสูตรฯฉบับปรับปรุงพ.ศ.2560 
โดยหลักสูตรฯพบว่าเนื้อหาของรายวิชามีการปรับปรุงให้ทันสมัยตลอดเวลา โดยมีรายละเอียดแยกตามพ้ืนที่ 
ดังนี้ 

ล าปาง การน าเสนอความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและทางพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร นักศึกษาได้น าเสนอด้วย power point มีการแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ร่วมกับคณาจารย์ในชั้น
เรียนพร้อมกับมีการซักถาม การตอบ เพ่ือให้เกิดความเข้าใจ และมีแบบประเมินนักศึกษาในระหว่างการ
น าเสนอสัมมนา ท าให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจมากขึ้นสร้างแนวทางไปสู่หัวข้อเรื่องในงานปัญหาพิเศษ
ของตนเอง ตลอดจนกิจกรรมเสริมในรายวิชาชีพเลือกต่างๆ ได้ก าหนดให้นักศึกษาน าเสนอความก้าวหน้า
ผลงานวิจัยตีพิมพ์ ส่งผลให้นักศึกษามีความเข้าใจในความรู้เดิมมากขึ้นและได้ความรู้ใหม่ๆ ที่ต่างจากทฤษฏี
เดิมๆ เพ่ิมข้ึน 

หลักสูตรจัดกิจกรรมด้านการเรียนการสอนในโปรแกรม BRIC ก่อให้เกิดผลลัพธ์ต่อนักศึกษาและ 
อาจารย์ผู้ร่วมกิจกรรม เช่น นักศึกษาได้พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษในการฟัง พูด อ่านและเขียนมากขึ้น โดย
นักศึกษาได้ใช้ภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงานและการสื่อสารกับเพ่ือนร่วมชั้นในบรรยากาศการเรียนการ
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สอน ด้วยภาษาอังกฤษ นักศึกษาได้ประสบการณ์และการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมระหว่างทั้ง 2  ประเทศมาก
ยิ่งขึ้น โดยมีข้อเสนอที่ต้องปรับปรุงคือ ควรจัดให้มีการอบรมเข้มด้านภาษาอังกฤษส าหรับนักศึกษาที่เข้าเรียน 
ในโปรแกรมให้มากยิ่งขึ้นเพ่ือให้นักศึกษาสามารถเข้าใจเนื้อหาวิชาได้ลึกซึ้งและท ากิจกรรมในชั้นเรียนด้าน
ต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น ส่วนอาจารย์ผู้ร่วมสอนได้พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษในการถ่ายทอด
ความรู้ การฟัง การพูด การอ่านและ การเขียน การแลกเปลี่ยนและเรียนรู้วัฒนธรรมการท างานของทั้ง 2 
ประเทศ และก่อให้เกิดกิจกรรมต่อยอดต่อไป เช่น การจัดกิจกรรม Guest lecture ระหว่างทั้ง 2 มหาวิทยาลัย 
การท าการวิจัยร่วมกัน การสอน ทางไกล เป็นต้น 

พิษณุโลก หลักสูตรฯได้ทบทวนขั้นตอนการปรับปรุงรายวิชาและเนื้อหาในรายวิชาให้ทันสมัยตาม
ความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือใช้ส าหรับหลักสูตรฯฉบับ
ปรับปรุงพ.ศ.2560 และฉบับปรับปรุงพ.ศ.2555 โดยหลักสูตรฯพบว่าเนื้อหาของรายวิชามีการปรับปรุงให้
ทันสมัยตลอดเวลา เช่น รายวิชาสัมมนาฯ มีการน าข้อมูลจากการสืบค้นบทความวิจัยที่ตี พิมพ์ใน
วารสารวิชาการระดับประเทศและนานาชาติมาใช้ประกอบการจัดการเรียนการสอน เพ่ือฝึกพัฒนาทักษะการ
อ่าน การตีความ การสรุปความของนักศึกษา และมีการก าหนดให้นักศึกษาสืบค้นบทความวิจัยที่มี ความ
ทันสมัยย้อนหลังไม่เกิน 5 ปี  รายวิชา BSCFT210 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร BSCFT212 การเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและแผนธุรกิจ เป็นวิชาใหม่ที่ท าการเปิดเรียนส าหรับนักศึกษาโครงการ “BRIC 
Program 2019” รายวิชา BSCFT104การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้เพ่ิมเติมเนื้ อหา/ตัวอย่างเกี่ยวกับ
กระบวนการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดยใช้ข้อมูลเพ่ิมเติมจากงานของนักศึกษา วท.บ. 3.7 A ภาคเรียนที่ 
2 ปีการศึกษา 2561 และจากมหาวิทยาลัยอ่ืนๆที่ส่งผลงานเข้าประกวดในโครงการ Food Innovation 
Contest 2019 จัดโดยสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย รวมทั้งตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ใหม่ๆที่มีการน าเข้าสู่ตลาด เพ่ือให้นักศึกษาได้ใช้ก าหนดหัวข้อโครงการในวิชาให้ตรงกับโครงการ 
Food Innovation Contest 2020 "Smart Thai Food" 

หลังจากหลักสูตรฯได้ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการปรับปรุงหลักสูตรจากคณะฯแล้วทางผู้ รับผิดชอบ
หลักสูตรเห็นว่าควรต้องมีการปรับปรุงข้อมูลของหลักสูตร กระบวนการท างานต่างๆ โดยจะเริ่มการท า SWOT 
Analysis ใหม่เพ่ือการวิเคราะห์สภาพด้านต่างๆของหลักสูตร ณ ปัจจุบัน ว่าเป็นอย่างไรบ้าง จะได้ปรับ
แผนการท างานของหลักสูตรใหม่ โดยการท าจะเริ่มหลังจากได้รับข้อมูลข้อเสนอแนะต่างๆจากผู้ตรวจประเมิน 

น่าน พิจารณาว่ารายวิชาในหลักสูตรสามารถตอบสนองความต้องการของนักศึกษา และสามารถ
น าไปใช้ในการท างานได้จริง โดยสอบถามจากนักศึกษาหลังกลับจากการฝึกงานอุตสาหกรรม นักศึกษาให้
ค าตอบว่าเนื้อหาวิชาที่ได้เรียนไปสามารถน าไปใช้ในงานได้จริง  และคิดว่าเนื้อหาวิชาที่จัดให้เรียนมีความ
เพียงพอต่อการน าไปใช้ในการท างาน  
 4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
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ในการจัดสัมมนาความก้าวหน้าทางวิชาการร่วมกันระหว่างวิชาสัมมนาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารและวิชาสัมมนาทางพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ท าให้ ได้รับความสนใจจากนักศึกษาและ
คณาจารย์มากขึ้น สังเกตจากการซักถามความเข้าใจ จึงช่วยเสริมการแลกเปลี่ยนความรู้ทางวิชาการกันมากขึ้น 
โดยเฉพาะพ้ืนที่ล าปางได้มีการจัดสัมมนาความก้าวหน้าทางวิชาการในปีการศึกษา 2561 ได้จัดเวทีสัมมนาแต่
ละเทอมเพียงวิชาเอกเดียว ส่วนปีการศึกษา 2562 ได้จัดเวทีให้นักศึกษาทั้ง 2 วิชาเอกสัมมนาร่วมกันเป็น
รายบุคคลระหว่างวิชาสัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารโดยนักศึกษาวิชาเอก วทอ.จ านวน 17 
คน และวิชาสัมมนาทางพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารโดยนักศึกษาวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจ านวน 15 คน 
รวมทั้งสิ้น 32 หัวข้อเรื่อง ภายใต้อาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนร่วมเป็นกรรมการจ านวนทั้งสิ้น 
17 คน ท าให้ได้รับความสนใจจากนักศึกษาและคณาจารย์เป็นอย่างมาก สังเกตจากการซักถามความเข้าใจ จึง
ช่วยเสริมการแลกเปลี่ยนความรู้ทางวิชาการกันมากขึ้น   

จากการประเมินโครงการ BRIC : Brawijaya – RMUTL International Class Program 2018 ในปี
การศึกษา 2561 มีนักศึกษามทร.ล้านนาล าปาง เข้าร่วมโครงการเพียง 1 คน มีการปรับปรุงพัฒนาโครงการใน
ปีการศึกษา 2562 ดังนี้   

กิจกรรม BRIC2018 BRIC2019 
จ า นวนน .ศ .มทร .ที่ เ ข้ า ร่ วม
โครงการแลกเปลี่ยน 

1 คน (ล าปาง) 7 คน (ล าปาง) 
1 คน (พิษณุโลก) 

รายวิชาที่แลกเปลี่ยนการเรียน
การสอน 

1. BSCFT104 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Food Product Development) 
2. BSCFT210 การจัดการโรงงาน
อุตสาหกรรมเกษตร (Agro-industrial 
plant management)   
3. BSCFT212 การเป็นผู้ประกอบการธรุกิจ
อาหารและแผนธุรกิจ (Entrepreneurship 
in food business and business plan)  
4. BSCFT124 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
(Post-harvest technology)  

1. BSCFT204 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Food product design and development)    
2. BSCFT210 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร (Agro-
industrial plant management)   
3. BSCFT212การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและแผน
ธุรกิจ (Entrepreneurship in food business and business 
plan) และ  
4. BSCFT124 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว (Post-harvest 
technology)  

กิจกรรมเสริมแลกเปลี่ยนการ
บรรยายให้ความรู้ทางวิชาการ 
(Guest speaker) 

ไม่มี 1. ดร.ธัญลักษณ์ บัวผัน, ผศ.ดร.จิรภา พงษ์จันตา และ ผศ.ดร.
นิอร โฉมศรี บรรยายหัวข้อ “How to do a student research 
project” , “Research for community” and   “Why you 
should learn BRIC program 2 0 1 9 ”  ณ  Faculty of 
Agricultural Technology University ประเทศอินโดนี เ ซีย  
โดยมีนักศึกษาอินโดนีเซีย สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร ชั้นปี ที่ 2 จ านวนทั้งสิ้น 40 ราย 
2.  Dr.  Wenny บรรยายวข้อ  “Coffee and flavor” and 
“ Why you should learn BRIC program”  ณ  ส า ข า
อุตสาหกรรมเกษตร มีนักศึกษาสาขาอุตสาหกรรมเกษตร 
วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และวิชาเอก
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กิจกรรม BRIC2018 BRIC2019 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร จ านวน 50 คน ร่วมกิจกรรมและมีการ
ถามตอบ 

  
5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
ปีการศึกษา 2562 ได้มีการปรับปรุงระบบกลไกเดิมในการการรับสมัครนักศึกษา กิจกรรมและ

เป้าหมายการขยายผลโครงการ คือ  
 1) การปรับปรุงระบบการประชาสัมพันธ์ให้รวดเร็วยิ่งขึ้น มีการประชาสัมพันธ์ทางไลน์ และ face 
book ซึ่งเป็นช่องทางที่นักศึกษานิยมใช้ และการกระตุ้นซ้ าๆ ด้วยระบบอาจารย์ที่ปรึกษา 

2) ให้มีการคัดเลือกโดยสัมภาษณ์นักศึกษาที่มีความสามารถทางทักษะภาษาอังกฤษได้ดีหรือเป็นผู้ที่
รักการใช้ภาษาอังกฤษมาแสดงความสามารถและทัศนคติต่อการใช้ภาษาอังกฤษ และทางสาขาวิชา 

3) การคัดเลือกรายวิชาที่มีความเหมาะสมมาจ านวน 4 วิชา ที่จะสามารถท าการเรียนการสอนร่วมกัน
ได้  ดั งนี้  ( 1 )  BSCFT204 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ( Food product design and 
development)   (2 )  BSCFT210 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร ( Agro-industrial plant 
management)  (3) BSCFT212 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและแผนธุรกิจ (Entrepreneurship in 
food business and business plan) และ (4) BSCFT124 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว (Post-harvest 
technology) ซึ่งทั้ง 4 วิชาเป็นวิชาที่มีความเกี่ยวเนื่องสอดคล้องกันให้นักศึกษาสามารถเรียนในรูปแบบของ 
Project base  

4) การด าเนินการอบรมนักศึกษาด้านทักษะภาษาอังกฤษส าหรับนักศึกษาผู้เข้าร่วมโครงการ 
5) การขยายผลการโครงการ โดยการให้นักศึกษาที่ร่วมโครงการมีภาระกิจต้องกลับมาถ่ายทอดและ

แลกเปลี่ยนกับนักศึกษาในสาขาวิชา และการน าเสนอผลงานร่วมกันจากการท า Mini Project ในรายวิชา 
BSCFT204 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Food product design and development) 

กิจกรรมการแลกเปลี่ยนการบรรยายให้ความรู้ทางวิชาการ (Guest speaker) ของอาจารย์ทั้ง 2 
มหาวิทยาลัย มีดังนี้   

1. มหาวิทยาลัย Brawijaya ประเทศอินโดนีเซียได้มีการบรรยายพิเศษ ทางวิชาการ หัวข้อ  “Coffee 
and flavor” and “Why you should learn BRIC program” ซึ่งได้เชิญ Dr. Wenny จัดการบรรยาย ณ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร มีนักศึกษาสาขาอุตสาหกรรมเกษตร วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
และวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร จ านวน 50 คน และคณะอาจารย์จาก มทร. ล้านนา ล าปาง สถาบันวิจัยฯ 
และผู้สนใจทั่วไป จ านวน 20 คน   

2. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ได้มีการบรรยายพิเศษ ทางวิชาการ หัวข้อ “How to do 
a student research project” , “Research for community”  and “Why you should learn BRIC 
program 2019” ซึ่งได้คณะอาจารย์จาก มทร.ล้านนา ประกอบด้วย ดร.ธัญลักษณ์  บัวผัน, ผศ.ดร.จิรภา พงษ์
จันตา และ ผศ.ดร.นิอร โฉมศรี  จัดการบรรยาย ณ Faculty of Agricultural Technology University 
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ประเทศอินโดนีเซีย  โดยมีนักศึกษาอินโดนีเซีย สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี ที่ 2 จ านวน
ทั้งสิ้น 40 ราย 
 

 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................5................................ 
 
ตัวบ่งชี ้5.2 :  การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
5.2.1 การพิจารณาก าหนดผู้สอน  
 1) มีระบบและกลไก 
      การจัดการเรียนการสอน หลักสูตร วท.บ.วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีข้ันตอนดังนี้ 
       1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมร่วมกันพิจารณารายวิชาก าหนดผู้สอนให้มีความเหมาะสม 
จัดท าแผนการเรียนเสนอแนะ ก าหนดรายวิชาที่จะทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานที่ก าหนดใน มคอ.2 ในแต่
ละปีการศึกษา เสนอชื่อผู้สอนที่มีความรู้ความสามารถในรายวิชาที่สอน อาจารย์ผู้สอนมีคุณวุฒิระดับปริญญา
โทขึ้นไปและคุณสมบัติตรงหรือสอดคล้องหรือใกล้เคียงกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑ์ที่พิจารณา ได้แก่ คุณวุฒิ ความเชี่ยวชาญ ประสบการณ์สอนในรายวิชา มีองค์
ความรู้ที่เหมาะสม ด าเนินการค้นคว้าวิจัยที่เป็นส่วนหนึ่งขององค์ความรู้ในหลักสูตร หากรายวิชาใดท่ีต้องการผู้
มีประสบการณ์มาสอน จะมีการเชิญมาเป็นอาจารย์พิเศษเฉพาะรายวิชา 
       2. ส่งแผนการเรียนเสนอแนะให้กับฝ่ายวิชาการเพ่ือใช้ในการเปิดรายวิชาสอนประจ าภาค
การศึกษา 
       3. ฝ่ายวิชาการส่งรายวิชาตามแผนการเรียนเสนอแนะของแต่ละปีการศึกษาเพื่อก าหนด
ผู้สอน 
       4. ส่งแบบก าหนดผู้สอนให้ฝ่ายวิชาการด าเนินการจัดตารางสอน 
       5. อาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนปรับปรุงจัดท า มคอ.3 และ มคอ.4 ในทุก
รายวิชาที่ปรากฏตามแผนการเรียนเสนอแนะ โดยอาจารย์ผู้สอนควรพิจารณาน าผลการประเมินการสอนจาก
นักศึกษาจากการจัดท า มคอ.5 มคอ.6 ร่วมกับการประเมินผลการเรียนรู้ของอาจารย์ผู้สอนต่อนักศึกษา มาใช้
ในการปรับปรุง มคอ.3 และ มคอ.4  การจัดท า มคอ.3 และ มคอ.4 ต้องแล้วเสร็จก่อนเปิดภาคการศึกษาตาม
แผนหรือก าหนดไว้ ก่อนเปิดภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 2 สัปดาห์ พร้อมทั้งต้องมีการด าเนินการวัดผลตามที่
ก าหนดให้ครบถ้วนและประเมินผลการจัดการเรียน  การสอนในรายวิชานั้นๆ เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาในภาค
การศึกษาถัดไปที่เปิดท าการสอน 
       6. ผู้สอนด าเนินการสอน ตาม มคอ. 3 และ 4 โดยมีบางวิชาเน้นการเรียนการสอนที่เน้นทักษะ
การเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 จากนั้นจัดท า มคอ.5 และ 6 ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดภาคการศึกษา โดยพิจารณา
ประเด็นการประเมินตาม มคอ. 3 และ 4 และจัดส่งหลักสูตร  
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       7. อาจารย์ประจ าหลักสูตรน า มคอ.5 และ 6 ของทุรายวิชามาเข้าที่ประชุมเพ่ือพิจารณา
จัดการเรียนการสอนให้เป็นไปตาม มคอ.2 
       8. น าผลการด าเนินงานมาจัดท า มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นปีการศึกษาและน าข้อสรุปใน 
มคอ.7 มาพัฒนาการเรียนการสอนในปีการศึกษาถัดไป โดยน ามาใช้ในการพัฒนาวงแผนพัฒนากระบวนการ
เรียนการสอน 
 การพิจารณาก าหนดผู้สอน ด าเนินการตามแผนภูมิดังนี้ 
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2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 จากการด าเนินการในปีการศึกษา 2562  การประชุมก าหนดผู้สอนและภาระงานสอนของอาจารย์ ได้
มอบหมายตามความเหมาะสม โดยสรุปแยกตามพ้ืนที่ได้ดังนี้ 

ล าปาง ในปีการศึกษา 2562 พ้ืนที่ล าปาง ได้ด าเนินการปรับเปลี่ยนผู้รับผิดชอบรายวิชาใหม่และผู้ร่วม
สอนหลายวิชาเนื่องจากมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพ่ิมขึ้น 2 ท่านคือ ดร.ปัศนีย์ กองวงค์ (กลับจากลาศึกษาต่อ
และย้ายมาจาก มทร.ล้านนา เชียงราย) และดร.เสกสรร วงค์ศิริ (ช่วยราชการ)  และมีอาจารย์จากสถาบันวิจัย
เทคโนโลยีการเกษตร มทร.ล้านนา ล าปาง เพ่ิมข้ึน 1 ท่านคือ ดร.พยุงศักดิ์ มะโนชัย (กลับจากลาศึกษาต่อ) ซึ่ง
มีคุณสมับติของผู้สอนที่มีคุณวุฒิและความเชี่ยวชาญความสอดคล้องกับหลักสูตร 
  ในปีการศึกษา 2562 ได้ปรับปรุงผู้รับผิดชอบรายวิชาจากปีการศึกษา 2561 ดังต่อไปนี้ 

รายวิชา ปีการศึกษา 2561 ปีการศึกษา 2562 
BSCFT132 การจัดการความปลอดภัยในอุตสาหกรรม อ.สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร ์ อ.ปรัศนีย์ กองวงค์ 
BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 อ.รัตนพล พนมวัน ณ อยุธยา อ.พยุงศักดิ์ มะโนชัย 
BSCFT103 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อ. นภาพร  ดีสนาม อ.เสกสรร วงศ์สริ ิ
BSCFT129 อาหารเสริมสุขภาพ อ.ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ อ.ปรัศนีย์ กองวงศ์ 

 การปรับปรุงผู้สอนได้ด าเนินการไปพร้อมกับแผนเสนอแนะการเรียนที่ เสนอไปยังฝ่ายวิชาการ พร้อม
พิจารณาจัดสรรงบประมาณวัสดุ งานเรียนงานสอนแต่ละรายวิชา ตามที่คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตรจัดสรรมายังสาขาอุตสาหกรรมเกษตร  

อาจารย์ผู้สอนปรับปรุงจัดท า มคอ.3 และ มคอ.4 ในทุกรายวิชาที่ปรากฏตามแผนการเรียนเสนอแนะ 
โดยอาจารย์ผู้สอนควรพิจารณาน าผลการประเมินการสอนจากนักศึกษาจากการจัดท า มคอ.5 มคอ.6 ร่วมกับ
การประเมินผลการเรียนรู้ของอาจารย์ผู้สอนต่อนักศึกษาในปีการศึกษา 2561 มาใช้ในการปรับปรุง มคอ.3 
และ มคอ.4  และน าเข้าในระบส่วนกลาง https://lms.rmutl.ac.th/teacher/login ต้องแล้วเสร็จก่อนเปิด
ภาคการศึกษา 2562 ตามแผนหรือก าหนดไว้ ก่อนเปิดภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 2 สัปดาห์  
 พิษณุโลก ได้ด าเนินการจัดก าหนดผู้สอนและภาระงานสอนของอาจารย์ดังนี้ 

- ภาระงานสอนในภาคเรียนที่ 1 เฉลี่ย 7.4 คาบ ต่อสัปดาห์ ภาระงานสอนสูงสุด 13.5 คาบต่อสัปดาห์ 
ภาระงานสอนต่ าสุด 6 คาบต่อสัปดาห์ 
 - ภาระงานสอนในภาคเรียนที่ 2 เฉลี่ย 7.43 คาบ ต่อสัปดาห์ ภาระงานสอนสูงสุด 10.43 คาบต่อ
สัปดาห์ ภาระงานสอนต่ าสุด 4.93 คาบต่อสัปดาห์ (ไม่รวมวิชาฝึกงาน) 

เมื่อรวมทั้งปีการศึกษาอาจารย์ผู้สอนทุกคนมีภาระการสอนใกล้เคียงกัน นอกเหนือจากการพิจารณา
ก าหนดผู้สอนแล้ว ทางหลักสูตรได้พิจารณารายวิชาที่เหมาะสมกับการบูรณาการทั้ง 3 ด้านเพ่ือก าหนด
วัตถุประสงค์การบูรณาการและรายวิชาที่บูรณาการเพ่ือให้ผู้สอนด าเนินการตามแผนได้ก าหนดรายวิชา เช่น 
ก าหนดรายวิชาปัญหาพิเศษ ในภาคเรียนที่ 2/2562 มีการบูรณาการกับการบริการวิชาการ โดยได้จัด
นิทรรศการในงานเปิดรั้วราชมงคลล้านนา งานสัปดาห์วิทยาศาสตร์ ประจ าปี 2562 ในวันที่ 23 สิงหาคม 2562 

https://lms.rmutl.ac.th/teacher/login
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ณ บริเวณห้องโถงโรงงานแปรรูปอาหาร มทร.ล้านนา พิษณุโลก จ านวน 6 เรื่อง ได้แก่เรื่อง ซอสผัดกะเพรา
ผสมพริกเสฉวน น้ าอ้อยมะนาวไฮโดรบีด การใช้ประโยชน์จากมะม่วงตกเกรดเพ่ือผลิตมะม่วงแช่อ่ิมบแห้งชนิด
น้ าตาลน้อย ผลของการใช้เกลือเพ่ือควบคุมการเกิดสีน้ าตาลในกล้วยตากเกษตรอินทรีย์ ซุปปลาทูน่าจากน้ านึ่ง
ปลาทูน่า และ น้ าพริกกล้วย 
 เมื่อก าหนดผู้สอนได้แล้ว หลักสูตรส่งแบบก าหนดผู้สอนให้แก่ฝ่ายวิชาการด าเนินการจัดตารางสอน 
โดยในปี 2562 กรรมการจัดตารางสอนสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ได้แก่ ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ ผศ.ดร.
สุริยาพร นิพรรัมย์ และ อ.จักรพันธ์ รอดทรัพย์ แต่มีการเปลี่ยนแปลงภายหลังโดยฝ่ายทะเบียนจะท าการจัด
เองภายหลังที่กรรมการได้จัดแล้ว  
 เมื่อฝ่ายวิชาการประกาศตารางสอนและแจกตารางสอนให้กับอาจารย์ หลักสูตรแจ้งก าหนดการส่ง 
มคอ.3 และ 4 โดยส่งก่อนเปิดภาคเรียน 

น่าน มีการประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนในสาขาฯ เพ่ือพิจารณาก าหนดผู้สอนใน
แต่ละภาคการศึกษา โดยพิจารณาถึงความช านาญในเนื้อหาที่สอน (สอนในวิชานั้นอย่างต่อเนื่อง หรือมี
งานวิจัย หรือมีประสบการณ์กับงานท่ีเกี่ยวข้องกับรายวิชานั้น) และให้นักศึกษาได้เรียนกับผู้สอนที่หลากหลาย 
ในบางวิชาที่มีหัวข้อหลากหลายจะมีการกระจายหัวข้อให้กับอาจารย์ที่ช านาญสอนร่วมในวิชาเดียวกัน อาจารย์
ผู้สอนต้องมีผลการประเมินการสอน (ประเมินโดยนักศึกษา) ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 หลังจากนั้น
หลักสูตรส่งแผนการเรียนและรายชื่ออาจารย์ผู้สอนให้มหาวิทยาลัยเพื่อด าเนินงานจัดตารางเรียน ตารางสอน 

3) มีการประเมินกระบวนการ  
หลังเสร็จสิ้นการจัดงานเรียนงานสอนในแต่รายวิชาแต่ละภาคเรียน ผู้สอนจะต้องด าเนินการประเมิน

รายวิชาตามแผนใน มคอ.3 มคอ.4 และประเมินการสอนจากการจัดท า มคอ.5 มคอ.6  และน าเข้าในระบบ
ส่วนกลาง https://lms.rmutl.ac.th/teacher/login มหาวิทยาลัยจัดให้นักศึกษาเป็นผู้ประเมินความพึง
พอใจอาจารย์ผู้สอนในระบบออนไลน์ ในปีการศึกษา 2562 นักศึกษามีความพึงพอใจต่อการจัดการสอน
รายวิชาเฉลี่ยมากกว่า 3.5 พร้อมทั้งต้องมีการด าเนินการวัดผลตามที่ก าหนดให้ครบถ้วนและประเมินผลการ
จัดการเรียน  การสอนในรายวิชานั้นๆ เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาในภาคการศึกษาถัดไปที่เปิดท าการสอน และใน
ส่วนรายละเอียดการประเมินกระบวนการเพ่ิมเติมของพ้ืนที่ล าปาง การพิจารณาก าหนดผู้สอนในปีการศึกษา 
2562 ได้พิจารณาความเหมาะสมดังนี้ 
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รายวิชา ผู้สอน ความเหมาะสม  
BSCFT132 การจัดการความปลอดภัยใน
อุตสาหกรรม 

อ.ปรัศนีย์ กองวงค์ คุณวุฒิ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) พ.ศ. 2562 วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) พ.ศ. 2551 และมีประสบการณ์การท างาน และฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 อ.พยุงศักดิ์ มะโนชัย คุณวุฒิ ปร.ด. (พัฒนาผลติภณัฑ์อตุสาหกรรมเกษตร) พ.ศ. 2561 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) พ.ศ. 2542 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) พ.ศ.2537 และมีประสบการณ์เคยสอนวิชา วิศวกรรม
อาหารตั้งแต่ปี พ.ศ. 2543  ถึง ปี พ.ศ. 2554  

รายวิชา ผู้สอน ความเหมาะสม  
BSCFT103 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

อ.เสกสรร วงศ์สริ ิ คุณวุฒิ วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2556  
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย พ.ศ. 2546 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันทคโนโลยรีาชมงคล พ.ศ. 2539 และ 
มีประสบการณ์ในการน าเสนองานทางวิชาการ 
มีประสบการณ์การในการสอนและงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมา 25 ปี  
โดยมีความเช่ียวชาญทางด้านเคมอีาหารและกระบวนการแปรรูปอาหาร 

BSCFT129 อาหารเสรมิสุขภาพ อ.ปรัศนีย์ กองวงศ์ คุณวุฒิ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) พ.ศ. 2562 วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) พ.ศ. 2551 มีประสบการณ์การท างานวิจัยและพัฒนาอาหารเพื่อสุขภาพ และเคยสอนวิชา
อาหารเพื่อสุขภาพ (อ.พิเศษ ม.ราชภัฏเชียงใหม่) ปี พ.ศ. 2559-2561 

 
พ้ืนที่พิษณุโลกมีการพิจารณาก าหนดผู้สอนจากระบบและกลไกที่ใช้อยู่พบว่าภาระการสอนในแต่ละภาคเรียนของอาจารย์แต่ละคนใกล้เคียงกันเหมาะสมดี แต่

อย่างไรก็ตามก็มีนักศึกษาชั้น วทบ.3.7 A ขอเปิดวิชาเพ่ือให้สามารถจบทันก าหนดในรายวิชาที่ไม่ผ่านจึงท าให้มีการจัดผู้สอนสอนวิชาที่ขอเปิดนั้นเป็นกรณีพิเศษ  
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4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

 จากการประเมินกระบวนการมีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน สามารถแยก
รายละเอียดตามพ้ืนที่ได้ดังนี้ 

