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ขอรับรองว่าข้อความในรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารถูกต้อง เป็นความจริงทุกประการ 

 
 

มทร.ล้านนา ล าปาง 
 

1. .......................  ............................................. ประธานหลักสูตร 
      (อาจารย์ธีรวัฒน์    เทพใจกาศ) 

 

2. .................................................................... อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
        (ดร.อรทัย  บุญทะวงศ์ ) 

   

  3. .................................................................. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
        (ผู้ช่วยศาสตราจารย์นภาพร  ดีสนาม ) 
 

 4 .................................................................. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
       (รองศาสตราจารย์ ดร.วันเพ็ญ  จิตรเจริญ) 

5. .................................................................... อาจารย์ประจ าหลักสูตร      
    (ดร.ธัญลักษณ์    บัวผัน ) 

 

6. .................................................................... อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
       (ผู้ช่วยศาสตราจารย์รุ่งทิวา   กองเงิน ) 
 

 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก 
 

1. .......................  ............................................. ประธานหลักสูตร 
      (ผู้ชว่ยศาสตราจารย์เฉลิมพล ถนอมวงค์) 

 

2. .................................................................... อาจารย์ประจ าหลักสูตร      
    (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อรรณพ  ทัศนอุดม) 

 
3. .................................................................... อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

       (ผู้ช่วยศาสตราจรย์จุฑามาศ  ถิระสาโรช) 
 

4. .................................................................... อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
        (ผศ.ดร. กฤษดา กาวีวงศ์) 

   

  5. .................................................................. อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
        (ดร. สุริยาพร นิพรรัมย์) 
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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 :  อาจารย์ธีรวัฒน์    เทพใจกาศ  (หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ล้านนา ล าปาง) 
ลายเซ็น............................................................................... วันที่รายงาน .......................................................... 
เห็นชอบโดย :   อาจารย์บุญฤทธิ์  สโมสร        (หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ล้านนา พิษณุโลก) 
ลายเซ็น............................................................................... วันที่รายงาน .......................................................... 
เห็นชอบโดย : ดร.สุทธิดา    ปัญญาอินทร์        (หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ล้านนา น่าน) 
ลายเซ็น............................................................................... วันที่รายงาน .......................................................... 
 

..................................................................... 
(                                                 ) 

คณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 
วันที่................................................... 
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ค าน า 
 

   รายงานฉบับนี้จัดท าขึ้นเพ่ือเป็นการรายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาของตนเอง 
ประจ า ปีการศึกษา 2561 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา โดยใช้เกณฑ์การประกัน
คุณภาพตามส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 6 องค์ประกอบ 14 ตัวบ่งชี้ เป็นกรอบแนวทางการ
ด าเนินงานด้านประกันคุณภาพ 
  ผลจากการรายงานการประกันคุณภาพการศึกษาภายในของหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ท า
ให้ทราบการด าเนินงานในรอบปีการศึกษาที่ผ่านมา เพ่ือได้น ามาปรับปรุงพัฒนางานหรือกิจกรรมของสาขาวิชา
ให้เกิดประสิทธิภาพ ประสิทธิผลสูงสุด และสอดคล้องกับนโยบายและแผนพัฒนาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลล้านนา 

 
 

....................................................................  
        (อาจารย์ธีรวัฒน์    เทพใจกาศ) 

             หัวหน้าหลักสูตรวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
                     คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร  

           มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
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สารบัญ 
 หน้า 

บทสรุปส าหรับผู้บริหาร 5 
ข้อมูลทั่วไป 6 
องค์ประกอบที่ 1 การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน 16 
องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต 22 
องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา 25 
องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์ 43 
องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 51 
องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 70 
ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรจากผู้ประเมิน 73 
สรุปผลการประเมินหลักสูตร 76 
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บทสรุปผู้บริหาร 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  คณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา จัดการเรียนการสอนใน 2 
วิชาเอก คือ  

1) วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จัดการเรียนการสอนใน 3 พ้ืนที่ คือ 
ล าปาง พิษณุโลก และน่าน   

2) วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร จัดการเรียนการสอนในพ้ืนที่ล าปาง  
ผลการด าเนินงานการจัดการเรียนการสอน ในปีการศึกษา 2561 ได้มาตรฐานตามมาตรฐาน

การศึกษาระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และมีระดับคุณภาพอยู่ในระดับดี (คะแนนเฉลี่ย...........) ตามเกณฑ์การ
ประเมินคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร 6 องค์ประกอบ 14 ตัวบ่งชี้ ของส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา (สกอ.) สรุปผลการประเมินตนเองตามองค์ประกอบดังนี้ 
 

องค์ประกอบ คะแนนการ 
ประเมินเฉลี่ย 

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

หมายเหตุ 

องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน ผ่าน  
องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต 4.15 ดีมาก  
องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา 3 ปานกลาง  
องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์  3.66 ดี  
องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียน
การสอน การประเมินผู้เรียน 

3 ดี  

องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ 

3 ดี  

เฉลี่ยรวมทุกตัวบ่งชี้ของทุก
องค์ประกอบ 

 ดี 
 

หลักสูตรมีข้อเสนอแนะเร่งด่วนดังนี้ 
1. จ านวนนักศึกษาไม่เป็นไปตามเป้าหมายที่ตั้งไว้  มหาวิทยาลัยควรให้ความส าคัญต่อจ านวนนักศึกษา

โดยปรับกระบวนการในการรับนักศึกษาโดย.............  
2. การจัดให้มีเจ้าหน้าที่สายสนับสนุนที่ช่วยงานจัดท ารายงานการประเมินตนเองการประกันคุณภาพ

การศึกษาระดับหลักสูตร เพ่ือให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรปฏิบัติภารกิจหลักอ่ืนๆ ได้อย่างเต็มท่ี  
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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 เขตพ้ืนที่ได้แก่ มทร.
ล้านนา ล าปาง มทร. ล้านนา น่าน และ มทร.ล้านนา พิษณุโลก ซึ่งมีการเปิดหลักสูตรครั้งแรก เมื่อปี พ.ศ.
2553 มีการปรับปรุงหลักสูตรในปี 2555 และปัจจุบันใช้หลักสูตรปรับปรุง 2560  โดยปรับปรุงและหลอมรวม
จากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2555) 
และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2555)  โดยส่ง
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2560) ที่
ผ่านการพิจารณาจากสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาเพ่ือให้ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
(สกอ.) พิจารณารับทราบให้ความเห็นชอบหลักสูตรเมื่อวันที่ 6 พ.ค.2560 และ สกอ.ส่งคืนหลักสูตรพร้อม
ข้อคิดเห็นเพ่ือการทบทวนปรับปรุงแก้ไข เมื่อวันที่ 11 กันยายน 2560  ได้รับอนุมัติจากสภาวิชาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ในการประชุมครั้งท่ี 121 เมื่อวันที่ 7 ธ.ค. 2560 ได้รับอนุมัติจากสภา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ในการประชุมครั้งที่ 114 เมื่อวันที่ 5 ม.ค. 2561 และใช้เปิดการเรียน
การสอนตั้งแต่ปี 1/2560 เป็นต้นไป  
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ผลตรวจประเมินการประกันคุณภาพระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 2560 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

 
องค์ประกอบ ตัวบ่งชี้ คะแนน 

 1. การก ากับมาตรฐาน 1.1 การบรหิารจดัการหลักสูตรตามเกณฑม์าตรฐานหลักสูตรที่
ก าหนดโดย สกอ.  

ผ่าน 

2. บัณฑิต 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิระดับอุดมศึกษา  4.06 
2.2 การได้งานท าหรือผลงานวิจัยของผู้ส าเรจ็การศึกษา  5 

เฉลี่ยองค์ประกอบท่ี 2 4.53 
3. นักศึกษา 3.1 การรับนักศึกษา  3 

3.2 การส่งเสรมิและพัฒนานักศึกษา  2 
3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา  3 

เฉลี่ยองค์ประกอบท่ี 3 2.67 
4. อาจารย ์ 4.1 การบรหิารและพัฒนาอาจารย์  2 

4.2 คุณภาพอาจารย ์ 5 
4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย ์ 3 

เฉลี่ยองค์ประกอบท่ี 4 3.33 
5. หลักสูตร การเรียนการสอนและ
การประเมินผู้เรยีน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร  
 

2 

5.2 การวางระบบผูส้อนและกระบวนการจัดการเรยีนการสอน  1 
5.3 การประเมินผู้เรียน  1 
5.4 ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ 

4 

เฉลี่ยองค์ประกอบท่ี 5 2.00 
6. สิ่งสนับสนุนการเรยีนรู ้ 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ 

 
1 

เฉลี่ยองค์ประกอบท่ี 6 1.00 
เฉลี่ยรวมทุกตัวบ่งชี้ของทุกองคป์ระกอบ 2.77 

ระดับคุณภาพ ปานกลาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา  ปีการศึกษา 2561 