ล าปาง การปรับปรุงผู้รับผิดชอบรายวิชา ช่วยปรับปรุงการบริหารจัดการรายวิชาได้ดีขึ้น ผู้สอนมี
เทคนิคการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ (Child Center Learning) มากข้ึน เทคนิคหรือวิธีการที่ปรับเปลี่ยนจาก
การศึกษา 2561 ไปปีการศึกษา 2562 ดังรายละเอียดในตาราง 
 

รายวิชา ปีการศึกษา 2561 ปีการศึกษา 2562 
BSCFT132 การจัดการความ
ปลอดภัยในอุตสาหกรรม 

บรรยายด้วย power point 
และมีวดีิโอตัวอย่าง 

บรรยายด้วย power point และมีวีดิโอตัวอย่าง
กรณีศึกษา พร้อมใหต้อบค าถามในช้ันเรียน 

BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 บรรยายด้วย power point บรรยายในช้ันเรียน พร้อมสาธิตและอธิบายการใช้
เครื่องมือในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

BSCFT1 0 3  สั ม ม น า ท า ง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

มอบหมายให้ค้นคว้าและ
น าเสนอผลงานวิจัยตีพมิพ์

ย้อนหลังไมเ่กิน 5 ปี จ านวน 
1 ผลงานต่อนักศึกษา 1 คน 

มอบหมายให้ค้นคว้าและน าเสนอผลงานวิจัยตีพิมพ์
ย้อนหลังไมเ่กิน 5 ปี มากกว่า 1 ผลงานต่อนักศึกษา 1 
คน โดยมีการสังเคราะห์หรือกลั่นกรองบทความ 

BSCFT129 อาหารเสริมสุขภาพ บรรยายด้วย power point 
และปฏิบตัิการแปรรูป

ผลิตภณัฑ์อาหารเสริมสุขภาพ 

บรรยายด้วย power point และปฏิบัติการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์อาหารเสริมสุขภาพ โดยเพิ่มกิจกรรมให้
นักศึกษาท างานร่วมกับนักศึกษาพยาบาลจาก
วิทยาลัยพยาบาลล าปาง เพื่อแก้ปัญหาด้านสุขภาพใน
ชุมชน  

 พิษณุโลก แก้ไขแผนการสอนประจ าภาคเรียนที่ 1/2562 และ 2/2562 ตามที่นักศึกษาขอเปิดวิชา 
ดังภาพผนวกองค์ประกอบที่ 5 
 5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
 แก้ไขแผนการสอนประจ าภาคเรียนที่ 1/2562 และ 2/2562 ตามที่นักศึกษาขอเปิดวิชาของนักศึกษา 
พ้ืนที่พิษณุโลกพบว่า นักศึกษาชั้น วทบ.3.7 A บางรายสามารถลงทะเบียนภาคเรียนที่ 1/2563 ตามแผนการ
เรียนปกติได้ และคาดว่านักศึกษาชั้น วทบ.3.7 A ทุกคนจะสามารถลงทะเบียนภาคเรียนที่ 2/2563 ตาม
แผนการเรียนปกติได้ (วิชาฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) ทางหลักสูตรคาดว่าจะมี
นักศึกษาบางส่วนสามารถจบการศึกษาได้ตามก าหนดคือ ภาคเรียนที่ 2/2563 และนักศึกษาบางส่วนจะจบ
การศึกษาในภาคเรียนที่ 3/2563 (ตารางแนบท้าย) 
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5.2.2 การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท า มคอ. 3 และ มคอ. 4 และการจัดการเรียนการสอน 
(ต้องแก้ไขกระบวนการใหม่ให้สอดคล้องกับปัจจุบัน) 

1) มีระบบและกลไก 
 1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดแผนการเรียนเสนอแนะและจัดอาจารย์ผู้สอนในแต่ละภาคเรียนของปี
การศึกษา เสนอไปยังฝ่ายวิชาการ 

2. อาจารย์ประจ าหลักสูตรแจ้งอาจารย์ประจ าวิชาหรือผู้รับผิดชอบรายวิชาจัดท าและส่ง มคอ. 3 และ 
มคอ. 4 ด้วยวิธีการแจ้งผ่านจดหมายทางอิเลคทรอนิค (E-mail) และหนังสือบันทึกข้อความก่อนเปิดภาค เรียน 
30 วัน  

3. ติดตามการส่ง มคอ. 3 และ มคอ.4 พร้อมแจ้งเตือนรายวิชาที่ไม่ได้ส่งก่อนเปิดภายเรียนภายใน 7 
วัน หากรายวิชาใดไม่สามารถด าเนินงานตามที่ก าหนดส่งมคอ. 3 และ มคอ.4 ประธานหลักสูตรสามารถ
ด าเนินการตามเงื่อนไขและมาตรการควบคุมการส่ง มคอ.3 มคอ.4 
 4.  อั พ โ ห ล ด ส่ ง ม ค อ . 3 แ ล ะ  ม ค อ . 4 ภ า ย ใ น  7 วั น ห ลั ง เ ปิ ด เ รี ย น  โ ด ย เ ข้ า ร ะ บ บ 
https://lms.rmutl.ac.th/ ส านักงานส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน (สสว.)  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา 
 2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 การน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงานของพ้ืนที่ต่างๆ สามารถแยกรายละเอียดได้ดังนี้ 

ล าปาง หลักสูตรได้ท าหนังสือแจ้งอาจารย์เจ้าของวิชาได้จัดท า มคอ.3 และมคอ.4 ล่วงหน้าก่อนเปิด
ภาคเรียนใน e-mail และ Line กลุ่มของสาขา โดยก าหนดวันเวลาที่ส่งตามปฏิทินการศึกษา 2562 จาก
ส่วนกลาง และให้อัพโหลดมคอ.3 และมคอ.4 ทุกวิชาใน tqf.rmutl.ac.th ภาคเรียนที่ 1-2/2562 
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พิษณุโลก ในปีการศึกษา 2562 อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมมากกว่า 8 ครั้ง โดยมีการ
ประชุมอย่างเป็นทางการจ านวน 4 ครั้ง เพ่ือให้การบริหารจัดการหลักสูตรเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
อุดมศึกษา  ประเด็นในการประชุมเกี่ยวกับ การก าหนดผู้สอน การก ากับติดตามการจัดการเรียนการสอน การ
พัฒนาปรับปรุงการเรียนการสอนตามข้อเสนอแนะของปีที่ผ่านมา กิจกรรมการส่งเสริมพัฒนานักศึกษา และ
การตรวจติดตามการจัดท า มคอ.3 ,4, 5 และ 6 ของอาจารย์ผู้สอนโดยแจ้งแผนการส่ง มคอ.ของปี 2562 ในที่
ประชุม และมอบหมายให้ อ.จักรพันธ์ รอดทรัพย์ ติดตาม 

น่าน อาจารย์ผู้สอนจัดท า มคอ.3 และ มคอ.4  ตามรายละเอียดของแต่ละรายวิชา และแผนในการ

พัฒนาผลการเรียนรู้ของแต่ละรายวิชาสอดคล้องกับรายละเอียดที่ก าหนดไว้ใน มคอ.2 

 3) มีการประเมินกระบวนการ 
การประเมินกระบวนการ สามารถแยกรายละเอียดตามพ้ืนที่การจัดการเรียนการสอนได้ดังนี้ 
ล าปาง ในปีการศึกษา 2562 มีจ านวนรายวิชาที่เปิดสอนภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2562 จ านวน 44 

รายวิชา และภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2562 จ านวน 42 รายวิชา ส่วนภาคเรียนฤดูร้อน มีเพียงวิชา ปัญหา
พิเศษ ที่สามารถเปิดให้นักศึกษาลงเรียนได้เพ่ือส าเร็จการศึกษา และส าหรับนักศึกษาที่ติด ไอ จากการ
ตรวจสอบในระบบ ไม่สามารถตรวจสอบได้ครบทุกวิชา แต่ผู้รับผิดชอบรายวิชาทุกวิชาได้ส่งในระบบแล้ว ส่วน
ใหญ่เป็นวิชาที่อาจารย์สถาบันวิจัยเทคโนโลยีการเกษตรเป็นผู้รับผิดชอบรายวิชา รวมทั้งหลายวิชาทางวิชาเอก
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น ฝึกงาน ปัญหาพิเศษ สัมมนา กลุ่มวิชาชีพเลือก ไม่พบในรายการที่ให้ตรวจสอบใน
ระบบ ซึ่งหลักสูตรได้แจ้งปัญหาดังกล่าวไปยังคณะวทก. ทราบแล้ว   
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 พิษณุโลก มีการประชุมหลักสูตรในเรื่องท่ีเกี่ยวกับการ upload ข้อมูล มคอ.3 4 5 และ 6 เข้าใน
ระบบของมหาวิทยาลัยที่เคยเกิดปญัหาในปีการศึกษาที่ผ่านมา ที่ประชุมจึงมีมติให้อาจารย์ผู้สอนทุกคนส่ง 
มคอ.ทั้งหมดที่หัวหน้าหลักสูตร พร้อมกับ upload เข้าระบบมหาวิทยาลัย แต่อย่างไรก็ตามยังมีปัญหาเรื่อง
การ upload รายวิชาเข้าระบบยังไม่สมบูรณ์ บกพร่องบางส่วนเช่น รายวชิาบางวิชาขึ้นในระบบว่ายังไม่ส่ง 
มคอ.3 กับอาจารย์ที่ไม่ได้สอนในวิชานั้น เป็นต้น 

น่าน หลักสูตรจัดให้มีการประชุมเพ่ือติดตาม ตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียนรู้ (มคอ.3 -4) โดย 

กรรมการหลักสูตรแจ้งอาจารย์ ผู้สอนเพื่อให้ปรับรายละเอียด มคอ.3 ให้เป็นไปตามเกณฑ์ เช่น ปรับปรุง
แผนการ 
จัดการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับการพัฒนาผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้านของแต่ละรายวิชาที่ก าหนดไว้ใน มคอ.
2 นอกจากนี้หลักสูตรก ากับกระบวนการเรียนการสอน โดยก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนชี้แจงเอกสาร มคอ .3 ให้
นักศึกษาในสัปดาห์แรกที่มีการจัดการเรียนการสอนในรายวิชานั้นๆ เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจการด า เนินการ
จัดการเรียนการสอนตามจุดประสงค์ของแต่ละวิชา และท าข้อตกลงระหว่างอาจารย์ผู้สอนกับนักศึกษาทั้งใน
เรื่องเนื้อหาการเรียน วันเวลาที่ก าหนดสอนในแต่ละสัปดาห์ งานที่มอบหมาย และการประเมินผลการสอน 
เพ่ือให้ทั้งผู้สอนและผู้เรียนร่วมกันทวนสอบความครบถ้วนของเนื้อหา และให้การประเมินผลเป็นไปตามท่ีได้ตก
ลงกัน  
 4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน สามารถแยกรายละเอียดตามพ้ืนที่การจัดการ
เรียนการสอนได้ดังนี้ 

ล าปาง หลักสูตร รอตรวจสอบ มคอ. ในระบบ tqf.rmutl.ac.th หลังส่วนกลางด าเนินการแก้ไข 
 พิษณุโลก จากการประชุมหลักสูตรในเรื่องที่เกี่ยวกับการ upload ข้อมูล มคอ.3 4 5 และ 6 เข้าใน
ระบบของมหาวิทยาลัยที่เกิดปัญหา ที่ประชุมจึงมีมติให้อาจารย์ผู้สอนทุกคนส่ง มคอ.ทั้งหมดท่ีหัวหน้าหลักสูตร
ทาง line: food rmutl plc/e mail: joepd13@hotmail.com/e mail: chalermpol@rmutl.ac.th พร้อม
กับ upload เข้าระบบมหาวิทยาลัย 
 น่าน หลังเสร็จสิ้นการจัดการเรียนการสอนในแต่ละภาคการศึกษา  ฝ่ายวิชาการกองการศึกษาได้
จัดท าแบบสอบถามประเมินผลการสอนของอาจารย์ผู้สอนจากนักศึกษา แล้วน าไปประเมินผลหาค่าเฉลี่ยแจ้ง
อาจารย์ผู้สอนทราบเป็นรายบุคคลในแต่ละวิชา เพ่ือให้อาจารย์ผู้สอนได้น าผลการประเมินที่ได้ไปปรับปรุง
กระบวนการสอนให้มีความเหมาะสมยิ่งขึ้นต่อไป 
 5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
 มีข้อมูล มคอ.3 4 5 และ 6 ในรายวิชาที่หลักสูตรรับผิดชอบตรงเข้าในระบบประกันคุณภาพของ
มหาวิทยาลัยครบทุกวิชา แต่ยังมีบางรายวิชาที่เกิดจากข้อผิดพลาดของระบบ เช่น พ้ืนที่พิษณุโลกพบวิชา
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24120405 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร BSCFT006 การประกันคุณภาพอาหาร 
BSCFT008 เคมีอาหาร 1 BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 
5.2.3 การจัดการเรียนการสอนที่มีการฝึกปฏิบัติ ในระดับปริญญาตรี  
 1) มีระบบและกลไก 
 ปีการศึกษา 2562 หลักสูตรมีรายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอนภาคปฏิบัติทั้งในหมวดพ้ืนฐาน
วิชาชีพ วิชาชีพบังคับ วิชาชีพเลือก ซึ่งในแต่ละรายวิชาจะมีการเตรียมปฏิบัติการ/ บทปฏิบัติการ เครื่องมือ 
อุปกรณ์ที่สอดคล้องกับเนื้อหาและวัตถุประสงค์รายวิชา ตามมาตรฐานการเรียนรู้ที่ปรากฏใน มคอ.2 โดย
อาจารย์ผู้สอนได้จัดท า มคอ. 3 และมีรายละเอียดของภาคปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา และก่อน
เปิดภาคการศึกษาคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรได้แจ้งให้ส่งค าของบประมาณที่ใช้ในการจัดการ
เรียนการสอน เพ่ือให้สามารถจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการเรียนการสอนภาคปฏิบัติได้ ส่วนรายวิชาฝึกงาน
ภายนอก/สหกิจศึกษา ในแผนการศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรเพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกปฏิบัติงานกับสถาน
ประกอบการภายนอกมหาวิทยาลัย 1 ภาคเรียน นักศึกษาที่จะออกฝึกปฏิบัติภาคสนาม มีข้อปฏิบัติดังนี้ 
 1. เป็นนักศึกษาระดับ ป.ตรีหลักสูตร 4 ปี ชั้นปีที่ 4 หรือเทียบโอนชั้นปีที่ 2 ขึ้นไป นักศึกษาชั้นปีที่ 4 
สามารถออกฝึกงานภายนอกในภาคเรียนปกติ ภาคเรียนที่ 1 หรือ 2 ส่วนนักศึกษาเทียบโอนสามารถออก
ฝึกงานภายนอกได้ในภาคเรียนปกติหรือภาคเรียนฤดูร้อนได้ 
 2. นักศึกษาสามารถเลือกสถานประกอบการหรือโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่สนใจได้ด้วยตนเองจาก
แหล่งข้อมูลสารสนเทศ อาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชาฝึกงาน อาจารย์ที่ปรึกษาหรือรุ่นพ่ีหรืออ่ืนแนะน า (นักศึกษา
ควรศึกษาหาข้อมูลเกี่ยวกับสถานประกอบการด้วยตนเองล่วงหน้าก่อนจะออกฝึกงานอย่างน้อย 1 เทอม) 
 3. นักศึกษาติดต่อสถานประกอบการเบื้องต้นด้วยตนเอง เพ่ือขอฝึกงานในช่วงระยะเวลาที่อาจารย์
ผู้รับผิดชอบวิชาฝึกงานก าหนด จากนั้นยื่นแบบค าร้องขอฝึกงานตามที่เลือกผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ที่
ปรึกษาและอาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชาฝึกงาน (นักศึกษาควรติดต่อล่วงหน้าอย่างน้อย 1 เทอม) 
 4. คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรออกหนังสือขอความอนุเคราะห์ฝึกงานภายนอกไปยัง
สถานประกอบการ และรอหนังสือตอบกลับ หากสถานประกอบการไม่รับนักศึกษาฝึกงาน จะต้องติดต่อใหม่ดัง
ข้อ 2-3 
 5. นักศึกษาที่ได้รับการตอบรับฝึกงานจากสถานประกอบการสามารถลงทะเบียนวิชา BSCFT107 
ฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หรือ BSCFT207 ฝึกงานทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 
 6. ก่อนการออกฝึกงาน อาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชาฝึกงานจะต้องปฐมนิเทศน์นักศึกษาให้ทราบถึงแนว
การปฏิบัติตนในระหว่างการฝึกงาน ในเรื่องของการปฏิสัมพันธ์กับบุคคลในระดับต่างๆ ของสถานประกอบการ 
การปฏิบัติ ตามกฎระเบียบของสถานประกอบการ ชี้แจงจ านวนชั่วโมงฝึกงานต้องไม่ต่ ากว่า 600 ชั่วโมง ตาม
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สมรรถนะของรายวิชาในหลักสูตร พร้อมแจกสมุดให้นักศึกษาบันทึกการปฏิบัติงานระหว่างฝึกงาน และมอบ
หนังสือส่งตัวนักศึกษาไปยังสถานประกอบการ 
 7. ในระหว่างฝึกงานพนักงานพ่ีเลี้ยง หรือพนักงานควบคุมการฝึกประสบการณ์ภาคสนาม ประเมิน
จากการสังเกตพฤติกรรมและการแสดงออก โดยมีการบันทึกผลการประเมินและมีหลักฐาน 
 8. อาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชาฝึกงานจัดทีมอาจารย์ออกนิเทศนักศึกษาฝึกงานตามช่วงเวลาที่ก าหนด 

9. หลังกลับจากฝึกงานนักศึกษาที่ฝึกในแต่ละสถานประกอบการจะต้องกลับมาน าเสนอสัมมนาผล
การฝึกงานต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชาฝึกงาน อาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือประเมินผลการฝึกงานนักศึกษา 
 10. อาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชาฝึกงานสรุปผลการประเมินจากสถานประกอบการร่วมกับการน าเสนอ
สัมมนาผลการฝึกงาน 

2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
การน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน สามารถแยกรายละเอียดตามพ้ืนที่การจัดการเรียนการ

สอนได้ดังนี้ 
ล าปาง ภาคเรียนที่ 1/62 นักศึกษาเทียบโอนชั้นปีที่ 2/2 ซึ่งมีแผนการเรียนฝึกงานใน 1/62 ได้

ด าเนินการติดต่อสถานที่ฝึกงานที่ตนเองสนใจตามข้ันตอนโดยได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษาและ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชา เมื่อได้รับหนังสือตอบรับแล้วจึงสามารถลงทะเบียนวิชา BSCFT107 ฝึกงานทาง
วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีจ านวน 2 คน ฝึกระหว่างวันที่  17 มิถุนายน 2562 ถึงวันที่ 
17 ตุลาคม 2562 (จ านวนชั่วโมงฝึกงานไม่น้อยกว่า 600 ชั่วโมง) และวิชา BSCFT207 ฝึกงานทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร มีจ านวน 10 คน ฝึกระหว่างวันที่  17 มิถุนายน 2562 ถึงวันที่ 17 ตุลาคม 2562 (จ านวน
ชั่วโมงฝึกงานไม่น้อยกว่า 600 ชั่วโมง)  
 ส าหรับภาคเรียนที่ 2/2562 นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 4/4 ได้ด าเนินการติดต่อสถานที่ฝึกงาน
ที่ตนเองสนใจตามขั้นตอนโดยได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชา เมื่อได้รับ
หนังสือตอบรับแล้วจึงสามารถลงทะเบียนวิชา 24129401 ฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร ซึ่งนักศึกษาฝึกงานในเทอมนี้มีจ านวน 12 คน 7 สถานประกอบการ ฝึกระหว่างวันที่  4 พฤศจิกายน 
2562 ถึงวันที่ 7 มีนาคม 2563 (นักศึกษาชั้นปีที่ 4 รหัส 59 เป็นกลุ่มสุดท้ายที่ใช้หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 
หลักสูตรได้ก าหนดสมรรถนะจ านวนชั่วโมงฝึกงานนักศึกษาต้องไม่น้อยกว่า 600 ชั่วโมงเทียบเท่ากับสมรรถนะ
ของวิชาฝึกงานในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560)  

ส าหรับภาคเรียนที่ 3/2562 นักศึกษาเทียบโอนชั้นปีที่ 1/2 รหัส 62 ได้ด าเนินการติดต่อสถานที่
ฝึกงานที่ตนเองสนใจตามขั้นตอนโดยได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชา 
เมื่อได้รับหนังสือตอบรับแล้วจึงสามารถลงทะเบียนวิชา BSCFT107 ฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร มีจ านวน 3 คน ฝึกระหว่างวันที่  18 มีนาคม ถึงวันที่ 6 มิถุนายน 2563 (จ านวนชั่วโมง
ฝึกงานไม่น้อยกว่า 600 ชั่วโมง ตามสมรรถนะหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) ทั้งนี้นักศึกษาเทียบโอนชั้นปีที่ 
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1/2 รหัส 62 ที่ออกฝึกงานในช่วงนี้เนื่องจากเป็นนักศึกษาที่จบหลักสูตร ปวส.เทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร 
พ.ศ. 2548 จากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง ซึ่งพิจารณาองค์ความรู้รายวิชาจากหลักสูตร 
ปวส. 2 ปี รวมกับองค์ความรู้หลักสูตร ป.ตรี อีก 1 ปี อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจึงเห็นควรให้นักศึกษา
ฝึกงานภายนอกได้ จึงได้ด าเนินการตามระบบและกลไกที่มีอยู่แล้ว 
 ในแต่ละภาคเรียนมีนักศึกษาฝึกงานตามสถานประกอบการต่างๆ ดังนี้ 
 

นักศึกษาฝึกงานหลักสูตรระดับปริญญาตรีเทยีบโอน รหัส 60 
ภาคเรียนที ่1/62  

นักศึกษาฝึกงานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป ีรหัส 59 ภาคเรยีนที่ 
2/62 

วิชาเอกพัฒนาผลิตภณัฑ์
อาหาร 

สถานที่ฝึกงาน สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยีการอาหาร 

สถานที่ฝึกงาน 

นางสาวจิรัฐติกาล ระภาเภท 
นายคมสัน ค าเมืองใจ 

ศูนย์วิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ เชียงใหม่ 

นางสาวยวุดี กลา้พิทักษ์ และ
นางสาวนฤมล แซ่เฮ้อ 

โรงงานหลวงอาหารส าเร็จรูปที ่2 
(แม่จัน) เลขที่ 117 หมู ่6 บ้านป่า
ห้า ต.ป่าซาง อ.แม่จัน จ.เชียงราย 
57110 

นางสาวชรินรัตน์ ฐิติธนาภรณ์ บริษัท ฟู้ดเอ๊ดกวัเมท ไทย
แลนด์ กทม. 

นางสาวนราวด ีราชสีห ์ 
นางสาวปพิชญา  กิ่งแกว้ 

องค์การส่งเสริมกิจกรรมโคนมแห่ง
ประเทศไทย ภาคเหนือตอนบน 
เลขที่ 122 ถนนห้วยแกว้  ต.
ช้างเผือก อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 
50300 (โรงงานนมเชียงใหม่) 

นายชินวัตร ภูดอนตอง 
นางสาวบุรัสกร สาระพันธ ์

บริษัท บีฟู้ดโปรดกัส์ โรงงาน
แปรรูปไก่ปรุงสุก (BFI-CPD) 
จ.ลพบุร ี

นางสาวปภัสสร  ต๊ะมา หจก.พูลผลเกษตรล าปาง เลขที่ 
73/2 หมู่ที่ 7 ต.บ่อแฮ้ว อ.เมือง 
จ.ล าปาง 52100 

นายธีรภัทร สุขเพชร ์
นางสาววนิดา ทาเหลก็ 

บริษัท พีเอ เอส พืชผล
ส่งออกและไซโล จ ากัด จ.
สุโขทัย 

นางสาวฐิรญา  อินยาศรี 
(0971947203) และนางสาวภคมณ  
เจียรณัย (0908978208) 

บริษัท สยามแม็คโคร จ ากัด ที่
อยู่ 110/3, ถนนไฮเวย์-ล าปาง-
งาว, ต.พระบาท อ.เมือง จ.ล าปาง
, 52000 

นางสาวรพีพรรณ พุทธโกษา 
นายศุพิพัฒน์ ดวงชัยยา 

บริษัท เวิลด์แนชเชอรัลฟู้ด 
จ ากัด จ.ล าพูน 

นางสาวกุลธิชา  สุขภวูงค์ และ
นางสาวกาญจนา  ดวงฟูค า 

บริษัท เดอะเบส อินโนเวชั่น กรุ๊ป 
จ ากัด เลขที ่529/80 ซอย
ลาดพร้าว 126 กรัณฑ์พร แขวง
พลับพลา เขตวังทองหลาง กทม. 

นางสาวณ ภัทร เปียงปัน บริษัท แหนมไบโอเทค จ ากัด 
จ.เชียงใหม่ 

นางสาวชนนิกานต์  เรือนค า 
นางสาวอรดาวรรณ  ขัดสม 

บริษัท แดชีโซ่ (ประเทศไทย) 
จ ากัด เลขที ่140/129-131 หมู่ 
10 หมู่บ้านอมรนิเวศน์ ถ.
เชียงใหม่-หางดง ต.ป่าแดด อ.
เมือง จ.เชียงใหม่ 50100 “Home 
Style Cheeses” 

วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร นางสาวสิริวิมล  มูลพุ่มสาย บริษัท พีเอยแูอล เทรดดิ้ง จ ากัด 
เลขที่ 64 หมู่ 12 ต าบล สบ
เปิง  อ าเภอ  แม่แตง จังหวัด 
เชียงใหม่ 50330  

นางสาวรัชฎาพรรณ บุญยืน 
นางสาวพิชญา สุภาวงศ์ 

บริษัท เชียงใหม่เฮลตี้โปร
ดักส์ จ ากัด จ.เชียงใหม ่

https://www.google.com/search?sxsrf=ACYBGNQij0Xsr2x46PVGqRmRW24KHF5A8A:1572230340022&q=%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%87%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3+%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%87+makro+lampang+%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%B9%E0%B9%88&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3zEipyrY0S4rXks1OttLPyU9OLMnMz4MzrBJTUopSi4sXsXo-2Nn4YMfCBzvbH-xoebCzCUTuWKzwYMfSBzs2P9gx-8GOTQ92tCvkJmYX5SvkJOYWJOalA2WnP9ix9cHOjgc71j7YsejBjp1ANgCTuOqaewAAAA&ludocid=12761094168889154651&sa=X&ved=2ahUKEwiT76-39r3lAhUJsY8KHYGBCYcQ6BMwEHoECBAQAw&sxsrf=ACYBGNQij0Xsr2x46PVGqRmRW24KHF5A8A:1572230340022
https://www.google.com/search?sxsrf=ACYBGNQij0Xsr2x46PVGqRmRW24KHF5A8A:1572230340022&q=%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%87%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3+%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%87+makro+lampang+%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%B9%E0%B9%88&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3zEipyrY0S4rXks1OttLPyU9OLMnMz4MzrBJTUopSi4sXsXo-2Nn4YMfCBzvbH-xoebCzCUTuWKzwYMfSBzs2P9gx-8GOTQ92tCvkJmYX5SvkJOYWJOalA2WnP9ix9cHOjgc71j7YsejBjp1ANgCTuOqaewAAAA&ludocid=12761094168889154651&sa=X&ved=2ahUKEwiT76-39r3lAhUJsY8KHYGBCYcQ6BMwEHoECBAQAw&sxsrf=ACYBGNQij0Xsr2x46PVGqRmRW24KHF5A8A:1572230340022
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาได้นิเทศนักศึกษาร่วมกันทั้งสองวิชาเอก และชี้แจงเกี่ยวกับการปฏิบัติตัว

ในระหว่างฝึกงานในสถานประกอบการพร้อมแจกคู่มือฝึกงานและหนังสือส่งตัวก่อนนักศึกษาออกฝึกงาน 
 พิษณุโลก หลักสูตรโดยมอบหมายให้อาจารย์จักรพันธ์ รอดทรัพย์ด าเนินการพิจารณาสถาน
ประกอบการให้กับนักศึกษา หากเป็นสถานประกอบการเดิมที่เคยมีนักศึกษาไปฝึกงานจะน าผลการนิเทศในปี
การศึกษาที่ผ่านๆมา ประกอบกับข้อมูลที่ได้จากการน าเสนอของนักศึกษามาพิจารณาคัดเลือก และพยายาม
หาสถานประกอบการเพ่ิมมากขึ้นเพ่ือให้นักศึกษาได้มีการฝึกงานตามความต้องการ โดยจะมีการสอบถาม
ข้อมูลลักษณะการด าเนินงานติดต่อสถานประกอบการ เพ่ือรับการฝึกตามล าดับ 
 ปัญหาในการจัดการเรียนการสอนรายวิชาที่มีการปฏิบัติ พบว่าปีการศึกษา 2561 ได้งบประมาณน้อย 
ไม่เพียงพอต่อการจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ การเรียนการสอน จึงปรับปรุงในปี 2562 โดยการบูรณาการการปฏิบัติ
ร่วมกับงานวิจัยของอาจารย์ประจ าหลักสูตรบางส่วน เพ่ือลดค่าจ่ายเบื้องต้นในด้านการจัดซื้อสารเคมีส าหรับ
การวิเคราะห์อาหาร และพยายามใช้วัสดุในท้องถิ่นทดแทนให้มากขึ้น ซึ่งท าให้สามารถด าเนินงานรายวิชา
ปฏิบัติได้ตามแผน 
  น่าน การสอนภาคปฏิบัติด าเนินการโดยใช้ห้องปฏิบัติการของสาขาวิชา ได้แก่ ห้องปฏิบัติการเคมี

อาหาร ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร ห้องปฏิบัติการเบเกอรี ห้องปฏิบัติการเนื้อสัตว์ และอาคาร

ปฏิบัติงานแปรรูปอาหารและอาหารกระป๋อง ในส่วนของวิชาที่ต้องใช้เครื่องมือวิเคราะห์อาหารมีบางส่วนที่ใช้

ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีชีวภาพ ซึ่งอยู่ในส่วนงานของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ในกรณีที่

เครื่องมือที่ใช้ในงานสอนภาคปฏิบัติเกิดการช ารุด จะด าเนินการบันทึกขออนุมัติซ่อม โดยของบประมาณจาก

ทางมหาวิทยาลัยต่อไป  อาจารย์ผู้สอนจะมีการแก้ไขปัญหาในการสอนโดยขอใช้เครื่องมือจากหน่วยงาน

ภายในมหาวิทยาลัยที่มีเครื่องมือแบบเดียวกัน หรือปรับแก้วิธีการสอนให้เหมาะสมกับเครื่องมือที่ใช้ทดแทน 

 3) มีการประเมินกระบวนการ  
 การประเมินกระบวนการ สามารถแยกรายละเอียดตามพ้ืนที่การจัดการเรียนการสอนได้ดังนี้  
 ล าปาง อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาฝึกงานวางแผนร่วมกับอาจารย์ประจ าหลักสูตรในการออกนิเทศ
ฝึกงานพร้อมทั้งด าเนินการขออนุมัติเดินทางไปนิเทศน์ ดังนี้ 
 

นิเทศฝึกงานภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2562 นิเทศฝึกงานภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2562 
นักศึกษาฝึกงาน สถานที่ฝึกงาน อาจารย์นิเทศน์ นักศึกษาฝึกงาน สถานที่ฝึกงาน อาจารย์นิเทศน์ 

นางสาวชรินรัตน์ ฐิติธ
นาภรณ์ 

บริษัท ฟู้ดเอ๊ดกวั
เมท ไทยแลนด์ 
กทม. 

อ.ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 
นิเทศวันที่ 9 ส.ค. 2562 
(13.00-15.00 น.) 

นางสาวชนนิกานต์  
เรือนค า 
นางสาวอรดาวรรณ  
ขัดสม 

บริษัท แดชีโซ่ 
(ประเทศไทย) จ ากัด 
จ.เชียงใหม่  

อ.นภาพร  ดีสนาม 
อ.สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์ 

นิเทศครั้งที่ 1  
วันที่ 6 ธ.ค. 2562 
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นิเทศฝึกงานภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2562 นิเทศฝึกงานภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2562 
นักศึกษาฝึกงาน สถานที่ฝึกงาน อาจารย์นิเทศน์ นักศึกษาฝึกงาน สถานที่ฝึกงาน อาจารย์นิเทศน์ 

นางสาวรพีพรรณ พุทธ
โกษา 
นายศุพิพัฒน์ ดวงชัยยา 

บริษัท เวิลด์แนช
เชอรัลฟู้ด จ ากัด จ.
ล าพูน 

อ.ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 
นิเทศวันที่ 23 ส.ค. 
2562 (13.00-15.00 น.) 

นางสาวสิริวิมล  มูล
พุ่มสาย 

บริษัท พีเอยแูอล เท
รดด้ิง จ ากัด อ.แม่
แตง จ.เชียงใหม่  

อ.นภาพร  ดีสนาม 
นิเทศครั้งที่ 1  

วันที่ 9 ธ.ค. 2562 
นางสาวจิรัฐติกาล ระ
ภาเภท 
นายคมสัน ค าเมืองใจ 

ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์
ปศุสัตว์ เชียงใหม่ 

อ.ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 
อ.นภาพร ดีสนาม 
อ.อุบลรัตน์  พรหมฟัง 
นิเทศวันที่ 10 ก.ย. 
2562 (13.30-14.00 น.) 

นางสาวนราวด ี
ราชสีห์  
นางสาวปพิชญา  กิ่ง
แก้ว  

องค์การส่งเสริม
กิจกรรมโคนมแห่ง
ประเทศไทย 
ภาคเหนือตอนบน 
จ.เชียงใหม่ 

อ.นภาพร  ดีสนาม 
อ.สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์ 

นิเทศครั้งที่ 1  
วันที่ 16 ธ.ค. 2562 

นางสาวณ ภัทร เปียง
ปัน 

บริษัท แหนมไบโอ
เทค จ ากัด จ.
เชียงใหม่ 

อ.ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 
อ.นภาพร ดีสนาม 
อ.ชณิชา  จินาการ 
นิเทศวันที่ 11 ก.ย. 
2562 (9.30-12.00 น.) 

นางสาวฐิรญา  อิน
ยาศรี และนางสาว
ภคมณ  เจียรณัย  

บริษัท สยามแม็ค
โคร จ ากัด จ.ล าปาง 

อ.นภาพร  ดีสนาม 
อ.อุบลรัตน์ พรหมฟัง

นิเทศครั้งที่ 1  
วันที่ 19 ธ.ค. 2562 
(9.00-10.30 น.) 

นางสาวรัชฎาพรรณ 
บญุยืน 
นางสาวพิชญา สุภาวงศ์ 

เชียงใหม่เฮลตี้โปร
ดักส์ จ ากัด จ.
เชียงใหม่ 

อ.นภาพร ดีสนาม 
นิเทศครั้งที่ 1 วันที่ 13 
สิงหาคม 2562 (9.00-
12.00 น.) 
อ.ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 
อ.นภาพร ดีสนาม 
อ.ชณิชา  จินาการ 
นิเทศครั้งที่ 2 วันที่ 11 
ก.ย. 2562 (13.00-
15.00 น.) 

นางสาวปภัสสร  ต๊ะ
มา 
 

หจก.พูลผลเกษตร
ล าปาง จ.ล าปาง  

อ.นภาพร  ดีสนาม 
อ.อุบลรัตน์ พรหมฟัง

นิเทศครั้งที่ 1  
วันที่ 19 ธ.ค. 2562 
(11.00-12.00 น.) 

นายธีรภัทร สุขเพชร ์
นางสาววนิดา ทาเหลก็ 

บริษัท พีเอ เอส 
พืชผลส่งออกและ
ไซโล จ ากัด จ.
สุโขทัย 

อ.นภาพร ดีสนาม 
อ.ธัญลักษณ์  บัวผัน 
นิเทศวันที่ 16 ก.ย. 
2562 (13.00-15.00 น.) 

นางสาวกุลธิชา  สุข
ภูวงค์ และนางสาว
กาญจนา  ดวงฟูค า 

บริษัท เดอะเบส อิน
โนเวชั่น กรุ๊ป จ ากัด 
กทม. 

อ.นภาพร 
นิเทศทางโทรศัพท์ 

 

นายชินวัตร ภูดอนตอง 
นางสาวบุรัสกร สาระ
พันธ ์

บริษัท บีฟู้ดโปร
ดักส์ โรงงานแปร
รูปไก่ปรุงสุก (BFI-
CPD) จ.ลพบุร ี

อ.นภาพร ดีสนาม 
อ.ธัญลักษณ์  บัวผัน 
นิเทศวันที่ 17 ก.ย. 
2562 (9.30-12.00 น.) 

นางสาวยวุดี กลา้
พิทักษ์ และนางสาว
นฤมล แซ่เฮ้อ 

โรงงานหลวงอาหาร
ส าเร็จรูปที่ 2 (แม่
จัน) อ.แม่จัน จ.
เชียงราย  

อ.นภาพร 
นิเทศทางโทรศัพท์ 

 การออกนิเทศตรวจเยี่ยมอาจารย์และผู้ควบคุมการฝึกงานได้ประเมินนักศึกษาฝึกงานร่วมกัน 
โดยได้สอบถามนักศึกษาความเป็นอยู่โดยทั่วไป ความรู้ ทักษะ ประสบการณ์ที่ได้รับมีอะไรบ้างที่แตกต่างจาก
การเรียนการสอนในชั้นเรียน และได้สอบถามสัมภาษณ์ผู้ควบคุมเกี่ยวกับการขาด การลา ของนักศึกษา
ตลอดจนข้อควรที่ปรับปรุงแก้ไขท่ีบริษัทประเมินมีดังต่อไปนี้ 
 1. นักศึกษาฝึกงานไม่ได้แสดงความคิดเห็นมากกว่าพนักงาน ขาดการแสดงออกที่สร้างสรรค์ใน
การปฏิบัติงาน 
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 2. ทางมหาลัยไม่ได้บังคับให้นักศึกษาฝึกงานท าโปรเจคเหมือนมหาวิทยาลัยอ่ืน ส่วนมหาวิทยาลัย
อ่ืนล้วนต้องท าโปรเจคเนื่องจากเป็นวิชาสหกิจศึกษา ดังนั้นโอกาสที่จะได้รับการพิจารณาเข้าท างานในสถาน
ประกอบการนั้นๆ จึงด้อยกว่ามหาวิทยาลัยอื่น 
 3. การฝึกงานที่ไม่มีเกรดท าให้นักศึกษาฝึกงานขาดความเอาใจใส่ในการฝึกงาน ขาดความสนใจ
ไม่ค่อยถาม ขาดการบูรณาการความรู้ที่จะน าไปใช้ในการฝึกงาน และขาดโอกาสที่จะได้ท างานต่อในองค์กร 
(หากเกิดกรณีคนงานลาออกนักศึกษาฝึกงานจะได้รับพิจารณามาเป็นอันดับต้นๆ) 
 4. นักศึกษาฝึกงานอ่อนด้านภาษาอังกฤษ เนื่องจากบางบริษัทมีการตรวจประเมินระบบประกัน
คุณภาพโดยบริษัทจากต่างประเทศ งานเอกสารในระบบประกันคุณภาพเป็นภาษาอังกฤษจึงยากที่นักศึกษา
ฝึกงานจะเข้าใจและเป็นข้อด้อยเมื่อเปรียบเทียบกับนักศึกษามหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง   
 5. นักศึกษาฝึกงานควรเข้าร่วมกิจกรรมของบริษัทตามสมควร เพ่ือให้เกิดความรักความสามัคคี
ภายในองค์กร 
          หลังจากนักศึกษากลับจากฝึกงานหลักสูตรได้จัดให้นักศึกษาน าเสนอผลการฝึกงานต่อคณาจารย์และ
นักศึกษาด้วย power point พร้อมทั้งส่งเล่มรายงาน มีการซักถาม ตอบในที่ประชุมแลกเปลี่ยนความรู้ความ
เข้าใจกัน ในภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2562 ได้จัดกิจกรรมสัมมนาทางวิชาการฝึกงานวิชาชีพทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร และได้เชิญชวนอาจารย์ทุกท่าน นักศึกษาทุกชั้นปีเข้าร่วมสัมมนา และได้ประเมิน
ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมดังนี้ ผู้ร่วมกิจกรรมเป็นเพศหญิงร้อยละ 80 เพศชายร้อยละ 20 อายุต่ า
กว่า 35 ปีร้อยละ 50 รองลงมาอายุ 46-49 ปีร้อยละ 20 คุณวุฒิระดับปริญญาตรีร้อยละ 50 รองลงมาระดับ
ปริญญาโทร้อยละ 20  รูปแบบและลักษณะการด าเนินการอบรมสัมมนาพึงพอใจมาก (4 คะแนน)  ความ
เหมาะสมของช่วงเวลาในการด าเนินการอบรมสัมมนาพึงพอใจปานกลางถึงมาก (3.9 คะแนน) ช่วงระยะเวลา
ในการสัมมนาเชิงวิชาการพึงพอใจปานกลางถึงมาก (3.9 คะแนน) การถ่ายทอดความรู้ของผู้บรรยายในการ
สัมมนาเชิงวิชาการพึงพอใจมาก (4.1 คะแนน)  การตอบค าถามของผู้บรรยายในการสัมมนาเชิงวิชาการพึง
พอใจมาก (4.1 คะแนน)  องค์ความรู้ที่ได้รับในการสัมมนาเชิงวิชาการพึงพอใจมาก (4.2 คะแนน) การน า
ความรู ้ที ่ได้รับสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการท างานหรือชีวิตประจ าวันได้พึงพอใจมาก ( 4.3 คะแนน) 
ความรู้ที่ได้รับสามารถน าไปบูรณาการกับรายวิชาที่เกี่ยวข้อง เช่น ปัญหาพิเศษ ฝึกงานวิชาชีพทางวทอ. เป็น
ต้นพึงพอใจมาก (4.3 คะแนน) รวมเฉลี่ยพึงพอใจมาก (4.1 คะแนน) 
 นักศึกษาได้เสนอแนะให้หลักสูตรปรับรายวิชาฝึกงาน ให้เป็นการฝึกแบบสหกิจเหมือน
มหาวิทยาลัยอ่ืนๆ เนื่องจากจ านวนชั่วโมงฝึกงานใกล้เคียงกับจ านวนชั่วโมงการฝึกสหกิจ และนักศึกษาฝึกงาน
จ าเป็นต้องมีโปรเจคเหมือนกับมหาลัยอ่ืนที่ฝึกสหกิจ โดยที่หลักสูตรไม่ได้บังคับ ดังนั้นจึงเป็นข้อที่ควรพิจารณา
ที่ส าคัญในการปรับปรุงหลักสูตร และควรเตรียมความพร้อมส าหรับอาจารย์สหกิจที่ต้องได้รับการอบรม 
 ส าหรับภาคเรียนที่ 3 ปีการศึกษา 2562 นักศึกษาเทียบโอนรหัส 62 จ านวน 3 คน ได้แก่ 
นางสาวพระศุกร์ ใฝ่กระจายงาน และนางสาวอนงค์ อัสนีจันทรา และนางสาวมานัญชยา  เครือวิเสน ซึ่งเตรียม



รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตร วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2562 

152 
 

จะออกฝึกงานในภาคฤดูร้อน ซึ่งได้ติดต่อ สถานที่ฝึกงาน 2 แห่ง และได้รับอนุญาตให้เข้าฝึกงานได้ คือ บริษัท
อาหารสากล จ ากัด (มหาชน) เลขที่ 64 หมู่ที่ 1 ถนนซุปเปอร์ไฮเวย์-ล าปาง ต.ปงแสนทอง อ.เมือง จ.ล าปาง 
52100 และ บริษัท เนเจอรี่ จ ากัด ที่อยู่ เลขที่ 716/1 ม.3 ต.บ้านเสด็จ อ.เมือง จ.ล าปาง รหัสไปรษณีย์ 
52000 แต่เนื่องจากสถานการณ์โควิด-19 จึงไม่สามารถออกฝึกงานได้เนื่องจากมหาวิทยาลัยมีประกาศให้
ยกเลิกฝึกงานนักศึกษาภาคฤดูร้อน ซึ่งคณะวทก.ได้ออกหนังสือขอยกเลิกไปยังสถานประกอบการ 
         พิษณุโลก จากการแก้ปัญหาความไม่เพียงพอต่อการจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ การเรียนการสอน โดยการบูร
ณาการการปฏิบัติร่วมกับงานวิจัยของอาจารย์ประจ าหลักสูตรบางส่วน เพ่ือลดค่าจ่ายเบื้องต้นในด้านการจัดซื้อ
สารเคมีส าหรับการวิเคราะห์อาหาร และพยายามใช้วัสดุในท้องถิ่นทดแทนให้มากข้ึน พบว่าสามารถด าเนินงาน
รายวิชาที่มีการปฏิบัติได้ตามแผน นักศึกษาสามารถฝึกปฏิบัติได้ครบตามบทปฏิบัติการของแต่ละวิชา แต่ทาง
หลักสูตรคิดว่าเป็นการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าได้เพียงบางปี ไม่ใช่การแก้ปัญหาอย่างถาวร หากปีการศึกษาไหน
ไม่มีงานวิจัยนักศึกษาก็จะไม่มีวัสดุส าหรับปฏิบัติอย่างเพียงพอ จึงต้องหากระบวนการใหม่ต่อไป  
  
 4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
 การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน สามารถแยกรายละเอียดตามพ้ืนที่การจัดการ
เรียนการสอนได้ดังนี้  

ในภาคเรียนที่ 1/2562 การนิเทศนักศึกษาฝึกงานพบว่าบางคนขาด ลาบ่อย จ านวนวันที่ขาด ลา 
มากกว่าพนักงานของบริษัท ดังนั้นใน 2/2562 จึงได้จัดให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรออกนิเทศนักศึกษาฝึกงาน
มากกว่า 1 ครั้ง ผลจากการนิเทศน์นักศึกษาฝึกงานใน 2/2562 อาจารย์ผู้นิเทศไม่ได้รับแจ้งจากผู้ควบคุมว่ามี
นักศึกษาขาดหรือลาบ่อยจนผิดสังเกต 

กรณีนักศึกษาที่ไม่ได้ออกฝึกงานภาคฤดูร้อน 3/2562 หลักสูตรได้แนะน าโดยปรับแผนการเรียน
นักศึกษาให้ไปฝึกงานในภาคฤดูร้อนถัดไปคือ 3/2563 

พิษณุโลก –ไม่มี- 
น่าน –ไม่มี-  

 5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
 ล าปาง นักศึกษาที่ผ่านการฝึกงานในปีการศึกษา 2562 ผ่านการฝึกงานตามแผนการเรียน และ
สามารถยื่นขอส าเร็จการศึกษาได้ภายในปีการศึกษา 2562 จ านวน 22 คน จากจ านวนฝึกงานทั้งหมด 24 คน 
คิดเปน็ร้อยละ 91.66 ส่วนอีก 2 คน ยังไม่สามารถลงทะเบียนวิชาปัญหาพิเศษได้   
5.2.4 การจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรี ที่มีการบูรณาการกับการวิจัย บริการวิชาการแก่
สังคม และท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม  

1) มีระบบและกลไก 
 หลักสูตรมีระบบการก ากับติดตามการด าเนินงานของหลักสูตร ดังนี้ 
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1. หลักสูตรประชุมและพิจารณาวางแผน การก าหนดรายวิชาที่จะต้องบูรณาการกับงานวิจัย บริการ
แก่สังคม และท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 
 2. อาจารย์ผู้สอนต้องจัดท า มคอ. 3 ให้แล้วเสร็จก่อนเปิดภาคเรียน โดยน ามคอ. 5 ของปีการศึกษาที่
ผ่านมาเป็นเครื่องมือในการประเมินผลและรายงานผลของการบูรณาการการเรียนการสอนกับการวิจัย การ
บริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม รายวิชาที่มีการบูรณาการทุกรายวิชา ต้องระบุ
รายละเอียดของโครงการหรือกิจกรรมที่จะเกิดขึ้นในระหว่างการเรียนการสอน ตลอดจนผลลัพท์ที่เป็น
ประโยชน์ในรายละเอียด มคอ.3  
 3. ติดตามการด าเนินกิจกรรมที่น ามาบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอน การพัฒนาการเรียนรู้ของ
นักศึกษา การประเมินผล และการปรับปรุงรายวิชา ตลอดจนวางแผนการปรับปรุงรายวิชาเพ่ือด าเนินงานในปี
การศึกษาต่อไป 
 2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

การน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน สามารถแยกรายละเอียดตามพ้ืนที่การจัดการเรียนการ
สอนได้ดังนี้  
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ล าปาง การบูรณาการงานเรียนงานสอนกับงานวิจัยในหลักสูตร ปีการศึกษา 2562 ดังนี้ ส่วนการบูรณาการงานเรียนงานสอนกับงานศิลปวัฒนธรรมในหลักสูตร ไม่มี  
 

พ้ืนที่ รายวิชาทีบู่รณาการงานเรียนงานสอนกับงานวิจัย กิจกรรม/โครงการ ผู้รับผิดชอบ 
ล าปาง 1. วิชา ปัญหาพิเศษ เรื่อง ผลของการใช้พลาสมาในเนื้อหมูบดในสภาวะ

อุณหภูมิต่ าต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์แหนมโดยนางสาวนฤมล แซ่เฮ้อ 
โครงการวิจัย ผลการใช้พลาสมาแรงดันไฟฟ้าสูงเป็นแหล่งไนไตรท์ในเนื้อหมูในการผลิตแหนม ประจ าปี
งบประมาณ 2562  

ผศ.นภาพร ดีสนาม 

 2. วิชา เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และประมง โครงการส่งเสริมศักยภาพนักศึกษาพัฒนานวัตกรรมเชิงสร้างสรรค์ตอบโจทย์ความต้องการต่อสังคมและชุมชน 
ไทยแลนด์ 4.0 (Young Inventors) จัดโดยคณะบริหารธุรกิจและศิลปศาสตร์ เรื่อง ข้าวคลุกอั่วทอด (Deep 
fried ball with Northern Thai style sausage) โดย น.ส.วรรณิกา โม่งบุตร น.ส.สิรินทิพย์ วงศ์ษา น.ส.
จีรวรรณ   โกสุโท และ น.ส.กิตติมา จ าปายศ 

ผศ.นภาพร ดีสนาม 

 3. วิชา เทคโนโลยีอาหารพื้นบ้าน โครงการส่งเสริมศักยภาพนักศึกษาพัฒนานวัตกรรมเชิงสร้างสรรค์ตอบโจทย์ความต้องการต่อสังคมและชุมชน 
ไทยแลนด์ 4.0 (Young Inventors) จัดโดยคณะบริหารธุรกิจและศิลปศาสตร์ จ านวน 2 เรื่อง ได้แก่ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวก่ าเหลือใช้จากกระบวนการผลิตข้าวแต๋นเป็นผลิตภัณฑ์น้ าพริกข้าวก่ าสมุนไพร โดย
นางสาวกาญจนา ดวงฟูค า นางสาวนฤมล แซ่เฮ้อ และนางสาวกุลธิชา สุขภูวงศ์ และเร่ือง สาคูสมุนไพรสอดไส้
น้ าพริกอ่องเพื่อสุขภาพ โดยนางสาวภคมณ เจียรณัย นางสาวปภัสสร ต๊ะมา และนางสาวฐิรญา อินยาศรี 

ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ 

พ้ืนที่ รายวิชาทีบู่รณาการงานเรียนงานสอนกับงานบริการวิชาการ กิจกรรม/โครงการ ผู้รับผิดชอบ 
ล าปาง 1. วิชา อาหารเสริมสุขภาพ โครงการชาวบ้านฮ่องห้ารอบรู้สุขภาพ ปรับเปลี่ยนพฤติกรรม  ห่างไกลโรคเบาหวานและโรคความดันโลหิตสูง 

เรื่อง อาหารส าหรับบุคคลพิเศษหรือผู้ป่วยเฉพาะโรค บูรณาการการเรียนการสอนกับการบริการวิชาการโดย
น านักศึกษาร่วมกิจกรรมให้ความรู้เรื่อง “คุกกี้ธัญพืช”อาหารว่างส าหรับผู้ป่วยเบาหวาน หัวหน้าโครงการจัด
โดย นักศึกษาพยาบาลศาสตร์บัณฑิตช้ันปีที่ 4 วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี นครล าปาง 

ดร.ปรัศนีย์ กองวงค์ 

 2. วิชา ปัญหาพิเศษ เร่ือง การพัฒนาสตูรผลิตภัณฑ์น้ าพริกกากหมู โดย น.ส.
นราวดี ราชสีห ์

โครงการพัฒนาและยกระดับสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ฯ (การพัฒนาสูตรน้ าพริกกากหมูและไส้อั่ว จาก
วัตถุดิบเหลือใช้ในกระบวนการผลิตแคบหมู) ณ ห้างหุ้นส่วนจ ากัด นายแม่ ไทยฟู้ดโปรดักส์ อ าเภอแม่ทะ 
จังหวัดล าปาง ประจ าปีงบประมาณ 2562 

ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ 

 3. วิชา ปัญหาพิเศษ เร่ือง การใช้สารให้ความคงตัวในการพัฒนาคุณภาพ
เครื่องดื่มน้ านมข้าว โดย น.ส.ฐิรญา อินยาศรี 

โครงการ การพัฒนากระบวนการผลิตเครื่องดื่มน้ านมข้าวอินทรีย์ เพื่อพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์สู่เชิงพาณิชย์  
ณ ห้างหุ้นส่วนจ ากัด อูยูไรซ์มิลค์ อ.เมือง จ.ล าปาง 

ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ 
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พ้ืนที่ รายวิชาทีบู่รณาการงานเรียนงานสอนกับงานวิจัย กิจกรรม/โครงการ ผู้รับผิดชอบ 
ภายใต้โครงการส่งเสริมให้บุคลากรวิจัยในสถาบันอุดมศึกษาไปปฏิบัติงานเพื่อแก้ไขปัญหาและเพิ่มขีด
ความสามารถในการผลิตให้กับภาคอุตสาหกรรม (Talent Mobility) ประจ าปีงบประมาณ 2562 ส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา 
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 พิษณุโลก จากระบบที่วางไว้ ได้มีหลายรายวิชาที่เปิดสอนได้มีการบูรณาการเข้ากับด้านอื่น ๆ 
น่าน ในปีการศึกษา 2562 หลักสูตรได้ส่งเสริมให้อาจารย์จัดการเรียนการสอนที่บูรณาการกับบริการ

วิชาการแก่สังคมและการวิจัย โดยอาจารย์ได้บูรณาการการสอนกับการบริการวิชาการ และบูรณาการการวิจัย

มาใช้ในการสอนวิชาปัญหาพิเศษของนักศึกษา ดังนี้ 

-  หัวข้อปัญหาพิเศษ “การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เห็ดสวรรค์” บูรณาการกับโจทย์จาก
สถานประกอบการวิสาหกิจชุมชนเพาะและแปรรูปเห็ดบ้านนาทะนุง 

-  หัวข้อปัญหาพิเศษ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่มอลต์” บูรณาการกับโจทย์จากสถานประกอบการ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนน่านมอลต์ 

- หัวข้อปัญหาพิเศษ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรผักแปม” บูรณาการกับโครงการรวบรวมพันธุ์
กรรมผักแปมในจังหวัดน่านและศึกษาศักยภาพในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ปีที่ 1 ประจ าปีงบประมาณ 
2562 มีการน าผลจากการศึกษาในวิชาปัญหาพิเศษไปถ่ายทอดให้กับชาวบ้านเกษตรกรต าบลแม่จริม จ านวน 
52 คน วันที่ 22 สิงหาคม 2562 ณ หอประชุมบ้านฝาย ต าบลแม่จริม อ าเภอแม่จริม จังหวัดน่าน 

3) มีการประเมินกระบวนการ  
 การประเมินกระบวนการ สามารถแยกรายละเอียดตามพ้ืนที่การจัดการเรียนการสอนได้ดังนี้ 

ล าปาง การประเมินงานเรียนงานสอนวิชาปัญหาพิเศษบูรณาการร่วมกับงานวิจัย ได้จัดให้นักศึกษา
จัดท ารายงานเล่มปัญหาพิเศษก่อนสอบด้วยการน าเสนอปากเปล่า (oral presentation) พร้อมกับสื่อ power 
point ซึ่งมีคณาจารย์และนักศึกษาในสาขาอุตสาหกรรมเกษตรร่วมสัมมนา โดยมีการถามตอบความเข้าเนื้อหา
ที่เกี่ยวข้องในชั้นเรียน และประเมินผลร่วมกันอาจารย์ประจ าวิชา อาจารย์ที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ และอาจารย์
กรรมการที่มีความเชี่ยวชาญในหัวข้อเรื่องนั้นๆ จากนั้นให้นักศึกษาแก้ไขรายงานเล่มปัญหาพิเศษตาม
คณะกรรมการสอบภายในระยะเวลาที่ก าหนด 
 การประเมินงานเรียนงานสอนวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และประมง และวิชา 
เทคโนโลยีอาหารพื้นบ้านบูรณาการร่วมกับงานวิจัย ในโครงการส่งเสริมศักยภาพนักศึกษาพัฒนานวัตกรรมเชิง
สร้างสรรค์ตอบโจทย์ความต้องการต่อสังคมและชุมชน ไทยแลนด์ 4.0 (Young Inventors) คณะกรรมการ
ผู้ตรวจประเมินโครงการด้วยการให้นักศึกษาจัดท ารายงาน จัดนิทรรศการแสดงผลิตภัณฑ์ร่วมกับโปสเตอร์ 
(poster presentation) และน าเสนอบนเวทีพร้อมกับสื่อ power point มีการสัมมนาถามตอบบนเวที จาก
ผลการประเมินหัวข้อเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวก่ าเหลือใช้จากกระบวนการผลิตข้าวแต๋นเป็นผลิตภัณฑ์
น้ าพริกข้าวก่ าสมุนไพร ได้รับรางวัลรองชนะเลิศ หัวข้อเรื่อง ข้าวคลุกอ่ัวทอด (Deep fried ball with 
Northern Thai style sausage) และหัวข้อเรื่อง สาคูสมุนไพรสอดไส้น้ าพริกอ่องเพ่ือสุขภาพได้รับรางวัล
ชมเชย นักศึกษาได้รับเกียรติบัตร ได้คะแนนกิจกรรมส าหรับบันทึกสมุดความดีของมหาวิทยาลัย และได้
คะแนนจิตพิสัยในรายวิชา นอกจากนี้กิจกรรมดังกล่าวยังเป็นตัวอย่างหนึ่งให้นักศึกษาได้เรียนรู้การประยุกต์ใช้
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องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและมีแนวทางพัฒนางานในเชิงการตลาดหรือธุรกิจ
เพ่ิมข้ึน 
 พิษณุโลก หลักสูตรได้ใช้ มคอ. 5 เป็นเครื่องมือในการประเมินผลและรายงานผลของการบูรณาการ
การเรียนการสอนกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ซึ่งท าให้ทราบว่า
มีรายวิชาที่สามารถบูรณาการการเรียนการสอนเข้ากับด้านอ่ืนๆ เช่น งานบริการวิชาการที่เกิดขึ้นระหว่าง
ระยะเวลาของภาคการศึกษาที่เปิดสอนรายวิชานั้นๆได้ ซึ่งเกิดข้ึนภายหลังจากการวางแผนการสอนตาม มคอ.
3 ซึ่งถือเป็นการดีและท าให้รายวิชาในหลักสูตรมีความทันสมัย พร้อมกันนี้หลักสูตรยังได้จัดโครงการทวนสอบ 
ทั้งนี้หลักสูตรยังได้มีโครงการทวนสอบ เพ่ือที่จะทวนสอบ มคอ.3 และ มคอ. 5 เป็นจ านวนร้อยละ 25 ของ
จ านวนวิชาที่เปิดสอนทั้งหมด ซึ่งพบว่าในการรายงานผลของการบูรณาการด้านอ่ืนๆเข้ากับการเรียนการสอน 
ผู้สอนในบางรายวิชายังรายงานผลได้ไม่ถูกต้อง ชัดเจน จึงได้มีการปรับปรุงรูปแบบการรายงานผล ซึ่งจะต้อง
ระบุใช้ชัดเจนว่า ได้ท าการบูรณาการในด้านใด มีวิธีการสอนแบบใด และประเมินผลอย่างไร เป็นต้น 
 น่าน – ไม่มี- 

4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน สามารถแยกรายละเอียดตามพ้ืนที่การจัดการ

เรียนการสอนได้ดังนี้   
ล าปาง ในปีการศึกษา 2563 ควรจัดประชุมวิชาการนักศึกษาภายในสาขาอุตสาหกรรมเกษตร โดย

เชิญคณาจารย์ทุกท่าน นักศึกษาทุกคนร่วมกิจกรรมสัมมนาเชิงวิชาการ โดยมีการแสดงโปสเตอร์และผลิตภัณฑ์
ที่ได้จากการวิจัย การบูรณาการงานเรียนงานสอนร่วมกับงานบริการวิชาการ ควรจัดให้มีนักศึกษาร่วมกิจกรรม
ในการบริการวิชาการในรายวิชาต่างๆ ให้มากขึ้นในปีการศึกษาต่อไป  

พิษณุโลก จากการประเมินผลที่หลักสูตรได้ประเมินผ่านโครงการทวนสอบ จึงท าให้ในหลายรายวิชา
ได้ปรับปรุงกระบวนการรายงานผลการบูรณาการรายวิชาที่สอนเข้ากับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม
และการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ทั้งนี้ยังได้ก าหนดเป็นแนวทางในการรายงานผลใน มคอ. 5 ในอนาคต 
เพ่ือให้ผู้สอนได้ตระหนักถึงการบูรณาการรายวิชากับด้านการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุ
บ ารุงศิลปวัฒนธรรมที่ถูกต้อง มีประสิทผลและประสิทธิภาพ 

น่าน –ไม่มี- 
5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
ผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม สามารถแยกรายละเอียดตามพ้ืนที่การจัดการเรียนการสอนได้ดังนี้ 
ล าปาง ปีการศึกษา 2562 อาจารย์เจ้าของวิชาปัญหาพิเศษจัดให้นักศึกษาก าหนดอาจารย์ที่ปรึกษา

ปัญหาพิเศษตั้งแต่ภาคเรียนที่ 2 ชั้นปีที่ 2 หลักสูตร 4 ปี ส่วนอาจารย์และนักศึกษามีผลงานวิจัยตีพิมพ์ที่
เป็นไปตามเง่ือนไขของทุนวิจัยในแต่ละเรื่อง ในปีการศึกษานั้นๆ 

พิษณุโลก –ไม่ม-ี 
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น่าน –ไม่มี- 
 

สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ...............4................................. 
 