 

9 

 

ปรัชญา: มหาวิทยาลัยนวัตกรรมเพ่ือชุมชน 
 
ปณิธาน: สร้างบัณฑิตนักปฏิบัติที่ถึงพร้อมด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีความรู้ความเชี่ยวชาญ ที่จะไปพัฒนาสังคม

และประเทศชาติ ให้มีความเจริญรุ่งเรือง อย่างยั่งยืน และด าเนินชีวิตอย่างเป็นสุข พ่ึงพาตนเองได้ 
 
วิสัยทัศน์: ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติที่มีคุณธรรม คุณภาพ สู้งาน เชี่ยวชาญเทคโนโลย ีเสริมสร้างทักษะด้วยงานวิจัย

และบริการวิชาการที่เป็นที่ยอมรับในระดับชาติ 
 
พันธกิจ: 1. จัดการศึกษาด้านวิชาชีพสู่มาตรฐานสากล 

 2. สร้างงานวิจัย นวัตกรรม หรือเทคโนโลยีใหม่ และการบริการวิชาการท่ีมีคุณภาพ เป็นที่ยอมรับ 
 3. สนับสนุน และพัฒนากิจกรรมส่งเสริมทักษะของนักศึกษา 
 

กลยุทธ์: 1.สร้างอัตลักษณ์การเรียนการสอนด้านวิชาชีพที่เป็นเลิศ ในระดับภูมิภาค ยึดการจัดการศึกษา
เทียบเคียงสากล 

   2. ผลิตงานวิจัย นวัตกรรม เทคโนโลยีใหม่ หรือจัดให้บริการวิชาการท่ีเป็นที่ยอมรับในระดับ
ภูมิภาค 

   3. ผลักดันผลงานทางวิชาการ หรือทักษะปฏิบัติของนักศึกษาเข้าสู่เวทีระดับชาติ 
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1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ทั้ง 3 พื้นที่ ที่จัดการเรียนการสอน 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พื้นที่ล าปาง (รายละเอียดตารางที่ 1.1.1) 
 

มคอ 2 ปัจจุบัน หมายเหตุ 
1.1. พ้ืนที่ล าปาง   - โดยสภามหาวิทยาลัยเห็นชอบ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2560) คณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ตาม
ข้อสังเกตของส านักงาน
คณะกรรมการอุดมศึกษา ใน
รายงานการประชุมสภา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ครั้งท่ี 114(1/2561) วันท่ี 
5 มกราคม 2561 ณ ห้องประชุม 
1 อาคารอ านวยการ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา
(เอกสารแนบ 1.1) 
- ได้รับการรับทราบจาก สกอ. 
รหัสอ้างอิงเพื่อการติดตาม
หลักสูตรที่ 
25531961102111_2132_IP 
จากเว็บไซด์ 
http://202.44.139.46/checo/U
nivSummary2.aspx?id=25531
961102111_2132_IP&b=0&u=
19600&y= ในวันท่ี 1 ตุลาคม 
2561 
- มีการแต่งตั้งคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร ประจ าปี
การศึกษา 2561 โดยคณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร ตั้งแต่วันท่ี 
18 ธันวาคม พ.ศ. 2561 ตามค าสั่ง
คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 214/2561 
เรื่องแต่งตั้งคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 2561 
(เอกสารแนบ 1.2)  

วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

1. นางอรทัย บุญทะวงศ์ 1. นางอรทัย บุญทะวงศ์ 
2.  นางสาวนภาพร  ดีสนาม 2.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์นภาพร  ดสีนาม 
3. รองศาสตราจารย์วันเพ็ญ จติรเจริญ 3. รองศาสตราจารย์วันเพ็ญ จติรเจริญ 
วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
4. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 4. นางสาวธัญลักษณ์  บัวผัน 
5. นางสาวธัญลักษณ์  บัวผัน 5. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 
6.  นางรุ่งทิวา  กองเงิน 6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์รุ่งทิวา  กองเงิน 
1.2 พื้นที่พิษณุโลก  
วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

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 กาวีวงศ ์ 4. ผศ.ดร. กฤษดา กาวีวงศ ์
5. ดร. สุรยิาพร นิพรรัมย ์ 5. ดร. สุรยิาพร นิพรรัมย ์
1.3 พื้นที่น่าน  
วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