ตัวบ่งชี้ 5.3 : การประเมินผู้เรียน 
5.3.1 การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
  1)  มีระบบและกลไก 
   

 
 

ภาพที่ 5.4 กระบวนการประเมินผู้เรียน 
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  กระบวนการประเมินผู้เรียนของหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ประจ าปี 2562 โดย
หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีก าหนดแผนการประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละรายวิชาที่
แสดงใน มคอ.3 ว่าตรงตามที่ก าหนดใน มคอ.2 ก่อนเปิดภาคเรียน (แผนภาพที่ 5.4) 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีก าหนดแผนการประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละ
รายวิชาที่แสดงใน มคอ.3 ว่าตรงตามที่ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
mapping ที่ก าหนดใน มคอ.2 ก่อนเปิดภาคเรียน ซึ่งแต่ละรายวิชาใช้เครื่องมือที่มีความหลากหลายกัน เช่น 
ข้อสอบปรนัย อัตนัย การสอบปฏิบัติ งานมอบหมาย การสังเกตพฤติกรรมระหว่างเรียน  การน าเสนองาน เป็น
ต้น หลังจากนั้นจึงแจ้งให้นักศึกษาทราบตั้งแต่ต้นภาคการศึกษา 

ในปีการศึกษา 2562 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 าเนินการจริงอีกทั้งอาจารย์ผู้สอนต้องส่งเกรดในระบบการกรอกเกรดให้ทันตามระยะเวลา
ที่ก าหนด พร้อมทั้งชี้แจงการให้ระดับคะแนน ในกรณีที่พบว่าระดับคะแนนในรายวิชานั้นไม่ปกติ 
  ผลการด าเนินการ พบว่า มีการจัดผลที่ยังไม่เป็นรูปธรรมในมาตรฐานการเรียนรู้ด้านคุณธรรม 
จริยธรรม ยังไม่มีการแบ่งคะแนนที่ชัดเจน จึงมีการประชุมอย่างไม่เป็นทางการ เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 
สร้างความเข้าใจที่ชัดเจน ในประเด็นการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ เกี่ยวกับการวัดและประเมินผล ท าให้
ได้วีธีการประเมินผลที่หลายหลายเป็นรูปธรรมมากขึ้น อาจารย์สามารถน าความรู้มาพัฒนาในปีการศึกษา 

2563 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  มีการประชุมเพื่อพิจารณาระดับคะแนน โดยคณะกรรมการหลักสูตร ก่อนการส่งเอกสารระดับคะแนน 
และกรรมการหลักสูตรได้ ก ากับ ติดตาม ตรวจสอบ การออกแบบวิธีการสอน และวิธีการวัดผล ให้เป็นไปตา
มาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) และสอดคล้องกับการพัฒนาผลการ
เรียนรู้ของนักศึกษา เพ่ือท าการพัฒนาและปรับปรุงการประเมินผลการเรียนรู้ ต่อไป 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  การปรับปรุง พัฒนากระบวนการ คือ มีการประชุมเพ่ือพิจารณาระดับคะแนน โดยคณะกรรมการ
หลักสูตร ก่อนการส่งเอกสารระดับคะแนน 
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  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ท าให้ผลการเรียนมีความถูกต้อง และผู้สอนส่งเกรดในระบบทันตามก าหนด 
5.3.2 การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา   
  1)  มีระบบและกลไก 
 หลักสูตรได้ก าหนดขั้นตอนการท างานไว้ดังนี้ 
 1. อาจารย์ผู้สอน พิจารณา curriculum mapping จาก มคอ.2 
      2. อาจารย์ผู้สอนจัดท า มคอ.3 และ มคอ.4 ให้สอดคล้องกับ curriculum mapping ใน มคอ.2 

3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะท าการตรวจสอบ มคอ.3 เพ่ือพิจารณาแผนการประเมินผลการ
เรียนรู้ของแต่ละวิชาว่ามีความสอดคล้องตามแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้
จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) ตรงตาม มคอ.2 หรือไม่ 
 4. อาจารย์ผู้สอนจะแจ้งแนวทางการประเมินผลรายวิชากับนักศึกษาในครั้งแรกของการเรียน 
  5. อาจารย์ผู้สอนประเมินผลการเรียนรู้ให้สอดคล้องกับแผนการประเมินผลการเรียนรู้ใน มคอ.3 และ 
มคอ.4 
  6. การรายงานผลการเรียนของนักศึกษาต่อมหาวิทยาลัยอาจารย์ผู้สอนจะรายงานผลการเรียน โดย
ผ่านการพิจารณาของหัวหน้าหลักสูตรและหัวหน้าสาขา ซึ่งหากหัวหน้าหลักสูตรและหัวหน้าสาขาไม่มีข้อสงสัย
ในการผลการเรียน จะส่งผลการเรียนไปยังฝ่ายทะเบียนและวัดผล และเข้าสู่คณะกรรมการอนุมัติผลการเรียน 
ซึ่งจะมีการสอบทานเกรด โดยอาจารย์ในหลักสูตรเข้าร่วมเป็นคณะกรรมการการสอบทานเกรดของหลักสูตร 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
  การน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน สามารถแยกรายละเอียดการปฏิบัติงานตามพ้ืนที่ต่างๆ
ดังนี้   

ล าปาง มีการด าเนินการ และพิจารณาทบทวน ดังนี้ 
 1. การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนดใน มคอ.3 

และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา โดยหลักสูตรสุ่มรายวิชาที่
ท าการเปิดสอนในแต่ละภาคเรียน อย่างน้อยร้อยละ 25 ของจ านวนรายวิชาที่เปิดสอนในปีการศึกษานั้น ๆ 
       2. คณะกรรมการหลักสูตรท าการทวนสอบผลการเรียนรู้ระดับรายวิชา 
       3. คณะกรรมการหลักสูตรแจ้งอาจารย์ผู้สอนรายวิชาที่ถูกทวนสอบจัดส่งเอกสารที่เก่ียวข้อง 
      4. คณะกรรมการหลักสูตร ด าเนินการทวนสอบ และส่งผลการทวนสอบให้หลักสูตร 
       5. หลักสูตร รวบรวมสรุปผลการทวนสอบให้อาจารย์ผู้สอนรับทราบ 
   รายวิชาที่ได้รับการทวนสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาจ านวน 8 รายวิชา จาก
จ านวนรายวิชาทั้งหมด 23 รายวิชาในสาขา รวมคิดเป็นร้อยละ 34.78 ของวิชาที่ท าการสอน ในภาคการศึกษา
ที่ 1 ปีการศึกษา 2562 โดยมีชื่อรายวิชาดังต่อไปนี้ 1. ทักษะวิชาชีพทางวทอ. (อ.อุบลรัตน์) 2. การควบคุม
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คุณภาพอาหาร (อ.ชณิชา)  3. เคมีอาหาร 1 (ดร.วันเพ็ญ) 4. วิศวกรรมอาหาร 1 (ดร.รัตนพล) 5. เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ฯ (ผศ.นภาพร)    6. จุลชีววิทยาอาหาร (ผศ.รุ่งทิวา) 7. สถิติและวางแผนการทดลองทาง
อุตสาหกรรมเกษตร (อ.ธีรวัฒน์) 8. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ดร.ธัญลักษณ์) 
   รายวิชาที่ได้รับการทวนสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาจ านวน 9 รายวิชา จาก
จ านวนรายวิชาทั้งหมด 30 รายวิชาในสาขา รวมคิดเป็นร้อยละ 30 ของวิชาที่ท าการสอน ในภาคการศึกษาที่ 
2 ปีการศึกษา 2562 โดยมีชื่อรายวิชาดังต่อไปนี้ 1. เทคโนโลยีขนมอบ (อ.อุบลรัตน์) 2. เทคโนโลยีหมักดอง 
(ผศ.ดร.นิอร) 3. การประกันคุณภาพอาหาร (ดร.อรทัย) 4. อาหารเสริมสุขภาพ (ดร.ปัศนีย์) 5. วิศวกรรม
อาหาร 2 (ดร.พยุงศักดิ์) 6. เทคโนโลยีขนมหวาน (ผศ.รุ่งทิวา) 7. เทคโนโลยีเครื่องดื่ม (ดร.ภัทราภรณ์) 8. 
เทคโนโลยีแป้ง (ดร.สุภาวดี)   9. การพัฒนาผลิตภัณ์การแปรรูปจากเนื้อสัตว์ (ผศ.นภาพร) 
   โดยคณะกรรมการประจ าหลักสูตรท าการรวบรวมผลการทวนสอบให้อาจารย์ผู้สอนรับทราบ เพ่ือ
ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน ในปีถัดไป (มคอ.5) 
   หลังจากส่ง มคอ.5 และ มคอ.6 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกันจัดท า มคอ.7 โดยพิจารณา
ผลการด าเนินงาน และผลการจัดการเรียนการสอบจาก มคอ.5 และ มคอ.6 และจัดส่งให้คณะฯเพ่ือรวบรวม
สรุปเข้าสู่กรรมการบริหารคณะฯ ต่อไป 
 พิษณุโลก จากการด าเนินการดังกล่าวในปีการศึกษา 2562 รายวิชาที่เปิดสอบทั้งหมด พบว่ามีเกรด I
เพ่ิมขึ้นจากปีการศึกษา 2561 โดยเฉพาะรายวิชาของนักศึกษาชั้นปีที่ 3 ไม่พบรายวิชาที่มีคะแนนผิดปกติ  
หลังจากส่ง มคอ. 5 และ มคอ.6 อาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วมกันจัดท า มคอ.7 โดยพิจารณาผลการด าเนินงาน 
และผลการจัดการเรียนการสอบจาก มคอ.5 และ มคอ.6 และจัดส่งให้คณะพ้ืนที่เพ่ือรวบรวมสรุปเข้าสู่
กรรมการประจ าพื้นท่ีต่อไป 
 น่าน – ไม่พบรายวิชาที่มีคะแนนผิดปกติ 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
 การประเมินกระบวนการ สามารถแยกรายละเอียดการปฏิบัติงานตามพ้ืนที่ต่างๆดังนี้  

ล าปาง จากการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ใน
หมวดที่ 4 ของ มคอ.3 ของรายวิชาตามแผนการเรียนของนักศึกษาที่มีการลงทะเบียนในปีการศึกษานี้ อาจมี
การปรับปรุงสาระที่เหมาะสมกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป รวมทั้งสิ่งที่ใช้วัดผลการเรียนรู้อ่ืนๆ ให้มีความ
ชัดเจน สามารถวัดผลได้ตามเกณฑ์ที่ก าหนด พร้อมทั้งก ากับ ดูแลติดตามการจัดท า มคอ. 5 6 และ 7 ให้เสร็จ
ตามก าหนดเวลาในแผนปฏิบัติงานของการบริหารหลักสูตร ในปีการศึกษา 2562 หลักสูตรได้ประเมินโดยมีผล
การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 ตามระบุใน
ตารางแนบท้าย ตังบ่งชี้ 5.4 พร้อมทั้งข้อเสนอแนะจากนักศึกษา เพ่ือน าไปบรรจุแผนปรับปรุงมคอ.5 6 ในแต่ละ
รายวิชา และปรับปรุงการเรียนการสอนในปีการศึกษาถัดไป 
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พิษณุโลก กระบวนการก ากับประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 
และ มคอ.7) มีความเหมาะสม เนื่องจากหลักสูตรสามารถตรวจสอบคุณภาพการจัดการเรียนการสอนให้
เป็นไปตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร (มคอ.2) ได้ 

น่าน ปีการศึกษา 2562 มี รายวิชาที่ไดร้ับการทวนสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา
จ านวน 21 รายวิชา จากจ านวนรายวิชาทั้งหมด 49 รายวิชา รวมคิดเป็นร้อยละ 42.8 ของวิชาที่ท าการสอน 
โดยคณะกรรมการประจ าหลักสูตรแจ้งให้ผู้สอนส่งเอกสารที่เก่ียวข้อง ได้แก่ ข้อสอบที่เป็นไปตามแผนการสอน 
หลักฐานการเก็บคะแนน หลักฐานการให้คะแนน และผลการเรียนของนักศึกษา  

ผลการทวนสอบพบว่า ทั้ง 21 รายวิชา มีการจัดการเรียนการสอนที่ท าให้ผู้เรียนได้รับการเรียนรู้เป็นไป
ตามที่หลักสูตรก าหนดหลักสูตรท าการรวบรวมผลการทวนสอบให้อาจารย์ผู้สอนรับทราบเพ่ือปรับปรุงการ
จัดการเรียนการสอน ในปีถัดไป (มคอ.5) 
  
 4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  การปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน สามารถแยกรายละเอียดการปฏิบัติงานตาม
พ้ืนที่ต่างๆดังนี้ 
  ล าปาง 

1. การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนที่ก าหนดในมคอ.3 และมคอ.
4 ทั้ง  5 ด้าน ได้แก่ ด้านคุณธรรม จริยธรรม, ด้านความรู้, ด้านทักษะทางปัญญา, ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ,  และด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

2. การจัดท าแบบประเมินความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาที่มีต่อ
หลักสูตร  

3. การจัดท าแบบประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อปัจจัยสนับสนุนการเรียนรู้ 
  พิษณุโลก  การจัดท าแบบประเมินความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาที่มีต่อ
หลักสูตร 
  น่าน การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ คือ มีการประชุมเพ่ือพิจารณาผลการทวนสอบ โดย
คณะกรรมการหลักสูตร ก่อนการส่งเอกสารระดับคะแนน 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
 ผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.
3, มคอ.4 และ มคอ.5  ให้ครบทุกรายวิชา  เพ่ือท าการพัฒนาและปรับปรุงการประเมินผลการเรียนรู้ต่อไป 
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5.3.3 การก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ. 5 มคอ.6 และ มคอ.
7) 
  1)  มีระบบและกลไก 
 ทั้ง 3 พ้ืนที่ มีการด าเนินการ เกี่ยวข้องกับระบบและกลไกที่ส าคัญดังนี้  

      1. หลักสูตรแจ้งอาจารย์ผู้สอนทุกรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ส่ง มคอ.5 , 6 
ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา 
            2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบความครบถ้วนของข้อมูลตามแบบ มคอ.5 
       3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าข้อมูลจาก มคอ.5 ในแต่ละรายวิชามาประเมินการ
ด าเนินการหลักสูตร (มคอ.7) ตามตัวบ่งชี้และเป้าหมายที่ก าหนดไว้ใน มคอ.2 
       หลักสูตรมอบหมายให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาจัดท ารายละเอียดรายวิชา (มคอ.3 , มคอ.4) 
รายงานผลรายวิชา มคอ.5, มคอ.6 และรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7) ตามระยะเวลาที่
ก าหนด หลักสูตรยังมีการรวบรวมผลการประเมินการเรียนการสอนโดยนักศึกษาในแต่ละรายวิชา เพ่ือน ามา
ปรับปรุงรายวิชาและการบริหารหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นต่อไป 
 

  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
  ในปีการศึกษา 2562 หลักสูตรมีการด าเนินการประเมินผลการเรียนการสอนโดยนักศึกษา ในภาค
เรียนที่ 1 และในภาคเรียนที่ 2 ทุกวิชามีคะแนนการประเมินเฉลี่ยมากกว่า 3.51  

จากการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในหมวดที่ 4 
ของ มคอ.3 ของรายวิชาตามแผนการเรียนของนักศึกษาที่มีการลงทะเบียนในปีการศึกษานี้ อาจมีการปรับปรุง
สาระที่เหมาะสมกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป รวมทั้งสิ่งที่ใช้วัดผลการเรียนรู้อ่ืนๆ ให้มีความชัดเจน 
สามารถวัดผลได้ตามเกณฑ์ท่ีก าหนด พร้อมทั้งก ากับ ดูแลติดตามการจัดท า มคอ. 5 6 และ 7 ให้เสร็จตาม
ก าหนดเวลาในแผนปฏิบัติงานของการบริหารหลักสูตร 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  กระบวนการก ากับประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 และ มคอ.
7) มีความเหมาะสม เนื่องจากหลักสูตรสามารถตรวจสอบคุณภาพการจัดการเรียนการสอนให้เป็นไปตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร (มคอ.2) ได้ 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  หลักสูตรมีการก ากับกระบวนการเรียนการสอบโดยการพิจารณาจากผลการประเมินการเรียนการสอน
โดยนักศึกษา ซึ่งด าเนินการในทุกภาคการศึกษา (สรุปการประเมินผลการสอนอาจารย์) ในแต่ละรายวิชาหากมี
รายวิชาใดท่ีมีคะแนนต่ ากว่า 3.51 หรือมีข้อเสนอแนะจากนักศึกษา ประธานหลักสูตรจะเชิญอาจารย์ผู้สอนมา
หารือร่วมกันหาแนวทางในการปรับปรุงแก้ไขต่อไป 
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  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาจัดท ารายละเอียดรายวิชา (มคอ.3, มคอ.4) รายงานผลรายวิชา มคอ.5, 
มคอ.6 และรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7) ตามระยะเวลาที่ก าหนด เพ่ือน ามาปรับปรุง
รายวิชา และการบริหารหลักสูตรต่อไป 
 
 สรุปผลการประเมินตัวบ่งช้ี 5.3 : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ..................3...................... 
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ตัวบ่งชี้ 5.4 : ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติตามที่ระบุใน  
       มคอ. 2 ของหลักสูตร 

ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
 ล าปาง พิษณุโลก น่าน 

1. มีการประชุมหลักสูตรเพือ่วางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงาน
หลักสูตร อย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรเข้าร่วมประชุม อย่างน้อยร้อยละ 80 และ มีการบันทึกการ
ประชุมทุกครั้ง 

ประชุมสาขาจ านวน 4 ครั้ง โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
ร่วมประชุมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 (หลักฐานแนบ) 
       
 

หลักสูตรฯ มีการจัดประชุมท้ังหมด 4 
ครั้ง ในการประชุมแต่ละครั้งมีอาจารย์
ประจ าหลักสูตรเข้าร่วมอย่างน้อยร้อย
ละ 80 
 

หลักสูตรฯ มีการจัดประชุมท้ังหมด 8 
ครั้ง ในการประชุมแต่ละครั้งมี
อาจารย์ประจ าหลักสูตรเข้าร่วม
อย่างน้อยร้อยละ 80 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

มคอ.2 สอดคล้องกับประกาศ TQF 

3. มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 ให้ครบทุกกระบวนวิชาท่ี
เปิดสอนในหลักสูตร อย่างน้อยก่อนเปิดภาคการศึกษา 

มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 
ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2562 มีจ านวน 42 
รายวิชา และ ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2562 มี 44 
รายวิชา ดังในระบบ https://lms.rmutl.ac.th/tqf 

รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 
1.รายวิชาท่ีเปิดสอนในภาคเรียนท่ี 1 ปี
การศึกษา 2562 มีจ านวน 37 รายวิชา 
และ ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2562 
มี 38 รายวิชา  
2.รายวิชาท่ีส่ง มคอ.3 ก่อนเปิดภาค
เรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2562 มีจ านวน 
37 รายวิชา และภาคเรียนท่ี 2 ปี
การศึกษา 2562 มี จ านวน 38 
รายวิชา 
รายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (มคอ.4 ถ้ามี) 

มีรายละเอียดของรายวิชา และ
รายละเอียดของปนะสบการณ์
ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และ 
มคอ.4 ครบทุกรายวิชา 
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ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
 ล าปาง พิษณุโลก น่าน 

1. รายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ท่ีเปิดสอนภาคเรียน
ท่ี 1 ปีการศึกษา 2562 มีจ านวน - 
รายวิชา และภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 
2562 มีจ านวน 1 รายวิชา 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ให้ครบทุกกระบวนวิชาท่ีเปิดสอนในหลักสูตร ภายใน 30 วัน หลังวันปิด
ภาคการศึกษา 

มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา 
และรายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภาคเรียนท่ี 
1 ปีการศึกษา 2562 มีจ านวน 43 รายวิชา และ ภาค
เรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2562 มี 37 รายวิชา ดังใน
ระบบhttps://lms.rmutl.ac.th/tqf 
มี 

รายงานผลการด าเนินการของ
รายวิชา (มคอ.5) 
1.ผลการด าเนินการของรายวิชาในภาค
เรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2562 มี จ านวน 
37 รายวิชา และภาคเรียนท่ี 2 ปี
การศึกษา 2562 มี จ านวน 38 
รายวิชา 
2. ผลการด าเนินการของรายวิชาท่ีส่ง 
มคอ.5 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาค
การศึกษาท่ีเปิดสอน ภาคเรียนท่ี 1 ปี
การศึกษา 2562 มีจ านวน 37 รายวิชา 
และภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2562 มี 
จ านวน 38 รายวิชา 
รายงานผลการด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.6 ถ้า
มี) 

รายงานผลการด าเนินการของ
รายวิชาและรายงานด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ 
มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน
หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอน
ครบทุกรายวิชา 
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ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
 ล าปาง พิษณุโลก น่าน 

1.ผลการด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ท่ีเปิดสอนในภาค
เรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2562 มี จ านวน 
- รายวิชา และภาคเรียนท่ี 2 ปี
การศึกษา 2562 มี จ านวน 1 รายวิชา 
2.ผลการด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนามท่ีส่ง มคอ.6 (ถ้ามี) ภายใน 
30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิด
สอนเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2562 มี 
จ านวน-รายวิชา และภาคเรียนท่ี 2 ปี
การศึกษา 2562 มี จ านวน 1 รายวิชา 

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

มี มคอ.7 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ท่ี
ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของวิชาเอก/
วิชาบังคับท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

ด าเนินการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ท่ีก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาท่ีเปิดสอน 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานท่ีรายงานใน 
มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

- มีผลการประเมินการด าเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 
- มีโครงการ กิจกรรม หรือรายวิชาท่ีด าเนินการเพื่อพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนจากผลการประเมินในปีท่ีแล้ว 

8. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท่ีได้รับการแต่งตั้งใหม่  ได้รับค าแนะน า
ด้านการบริหารจัดการหลักสูตร * 

ไม่มีอาจารย์ใหม่ 
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ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
 ล าปาง พิษณุโลก น่าน 

9. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/
หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้งตามเกณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 100 
ตามตารางแนบท้ายกิจกรรมพัฒนาวิชาการและวิชาชีพอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และหรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนมีจ านวน 2 คน  
1. นางพจมาศ ค าปัน ถูกดึงไปใช้งานส่วนกลางของคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ล าปาง จึงไม่ได้
อบรม 
2. นางมัณฑนา เอกรัตน์ เจ้าหน้าท่ีประจ าห้องปฏิบัติการ
ทางวืทยาศาสตร์ ได้รับการอบรม “ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ
เทคนิคการประยุกต์ใช้เครื่องมือ GC-Olfactory port 
ส าหรับอุตสาหกรรมและเครื่องดื่ม” วันท่ี 12 มิถุนายน 
2562 เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 
“ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเทคนิคการประยุกต์ใช้
เครื่องมือ UV-Vis Spectrophotometer ส าหรับ
อุตสาหกรรมและเครื่องดื่ม” วันท่ี 13 มิถุนายน 2562 
เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 

บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 1 คน 
ได้รับการฝึกอบรม หลักสูตรการบด
ตัวอย่างส าหรับการวิเคราะห์ เทคนิค และ
ข้อควรระวังในการวิเคราะห์ 
- มีโปรตีนไขมัน เยื่อใย ของ บริษัทไซแอน
ติฟิค โปรโมชั่น จ ากัด โรงแรมท็อปแลนด์ 
พิษณุโลก 

ไม่มี 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 * 

นักศึกษาชั้นปีสุดท้ายจ านวน 13 คน ตอบ
แบบสอบถามความพึงพอใจต่อคุณภาพหลักสูตร มี
ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจอยู่ท่ีระดับ ปานกลางถึงมาก 
(3.71 คะแนน) 

- จ านวนนักศึกษาปีสุดท้ายจ านวน 6 
คน 
- จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 6 คน 
- ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม 100 
- ระดับความพึงพอใจ 3.83 

ระดับความพึงพอใจของบัณฑิตท่ีมี
ต่อคุณภาพหลักสูตร (ข้อมูลของ
นักศึกษาท่ีจบในปีการศึกษา 2562) 
คะแนนเฉลี่ย 3.54 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 * 

วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3.51 
วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 4.42 

4.37 4.35 
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ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
 ล าปาง พิษณุโลก น่าน 

รวมตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในปีนี้ 12 
จ านวนตัวบ่งชี้ที่มีการด าเนินงานผ่าน 12 

ร้อยละของตัวบ่งชี้ที่ด าเนินงานผ่านในปีนี้ 100 
 

สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....................5...................... 
 
การวิเคราะห์รายวิชาที่มีผลการเรียนไม่ปกติ 
ล าปาง 

รหัส ช่ือวิชา ภาคการศึกษา ความผิดปกต ิ การตรวจสอบ เหตุที่ท าให้ผดิปกต ิ มาตรการแก้ไข 

24129404 ปัญหา
พิเศษทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

1/2562 ในช่วงแรก 1/62

นักศึกษาถอน
รายวิชา=50% 

นักศึกษาติด 
I=7.14% 

ในช่วงแรก 1/62

ลงทะเบียน 14 คน
(ถอนวิชา 7 คน) 
สอบผ่าน 7 คน 

นักศึกษาท างานได้ล่าช้ากว่าแผนการท างานท่ีอาจารย์
ผู้รับผิดชอบวชิาก าหนด และไมม่คีวามคืบหน้าในการท างาน
ปัญหาพิเศษ จึงไม่มีข้อมลูงานส่งอาจารย์ที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ 
ตามก าหนดเวลาได้ และขาดการตดิต่อด าเนินงานกับอาจารย์ที่
ปรึกษาฯ ส่งผลให้ไม่สามารถความก้าวหน้าของผลการ
ด าเนินงานไม่ทันตามก าหนดในภาคเรียนทีล่งทะเบียน 

ก าหนดเวลาการท างานในแต่ละขั้นตอน และการ
ส่ ง ร า ย ง านความก้ า วห น้ า ให้ กั บ อ า จ า ร ย์
ผู้รับผิดชอบวิชา และอาจารย์ที่ปรึกษาฯ เพื่อ
ช่วยกันติดตามการท างานของนักศึกษาได้มากขึ้น 

ช่วง 3/62 นักศึกษาจ านวน 3 คนได้ลงทะเบียน
เพื่อขอส าเร็จการศึกษา จึงคงเหลือนักศึกษา 4 
คนท่ียังไม่ได้ลงปัญหาพิเศษ 

BSCCC201 แคลคูลสั 1 1/2562 ติด F จ านวน 8 

คน 
ลงทะเบียน 26 คน 
สอบผ่าน 18 คน 

นักศึกษามีพื้นการเรียนในวิชาคณติศาสตร์อ่อนมาก ไม่ท า
แบบฝึกหัดด้วยตัวเอง ท าแบบฝึกหัดไมไ่ด้กไ็มส่อบถามจาก
เพื่อนหรืออาจารยผ์ูส้อนเพื่ออธิบายให้ เล่นมือถือในห้องเรียน 
ไม่ค่อยสนใจกับการเรียนในห้องเรยีน 

นักศึกษาควรได้รับการปรับพ้ืนฐานทาง
คณิตศาสตร์มากข้ึน ให้ท าแบบฝึกหัดด้วยตัวเอง 
สนับสนุนคนเก่งช่วยติวให้ติดคนเรยีนอ่อนเพื่อ
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รหัส ช่ือวิชา ภาคการศึกษา ความผิดปกต ิ การตรวจสอบ เหตุที่ท าให้ผดิปกต ิ มาตรการแก้ไข 

เรียนรูไ้ปพร้อม ๆ กัน ให้นักศึกษาส่งแบบฝึกหัด
ให้บ่อยขึ้น 

BSCFT105 ปัญหา
พิเศษทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2/2562 นักศึกษา
ลงทะเบียนใน 
2/2562 เป็นวิชา
สุดท้าย แต่
ท างานไม่เสร็จ 

ติดไอ หลังประกาศ
อนุมัติเกรด 2/2562 

นักศึกษาท างานทดลองไม่เสรจ็ จงึไม่สามารถท าเล่มสมบรูณ์
และสอบได ้

จึงให้นักศึกษาติดไอ แล้วท าเรื่องแก้ไอ รักษา
สภาพใน 3/2562 จึงแก้ไอส าเร็จ 

BSCFT205 ปัญหา
พิเศษทางการพัฒนา
ผลติภณัฑ์อาหาร 

2/2562 นักศึกษาท้ังหมด
ที่ลงทะเบียนใน
ภาคเรยีน 
2/2562 สามารถ
สอบผ่านคดิเป็น
ร้อยละ 45.46 
ติดไอ คิดเป็น
ร้อยละ 54.54 

โดยมสีัดส่วน
ของการติดไอสูง
กว่านักศึกษาท่ี
สอบผ่าน 

นักศึกษาลงทะเบียน
ในระบบท้ังหมด 11 

คน สอบผ่าน 5 คน
คิดเป็นร้อยละ 45.46 

ติดไอ 6 คน คดิเป็น
ร้อยละ 54.54 

นักศึกษาท่ีติดไอ ท างานทดลองไมเ่สร็จภายในภาคการศึกษาท่ี
ลงทะเบียนท าให้ไม่สามารถด าเนนิการสอบและจัดท ารูปเล่ม
ปัญหาพิเศษฉบับสมบรูณไ์ด้ทันตามก าหนดเวลา 

กระตุ้นและตดิตามให้นักศึกษาด าเนินการให้เสร็จ
โดยเร็ว ก าหนดระยะเวลาในการรายงาน
ความก้าวหน้ากับอาจารย์ที่ปรึกษาเป็นระยะอย่าง
ต่อเนื่อง เพื่อให้สามารถด าเนินการตามขั้นตอน
ของรายวิชาให้ทันในภาคการศึกษา 1/2563 

 

พิษณุโลก – ไม่ม ี– 
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น่าน – ไม่มี - 
 
รายวิชาที่ไม่ได้เปิดสอนในปีการศึกษา 

ไม่มี 

รายวิชาที่สอนเนื้อหาไม่ครบในปีการศึกษา 

 ไม่มี 
 

 

คุณภาพของการสอน 
พื้นที่ล าปาง 
 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT001 อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 1/2562 4.01 - เพิ่มเนื้อหาและวิธีสอน และควรมอบหมายให้นักศึกษาค้นคว้าเน้ือหาท่ีเกี่ยวข้องการบทเรียน ให้ทันสมัย
ตามยุคสมัย และแลกเปลี่ยนเรียนรู้พร้อมแบ่งปันสิ่งท่ีค้นคว้ามาในคาบเรียน 

BSCFT101 ทักษะวิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 1 

1/2562 4.04 - ปรับเปลี่ยนชนิดผลิตภัณฑ์ทท่ีฝึกปฏิบัติ และสอดแทรกเนื้อหาเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหารท่ีใช้
เทคโนโลยี เทคนิค การผลิตใหม่ๆ การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ (ตามท่ีสามารถจัดหาได้)เพื่อน ามา
ประกอบการฝึกปฏิบัติผลิตภัณฑ์    ให้เกิดทักษะมากขึ้นและเป็นไปตามสมัยปัจจุบัน 

BSCFT002 การแปรรูปอาหาร 1 1/2562 4.62 - ควรมอบหมายงานให้นักศึกษาเป็นรายบุคคลค้นคว้าหัวข้อการแปรรูปอาหารอื่นๆ ในกรณีท่ีจ านวน
นักศึกษามีน้อย และน าเสนอผลงานวิจัยใหม่ทางเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

24120404 โภชนาการ 1/2562 4.32 - เพิ่มเนื้อหาท่ีสอนและการมอบหมายงานให้นักศึกษาเป็นรายกลุ่ม หรือรายบุคคล 
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

ค้นคว้าข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องและมีความทันสมัยเป็นปัจจุบันมากที่สุด และน าเสนองานหน้าชั้นเรียน 
หลักสูตรควรจัดเพ่ิมชั่วโมงในภาคปฏิบัติประกอบภาคทฤษฎีเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้เพิ่มขึ้น   

BSCFT124 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 1/2562 4.00 - ควรเปิดเทอม 2 เพราะสามารถน าไปดูงานให้เห็นการปฏิบัติงานจริงสามารถทดลองปฏิบัติได้ ทราบถึง
ปัญหาท่ีเกิดขึ้น 

24129404 ปัญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

1/2562 4.72 - อธิบายรายละเอียดงาน และติดตามงานนักศึกษาให้มากขึ้น เพี่อท าความเข้าใจและข้อก าหนด 
หลักเกณฑ์ต่างๆ ในรายวิชา มีการกระตุ้นนศ. เป็นระยะ ๆ ก าหนดเวลาการส่งงานตามล าดับ ออก
ตารางการสอบให้นักศึกษาทราบล าดับในการสอบ เพื่อเตรียมพร้อมในการสอบ 

24136302 การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสผลิตภัณฑ์อาหาร 

1/2562 4.54 - มีการสอนเพิ่มเติมและยกตัวอย่างการค านวณทางสถิติให้มากขึ้น สอนให้ช้าลง ในบางบทปฎิการต้องให้
นักศึกษาได้ทดลองซ้ าหรือทวนสอบเพื่อให้มีความเข้าใจเนื้อหาและสามารถน าไปใช้ปฏิบัติจริงในงานวิช่
ปัญหาพิเศษได้ 

BSCFT005 การควบคุมคุณภาพอาหาร 1/2562 - ไม่มีผลการประเมิน
ผู้สอนของรายวิชาน้ี

ในระบบของ
มหาวิทยาลัย 

เพิ่มความรู้ด้านกระบวนการตรวจสอบคุณภาพในแต่ละกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆเช่น 
อาหารกระป๋อง อาหารแช่แข็ง อาหารแห้ง เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  ฯลฯ เป็นต้น ว่า
มีวิธีการและกระบวนการตรวจสอบอย่างไรบ้าง โดยให้นักศึกษาค้นคว้าหาข้อมูลอย่างละเอียดเป็นกลุ่ม 
และน าเสนอข้อมูล 

BSCFT007 สถิติและการวางแผนการทดลอง
ทางอุตสาหกรรมเกษตร 

1/2562 
อ.ธีรวัฒน์ 

4.28 -  

BSCFT008 เคมีอาหาร 1 1/2562 4.46 - มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหน่วยตามท่ีคาดหวังจากการเรียนรู้ในวิชา โดยการสอบถามหรือการสุ่ม
ตรวจผลงานของนักศึกษา พิจารณาจากผลการทดสอบย่อย จากรายงานภาคปฏิบัติ และผลการเรียน
รายวิชา  

BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 1/2562 4.33 - ควรต้องสอนให้มีค านวณมากขึ้น และปูพ้ืนฐานฟิสิกข์ให้มากขึ้น และน าไปใช้กับการท างานจริง (บท
ปฏิบัติการ) 
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT118 เทคโนโลยีธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 1/2562 - ไม่มีผลการประเมิน
ผู้สอนของรายวิชาน้ี

ในระบบของ
มหาวิทยาลัย 

ปรับเน้ือหาวิชาให้สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบันเพื่อให้นักศึกษาน าไปประยุกต์ใช้ในการท างานได้ 

BSCFT121 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์
ปีก และประมง 

1/2562 - ไม่มีผลการประเมิน
ผู้สอนของรายวิชาน้ี

ในระบบของ
มหาวิทยาลัย 

1. มอบหมายใหเค้นคว้าความรู้ใหม่ๆ ทางเทคโนโลยีเนื้อสัตว์และน าเสนอร่วมกันในชั้นเรียน 
2. สอนแทรกศัพท์เทคนิคภาษาอังกฤษท่ีเกี่ยวข้องในวิชาเรียน 

BSCFT122 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 1/2562 - ไม่มีผลการประเมิน
ผู้สอนของรายวิชาน้ี

ในระบบของ
มหาวิทยาลัย 

1. วิเคราะห์ผลการเรียนรู้ของนักศึกษาจากคะแนน ร่วมกันในทีมผู้สอน เพื่อใช้ในการปรับปรุงการเรียน
การสอนภาคทฤษฎี โดยเน้นให้เรียนรู้จากสื่อวิดิทัศน์ หรือ VDO เพิ่มมากขึ้น 
2. การเรียนภาคปฏิบัติบูรณาการร่วมกับงานวิจัยและบริการวิชาการ โดยน าโจทย์จากชุมชนหรือ
ผู้ประกอบการมาให้นักศึกษาทดลองเบื้องต้น เพื่อให้เป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ และให้นักศึกษาวิเคราะห์
แก้ไขปัญหา 
3. ศึกษาดูงานนอกสถานท่ีด้านเทคโนโลยีผักและผลไม้  

BSCFT123 เทคโนโลยีหมักดอง 1/2562 4.9 - เตรียมการสอนให้มีเน้ือหาท่ีทันสมัย และปรับให้เข้ากับการเปล่ียนแปลงยุคปัจจุบัน ปรับปรุงรูปแบบ
การสอนท่ีง่ายต่อความเข้าใจและสร้างความสนใจให้กับนักศึกษา  และปรับแนวการสอนแบบท่ีให้
นักศึกษาได้มีส่วนร่วมในการเรียนรู้  และสร้างแนวคิดสร้างสรรค์/แรงบันดาลใจในการเรียนรู้และ
สัมฤทธ์ิผลให้มากยิ่งขึ้น 

BSCFT125 เทคโนโลยีอาหารพื้นบ้าน 1/2562 4.80 - มอบหมายให้ค้นคว้าผลงานวิจัยใหม่ๆ ทางเทคโนโลยีอาหารพื้นบ้าน และน าเสนอในชั้นเรียน 
BSCFT210 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม
เกษตร 

1/2562 3.98 - ปรับปรุงเนื้อหาในบางบทเรียนท่ีใช้ในการเรียนการสอนในบางหัวข้อให้มีความให้เหมาะสมกับลักษณะ
วิชาให้มากขึ้น 
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT212 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหารและแผนธุรกิจ 

1/2562 4.38 - นักศึกษาได้เรียนรู้กับอาจารย์หลากหลาย และได้ลงมือปฏิบัติจริงพร้อมแลกเปลี่ยนงานร่วมกันจาก
กรณีศึกษาท่ีได้ค้นคว้า 

BSCFT207 ฝึกงานทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

1/2562 
อ.ธีรวัฒน์ 

4.07 -  

BSCFT107 ฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

1/2562 - ไม่มีผลการประเมิน
ผู้สอนของรายวิชาน้ี

ในระบบของ
มหาวิทยาลัย 

ออกนิเทศน์ฝึกงานนักศึกษาครั้งต่อไปอย่างน้อย 2 ครั้ง เพื่อรับทราบข้อควรปรับปรุงแก้ไขในการ
ด าเนินงานครั้งต่อไป 

BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 1/2562 4.12 - สอนและแนะน าเทคนิคแนวทางเพื่อให้นักศึกษามีความเข้าใจในเนื้อหาวิชามากขึ้นโดยการมอบหมาย
งานให้นักศึกษาค้นคว้า ท ารายงานเพิ่มเติมในเน้ือหาเสริมของบทเรียนท่ีเกี่ยวข้อง ให้มีการค้นคว้า
บทความวิชาการท่ีเป็นภาษาต่างประเทศแล้วให้น าเสนอเป็นรายบุคคล ในขณะท่ีนักศึกษาจบการ
น าเสนอ อาจารย์ผู้สอนจะคอยอธิบายเนื้อหาทางวิชาการในเรื่องที่นักศึกษาแต่ละคนน าเสนอ ท้ังน้ีเพื่อ
เป็นการฝึกฝนให้นักศึกษามีความเข้าใจในเน้ือหาเพ่ิมเติมท่ีอาจไม่ระบุในลักษณะรายวิชาแต่มีความ
เกี่ยวข้องกับรายวิชาให้มากขึ้น พร้อมกับเป็นการฝึกให้นักศึกษามีความกล้าแสดงออกและเป็นแนวทาง
ในการน าเสนอเน้ือหาวิชาการเพื่อปรับใช้ในการเรียนสัมมนาและปัญหาพิเศษหรือวิชาอื่นท่ีเกี่ยวข้อง
ต่อไป 

BSCFT103 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1/2562 4.45 - จัดให้มีกิจกรรมเสริมทักษะการน าเสนองานทางวิชาการและการเขียนรายงานทางวิชาการ 

BSCFT203 สัมมนาทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

1/2562 4.02 - สอนเพ่ิมเติมเกี่ยวการสืบค้น เทคนิคการอ่าน  การแปลศัพท์เทคนิคภาษาอังกฤษและการเขียนรายงาน
ทางวิชาการโดยให้นักศึกษาเสนอค าศัพท์เทคนิคใหม่ ๆท่ีเกี่ยวข้องวิชาชีพทุกสัปดาห์ 
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT204 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

1/2562 4.00 - สอนทฤษฏีซ้ าเพ่ิมเติมในบางหัวข้อ เช่น การสร้างความคิดผลิตภัณฑ์ การพัฒนาแนวความคิดผลิตภัณฑ์ 
เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจมากยิ่งขึ้นและสามารถน าไปประยุกต์ใช้งานได้กับการบูรณาการร่วมกับการวิจัยใน
ชั้นเรียน 

BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 2 1/2562 4.62 - เพิ่มการถาม-ตอบระหว่างอาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาให้มากขึ้นในระหว่างการเรียน เพื่อให้นักศึกษา
กล้าคิด และกล้าแสดงออกมากยิ่งขึ้น ให้นักศึกษาค้นคว้าบทความหรือความรู้ใหม่ๆ ทางเทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหาร เพื่อสร้างความรู้และเข้าใจในเน้ือหาได้มากขึ้น 

BSCFT109 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1/2562 4.89 - ปรับปรุงเนื้อหาท่ีใช้ในการเรียนการสอนในบางหัวข้อให้มีความทันสมัยมากขึ้น 

BSCFT209 เรื่องเฉพาะทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

1/2562 
อ.ธีรวัฒน์ 

3.52 -  

BSCFT102 ทักษะวิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 2 

2/2562 4.64 - จัดให้นักศึกษาได้เรียนรู้กับคณาจารย์ในสาขาฯ และได้ลงมือฝึกปฏิบัติโดยพื้นฐานในด้านต่างๆ ตาม
ความเชี่ยวชาญของคณาจารย์ท่ีหลาหลาย และหลังการฝึกปฏิบัติให้นักศึกษาค้นคว้าเอกสารประกอบ
ผลท่ีได้ และแต่กลุ่มฝึกปฏิบัติงานน าเสนอผลงานในชั้นเรียนพร้อมแลกเปลี่ยนงานร่วมกัน ประเมินผล
ความรู้ท้ังทฤษฎีเชิงปฏิบัติและปฏิบัติจริงและการสอบแบบซักถามเป็นกลุ่มและรายบุคคล 

BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 2 2/2562 4.96  เพิ่มการถาม-ตอบระหว่างอาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาให้มากขึ้นในระหว่างการเรียน ให้นักศึกษา
ค้นคว้าบทความหรือความรู้ใหม่ๆ ทางเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร เพื่อสร้างความรู้และเข้าใจใน
เนื้อหาได้มากขึ้น เตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ ทุกหน่วยเรียน 

BSCFT004 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร และกฎหมายอาหาร 

2/2562 4.76 
 

- ให้นักศึกษาเรียนรู้การท างานเป็นกลุ่มโดยการสร้างสถานการณ์ให้นักศึกษาดูแลห้องปฏิบัติการต่างๆ 
เสมือนอยู่ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และมีการถาม-ตอบระหว่างผู้สอนกับนักศึกษาระหว่างท าการ
เรียนการสอน และค้นคว้างานบางหัวข้อเพิ่มเติม 

BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 2/2562 4.42  1 เตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ตามนโยบายของมหาวิทยาลัยฯ มอบหมายให้
นักศึกษาไปค้นคว้าบทความวิชาการท่ีเกี่ยวกับจุลชีววิทยาอาหารจากอินเตอร์เนตแล้วน ามาอภิปราย 



รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตร วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2562 

176 
 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

แลกเปลี่ยน วิจารณ์ข้อมูลความรู้ท่ีได้ค้นคว้ามากับอาจารย์ผู้สอน (หากอยู่ในสภาวะโควิด-19 ก็จะ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ผ่านสื่อการเรียนการสอนออนไลน์ เช่นโปรแกรม Zoom หรือไมโครซอฟท์ทีม เป็น
ต้น)   
2. ประเมินผลความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ใช้การสอบแบบซักถามรายบุคคลในลักษณะของการพรี
เซ้นท์งานโปรเจคท่ีมอบหมายในรายวิชาซ่ึงเพิ่มเติมจากการสอบด้วยข้อสอบแบบข้อเขียนเพื่อวัดผลใน
แต่ละหน่วยเรียนปกติ 
3. ภาคปฏิบัติให้นักศึกษาปฏิบัติเฉพาะบางหน่วยเรียนควบคู่กับการใช้วิดิทัศน์จากอินเตอร์เน็ตประกอบ  
4. ทวนสอบความรู้ของรายวิชาโดยให้นศ. น าเสนอบทความวิชาการ ถาม-ตอบ และประเมินผลเพ่ิมเติม 

BSCFT132 การจัดการความปลอดภัยใน
อุตสาหกรรม 

2/2562 4.74  จัดเตรียมให้มีการศึกษาดูงานในสถานปฏิบัติงานจริงเรื่องการจัดการความปลอดภัยในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร หรือมีการเชิญวิทยากรท่ีมีประสบการณ์ด้านการจัดการความปลอดภัยในโรงงาน
มาให้ความรู้กับนักศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียน 

BSCFT113 เทคโนโลยีขนมอบ 2/2562 4.67 - จัดเตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ทุกหน่วยเรียนและให้มีเน้ือหาท่ีทันสมัยและปรับให้
เข้ากับการเปลี่ยนแปลงในปัจจุบัน จัดรูปแบบการสอนให้มีความเข้าใจง่ายขึ้น และให้นักศึกษามีส่วน
ร่วมเพ่ิมขึ้น  
ภาคปฏิบัติให้นักศึกษาปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะและเป็นไปตามมาตรการป้องกันโรคโควิด-19 มอบหมาย
งาน ค้นคว้าข้อมูล/ความรู้ใหม่ๆ และน าเสนอ ถาม-ตอบ และประเมินผลเพิ่มเติมผ่านระบบออนไลน์ 

BSCFT121 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์
ปีก และประมง 

2/2562 4.75 - เตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ ทุกหน่วยเรียน ภาคปฏิบัติให้นักศึกษาปฏิบัติให้ถูก
สุขลักษณะและเป็นไปตามวิธีการป้องกันโรคโควิด-19 ส่วนการน าเสนอความก้าวหน้าทางวิชาการให้
นักศึกษาน าเสนอสดผ่านออนไลน์ 

BSCFT127 บรรจุภัณฑ์อาหาร 2/2562 4.70 - เตรียมพานักศึกษาเรียนรู้การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา เจ็ดยอด 
และให้นักศึกษาได้ทดลองออกแบบบรรจุภัณฑ์ด้วยโปรแกรมทางคอมพิวเตอร์ และมอบหมายให้
นักศึกษาค้นคว้างานด้านบรรจุภัณฑ์เพิ่มเติมในบางหัวข้อ 
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BSCFT009 เคมีอาหาร 2 2/2562 4.20  ท าการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ส่วนภาคปฏิบัติให้นักศึกษา
ปฏิบัติเฉพาะบางหน่วยเรียนควบคู่กับการใช้วิดิทัศน์จากอินเตอร์เน็ตประกอบ มีการน าเสนอ
ความก้าวหน้าทางวิชาการผ่านออนไลน์ ทวนสอบความรู้ของรายวิชาโดยให้นศ.จัดท ารายงาน น าเสนอ 
ถาม-ตอบ และประเมินผลเพิ่มเติม 

BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 2/2562 4.63 - ปรับปรุงรายละเอียดเน่ือหาให้ทันสมัย และสือการสอนน่าสนใจมากขึ้น 
BSCFT104 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2/2562 

อ.ธีรวัฒน์ 
   

BSCFT103 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2/2562 4.52 - เตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ทุกหน่วยเรียน เพื่อให้เป็นไปตามมาตรการป้องกันโรค
โควิด-19 ภาคปฏิบัติมอบหมายงานให้นักศึกษาการศึกษาค้นคว้า  สืบค้นข้อมูลลักษณะต่าง ๆ ท่ีเป็น
บทความหรือเอกสารเชิงวิชาการในปัจจุบัน และปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
น ามาตีความ วิเคราะห์  วิจารณ์ เรียบเรียงข้อมูล เขียนรายงานและเสนอเรื่องในท่ีประชุมเพื่ออภิปราย
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น  โดยก ากับดูแลให้ค าปรึกษาในการท างานผ่านสื่อออนไลน์ ช่องทางต่างๆ 
พร้อมท้ังควบคุมการท างานของนักศึกษาให้เป็นไปตามกรอบระยะเวลาท่ีก าหนด  และน าเสนอเรื่องใน
ท่ีประชุมเพ่ืออภิปรายแลกเปลี่ยนความคิดเห็นผ่านระบบออนไลน์ 

BSCFT133 การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

2/2562 4.45  ภาคทฤษฎี : เตรียมการสอนออนไลน์ ในเนื้อหามีการสอนเพิ่มเติมและยกตัวอย่างการค านวณทางสถิติ
ให้มากขึ้น เนื้อหาทันสมัยใช้เทคโนโลยีร่วมกับงานประสาทสัมผัส 
ภาคปฎิบัติ:  เตรียมอุปกรณ์และสภาพแวดล้อมการเรียนตามมาตรการความปลอดภัยโรคโควิด-19ใน
บางบทปฎิการต้องให้นักศึกษาได้ทดลองซ้ าหรือทวนสอบเพ่ือให้มีความเข้าใจเนื้อหาและสามารถ
น าไปใช้ปฏิบัติจริงในงานวิช่ปัญหาพิเศษได้ 

BSCFT005 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2/2562 
อ.ชณิชา 
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BSCFT008 เคมีอาหาร 1 2/2562 4.35  ท าการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ส่วนภาคปฏิบัติให้นักศึกษา
ปฏิบัติเฉพาะบางหน่วยเรียนควบคู่กับการใช้วิดิทัศน์จากอินเตอร์เน็ตประกอบ มีการน าเสนอ
ความก้าวหน้าทางวิชาการผ่านออนไลน์ ทวนสอบความรู้ของรายวิชาโดยให้นศ.จัดท ารายงาน น าเสนอ 
ถาม-ตอบ และประเมินผลเพิ่มเติม 

BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 2/2562 5.00 - ควรปูพื้นฐาน ฟิสิกส์ ให้มากขึ้น ท าโจทย์ให้มากขึ้น 
BSCFT006 การประกันคุณภาพอาหาร 2/2562 4.72  เพิ่มการถาม-ตอบระหว่างอาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาให้มากขึ้นในระหว่างการเรียน เพื่อสร้างความรู้

และเข้าใจในเนื้อหาได้มากขึ้น และเตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ ทุกหน่วยเรียน 
BSCFT301 โภชนาการ 2/2562 4.51  จัดเตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ทุกหน่วยเรียน โดยปรับเปลี่ยนเพ่ิมเติมให้เน้ือหามี

ความทันสมัยและเข้ากับการเปลี่ยนแปลงในปัจจุบัน และให้นักศึกษามีส่วนร่วมเพิ่มขึ้น ภาคปฏิบัติให้
นักศึกษาปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะและเป็นไปตามมาตรการป้องกันโรคโควิด-19 มอบหมายงาน ค้นคว้า
ข้อมูล/ความรู้ใหม่ๆ และน าเสนอ ถาม-ตอบ และประเมินผลเพ่ิมเติมผ่านระบบออนไลน์  

BSCFT110 เทคโนโลยีการผลิตกาแฟ 2/2562 5.00  ท าการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ส่วนภาคปฏิบัติให้นักศึกษา
ปฏิบัติเฉพาะบางหน่วยเรียนควบคู่กับการใช้วิดิทัศน์จากอินเตอร์เน็ตประกอบ มีการน าเสนอ
ความก้าวหน้าทางวิชาการผ่านออนไลน์ ทวนสอบความรู้ของรายวิชาโดยให้นศ.จัดท ารายงาน น าเสนอ 
ถาม-ตอบ และประเมินผลเพิ่มเติม 

BSCFT112 เทคโนโลยีขนมหวาน 2/2562 3.90  1 เตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ในทุกหน่วยเรียน มอบหมายให้นักศึกษาไปค้นคว้า
หรือหาประสบการณ์จริงในสถานท่ีท่ีเป็นแหล่งจ าหน่าย/แปรรูปผลิตภัณฑ์ในกลุ่มขนมหวานหรือค้นคว้า
ข้อมูลจากอินเตอร์เนตแล้วน ามาอภิปราย แลกเปลี่ยน วิจารณ์ข้อมูลความรู้ท่ีได้ค้นคว้ามากับอาจารย์
ผู้สอน (หากอยู่ในสภาวะโควิด-19 ก็จะแลกเปลี่ยนเรียนรู้ผ่านสื่อการเรียนการสอนออนไลน์ เช่น
โปรแกรม Zoom หรือไมโครซอฟท์ทีม เป็นต้น)   
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2. ประเมินผลความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ใช้การสอบแบบซักถามรายบุคคลในลักษณะของการพรี
เซ้นท์งานโปรเจคท่ีมอบหมายในรายวิชาซ่ึงเพิ่มเติมจากการสอบด้วยข้อสอบแบบข้อเขียนเพื่อวัดผลใน
แต่ละหน่วยเรียนปกติ 
3. ภาคปฏิบัติให้นักศึกษาปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะและเป็นไปตามวิธีการป้องกันโรคโควิด-19 มอบหมาย
งานโปรเจคการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหวานและให้น าเสนอผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ่านออนไลน์ในกรณี
ท่ีจ าเป็น 

BSCFT007 สถิติและการวางแผนการทดลอง
ทางอุตสาหกรรมเกษตร 

2/2562 
อ.ธีรวัฒน์ 

   

BSCFT115 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 2/2562 4.62 - 1. เตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ ทุกหน่วยเรียน แลกเปล่ียนความรู้และ
ประสบการณ์ท้ังจากอาจารย์ผู้สอน และนักศึกษา มอบหมายให้นักศึกษาไปค้นคว้าหรือหา
ประสบการณ์จริงในสถานประกอบการ และน ามาอภิปราย หรือสร้างแนวคิดท่ีสามารถน าทฤษฎีมา
ประยุกต์กับวิธีการปฏิบัติจริงในสถานประกอบการ เพ่ือให้เกิดความเข้าใจในภาคทฤษฎีท่ีชัดเจนขึ้น 
และสามารถประยุกต์ใช้ในทางปฏิบัติท่ีถูกต้องและสมบูรณ์ 
2. การประเมินผลความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ใช้การสอบแบบซักถามรายบุคคลเพ่ิมเติมจากการ
สอบแบบข้อเขียน  
3. ภาคปฏิบัติให้นักศึกษาปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะและเป็นไปตามวิธีการป้องกันโรคโควิด-19 มอบหมาย
งานการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม และให้น าเสนอผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ่านออนไลน์ในกรณีท่ีจ าเป็น 
4. ศึกษาดูงานนอกสถานท่ีด้านอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม เพื่อเสริมสร้างประสบการณ์และทักษะจากสถาน
ประกอบการจริง 

BSCFT120 เทคโนโลยีแป้ง 2/2562 4.63  ปรับปรุงเอกสารประกอบการสอนให้มีเน้ือหาในพื้นฐานเรื่องคาร์โบไฮเดรต  
เพิ่มเติมเน้ือหาเรื่องนวัตกรรมด้านเทคโนโลยีของแป้ง และการใช้ประโยชน์ให้มีความทันสมัย 
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT123 เทคโนโลยีหมักดอง 2/2562 4.65  เตรียมการสอนให้มีเน้ือหาท่ีทันสมัยเข้ากับการเปลี่ยนแปลงยุคปัจจุบัน  ปรับปรุงรูปแบบการสอนท่ีช่วย
สร้างความเข้าใจและสร้างความสนใจให้กับนักศึกษา  วางแผนการสอนแบบท่ีให้นักศึกษาได้มีส่วนร่วม
ในการเรียนรู้แบบ active learning เพิ่มมากขึ้น  และสร้างแนวคิดสร้างสรรค์/แรงบันดาลใจในการ
เรียนรู้และสัมฤทธ์ิผลให้มากยิ่งขึ้น  และเตรียมความพร้อมส าหรับการสอนในช่วงการแพร่ระบาดของ
โรค Covid-19 ตามสถานการณ์ให้เหมาะสม 

BSCFT129 อาหารเสริมสุขภาพ 2/2562 4.73  จัดให้นักกศึกษามีกิจกรรมหรือโครงการส่งเสริมสุขภาพในมหาวิทยาลัย หรือในชุมชน โดยบูรณาการ
ความรู้ท่ีได้ศึกษาในรายวิชาเพื่อน าไปปฏิบัติใช้จริง 

BSCFT105 ปัญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2/2562 -  ผู้รับผิดชอบรายวิชาแจ้งนักศึกษาตอนต้นเทอมให้รายงานความก้าวหน้าของงานปัญหาพิเศษทุกเดือน
โดยผ่าน อ ท่ีปรึกษา ส่วนการน าเสนอปัญหาพิเศษตอนปลายภาคให้นักศึกษาน าเสนอสดผ่านออนไลน์ 

BSCFT205 ปัญหาพิเศษทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

2/2562 - ไม่มีผลการประเมิน
ผู้สอนของรายวิชาน้ี

ในระบบของ
มหาวิทยาลัย 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาแจ้งนักศึกษาตอนต้นเทอมให้รายงานความก้าวหน้าของงานปัญหาพิเศษ
ผ่านอาจารย์ท่ีปรึกษาและอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาทุกเดือน ส่วนการน าเสนอปัญหาพิเศษตอน
ปลายภาคให้นักศึกษาน าเสนอผลงานโดยมีคณะกรรมการสอบในรายวิชา หากสถานการณ์อยู่ในช่วงโค
วิด-19 ให้น าเสนอสดผ่านโปรแกรมประชุมออนไลน์ 

BSCFT204 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

2/2562 - ไม่มีผลการประเมิน
ผู้สอนของรายวิชาน้ี

ในระบบของ
มหาวิทยาลัย 

ภาคทฤษฏี : สอนออนไลน์ เนื้อหาปรับให้ทันสมัย เช่น การตั้งโจทย์โปรเจคตามสถานการณ์ปัจจุบัน 
ภาคปฎิบัติ : กระตุ้นการสร้างความคิดผลิตภัณฑ์ การพัฒนาแนวความคิดผลิตภัณฑ์ ด้วยสื่อทาง
อินเตอร์เนท แนะน าการค้นคว้าแหล่งข้อมูลท่ีเกี่ยวข้อง 

BSCFT218 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง 2/2562 5.00 - เตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ ทุกหน่วยเรียน ภาคปฏิบัติให้นักศึกษาปฏิบัติให้ถูก
สุขลักษณะและเป็นไปตามมาตรการป้องกันโรคโควิด-19 มอบหมายงานให้นักศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารกึ่งแห้ง 1 ผลิตภัณฑ์ต่อคน และให้น าเสนอผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ่านระบบออนไลน์ 
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT213 การพัฒนาผลิตภัณฑ์การแปรรูป
จากเนื้อสัตว์ 

2/2562 - ไม่มีผลการประเมิน
ผู้สอนของรายวิชาน้ี

ในระบบของ
มหาวิทยาลัย 

เตรียมการเรียนการสอนภาคทฤษฏีแบบออนไลน์ ทุกหน่วยเรียน ภาคปฏิบัติให้นักศึกษาปฏิบัติให้ถูก
สุขลักษณะและเป็นไปตามวิธีการป้องกันโรคโควิด-19 มอบหมายงานพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 1 
ผลิตภัณฑ์ต่อคน และให้น าเสนอผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์สดผ่านออนไลน์ 

24129401 ฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

2/2562 4.52 - ประสานงานกับสถานประกอบการที่อนุญาตให้นักศึกษาฝึกงานโดยให้นักศึกษาปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะ
และเป็นไปตามวิธีการป้องกันโรคโควิด-19 อย่างเข้มงวด โดยไม่อนุญาตให้นักศึกษาไปในพื้นท่ีเสี่ยงต่อ
การติดเชื้อโควิด-19 

 

พื้นที่พิษณุโลก 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT001 Introduction to Agro-Industry 1/2562 4.68   
BSCFT004 Food Industrial Plant 
Sanitation and Food Law 

1/2562 4.32   

BSCFT008 Food Chemistry 1 
(ผศ.ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์) 

1/2562 4.64   

BSCFT212 Entrepreneurship in Food 
Business and Business Plan 
(ผศ.ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์) 

1/2562 4.30   

24129404 Special Problems in Food 
Science Technology 
(ผศ.ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์) 

1/2562 4.70   
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT001 Introduction to Agro-Industry 
(ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม) 

1/2562 4.58   

BSCFT101 Practical Skills in Food 
Science and Technology 1 
(ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม) 

1/2562 5.00   

BSCFT212 Entrepreneurship in Food 
Business and Business Plan 
(ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม) 

1/2562 4.49   

24120404 Nutrition 1/2562 4.68   
24129404 Special Problems in Food 
Science Technology 
(ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม) 

1/2562 4.71   

BSCFT101 Practical Skills in Food 
Science and Technology 1 
(ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์) 

1/2562 5.00   

BSCFT005 Food Quality Control 1/2562 4.02   
BSCFT007 Statistics and Experimental 
Designs for Agro-Industry 

1/2562 4.47   

24129404 Special Problems in Food 
Science Technology 
(ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์) 

1/2562 4.71   
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFM103 Statistics and Computer 
Software Packages in Farm Mechanics 
Technology Research 

1/2562 4.72   

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFM103 Statistics and Computer 
Software Packages in Farm Mechanics 
Technology Research sec.2 

1/2562 4.75   

BSCFT002 Food Processing 1 1/2562 4.50   
BSCFT122 Fruit and Vegetable 
Technology 

1/2562 4.67   

BSCFT212 Entrepreneurship in Food 
Business and Business Plan 
(ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ์) 

1/2562 4.55   

24129404 Special Problems in Food 
Science Technology 
(ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ์) 

1/2562 4.70   

BSCFT003 Food Processing 2 1/2562 4.38   
BSCFT011 Food Engineering 1 1/2562 4.76   
BSCFT212 Entrepreneurship in Food 
Business and Business Plan 
(อ.จักรพันธุ์ รอดทรัพย์) 

1/2562 4.53   
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

24129404 Special Problems in Food 
Science Technology 
(อ.จักรพันธุ์ รอดทรัพย์) 

1/2562 4.69   

24128302 Food Packaging 1/2562 4.67   
03022106 เน้ือและผลิตภัณฑ์ 1/2562 4.29   
BSCFT101 Practical Skills in Food 
Science and Technology 1 
(ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช) 

1/2562 5.00   

BSCFT121 Meat Poultry and Fishery 
Products Technology 

1/2562 4.86   

24129404 Special Problems in Food 
Science Technology 
(ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช) 

1/2562 4.71   

BSCFT001 Introduction to Agro-Industry 1/2562 4.57   
BSCFT008 Food Chemistry 1 
(อ.วรรณภา สระพินครบุรี) 

1/2562 4.62   

24129404 Special Problems in Food 
Science Technology 

1/2562 4.60   

BSCFT102 Practical Skills in Food 
Science and Technology 2 
 

2/2562 5.00   
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT003 Food Processing 2 2/2562 4.66   
BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology (sec.1) 
(ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ์) 

2/2562 4.51   

BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology (sec.2) 
(ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ์) 

2/2562 4.44   

BSCFT102 Practical Skills in Food 
Science and Technology 2 
(อ.จักรพันธุ์ รอดทรัพย์) 

2/2562 5.00   

BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology (sec.1) 
(อ.จักรพันธุ์ รอดทรัพย์) 

2/2562 4.19   

BSCFT012 Food Engineering 2 2/2562 4.57   
24129401 Job Internship in Food 
Science and Technology 

2/2562 4.95   

BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology (sec.2) 
อ.จักรพันธุ์ รอดทรัพย์) 

2/2562 4.40   

24122303 Food Safety Management 
System 

2/2562 5.00   
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology (sec.1) 
(ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช) 

2/2562 4.37   

BSCFT123 Fermentation Technology 
(sec.1) 

2/2562 4.58   

BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology(sec.2) 
(ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช) 

2/2562 4.40   

BSCFT123 Fermentation Technology 
(sec.2) 

2/2562 4.00   

BSCAG228 Meat and Meat Products 2/2562 5.00   
03042211 ผลิตภัณฑ์ประมง 2/2562 5.00   
BSCFT008 Food Chemistry 1 2/2562 4.19   
BSCFT009 Food Chemistry 2 2/2562 4.17   
BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology 
(อ.วรรณภา สระพินครบุรี) 

2/2562 4.41   

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT012 Food Engineering 2 2/2562 4.29   
BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology 

2/2562 4.35   
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

(อ.วรรณภา สระพินครบุรี) 
24122303 Food Safety Management 
System 

2/2562 5.00   

BSCFT102 Practical Skills in Food 
Science and Technology 2 
(ผศ.ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์) 

2/2562 5.00   

BSCFT008 Food Chemistry 1 2/2562 4.33   
BSCFT009 Food Chemistry 2 2/2562 3.99   
BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology 

2/2562 4.13   

BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology 

2/2562 4.40   

BSCAG005 Information Technology for 
Agriculture 

2/2562 3.90   

BSCAG005 Information Technology for 
Agriculture 

2/2562 5.00   

BSCAG005 Information Technology for 
Agriculture 

2/2562 4.39   

BSCAG227 Milk and Milk Products 2/2562 5.00   
BSCFT010 Food Microbiology 2/2562 4.47   
BSCFT006 Food Quality Assurance 2/2562 4.36   
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology 

2/2562 4.35   

BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology 

2/2562 4.33   

BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology 

2/2562 4.21   

BSCFT104 Food Product Development 2/2562 4.17   
BSCFT103 Seminar in Food Science and 
Technology 

2/2562 4.40   

 

พื้นที่น่าน 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCCC107 หลกัเคมี  1/2562 √   
BSCCC109 เคมีเชิงฟิสิกส์ 1/2562 √   
BSCCC113 จุลชวีวิทยาทัว่ไป 1/2562 √   
BSCCC201 แคลคูลัส 1 1/2562 √   
BSCCC206 สถิติและคณิตศาสตร์เพื่อการเกษตร 1/2562 √   
GEBHT101 กิจกรรมเพื่อสุขภาพ 1/2562 √   
GEBLC101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารใน
ชีวิตประจ าวัน 

1/2562 √   

GEBLC103 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 1/2562 √   
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

GEBIN102 นวตกรรมและเทคโนโลย ี 1/2562 √   
GEBIN103 ศิลปะการใช้ชวีิต 1/2562 √   
BSCFT001 อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน้ 1/2562 √   
BSCFT101 ทักษะวิชาชีพฯ 1 1/2562 √   
BSCFT102 ทักษะวิชาชีพฯ 2 1/2562 √   
BSCFT002 การแปรรูปอาหาร 1 1/2562 √   
BSCFT004 การสุขาภิบาลโรงงานฯ 1/2562 √   
BSCFT007  สถิติและการวางแผนการทดลองฯ 1/2562 √   
BSCFT008 เคมีอาหาร 1  1/2562 √   
BSCFT005 การควบคุมคุณภาพอาหาร 1/2562 √   
BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 1/2562 √   
BSCFT121 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 1/2562 √   
BSCFT122 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 1/2562 √   
24120405 สัมมนาทาง วทอ. 1/2562 √   
24129404 ปัญหาพิเศษทาง วทอ. 1/2562 √   
24127303 เทคโนโลยีขนมอบ 1/2562 √   
24127307 เทคโนโลยีน้ านมฯ 1/2562 √   
24127310 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 1/2562 √   
24128301 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 1/2562 √   
BSCCC103 ฟิสกิส์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 2/2562 √   
BSCCC108 เคมีอินทรีย ์ 2/2562 √   
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCCC112 ชีววิทยา 2/2562 √   
BSCCC202 แคลคูลัส 2 2/2562 √   
BSCFT102 ทักษะวิชาชีพฯ 2 2/2562 √   
GEBIN101 กระบวนการคิดและการแกป้ัญหา 2/2562 √   
GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะชีวติ 2/2562 √   
BSCCC110 เคมีวิเคราะห ์ 2/2562 √   
BSCCC111 ชีวเคมีทางการเกษตร 2/2562 √   
BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 2 2/2562 √   
BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 2/2562 √   
GEBLC201 ศิลปะการใช้ภาษาไทย 2/2562 √   
GEBSC102 เทคโนโลยีสารสนเทศที่จ าเป็นใน
ชีวิตประจ าวัน 

2/2562 √   

GEBSO101 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีงฯ 2/2562 √   
GEBLC301 ภาษาจีนเพือ่การสื่อสาร 2/2562 √   
BSCFT006 การประกันคุณภาพอาหาร 2/2562 √   
BSCFT009 เคมีอาหาร 2 2/2562 √   
BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 2/2562 √   
BSCFT การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2/2562 √   
BSCFT301 โภชนาการ 2/2562 √   
24129402 สหกิจศึกษาฯ 2/2562 √   
BSCFT115 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 3/2562 √   
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ผลการประเมินคุณภาพการสอนโดยรวม 
   รายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรมีจ านวน 49 รายวิชา ได้เปิดให้มีการประเมินโดยใช้ระบบสารสนเทศทุกรายวิชา โดยผลการประเมินอยู่ในระดับดี-ดีมาก 
 

ประสิทธิผลของกลยุทธ์การสอน  

มาตรฐานผลการเรียนรู้ สรุปข้อคิดเห็นของผู้สอน และข้อมูลป้อนกลับจากแหล่งต่าง ๆ แนวทางแก้ไขปรับปรุง 
คุณธรรมจริยธรรม มีนักศึกษาเข้าเรียนสาย ชี้ให้เห็นถึงความส าคัญของการตรงต่อเวลา 
ความรู้ - นักศึกษามีความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์และภาษาอังกฤษค่อนข้างต่ า 

- นักศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติมด้วยตัวเองน้อย 
- นักศึกษาไม่กล้าแสดงออก  

- มีการสอนเสริม 
- แนะน าให้เห็นความส าคัญของการค้นคว้าเพิ่มเติม 
- เลือกกิจกรรมท่ีกระตุ้นใหนักศึกษามีความสนใจและมีส่วนร่วมมากขึ้น 

ทักษะทางปัญญา -นักศึกษาไม่ได้ค้นคว้าและเรียนรู้ด้วยตัวเองตามท่ีได้รับมอบหมาย 
- นักศึกษาขาด การคิดวิเคราะห์ 

- อธิบายและชื้แจงให้นักศึกษาเห็นความส าคัญของการเรียนรู้ด้วย
ตัวเอง  
- ส่งเสริมการจัดการเรียนการสอนท่ีฝึกให้นักศึกษาคิดวเคราะห์ 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคลและความ
รับผิดชอบ 

- นักศึกษาขาดการให้ความร่วมมือในการท างานกลุ่ม - ให้ข้อคิดเรื่องควมรับผิดชอบในการเรียน การใช้ชีวิต ต่อตัวเองและ
สังคม 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

- นักศึกษาบางคนยังใช้สื่อและเทคโนโลยีไม่เหมาะสม 
- นักศึกษาเขียนและสรุปผลการทดลองไม่เป็น 

- ส่งเสริมกิจกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีให้มากขึ้น 
- ยกตัวอย่างลักษณะการเขียนและการสื่อสารผลการทดลองท่ีดีเพื่อ
เป็นแบบอย่างท่ีดีกับนักศึกษา 

 
การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ 
 การปฐมนิเทศเพ่ือชี้แจงหลักสูตร   มี  ไม่มี  
 จ านวนอาจารย์ใหม่ ………0…………… จ านวนอาจารย์ที่เข้าร่วมปฐมนิเทศ ………0………… 
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ตารางแนบท้ายสรุปผลการประเมินตนเองของนักศึกษาเพื่อทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน (พื้นที่ล าปาง) 
ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2562 

รายวิชา 

ค่าทาง
สถิต ิ

คุณธรรม
จริยธรรม 

ความรู้ ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลเเละ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะ
พิสัย 

รวม
เฉลี่ย 

ล าดับ รหัส ชื่อวิชา         

1 
BSCFT005 

การควบคุมคุณภาพอาหาร 
ค่าเฉลี่ย 4.67 4.71 4.50 4.57 4.62 4.57 4.60 

S.D 0.48 0.46 0.52 0.51 0.50 0.51 0.49 

2 BSCFT007 
สถิติและการวางแผนการทดลอง
ทางอุตสาหกรรมเกษตร 

ค่าเฉลี่ย 4.27 4.00 3.96 4.10 4.01 3.96 4.05 
S.D 0.78 0.85 0.96 0.85 0.90 0.87 0.83 

3 BSCFT008 เคมีอาหาร 1 
ค่าเฉลี่ย 4.30 4.34 4.22 4.34 4.31 4.28 4.29 

S.D 0.55 0.60 0.61 0.60 0.64 0.63 0.60 

4 BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 
ค่าเฉลี่ย 4.18 4.05 3.50 4.05 3.95 4.09 3.97 

S.D 0.66 0.78 0.72 0.65 0.71 0.75 0.71 

5 BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 
ค่าเฉลี่ย 4.28 4.17 4.09 4.30 4.04 4.04 4.51 

S.D 0.69 0.68 0.67 0.70 0.82 0.71 0.71 

6 BSCFT101 
ทักษะวิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 1 

ค่าเฉลี่ย 4.25 4.23 4.31 4.38 - 4.00 4.23 
S.D 0.56 0.58 0.63 0.5 - 0.58 0.57 

7 BSCFT121 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์
ปีก และประมง 

ค่าเฉลี่ย 4.80 4.50 4.58 4.58 4.52 4.33 4.55 
S.D 0.41 0.52 0.51 0.51 0.51 0.58 0.50 

8 BSCFT133 
การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

ค่าเฉลี่ย 4.22 4.19 4.15 4.15 4.27 4.46 4.24 
S.D 0.64 0.62 0.53 0.60 0.67 0.52 0.59 
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ข้อเสนอแนะ ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2562 
รหัสวิชา ชื่อวิชา รายละเอียดข้อเสนอแนะ 

BSCFT101 
ทักษะวชิาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 1 

น าไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้  อยากให้มีการสอนท าอาหารในรูปแบบอื่นที่แปลกใหม่  ควรจัดตารางเรียนไปเรียนต้นสัปดาห์  
อยากให้สอนการท าอาหารแบบใหม่  ท าให้เพิ่มทักษะในการปฏิบัติงานต่างๆได้ดี  มีความรู้ในการท างานเป็นกลุ่ม  อธิบาย
เนื้อหาเข้าใจและละเอียดมาก 

BSCFT133 การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสั  ได้เรยีนรู้วิธีการทดสอบการชิมทีถู่กต้อง 

BSCFT008 เคมีอาหาร 1 
ระยะเวลาในการสอนเหมาะสม สอนเข้าใจง่าย สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับวิชาอื่นได้ เนื้อหาความร้่แน่นมาก คนเยอะเกิน 
เลยเรียนไม่ค่อยเข้าถึงสักเท่าไหร่  มีความรู้ความเข้าใจมากกว่าตอนแรกสามารถน าไปปฏิบัติใช้ในชีวิตประจ าวันได้  เรียนสนุก
แต่เวลาที่สอบน้อยไปหน่อย  สามารถน าความรู้ที่ได้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้จริง  อธิบายเนื้อหาการเรียนได้ดีมาก 

BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 
สามารถน ามาปรับใช้ในปัญหาพิเศษได้  ในการเรยีนมีความเหมาะสม ได้เรียนรูส้ิ่งใหม่ๆและอีกหลายอย่างในวิชานี้  มีความรู้
ความเข้าใจมากขึ้นจากท่ีไมรู่้อะไรเลย    

BSCFT121 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว์ สัตวป์ีก 
และประมง 

เรียนรู้นอกสถานศึกษาเพิ่ม 

BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 
สอนค านวณช้าๆไปทีละขั้นตอน  ดีปานกลาง  ควรควรมีการน านักศึกษาไปดูงานในโรงงานให้บ่อยกวา่นี้  มีการเรยีนรู้นอก
สถานท่ีมากขึ้น  มีความรู้ความเข้าใจมากข้ึน ในการเรียน  ให้มีการปฎิบัติเยอะขึ้น  มีเทคนิคจากวิชานี้เพิ่มมากขึ้น   

BSCFT007 
สถิติและการวางแผนการทดลองทาง
อุตสาหกรรมเกษตร 

อยากให้อาจารย์สอนให้ละเอียด ในบางหัวข้อ เน้นเรื่องที่จ าเป็น สอนนักศึกษาตัวต่อตัวค่ะ สามารถน าไปปรับใช้ในปัญหา
พิเศษได้  มีความเข้าใจขึ้นในการเรียน  มีความเข้าใจในบทเรียนพอประมาณ  ดีเล็กน้อย  การปฏิบัติการเยี่ยมุดีมาก อาจารย์
สอนเข้าใจง่ายมาก ท าให้เด็กเข้าใจและเข้าถึงเร็ว ได้ท างานแข่งกับเวลา 

BSCFT005 การควบคุมคณุภาพอาหาร สอนทฤษฎีและปฏิบัตไิปพร้อมๆกนัได้ดมีาก  สอนเนื้อหาได้ชัดเจนเข้าใจง่าย 
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ตารางแนบท้ายสรุปผลการประเมินตนเองของนักศึกษาเพื่อทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน (พื้นที่ล าปาง) 
ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2562 

รายวิชา 
ค่าทาง
สถิต ิ

คุณธรรม
จริยธรรม 

ความรู้ ทักษะ
ทาง

ปัญญา 

ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลเเละ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะ
พิสัย 

รวม
เฉลี่ย 

ล าดับ รหัส ชื่อวิชา         

1 BSCFT006 
การประกันคุณภาพ
อาหาร 

ค่าเฉลี่ย 4.30 4.00 3.80 4.33 3.73 - 4.03 
S.D 0.70 0.87 0.86 0.62 0.88 - 0.78 

2 BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 
ค่าเฉลี่ย 4.39 4.44 4.44 4.22 4.17 4.28 4.32 

S.D 0.50 0.51 0.51 0.55 0.62 0.67 0.56 

3 BSCFT112 เทคโนโลยีขนมหวาน 
ค่าเฉลี่ย 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 

S.D 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

4 BSCFT113 เทคโนโลยีขนมอบ 
ค่าเฉลี่ย 4.80 4.75 4.50 4.50 4.67 4.67 4.64 

S.D 0.45 0.45 0.52 0.52 0.48 0.58 0.50 

5 BSCFT115 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 
ค่าเฉลี่ย 4.32 4.15 3.85 4.30 3.83 3.60 4.00 

S.D 0.48 0.75 0.88 0.57 0.98 0.89 0.75 

6 BSCFT120 เทคโนโลยีแป้ง 
ค่าเฉลี่ย 4.45 4.38 4.19 4.38 4.14 4.00 4.25 

S.D 0.51 0.50 0.54 0.50 0.59 0.00 0.44 

7 BSCFT123 เทคโนโลยีหมักดอง 
ค่าเฉลี่ย 4.80 4.96 5.00 4.96 4.90 4.83 4.90 

S.D 0.41 0.20 0.00 0.20 0.30 0.41 0.25 

8 BSCFT129 อาหารเสริมสุขภาพ 
ค่าเฉลี่ย 4.20 4.10 4.20 4.40 3.80 - 4.14 

S.D 0.45 0.57 0.45 0.55 0.45 - 0.49 
9 BSCFT213 ค่าเฉลี่ย 4.36 4.25 4.25 4.30 4.20 4.20 4.26 
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รายวิชา 
ค่าทาง
สถิต ิ

คุณธรรม
จริยธรรม 

ความรู้ ทักษะ
ทาง

ปัญญา 

ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลเเละ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะ
พิสัย 

รวม
เฉลี่ย 

ล าดับ รหัส ชื่อวิชา         
การพัฒนาผลิตภัณฑ์      
การแปรรูปจากเนื้อสัตว์ 

S.D 0.49 0.44 0.44 0.47 0.47 0.45 0.46 

 
ข้อเสนอแนะ ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2562 

รหัสวิชา ชื่อวิชา รายละเอียดข้อเสนอแนะ 

BSCFT006 การประกันคณุภาพอาหาร 

อาจารย์สอนเข้าใจง่ายมากค่ะ อยากให้เพิ่มช่ัวโมงเรียน เพราะเรียนไม่ทันค่ะ ได้รับความรู้ ความเข้าใจ อาจารย์มีความใส่
ใจในตัวนักศึกษา เมื่อนักศึกษาเรียนไม่เข้าใจตรงไหน อาจารย์ได้มีการทวนสอนอีกครั้งหนึ่งเพื่อให้นักศึกษาเข้าใจมากขึ้น 
โดยสามารถปรึกษาได้ตลอดเสมอมา ครับ การอธิบายความรู้ให้แก่นักศึกษา ได้ความรู้เยอะ และชอบในการสอนของ
อาจารย์ อยากให้มีการปฏิบัติ  เนื้อหาดี สอดคล้องกับสิ่งที่น าไปใช้ในชีวิตจริง ได้เรียนรู้การมีความสัมพันธ์ที่ดีกับเพื่อน
และสมาชิกในกลุ่ม สามารถปรับตัวเข้ากับผู้อื่นได้  การเรียนการสอนดีครับ ดีเยี่ยม อยากให้เพิ่มการเรียนการสอนแบบ
ภาคปฏิบัติ 

BSCFT213 
การพัฒนาผลิตภณัฑ์การแปรรูปจาก
เนื้อสัตว ์

เรียนรูไ้ดเ้ข้าใจ และได้ปฏิบัติแปรรูปอาหารหลายอยา่ง ควรแนะน าผลิตภณัฑ์ที่ไมคุ่้นเคย 

BSCFT112 เทคโนโลยีขนมหวาน ไม่มี 
BSCFT113 เทคโนโลยีขนมอบ เพิ่มความหลากหลายในการท าขนม 

BSCFT115 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 
ระยะเวลาเรียนแต่ละหน่วยอยากให้มีเวลาเพิ่ม  งานวิจัยปัญหาพิเศษอยากให้ท ากันเป็นทีมค่ะ...อยา่งน้อย2 คนจะได้
ช่วยกันในการท างานให้ลุล่วงและเร็วขึ้น เน้นเรื่องการปฏิบัต ิ

BSCFT120 เทคโนโลยีแป้ง ไม่มีข้อเสนอแนะ 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา รายละเอียดข้อเสนอแนะ 
BSCFT123 เทคโนโลยีหมักดอง เรียนสนุก และได้ตื่นเต้นตลอดเวลา  ดีมากค่ะ 
BSCFT129 อาหารเสริมสุขภาพ เพิ่มการออกไปท ากิจกรรมนอกสถานท่ีค่ะ  มีความเข้าใจในการเรียน มากขึ้น มีความรับผิดขอบต่อตวัเองและผู้อื่น 
BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 การเรยีนเหมาะสมกับระยะเวลา  สามารถน าไปใช้ได้จริง 

 

ตารางแนบท้ายกิจกรรมพัฒนาวิชาการและวิชาชีพอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพ้ืนที่ล าปาง กิจกรรม 

ดร.อรทัย บญุทะวงศ์  อบรมเชิงปฏิบัติการ “แนวทางการจัดการเรยีนการสอนและการออกแบบหลักสตูรบณัฑิตพันธุ์ใหม่ แบบ Non-degree” ภายใต้
โครงการขยายผลการจดัการศึกษาแบบบูรณาการการเรยีนรู้กับการท ท างาน  (Work-integrated Learning) ประจ าปี
งบประมาณ 2562 วันท่ี 20-21 กรกฎาคม 2562  ณ อาคาร 84 พรรษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง 
น าเสนอบทความวิจยัในการประชุมวิชาการ ระดับชาติ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติ จ.
เชียงใหม่ ระหว่างวันท่ี 24-26 กรกฏาคม 2562 
โครงการ สมัมนาวิชาการเพื่อส่งเสริมคณาจารย์เข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการด้วยผลงานวิชาการรับใช้สังคม วันที่ 28 สิงหาคม 
2562 ณ โรงแรมเชียงใหม่แกรนดว์ิว จังหวัดเชียงใหม่ 
โครงการอบรมหลักสูตร “การขออนุญาตสถานท่ีผลติ น าเข้า จัดเกบ็อาหาร และเลขสารบบ” วันท่ี  27 พฤศจิกายน 2562 ณ 
โรงแรมโลตัสปางสวนแก้ว จังหวัดเชียงใหม ่
อบรมหลักสูตรเทคนิคการประเมนิอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหาร (Shelf life evaluation) ในระหว่างวันท่ี 27-28 
กุมภาพันธ์ 2563 ณ โรงแรมเชียงใหม่แกรนด์วิว จังหวัดเชียงใหม่ โดยศูนย์นวัตกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ์ 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพ้ืนที่ล าปาง กิจกรรม 
ผศ.นภาพร ดีสนาม อบรมเชิงปฏิบัติการ “แนวทางการจัดการเรยีนการสอนและการออกแบบหลักสตูรบณัฑิตพันธุ์ใหม่ แบบ Non-degree” ภายใต้

โครงการขยายผลการจดัการศึกษาแบบบูรณาการการเรยีนรู้กับการท างาน  (Work-integrated Learning) ประจ าปี
งบประมาณ 2562 วันท่ี 20-21 กรกฎาคม 2562  ณ อาคาร 84 พรรษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง 
น าเสนอบทความวิจยัในการประชุมวิชาการ ระดับชาติ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติ จ.
เชียงใหม่ ระหว่างวันท่ี 24-26 กรกฏาคม 2562 เรื่อง การพัฒนาผลติภัณฑ์ไส้กรอกปลาสม้ด้วยการเตมิเครื่องเทศ 

อบรมสมัมนาเชิงปฎิบตัิการการจดัท าหลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพระยะสั้นแบบชุดวิชา (non-degree) ในรูปแบบ Wil และ
การตรวจสอบคณุภาพหลักสตูร non-degree กลุ่มอุตสาหกรรมอาหารภาคเหนือ ระหว่างวันท่ี 13-15 กันยายน 2562 โดย 
มทร.ล้านนา น่าน 

อบรมหลักสูตรเทคนิคการประเมนิอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหาร (Shelf life evaluation) ในระหว่างวันท่ี 27-28 
กุมภาพันธ์ 2563 ณ โรงแรมเชียงใหม่แกรนด์วิว จังหวัดเชียงใหม่ โดยศูนย์นวัตกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ์ 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ โครงการ“ฝึกอบรมเชิงปฏิบตัิการเทคนิคการประยุกต์ใช้เครื่องมือ Microplate Reader ส าหรบัอุตสาหกรรมและเครื่องดื่ม” 
วันท่ี 11 มิถุนายน 2562 เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 

โครงการ“ฝึกอบรมเชิงปฏิบตัิการเทคนิคการประยุกต์ใช้เครื่องมือ GC-Olfactory port ส าหรับอุตสาหกรรมและเครื่องดื่ม” 
วันท่ี 12 มิถุนายน 2562 เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 

โครงการ“ฝึกอบรมเชิงปฏิบตัิการเทคนิคการประยุกต์ใช้เครื่องมือ UV-Vis Spectrophotometer ส าหรับอุตสาหกรรมและ
เครื่องดื่ม” วันท่ี 13 มิถุนายน 2562 เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพ้ืนที่ล าปาง กิจกรรม 

ดร.ธัญลักษณ์  บัวผัน การฝึกอบรม เทคนิคการสอนในศตวรรษที 21 เพื่อพัฒนาผู้น าทางการสอน 

โครงการอบรมหลักสูตร “การขออนุญาตสถานท่ีผลติ น าเข้า จัดเกบ็อาหาร และเลขสารบบ” วันท่ี  27 พฤศจิกายน 2562 ณ 
โรงแรมโลตัสปางสวนแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ 
อบรมหลักสูตรเทคนิคการประเมนิอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหาร (Shelf life evaluation) ในระหว่างวันท่ี 27-28 
กุมภาพันธ์ 2563 ณ โรงแรมเชียงใหม่แกรนด์วิว จังหวัดเชียงใหม่ โดยศูนย์นวัตกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ์ 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

อ.ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ โครงการ“ฝึกอบรมเชิงปฏิบตัิการเทคนิคการประยุกต์ใช้เครื่องมือ Microplate Reader ส าหรบัอุตสาหกรรมและเครื่องดื่ม” 
วันท่ี 11 มิถุนายน 2562 เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 
โครงการ“ฝึกอบรมเชิงปฏิบตัิการเทคนิคการประยุกต์ใช้เครื่องมือ GC-Olfactory port ส าหรับอุตสาหกรรมและเครื่องดื่ม” 
วันท่ี 12 มิถุนายน 2562 เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 
โครงการ“ฝึกอบรมเชิงปฏิบตัิการเทคนิคการประยุกต์ใช้เครื่องมือ UV-Vis Spectrophotometer ส าหรับอุตสาหกรรมและ
เครื่องดื่ม” วันท่ี 13 มิถุนายน 2562 เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 

 อบรมหลักสูตรเทคนิคการประเมนิอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหาร (Shelf life evaluation) ในระหว่างวันท่ี 27-28 
กุมภาพันธ์ 2563 ณ โรงแรมเชียงใหม่แกรนด์วิว จังหวัดเชียงใหม่ โดยศูนย์นวัตกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ์ 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

ผศ.รุ่งทิวา กองเงิน โครงการ“ฝึกอบรมเชิงปฏิบตัิการเทคนิคการประยุกต์ใช้เครื่องมือ GC-Olfactory port ส าหรับอุตสาหกรรมและเครื่องดื่ม” 
วันท่ี 12 มิถุนายน 2562 เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 
โครงการ“ฝึกอบรมเชิงปฏิบตัิการเทคนิคการประยุกต์ใช้เครื่องมือ UV-Vis Spectrophotometer ส าหรับอุตสาหกรรมและ
เครื่องดื่ม” วันท่ี 13 มถิุนายน 2562 เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 
โครงการ“ฝึกอบรมเชิงปฏิบตัิการเทคนิคการประยุกต์ใช้เครื่องมือ Microplate Reader ส าหรบัอุตสาหกรรมและเครื่องดื่ม” 
วันท่ี 11 มิถุนายน 2562 เวลา 08:30-18:00 น. ณ มทร.ล้านนา ล าปาง 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพ้ืนที่พิษณุโลก กิจกรรม 
ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค ์ โครงการขับเคลื่อนสมรรถนะวิชาชีพเทคโนโลยีการอาหารและโครงการแนวทางการจัดการเรยีนการสอนและออกแบบหลักสูตร 

non-degree ณ มทร.ล้านนา จ.ล าปาง วันท่ี 17-21 ก.ค.62 
โครงการอบรมสมัมนาเชิงปฏิบตัิการการจดัท าหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (non-degree) ณ อ.เชียงกลาง จ.น่าน วันท่ี 
13-15 ก.ย.62 

ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง “การเขียนข้อเสนอโครงการวิจัยไมย่ากอย่างที่คิด รุ่นท่ี 8”ระหว่างวันท่ี 15–17 มกราคม 2563  ณ 
โรงแรมเดอะแกรนด์รเิวอร์ไซด์  จงัหวัดพิษณุโลก โดย ส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) (สวก.) 

ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช โครงการอบรมสมัมนาเชิงปฏิบตัิการการจดัท าหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (non-degree) ณ อ.เชียงกลาง จ.น่าน วันท่ี 
13-15 ก.ย.62 

ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ ์ โครงการขับเคลื่อนสมรรถนะวิชาชีพเทคโนโลยีการอาหารและโครงการแนวทางการจัดการเรยีนการสอนและออกแบบหลักสูตร 
non-degree ณ มทร.ล้านนา จ.ล าปาง วันท่ี 17-21 ก.ค.62 
อบรมเทคนิคการสอนในศตวรรษที่ 21 เพื่อพัฒนาผู้น าทางการสอน ในวันที่ 23-25สิงหาคม 2562 ณ คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา จ.เชียงใหม่ 
โครงการอบรมสมัมนาเชิงปฏิบตัิการการจดัท าหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (non-degree) ณ อ.เชียงกลาง จ.น่าน วันท่ี 

13-15 ก.ยโดยการจัดท า ID Plan รายบุคคล ประจ าปีและวางแผนเป็นช่วงเวลา 5 ปีโดยการจัดท า ID Plan 
รายบุคคล ประจ าปีและวางแผนเป็นช่วงเวลา 5 ปี.62 

ผศ.ดร.สรุิยาพร นิพรรัมย ์ อบรมหัวข้อ "การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน/ไนโตรเจนด้วยวิธีคอมบสัช่ัน ณ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวทิยาลัยนเรศวร วันท่ี 4 
มิถุนายน พ.ศ. 2562 
เข้าร่วมโครงการอบรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการยกร่างหลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2565) การจัดท าสมรรถนรายวิชาและวิชาชีพ  ณ 
โรงแรมเบลวิลล่ารีสอร์ท อ.หางดง จ.เชียงใหม่ วันท่ี 4-7 กันยายน พ.ศ. 2562 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพ้ืนที่น่าน กิจกรรม 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์มลิวรรณ์ กิจชัยเจรญิ   เข้าร่วมโครงการอบรมสมัมนาเชิงปฏิบัติการการจดัท าหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (non-degree) ณ อ.เชียงกลาง จ.น่าน 

วันท่ี 13-15 ก.ย.62 
เข้าร่วมกิจกรรมโครงการขับเคลื่อนสมรรถนะวิชาชีพเทคโนโลยีการอาหารและโครงการแนวทางการจดัการเรียนการสอนและ
ออกแบบหลักสูตร non-degree ณ มทร.ล้านนา จ.ล าปาง วันท่ี 17-21 ก.ค.62 
เข้าร่วมโครงการเพื่อสร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการอาหาร ณ จ.ล าปาง ล าพูน เชียงใหม่ เชียงราย วันที่ 11-14 ก.ค.62 

ดร.สุทธิดา ปัญญาอินทร ์ เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง “การจัดการเรียนการสอนแบบ Active Learning” โดย  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา น่าน  ร่วมกับ สถาบัน High 10 ณ ห้องประชุมกาสะลองค า  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา น่าน จ.น่านวันท่ี 
11 ส.ค.62 
เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง “Food Science and Technology for Human Well-Being”  ในงาน 16th ASEAN 
Food Conference (AFC 2019) ณ Grand Inna Bali Beach Hotel, Sanur-Bali, Indonesia วันที่ 15 ต.ค.62 
เข้าร่วมอบรม “พัฒนาทีมขยายผลด าเนินการ (Implementation team) ตามโครงการพัฒนาระบบเสรมิสร้างทักษะชีวิตและ
ดูแลช่วยเหลือนักเรยีนอาชีวศึกษา ปีงบประมาณ 2563” ณ โรงแรมเอเชียแอร์พอร์ต จ.ปทุมธานี วันท่ี 19-21 พ.ย.62 
เข้าร่วมโครงการอบรมสมัมนาเชิงปฏิบัติการการจดัท าหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (non-degree) ณ อ.เชียงกลาง จ.น่าน 
วันท่ี 13-15 ก.ย.62 
เข้าร่วมประชุมกับกองทุน กสศ. ณ มทร.ล้านนา จ.เชียงใหม่ วันที่ 6-8 ก.ย.62 

ผศ.ดร.ปิยะนุช รสเครือ เข้าร่วมโครงการอบรมสมัมนาเชิงปฏิบัติการการจดัท าหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (non-degree) ณ อ.เชียงกลาง จ.น่าน 
วันท่ี 13-15 ก.ย.62 
เข้าร่วมกิจกรรมโครงการขับเคลื่อนสมรรถนะวิชาชีพเทคโนโลยีการอาหารและโครงการแนวทางการจดัการเรียนการสอนและ
ออกแบบหลักสูตร non-degree ณ มทร.ล้านนา จ.ล าปาง วันท่ี 17-21 ก.ค.62 
เข้าร่วมโครงการเพื่อสร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการอาหาร ณ จ.ล าปาง ล าพูน เชียงใหม่ เชียงราย วันที่ 11-14 ก.ค.62 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพ้ืนที่น่าน กิจกรรม 
ผศ.ดร.ประกิต ทิมข า เข้าร่วมโครงการอบรมสมัมนาเชิงปฏิบัติการการจดัท าหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (non-degree) ณ อ.เชียงกลาง จ.น่าน 

วันท่ี 13-15 ก.ย.62 
เข้าร่วมกิจกรรมโครงการขับเคลื่อนสมรรถนะวิชาชีพเทคโนโลยีการอาหารและโครงการแนวทางการจดัการเรียนการสอนและ
ออกแบบหลักสูตร non-degree ณ มทร.ล้านนา จ.ล าปาง วันท่ี 17-21 ก.ค.62 
เข้าร่วมโครงการเพื่อสร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการอาหาร ณ จ.ล าปาง ล าพูน เชียงใหม่ เชียงราย วันที่ 11-14 ก.ค.62 
เข้าร่วมประชุมกับกองทุน กสศ. ณ มทร.ล้านนา จ.เชียงใหม่ วันที่ 6-8 ก.ย.62 

อาจารย์บุษบา มโนแสน เข้าร่วมโครงการอบรมสมัมนาเชิงปฏิบัติการการจดัท าหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (non-degree) ณ อ.เชียงกลาง จ.น่าน 
วันท่ี 13-15 ก.ย.62 
เข้าร่วมกิจกรรมโครงการขับเคลื่อนสมรรถนะวิชาชีพเทคโนโลยีการอาหารและโครงการแนวทางการจดัการเรียนการสอนและ
ออกแบบหลักสูตร non-degree ณ มทร.ล้านนา จ.ล าปาง วันท่ี 17-21 ก.ค.62 
เข้าร่วมโครงการเพื่อสร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการอาหาร ณ จ.ล าปาง ล าพูน เชียงใหม่ เชียงราย วันที่ 11-14 ก.ค.62 
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ตารางแนบท้าย องค์ประกอบที่ 5 (พื้นที่พิษณุโลก) 
ใบแจ้งแผนการเรียนประจ าภาคการศึกษาที่ 1/2562 และ 2/2562 

 
 

 
 

     วท.บ.3.7A 
  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา       

                      พิษณุโลก      

 ใบแจ้งแผนการเรียนประจ าภาคการศึกษา 

 คณะ....วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร.... 

 
สาขาวิชา ..เทคโนโลยีการอาหาร...หลักสูตรวิชา ..วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร... ระดับ ..ปริญญาตรี....

4..ปี..... 
 ปีการศึกษาท่ี 3/62 
        

 ภาคการศึกษาท่ี/ชั้นปีที ่1/3 (BRIC 2019 Program)     หน้า 1/1 
        

 รหัสวิชา ชื่อวิชา นก ท ป น อาจารย์ผู้สอน 

   วิชาชีพเลือก       

 BSCFT124 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว 3 2 3 5 ผศ.ดร.อรรณพ  

    วิชาเลือกเสรี      

 BSCFT210 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร 3 2 3 5 อ.วรรณภา 

 BSCFT212 การเป็นผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารและแผนธุรกิจ 3 3 0 6 ดร.สรุิยาพร 

        

        

        

             

               

   รวมหน่วยกิต (ท-ป-น) 23 16 21 39   
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     วท.บ.3.7A 
  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา       

                      พิษณุโลก      

 ใบแจ้งแผนการเรียนประจ าภาคการศึกษา 
 คณะ....วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร.... 

 
สาขาวิชา ..เทคโนโลยีการอาหาร...หลักสูตรวิชา ..วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร... ระดับ ..ปริญญาตรี....

4..ปี..... 
 ปีการศึกษาท่ี 3/62 

        

 ภาคการศึกษาท่ี/ชั้นปีที ่1/3 (ปกต)ิ     หน้า 1/1 

        

 รหัสวิชา ชื่อวิชา นก ท ป น อาจารย์ผู้สอน 

 BSCFT005 การควบคุมคณุภาพอาหาร 3 2 3 5 ผศ.เฉลิมพล 

 
BSCFT007 

สถิติและการวางแผนการทดลองทาง
อุตสาหกรรมเกษตร 3 2 3 5 ผศ.เฉลิมพล 

 BSCFT008 เคมีอาหาร 1 3 2 3 5 
ดร.สรุิยาพร+
อ.วรรณภา 

 BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 1 3 2 3 5 อ.จักรพันธุ ์

  วิชาชีพเลือก      

 
BSCFT121 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว์ สัตวป์ีก และ
ประมง 3 2 3 5 ผศ.จุฑามาศ 

 BSCFT122 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3 2 3 5 ผศ.ดร.กฤษดา 

  วิชาเลือกเสรี      

 

BSCFT212 
การเป็นผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารและแผน
ธุรกิจ 

3 3 0 6 

ดร.สุริยาพร,ผศ.
ดร.อรรณพ,ผศ.
ดร.กฤษดา,  อ.

จักรพันธุ์,อ.
สวรรยา 

        

             

               

   รวมหน่วยกิต (ท-ป-น) 21 15 18 36   
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     วท.บ.3.7A 
  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา       

                      พิษณุโลก      

 ใบแจ้งแผนการเรียนประจ าภาคการศึกษา 
 คณะ....วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร.... 

 
สาขาวิชา ..เทคโนโลยีการอาหาร...หลักสูตรวิชา ..วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร... ระดับ ..ปริญญาตรี....

4..ปี..... 
 ปีการศึกษาท่ี 3/62 

        

 ภาคการศึกษาท่ี/ชั้นปีที่ 2/3     หน้า 1/1 
        

 รหัสวิชา ชื่อวิชา นก ท ป น อาจารย์ผู้สอน 

  กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ      

 BSCCC109 เคมีเชิงฟิสิกส์  3 2 3 5  

 BSCCC202 แคลคูลสั 2  3 3 0 6  

  กลุ่มวชิาภาษาและการสื่อสาร      

 GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะชีวิต  3 3 0 6  

  กลุ่มวชิาชีพบังคับ      

 BSCFT006 การประกันคณุภาพอาหาร 2 2 0 4 ผศ.ดร.อรรณพ 

 
BSCFT008 เคมีอาหาร 1 

3 2 3 5 
ดร.สรุิยาพร,อ.จักร
พันธุ ์

 
BSCFT009 เคมีอาหาร 2 

3 2 3 5 
ดร.สรุิยาพร,อ.จักร
พันธุ ์

 BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร  4 3 3 7 ผศ.ดร.อรรณพ 

 BSCFT103 สัมมนาฯ  1 0 3 1 อ.ประจ าหลักสตูร 

 
BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 

3 2 3 5 
อ.จักรพันธุ์
,อ.วรรณภา 

 BSCFT104 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 3 2 3 5 ผศ.เฉลิมพล 

   กลุ่มวชิาชีพเลือก           

 BSCFT123 เทคโนโลยีหมักดอง  3 2 3 5 ผศ.จุฑามาศ 

   รวมหน่วยกิต (ท-ป-น) 31 23 24 54   
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องค์ประกอบที่ 6 : สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  

 
ตัวบ่งชี้ 6.1 :  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 
1) ระบบการด าเนินงานของหลักสูตร/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อให้มีสิ่ง

สนับสนุนการเรียนรู้  
ในการด าเนินงานของหลักสูตรเพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุน การเรียนรู้ มี 2 กรณี ได้แก่ (1.1) ครุภัณฑ์และ

สิ่งก่อสร้าง (1.2) วัสดุส าหรับโครงการสอน (1.3) สื่อวัสดุหรือสารสนเทศในการเรียนการสอน ซึ่งมีวิธีการ
ด าเนินงาน ดังนี้ 
 1.1 ครุภัณฑ์และสิ่งก่อสร้าง 

1) หลักสูตร / สาขา ส ารวจความพร้อมความต้องการวัสดุ  ครุภัณฑ์ประจ าห้องเรียนและ
ห้องปฎิบัติการและสิ่งก่อสร้างของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของหลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร เช่นอาคารเรียน
ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ ทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ เช่น อุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือในการแปร
รูป การวิเคราะห์ และตรวจสอบคุณภาพอาหาร และฐานข้อมูลออนไลน์ โดยรวบรวมข้อมูลจากการสอบถาม
และส ารวจความต้องการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้จากอาจารย์ผู้รับผิดชอบห้องต่าง ๆ ที่ช ารุดและที่จ าเป็นต้องใช้
ในการจัดการเรียนการสอนก่อนเปิดภาคเรียน หลักสูตรฯ ก าหนดตัวแทนอาจารย์ 1 คน เป็นผู้รับผิดชอบงาน
ด้านการจัดการสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนและมอบหมายให้อาจารย์ผู้สอน อาจารย์ประจ าหลักสูตร และ
เจ้าหน้าที่ทุกคนเป็นผู้ควบคุมดูแลห้องปฏิบัติการต่าง ๆ  

2) อาจารย์ประจ าหลักสูตรของสาขา/คณะ ประชุมเพ่ือหาข้อตกลงร่วมกันในการจัดท าล าดับ
เรียงล าดับความส าคัญโดยยึดตามความจ าเป็นต่อการเรียนการสอนเป็นหลักของรายการวัสดุ ครุภัณฑ์และ
สิ่งก่อสร้างที่จ าเป็นต่อการจัดการเรียนการสอน และที่หลักสูตรเสนอเตรียมไว้เพ่ือเสนอขอในแต่ละ
ปีงบประมาณ  หลักสูตรมอบหมายผู้จัดท าโครงการ (แบบ ง.8) เสนอของบประมาณนั้นๆ (กรณีช ารุดไม่
สามารถใช้งานได้ หลักสูตรแจ้งประสานงานฝ่ายบริการภายในมหาวิทยาลัยเพ่ือด าเนินการแจ้งซ่อม โดยขอ
อนุมัติซ่อมเครื่องมือหรือครุภัณฑ์ดังกล่าวจากทางมหาวิทยาลัยฯต่อไปให้ทันต่อการเปิดภาคเรียน และทันต่อ
การจัดการเรียนการสอน)  

3) ฝ่ายแผนและยุทธศาสตร์ มทร.ล้านนา พ้ืนที่ แจ้งเวียนการส่งรายละเอียดเพ่ือเสนอขอสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ เพื่อบรรจุเข้าแผนของ มทร.ล้านนา พ้ืนที ่ก่อนจะน าเสนอต่อ มทร.ล้านนา  

4) ฝ่ายแผนและยุทธศาสตร์ น าเสนอเพ่ือขอใช้งบประมาณตามแผนที่เสนอไว้ในที่ประชุม มทร. 
ล้านนา  

5) เมื่อได้รับการพิจาณาอนุมัติแล้ว ฝ่ายแผนและยุทธศาสตร์ แจ้งหน่วยงานที่เกี่ยวข้องให้จัดท า 
รายละเอียดครุภัณฑ์และสิ่งก่อสร้าง  
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6) ประกาศเพ่ือให้บริษัท หน่วยงาน ห้างร้าน ที่สนใจ เข้าร่วมประกวดราคา/ เสนอราคา ตาม ระเบียบ
พัสดุ  

7) ด าเนินการจัดซื้อจัดจ้าง และตรวจรับตามระเบียบการเงินและพัสดุฯ 
 

หลักสูตรมีระบบ กลไกในการด าเนินงาน โดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือให้ได้มาซึ่ง
จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน ดังภาพประกอบที่ 6.1   
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6.1 ระบบกลไกการด าเนินงานเพื่อจัดหา/ปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 
ส าหรับอาคาร สถานที่ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการและเครื่องมืออุปกรณ์ที่เหมาะสมเพียงพอเช่น 

ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร  ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพอาหาร ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส พร้อมด้วยเครื่องมือแปรรูปอาหาร เครื่องมือวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการส าหรับฝึกภาคปฏิบัติ
ให้กับนักศึกษา อาทิเช่น ห้องแปรรูปเนื้อสัตว์ มีเครื่องบดเนื้อ เครื่องอัดไส้กรอก เครื่องแพคสุญญากาศ เป็นต้น  

ระบบและกลไกในการด าเนินงานเพ่ือจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในกรณีที่เครื่องมือที่ใช้ในการเรียน
การสอนช ารุดหากต้องด าเนินการแจ้งซ้อมจากหน่วยงานภายนอก อาจท าให้เกิดการล่าช้าไม่ทันต่อการจัดการ
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เรียนการสอนในภาคเรียนได้ เนื่องจากต้องด าเนินการตามระเบียบการจัดซื้อจัดจ้างของพัสดุ จึงได้ให้อาจารย์
ผู้สอนหาข้อมูลแหล่งเครื่องมือที่สามารถน ามาใช้สอนทดแทนเครื่องช ารุดไว้ หรือขออนุเคราะห์ใช้เครื่องมือจาก
หน่วยงานอื่นๆ  

จากการประเมินจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ในปีการศึกษา 2562 และการติดตามการใช้งานของ
ทรัพยากร ส่วนใหญ่มีการใช้งานอย่างต่อเนื่อง ในการเรียนการสอน การวิจัย และการบริการวิชาการ  

 พ้ืนที่ล าปาง จากการส ารวจและประเมินจ านวนทรัพยากร พบว่าครุภัณฑ์ที่จ าเป็นต่อการเรียนการ
สอนเริ่มช ารุด และใช้งานไม่ได้ ท าให้บางปฏิบัติการไม่สามารถปฏิบัติได้ อาจารย์ผู้สอนจึงต้องขออนุเคราะห์ให้
นักศึกษาไปเรียนห้องปฏิบัติการต่างสาขาวิชาแทน แต่มีครุภัณฑ์บางตัวที่เป็นเฉพาะด้านช ารุด ไม่สามารถใช้ที่
ไหนเรียนได้ อาจารย์ผู้สอนจึงได้ขอครุภัณฑ์ผ่านงบประมาณประจ าปี 2563 นอกจากนี้ จากผลการประเมิน
และติดตามสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของปี 2561 บางเรื่องยังไม่ได้รับการแก้ไข เช่น หลังคาอาคาร 18 บางจุดรั่ว 
ซ่ึงหากน าเครื่องมืออาจจะมเีก็บไว้ในห้องที่รั่วจะส่งผลท าให้เครื่องมือและอุปกรณใ์นห้องเสียหายได้ และได้แจ้ง
ซ่อมห้องเย็น ปรับปรุงระบบไฟฟ้าในอาคาร ประตูห้องปฏิบัติการ ห้องเรียน และได้รับการซ่อมแก้ไขจน
สามารถท างานได ้

พื้นที่พิษณุโลก จากผลการด าเนินงานและการส ารวจในปีการศึกษา 2562  ที่ผ่านมา พบว่ามี
ห้องปฏิบัติการ และเครื่องวิเคราะห์หลายรายการช ารุด บางรายการก็เป็นการช ารุดต่อเนื่องจากปีการศึกษา
ก่อนหน้า ทางหลักสูตรจึงด าเนินการขออนุมัติซ่อม และได้รับอนุมัติงบประมาณในการซ่อมแซม และ
ด าเนินการซ่อมไปแล้วบางส่วนดังตาราง และภาพที่ 6.2 บางรายการก็ไม่สามารถซ่อมได้ หรือ ไม่คุ้มค่า เช่น 
เครื่องวัดค่า water activity หลักสูตรฯจึงจัดท าค าขอมีครุภัณฑ์ วัสดุ อุปกรณ์ และซ่อมแซมห้องปฏิบัติการ/
เครื่องจักร อุปกรณ์ต่าง ๆ ให้เพียงพอและเหมาะสม แต่ก็ไม่ได้รับอนุมัติครุภัณฑ์ใด ๆ  
 

ตารางท่ี 6.2 รายการอุปกรณ์ เครื่องมือที่ช ารุดพ้ืนที่พิษณุโลก 
 

ห้องเรียน/
ห้องปฏิบัติการ/

เครื่องมือ 

ปัญหา/ช ารุด การแก้ไข ความจ าเป็น 

เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอ
คติวิตี้ 

ช ารุด ไม่สามารถซ่อมได้เนื่องจากทางศูนย์
ซ่อมไม่มีอุปกรณ์ที่จะซ่อมอาการ
ช ารุดนี้ เนื่องจากเป็นอุปกรณ์ราคา
แพงมากจึงไม่สามารถสั่งซื้อได้  

ใ ช้ในการวิ เคราะห์คุณสมบัติอาหาร
ประกอบการสอนในวิชาเคมีอาหาร 1 , 2  
และ วิชาปัญหาพิเศษ รวมถึงงานวิจัยของ
อาจารย์ 

เครื่องหมุนเหวี่ยง เปิดฝาเครื่องไม่ได้ ด าเนินการซ่อมเรียบร้อย ใช้เพื่อการแยกสาร แยกของแข็งจาก
ของเหลว  
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ห้องเรียน/
ห้องปฏิบัติการ/

เครื่องมือ 

ปัญหา/ช ารุด การแก้ไข ความจ าเป็น 

ใช้ในบทปฏิบัติการวิชาเคมีอาหาร , การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และวิชาปัญหา
พิเศษ รวมถึงงานวิจัยของอาจารย์ 

เครื่องวิเคราะห์ปริมาณ
ไขมัน 

ปั๊มลมไม่ท างาน แก้ไขเรียบร้อย ใช้ในการวิเคราะห์ปริมาณไขมันอาหาร 
ประกอบการสอนในวิชาเคมีอาหาร 1 , 2  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และ วิชา
ปัญหาพิเศษ รวมถึงงานวิจัยของอาจารย์ 

 เครื่องวัดความข้นหนืด 
Brookfield  

เครื่องไม่ท างาน รอผลตรวจสภาพเครื่องและใบเสนอ
ราตา 

ใช้ในการวิเคราะห์ความหนืดของอาหาร 
ประกอบการสอนในวิชาหลักการควบคุม
คุณภาพอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร  และ วิชาปัญหาพิเศษ รวมถึง
งานวิจัยของอาจารย์ 

- ห้องน้ าชาย ก๊ อ ก น้ า รั่ ว  พื้ น
กระเบื้องแตก ชัก
โครกใช้งานไม่ได้ 

แก้ไขเรียบร้อย เป็นบริการสาธารณูปโภคที่จ าเป็น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 6.2 ห้องน้ าชายที่ช ารุดและได้รับการซ่อมแซมแล้ว 
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พ้ืนที่น่าน จากผลการประเมินและติดตามสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของปี 2561 บางเรื่องยังไม่ได้รับการ
แก้ไข เช่น ไฟฟ้าส่องสว่างทางเข้าสาขาวิชาเสีย หลังคาอาคาร 3 รั่ว ซึ่งอาจจะมีผลท าให้เครื่องมือใน
ห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์ในห้องเรียน เสียหายได้  
 

1.2 วัสดุโครงการสอน  
1) อาจารย์ผู้สอนจัดท างบประมาณการเรียนการสอน ส่งมายังสาขาวิชา โดยผ่านหัวหน้า  หลักสูตร

พร้อมกับ มคอ. 3 ก่อนเปิดภาคเรียน อย่างน้อย 30 วัน  
2) สาขาวิชารวบรวมรายการวัสดุการเรียนการสอน มายังคณะ  
3) คณะรวมรวมส่งรายการวัสดุการเรียนการสอนไปยังส านักงานรองอธิการบดี เพ่ือน าเข้าที่ประชุม

คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย  
4) กรรมการบริหารฯ พิจารณาจัดสรรงบประมาณให้กับแต่ละคณะ (ในภาพรวม) เพ่ือให้คณะได้  

จัดสรรต่อในระดับสาขาและหลักสูตร ต่อไป  
5) สาขา/หลักสูตร พิจารณาจัดสรรงบประมาณให้กับแต่ละรายวิชา และแจ้งอาจารย์ผู้สอนให้  ปรับ

รายการวัสดุการเรียนการสอน ให้เป็นไปตามงบประมาณที่ได้รับการจัดสรรให้ 
6) แผนกพัสดุ/ อาจารย์ผู้สอนด าเนินการจัดซื้อวัสดุโครงการสอนผ่านระบบการจัดซื้อจัดจ้าง ตาม

ระเบียบการเงินและพัสดุต่อไป 
 

1.3 ส่ือวัสดุหรือสารสนเทศในการเรียนการสอน 
มหาวิทยาลัยมีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้แก่นักศึกษา เช่น ห้องสมุด ห้อง คอมพิวเตอร์การบริการ

อินเตอร์เน็ตไร้สาย (Wifi) และที่นั่งท างานทั่วมหาวิทยาลัย เป็นต้น นักศึกษาสามารถ ใช้ทรัพยากรของ
มหาวิทยาลัยเพ่ืออ านวยความสะดวกในการเรียนการสอนได้ ห้องสมุดของมหาวิทยาลัยเป็นแหล่งสืบค้นของ
นักศึกษาซึ่งห้องสมุดทุกเขตพ้ืนที่ ได้มีการจัดกิจกรรมการออกบู้ธของร้านหนังสือ เพ่ือให้อาจารย์มาคัดเลือก
หรือเสนอรายการหนังสือที่ต้องการ น ามาไว้ที่ห้องสมุด และห้องสมุดจะด าเนินการคัดเลือกและจัดซื้อหนังสือ
มาไว้ที่ห้องสมุด ส าหรับฐานข้อมูลและสื่อเสริมการเรียนการสอน อยู่ในเว็บไซด์ของมหาวิทยาลัยนักศึกษา
สามารถเข้า ใช้ได้ตามการ Log in ด้วยรหัสที่ทางมหาวิทยาลัยออกให้ทุกอาคารเรียนมีการบริการอินเตอร์เน็ต
ไร้สาย (wifi) ท าให้นักศึกษาสามารถเข้าถึงข้อมูลได ้

ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศมีการจัดการเพ่ืออ านวยความสะดวกให้นักศึกษาได้ค้นคว้า
หาความรู้ด้วยตนเองดังนี้ 

- มีบรรณารักษ์ จัดปฐมนิเทศการใช้ห้องสมุดและการสืบค้นข้อมูลผ่านระบบเครือข่ายออนไลน์ให้กับ
นักศึกษาใหม่ นอกจากนี้ยังมีการจัดโครงการฝึกอบรมการใช้งานและให้ความรู้เกี่ยวกับคอมพิวเตอร์ส าหรับ
นักศึกษาด้วย 
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- มีจ านวนหนังสือ ต ารา วารสาร และผลงานวิจัยเกี่ยวกับสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ทั้ง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษที่ครอบคลุมและเพียงพอต่อการค้นคว้า  

- ห้องสมุดมีการสอบถามความต้องการหนังสือที่เกี่ยวข้องกับการจัดการเรียนการสอนมายังภาควิชาฯ 
ทุกปีการศึกษา โดยให้อาจารย์ประจ าหลักสูตร และผู้สอน มีส่วนร่วมในการคัดเลือกหนังสือเข้าห้องสมุดที่
ร้านค้าหรือศูนย์หนังสือน ามาจัดแสดงเป็นประจ าทุกปี 

- มีระบบฐานข้อมูลสารสนเทศของห้องสมุดส าหรับการสืบค้นส าหรับให้การบริการอาจารย์ นักศึกษา 
- มีเจ้าหน้าที่ ให้บริการ ยืม/คืน หนังสือ ต าราเรียนที่สะดวกรวดเร็ว และมีการให้บริการระหว่าง

ห้องสมุด (Interlibrary Loan Service) 
- มีคอมพิวเตอร์ส าหรับให้บริการสืบค้นข้อมูลที่ห้องสมุด และที่ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ และเปิด

โอกาสให้นักศึกษาและคณาจารย์ น าคอมพิวเตอร์ส่วนบุคคล , Tablet, Smartphone เปิดช่องทางเชื่อมต่อ
อินเตอร์เน็ตได้ โดยจัดให้มีการลงทะเบียนรับ username และ password เพ่ือการใช้งาน มีระบบอินเตอร์เน็ต
ของวิทยาลัยฯ เพ่ือสืบค้นข้อมูลผ่านระบบ และฐานข้อมูลงานวิจัยระดับนานาชาติ เช่น Sciencedirect  

- มีการให้บริการห้องอ่านหนังสือ และห้องท างานกลุ่มติดแอร์  
 
2) จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน  

หลักสูตรได้ท าการส ารวจจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีอยู่ในปัจจุบัน ประเมินความเพียงพอและ
ความต้องการใช้ทรัพยากรของอาจารย์และนักศึกษา จัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้เพียงพอ และติดตามการ
ใช้ทรัพยากร โดยจากการส ารวจและประเมินจ านวนทรัพยากร พบว่าหลักสูตร มีจ านวนสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ ดังนี้ 

2.1 ครุภัณฑ์และสิ่งก่อสร้าง 

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

ห้องปฏิบัติการทดสอบทางกายภาพ ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร  
ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีผักผลไม้ ห้องปฏิบัติการแปรรูป และห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีเบเกอรี่ โดยได้
จัดเตรียมครุภัณฑ์ประจ าห้องปฎิบัติการให้เป็นไปตามมาตรฐานสมรรถนะวิชาชีพ 

3. อาคารวิทยบริการ ประกอบด้วย ห้องสมุด ห้องโสตทัศนศึกษา ห้องสืบค้น ห้องศูนย์เรียนรู้และ
นวัตกรรม ที่มีหนังสือ ต าราเรียน และวารสารที่เกี่ยวข้อง ไม่น้อยกว่า 10,000 เล่ม  

4. ครุภัณฑ์ จ านวน ไม่น้อยกว่า 50 รายการ 
5. ห้องคอมพิวเตอร์ จ านวน 4 ห้อง มีคอมพิวเตอร์จ านวน 150 เครื่อง 
6. ศูนย์การเรียนรู้ด้วยตัวเอง จ านวน 1 ห้อง มีคอมพิวเตอร์จนวน 40 เครื่อง 
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7. มีการบริการอินเตอร์เน็ตไร้สายความเร็วสูง และมีระบบข้อมูลออนไลน์ แบบไม่เสียค่าใช้จ่าย ไม่
น้อยกว่า 11 ฐานข้อมูล 
 

 



รายงานการประเมินตนเอง หลักสูตร วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปีการศึกษา 2562 

212 
 

 
ตารางท่ี 6.1 ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร พ้ืนที่ล าปาง 
 

อาคาร ห้องเรียน/ห้องปฏิบัติการ (จ านวน) ครุภัณฑ์ (จ านวน) ผู้รับผิดชอบ 
อาคาร 3 ช้ัน ห้องเรียน 3 ห้อง เก้าอี้ส าหรับนั่งฟังบรรยาย  90 ตวั 

ชุดเครื่องภาพฉายข้ามศรีษะ 3 ชุด 
โต๊ะวางคอมพิวเตอร์  3  ตัว        

อ.ธีรวัฒน ์

ห้องปฏิบัติการจลุชีววิทยาทางอาหาร  1  ห้อง เก้าอี้กลม 40 ตัว 
เครื่องลามินา  2  ตู้ 
ตู้บ่มเชื้อ  4  ตัว 
ตู้แช่เย็น  4 ตัว 
หม้อฆ่าเช้ือ autoclave 2 ตัว 
กล้องจุลทรรศน์  4  เครื่อง 

อ.รุ่งทิวา 

ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร  1  ห้อง เครื่องวิเคราะห์โปรตีน ไขมัน เถ้า  
ตู้ดูดไอกรดสารเคมี  2 ตู ้

อ.ชณิชา 

ห้องปฏิบัติการควบคมุคณุภาพอาหาร  1  ห้อง เครื่องวัดค่าสี 1 เครื่อง 
เครื่องวัดเนื้อสมัผสั 1 เครื่อง 
เครื่องหมุนเหวีย่ง 1 เครื่อง 
เก้าอี้กลม  30  ตัว 
ตู้อบเครื่องแก้ว (Hot air oven)      2 ตู้ 
เครื่องช่ังทศนิยม 2  3  4  ต าแหน่ง 
เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง  1  เครื่อง 

อ.ชณิชา 
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อาคาร ห้องเรียน/ห้องปฏิบัติการ (จ านวน) ครุภัณฑ์ (จ านวน) ผู้รับผิดชอบ 
ห้องเก็บอุปกรณ์ทางวิทยาศาสตร์  1  ห้อง อุปกรณ์เครื่องแก้วที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพอาหาร และสารเคม ี นางมัณฑนา 
ห้องวิเคราะห์คณุภาพอาหารขั้นสงู  1  ห้อง เครื่อง HPLC 1 เครื่อง 

เครื่อง GC-MS 1 เครื่อง 
อ.วันเพ็ญ 

ห้องสมุดสาขา 1 ห้อง ตู้เก็บหนังสือ 6 ตู ้ อ.ธีรวัฒน ์
ห้องพักอาจารย์  3 ห้อง โต๊ะข้าราชการพร้อมเก้าอี้ 5 ชุด อ.ประจ าห้องพัก 
ห้องน้ า    4   ห้อง  แม่บ้าน 

อาคารปฏิบตัิการ
แปรรูปอาหาร 

ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีเบเกอรี่ 1 ห้อง ตู้อบไฟฟ้า  1 เครื่อง 
ตู้อบใช้แก๊ส  2 เครื่อง 
เครื่องตีผสมอาหาร  5 เครื่อง 
เครื่องนวดแป้ง  1  เครื่อง 
เก้าอี้กลม  30  ตัว 

อ.อุบลรัตน ์

ห้องปฏิบัติการผักผลไม้ 1 ห้อง ตู้อบลมร้อนแบบถาด  3  ตู้ 
ตู้แช่แข็ง  1  เครื่อง 
เก้าอี้กลม  20  ตัว 
โต๊ะปฏิบัติการ  3  ตัว 

อ.วัชรี 

ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 ห้อง ตู้แช่เย็น  1  เครื่อง 
ตู้แช่แข็ง  2  เครื่อง 
เก้าอี้กลม  20  ตัว 
โต๊ะปฏิบัติการ  4  ตัว 

อ.นภาพร 

ห้องปฏิบัติการผลติภณัฑ์เนื้อสัตว์  1  ห้อง เครื่องสับผสมขนาด 4 ก.ก.  2  เครื่อง 
เครื่องสับผสมขนาด 1 ก.ก. 1 เครือ่ง 

อ.นภาพร 
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อาคาร ห้องเรียน/ห้องปฏิบัติการ (จ านวน) ครุภัณฑ์ (จ านวน) ผู้รับผิดชอบ 
เครื่องมัดไส้กรอก  1 เครื่อง 
เครื่องอัดไส้กรอก ขนาด 12 ลิตร 1 เครื่อง 
เครื่องอัดไส้กรอกขนาด 1 ลติร 1 เครื่อง 
เครื่องอัดไส้กรอกไฮโดรลิค 1 เครือ่ง 
ตู้อบและรมควัน 2 ตู ้
ตู้อบลมร้อน  1  ตู้ 
เครื่องบดเนื้อ 2 เครื่อง 
โต๊ะปฏิบัติการสแตนเลส 5 โต๊ะ 
เก้าอี้กลม  30  ตัว  

ห้องทดสอบทางประสาทสัมผัส 1 ห้อง บู๊ทชิม  10  ชุด 
โต๊ะปฏิบัติงาน  1  โต๊ะ 
เก้าอี้กลม  10  ตัว 
โต๊ะท างานพร้อมเก้าอี้  1  ชุด 

อ.ธัญลักษณ ์

ห้องโถงของโรงงาน ตู้แช่แข็ง  2  ตู้ 
เครื่องปิดฝากระป๋องแบบก่ึงอัติโนมัติ  2  เครื่อง 
 เครื่องท าไอศกรีม  1  เครื่อง 
โต๊ะปฏิบัติการสแตนเลส  2 โต๊ะ 
เครื่องบีบคั้นน้ าผลไม้   2  เครื่อง 
เครื่องฆ่าเช้ือรีทอร์ทเพาช์  1 ชุด 
เครื่องพลาสเจอรไ์รซ์  1  ชุด 
เครื่องให้ความร้อนแบบลูกกลิ้ง  1 เครื่อง 

อ.สุพัฒน์และ อ.อรทัย 
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อาคาร ห้องเรียน/ห้องปฏิบัติการ (จ านวน) ครุภัณฑ์ (จ านวน) ผู้รับผิดชอบ 
เครื่องทอดแบบสญุญากาศ  1 เครื่อง 
รางไล่อากาศอาหารกระป๋อง  1  เครื่อง 

ห้องเก็บอุปกรณ์งานครัว 1 ห้อง อุปกรณ์ วัสดุ เครื่องใช้งานบ้านงานครัว แม่บ้าน 
ห้องพักอาจารย์ 1 ห้อง โต๊ะท างานพร้อมเก้าอี้  3   ชุด อ.ประจ าห้องพัก 
ห้องน้ า 4 ห้อง  แม่บ้าน 

ตารางที่ 6.2 ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร พ้ืนท่ีพิษณุโลก 
 

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 
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ห้องเรียน/ห้องปฏิบัติการ ความจุ/ท่ีน่ัง ผู้รับผิดชอบ 
- 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 
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2.2 วัสดุโครงการสอน  
งบประมาณท่ีได้รับการจัดสรรส าหรับวัสดุที่ใช้ในการเรียนการสอนได้ค านวณตามจ านวนนักศึกษาคงอยู่ในปี
การศึกษานั้นๆ และอ่ืนๆ โดยมีสูตรการค านวณ FTES  คิดตามจ านวนนักศึกษาที่ลงทะเบียนในปีการศึกษา
นั้นๆ (จ านวนนักศึกษาเต็มเวลาเทียบเท่าต่อจ านวนอาจารย์ประจ า) 
https://academic.rmutl.ac.th/page/ftes 

พ้ืนที่ วิชาเอก งบประมาณวัสดุการเรียนการสอนที่ได้รับการจัดสรร (บาท) 
ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 ปีการศึกษา 2562 

ล าปาง วทอ.  166,500 156,510.05 
นักศึกษาท่ีลงทะเบียน 66 95 105 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  25,000 51,249 
นักศึกษาท่ีลงทะเบียน 20 18 1 

พิษณุโลก วทอ.    
นักศึกษาท่ีลงทะเบียน 51 44 43 

น่าน วทอ.    
นักศึกษาท่ีลงทะเบียน 32 32 27 

 

 
2.3 สื่อวัสดุหรือสารสนเทศในการเรียนการสอน 
ส าหรับห้องเรียนและห้องปฏิบัติการบางห้องมีโสตทัศนูปกรณ์ที่เพียงพอและพร้อมต่อการใช้งาน อาทิ 

เครื่องคอมพิวเตอร์ เครื่องฉายภาพ   จอแอลซีดี ล าโพง และอุปกรณ์อ่ืน ๆ 
 
3) กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุน 
 การเรียนรู้  

หลักสูตรมีระบบและกลไกการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์
ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้ 

1. ส ารวจความคิดเห็นของนักศึกษาอย่างไม่เป็นทางการโดยการสอบถาม รวมถึงการส ารวจความพึง
พอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของหลักสูตรผ่านการตอบแบบสอบถามออนไลน์ ใน
ระหว่างภาคเรียนหรือสิ้นสุดปีการศึกษา  

2. หลักสูตรรวบรวม น าผลประเมินความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษาและอาจารย์ 
ปีการศึกษา 2560-2561 มาพิจารณาร่วมกันในที่ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร ประเมินการใช้งานและความ
ซ้ าซ้อนของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เพ่ือวางแผนและจัดหาให้เพียงพอ กับความต้องการอย่างสมเหตุสมผล  

https://academic.rmutl.ac.th/page/ftes
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วิเคราะห์ผลการส ารวจความคิดเห็น เพ่ือน าผลการประเมินที่ผ่านมาวางแผนการด าเนินงานปรับปรุงสิ่ ง
สนับสนุนการเรียนรู้ของหลักสูตรให้มีความพร้อมและเพียงพอต่อการเรียนการสอนมากขึ้นสรุปท าแผน
จัดล าดับความส าคัญครุภัณฑ์ เพ่ือยื่นของบประมาณสนับสนุนในปีการศึกษาถัดไป 
   
 
 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ในปีการศึกษา 2562 

พืน้ที่ล าปาง นักศึกษามีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนอยู่ในระดับพอใช้ (เฉลี่ย= 3.22) จาก
ปีการศึกษา 2561 (เฉลี่ย=3.97) และปีการศึกษา 2560 (เฉลี่ย=3.60) โดยมีแนวโน้มลดลง โดยพบบางหวัข้อที่
มีความพึงพอใจลดลง ได้แก่ อาคารเรียนห้องเรียนห้องปฏิบัติการโรงงานแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรมีความ
พร้อมต่อการจัด ทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้เช่นอุปกรณ์เทคโนโลยีสารสนเทศห้องสมุด/หนังสือแหล่งเรียนรู้
ฐานข้อมูลมีความเหมาะสมต่อการจัดการศึกษา มีการดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและทรัพยากรที่เอ้ือต่อการ
เรียนรู้อย่างมีประสิทธิภาพ เทคโนโลยีที่ใช้ในการจัดการเรียนการสอนมีความเหมาะสมกับยุคสมัย การจัด
พ้ืนที่/สถานที่ส าหรับนักศึกษาและอาจารย์ได้พบปะสังสรรค์แลกเปลี่ยนสนทนาหรือท างานร่วมกัน และ มี
บริการคอมพิวเตอร์อินเตอร์เน็ตความเร็วสูง  
 

พื้นที่น่าน จากคะแนนความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของอาจารย์ ในปีการศึกษา 2562 
พบว่า อาจารย์ให้คะแนน เฉลี่ย 3.34 คะแนน ซึ่งหมายถึงคะแนนสิ่งสนับสนุนอยู่ในระดับ ปานกลาง สิ่งที่
อาจารย์ต้องการรับการสนับสนุนเป็นเรื่องของทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้เช่นอุปกรณ์เทคโนโลยีสารสนเทศ
ห้องสมุดตารา/หนังสือแหล่งเรียนรู้ฐานข้อมูลมีความเหมาะสมต่อการจัดการศึกษา เทคโนโลยีที่ใช้ในการ
จัดการเรียนการสอนมีความเหมาะสมกับยุคสมัย และบริการคอมพิวเตอร์ อินเตอร์เน็ตความเร็วสูง  

ส่วนคะแนนความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษา ในปีการศึกษา 2562 อยู่ในระดับ
พอใช้ (เฉลี่ย=3.42) จากปีการศึกษา 2561 (เฉลี่ย=3.34) และปีการศึกษา 2560 (เฉลี่ย=3.39) โดยมีแนวโน้ม
เพ่ิมขึ้นเล็กน้อย โดยหัวข้อที่มีความพึงพอใจลดลงเล็กน้อย ได้แก่ อาคารเรียนห้องเรียนห้องปฏิบัติการโรงงาน
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรมีความพร้อมต่อการจัดการศึกษา และเทคโนโลยีที่ใช้ในการจัดการเรียนการสอน
มีความเหมาะสมกับยุคสมัย 
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หัวข้อ คะแนนความพึงพอใจของนักศึกษา 
(คะแนน) 

คะแนนความพึงพอใจของนักศึกษา 
(คะแนน) 

คะแนนความพึงพอใจของนักศึกษา 
(คะแนน) 

พื้นที่ล าปาง พื้นที่พิษณุโลก พื้นที่น่าน 
ปีการศึกษา 

2560 
ปีการศึกษา 

2561 
ปีการศึกษา 

2562 
ปีการศึกษา 

2560 
ปีการศึกษา 

2561 
ปีการศึกษา 

2562 
ปีการศึกษา 

2560 
ปีการศึกษา 

2561 
ปีการศึกษา 

2562 
1. อาคารเรียนห้องเรียนห้องปฏิบตัิการโรงงานแปรรูป
ผลิตผลทางการเกษตรมีความพร้อมต่อการจดัการศึกษา 

3.85 3.83 3.18 3.06 4.00  3.46 3.49 3.48 

2. ทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียนรู้เช่นอุปกรณ์เทคโนโลยี
สารสนเทศห้องสมุด/หนังสือแหลง่เรียนรู้ฐานข้อมลูมี
ความเหมาะสมต่อการจัดการศึกษา 

3.57 3.7 3.25 3.67 4.08  3.29 3.32 3.36 

3. มีการดูแล รักษาสภาพแวดล้อม และทรัพยากรที่เอื้อ
ต่อการเรียนรู้อย่างมีประสิทธิภาพ  

3.62 3.96 3.35 2.99 4.00  3.54 3.05 3.39 

4. เทคโนโลยีที่ใช้ในการจดัการเรยีนการสอนมคีวาม
เหมาะสมกับยคุสมยั 

3.66 3.93 3.28 3.79 2.92  3.55 3.56 3.55 

5. การจัดพื้นที่/สถานท่ีส าหรับนักศึกษาและอาจารยไ์ด้ 
พบปะสังสรรค์แลกเปลี่ยนสนทนา หรือ ท างานร่วมกัน  

3.66 4.33 3.31 3.37 3.83  3.52 3.42 3.50 

6. มีบริการคอมพิวเตอร์ อินเตอร์เน็ตความเร็วสูง  3.28 4.12 2.93 2.96 3.91  2.98 3.22 3.27 
คะแนนเฉลีย่ 3.6 3.97 3.22 3.31 3.97  3.39 3.34 3.42 

 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ......3............ คะแนน 
 
การบริหารหลักสูตร 
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น่าน 

ปัญหาในการบริหารหลักสูตร 
ผลกระทบของปัญหาต่อสัมฤทธิผลตามวัตถุประสงค์

ของหลักสูตร 
แนวทางการป้องกันและแก้ไขปัญหา 

ในอนาคต 
     ครุภัณฑ์บางตัวท่ีเป็นเฉพาะด้านช ารุด ไม่สามารถใช้ท่ีไหนเรียน
ได้ อาจารย์ผู้สอนจึงได้ขอครุภัณฑ์ผ่านงบประมาณประจ าปี 2563  
     นอกจากน้ี จากผลการประเมินและติดตามสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ของปี 2561 บางเรื่องยังไม่ได้รับการแก้ไข เช่น ไฟฟ้าส่อง
สว่างทางเข้าสาขาวิชาเสีย หลังคาอาคาร 3 รั่ว  

ซ่ึงอาจจะมีผลท าให้เครื่องมือในห้องปฏิบัติการและ
อุปกรณ์ในห้องเรียน เสียหายได้ นักศึกษาไม่ได้ลงมือ
ปฏิบัติด้วยตัวเอง ท าให้ประสิทธิภาพในการเรียนการ
สอนไม่ดีเท่าท่ีควร 

ให้หลักสูตรพิจารณาเสนอต่อผู้บริหารในการจัดซ่อมแซม และหาอุปกรณ์ เครื่องมือ ท่ี
จ าเป็นเพื่อประกอบในการเรียนการสอนและปรับปรุงการบริหารจัดการทรัพยากรให้มี
ประสิทธิภาพสูงสุด 
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สรุปผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 

 
 
ผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในตามตัวบ่งชี้ ระดับหลักสูตร 

องค์ประกอบ ผลการประเมิน 
องค์ประกอบท่ี 1 การก ากับมาตรฐาน   
ตัวบ่งชี้ 1.1  การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนด โดย สกอ. 
1.  จ านวนอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสตูร ผ่าน 
2.  คณุสมบัติอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลกัสูตร 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 4.16 

ตัวบ่งช้ี 2.2 การได้งานท าหรือผลงานวิจัยของผู้ส าเร็จการศึกษา 

 ร้อยละของบณัฑิตปริญญาตรีทีไ่ดง้านท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี (ปริญญา
ตรี) 4.23 

องค์ประกอบท่ี 3 นักศึกษา  

ตัวบ่งช้ี 3.1  การรับนักศึกษา 4.00 

ตัวบ่งช้ี 3.2  การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 3.00 

ตัวบ่งช้ี 3.3  ผลที่เกดิกับนักศึกษา 3.00 
องค์ประกอบท่ี 4 อาจารย์  

ตัวบ่งช้ี 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย ์ 5.00 

ตัวบ่งช้ี 4.2  คุณภาพอาจารย ์ 5 

 ร้อยละของอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตรที่มีคณุวุฒิปรญิญาเอก 5 

 ร้อยละของอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 5 

 ผลงานทางวิชาการของอาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร 5 

ตัวบ่งช้ี 4.3  ผลที่เกดิกับอาจารย ์ 5 
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องค์ประกอบ ผลการประเมิน 
องค์ประกอบท่ี 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  

ตัวบ่งช้ี 5.1  สาระของรายวิชาในหลักสตูร 5 

ตัวบ่งช้ี 5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรยีนการสอน 4 

ตัวบ่งช้ี 5.3 การประเมินผู้เรยีน 3 

ตัวบ่งช้ี 5.4 ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 5 
องค์ประกอบท่ี 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  

ตัวบ่งช้ี 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ 3 
 

สรุปผลการประเมิน 
องค์ประกอบ ผลการประเมิน 

องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

  
ค่าเฉลี่ยของตัวบ่งช้ีในองค์ประกอบที่ 2-6  3.95 
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ขอรับรองว่าข้อความในรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารถูกต้อง เป็นความจริงทุกประการ 

 

มทร.ล้านนา ล าปาง 

1. .... ........... ประธานหลักสูตร 
      (ผู้ช่วยศาสตราจารย์นภาพร  ดีสนาม)     

 

2. ...... ............................ อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
        (อาจารย์อรทัย  บุญทะวงศ์ ) 

   

  3. ......... ..................  อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
        (รองศาสตราจารย์วันเพ็ญ  จิตรเจริญ) 

4. ........... .........................................  อาจารย์ประจ าหลักสูตร      
    (อาจารย์ธัญลักษณ์    บัวผัน ) 

5. ........ ...............................  อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
       (ผู้ช่วยศาสตราจารย์รุ่งทิวา   กองเงิน ) 
 

  6 ....... .............................  อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
        (อาจารย์ธีรวัฒน์    เทพใจกาศ) 
 

 
 

มทร.ล้านนา พิษณุโลก 

1. .......... ............................ ประธานหลักสูตร 
      (ผู้ช่วยศาสตราจารย์เฉลิมพล ถนอมวงค์) 

2. ......... ......................... อาจารย์ประจ าหลักสูตร      
    (ผู้ช่วยศาสตราจารย์อรรณพ  ทัศนอุดม) 
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3. ............. ........................... อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
       (ผู้ช่วยศาสตราจรย์จุฑามาศ  ถริะสาโรช) 

4. ............ .. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
        (ผู้ช่วยศาสตราจารย์กฤษดา กาวีวงศ์) 

    5. ............... ................. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
        (ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุริยาพร นพิรรัมย์) 

 

มทร.ล้านนา น่าน 
 

 1. .......................  ............................................. ประธานหลักสูตร 
          (ผู้ชว่ยศาสตราจารย์มลิวรรณ์   กิจชัยเจริญ) 

 

2. .................................................................... อาจารย์ประจ าหลักสูตร      
         (ดร.สุทธิดา    ปัญญาอินทร์) 

3. ....... ................. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
         (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยะนุช   รสเครือ) 
 

4..................................................................... อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
         (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ประกิต    ทิมข า) 

   

5.................................................................. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
          (อาจารย์บุษบา   มะโนแสน) 
 
เห็นชอบโดย :  อาจารย์วัชรี  เทพโยธิน             (หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ล้านนา ล าปาง) 

ลายเซ็น........... ................................................ วันที่รายงาน ..........................................................  
เห็นชอบโดย :  ผูช้่วยศาสตราจารย์กฤษดา กาวีวงศ์ (หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ล้านนา พิษณุโลก) 

ลายเซ็น.......... .................... วนัที่รายงาน .......................................................... 
เห็นชอบโดย :  อาจารย์บุษบา   มะโนแสน         (หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ล้านนา น่าน) 
ลายเซ็น............... .......................................................... .... วันที่รายงาน ....................................................... 
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....................... ........................ 
(รองศาสตราจารย์ ดร.สุนทร  วิทยาคุณ) 

คณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 
วันที่................................................... 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 