1. ผศ.มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 1. ผศ.มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 
2. ดร.สุทธิดา  ปัญญาอินทร์ 2. ดร.สุทธิดา  ปัญญาอินทร์ 
3. ผศ.ดร.ปิยะนุช   รสเครือ 4. 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 แสดงรายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  
        (ปีปฏิทิน 2557-2561)  
 1.1..1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (พื้นที่ล าปาง)  
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ 

ผลงาน
ทาง

วิชาการ 
ย้อนหลัง 

5 ปี 

ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ดร.อรทัย     
บุญทะวงศ์ 

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

พนักงานใน
สถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 
471004 

 - Wanphen Jitjaroen, Aphinan 
Jitjaroen, Arkhom Suvannakita 
and Orathai Bunthawong. 2014.  
Performance Efficiency of In-line 
Stirred Yoghurt Machine for Use 
in SMEs.  Journal of 
Engineering and Applied 
Sciences.  9 (6): 243-248. 
 

2 ผศ. นภาพร   
ดีสนาม 

- วท.ม. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ. 
2549 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) จบ
จาก สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล พ.ศ. 2535 

อาจารย์   
สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 
497 

 - นภาพร ดีสนาม กิติวรา ตาหน้ิว สาย
สุนีย์    กาวีอ้าย และ จิรภา พงษ์จัน
ตา.  2560.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ลูกชิ้นไก่เสริมแป้งข้าวดัชนีน้ าตาลต่ า
เส้นใยสูง.  การประชุมวิชาการวิจัย
และนวัตกรรมสร้างสรรค์ครั้งท่ี 4, 
วันท่ี 26-27กรกฎาคม 2560 
เชียงใหม.่ 647-653. 
- ธนวัฒน์ มาปายะ พีราภรณ์ เครือปา
ละ นภาพร ดีสนาม และ สุพัฒน์ ใต้
เวชศาสตร์.  2559.  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่เสริมเส้นใย
สับปะรด.  การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ นเรศวรวิจัย ครั้งท่ี 12: 
วิจัยและนวัตกรรมกับการพัฒนา
ประเทศ, วันท่ี 21-22 กรกฏาคม 
2559 พิษณุโลก.  279-289 
- นภาพร ดีสนาม ชโนดม วงศ์ค าลือ 
และ สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  2559.  
การพัฒนาลูกชิ้นหมูลดแป้งสาลีและ
เสริมเส้นใยจากสับปะรด.  การประชุม
วิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4, 
วันท่ี 31 พฤษภาคม 2559 
กรุงเทพมหานคร. 367-373. 
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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. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) จบ
จาก มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2528 

อาจารย์   
สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 
475 

 1. Wanphen Jitjaroen, Thanyaluk 
Buaphun and Lachinee Panjai. 
2013. The potential of 
malolactic fermentation on 
organic acids degradation in Mao 
(Antidesma Thwaitesanum 
Müell.) wine production. 
International Journal of 
Bioscience, Biochemistry and 
Bioinformatics. 3 (4). 368-371. 
2. Wanphen Jitjaroen, Aphinan 
Jitjaroen, Arkhom Suvannakita, 
Orathai Bunthawong. 2014. 
Performance efficiency of in-line 
stirred yoghurt machine for use 
in SMEs. Journal of Engineering 
and Applied Sciences. 9 (6). 243-
248. 
3.  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. 
4.    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. 
5.   วันเพ็ญ  จิตรเจริญ นราทิพย์  
คิดคร่อง และ วิรัญญา กันทวงศ์.. 

2559. สารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสม
ต่อคุณภาพของไวน์ลิ้นจี่. การประชุม
วิชาการครั้งท่ี 54 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2-5 
กุมภาพันธ์ 2559. 757-764.       
  
6.   วันเพ็ญ  จิตรเจริญ ลัดดาวัลย์ 
ปาปิน ธัญลักษณ์ บัวผัน ลชินี ปานใจ 
. 2559. ผลของสายพันธุ์ต่อสารให้
กลิ่นระเหยในเนื้อและน้ าเม่า. การ
ประชุมวิชาการครั้งท่ี 54 
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มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2-5 
กุมภาพันธ์ 2559. 749-756. 
7.  วันเพ็ญ จิตรเจริญ จันจิรา ค าปวง 
และ รุ่งเรืองรัตน์ แผ่นทอง. 2559. 
ศักยภาพของสายพันธุ์ยีสต์และ
ปริมาณไนโตรเจนท่ียีสต์ย่อยได้ต่อ
คุณภาพการหมักของไวน์ลิ้นจี่. การ
ประชุมวิชาการพะเยาวิจัย 5, 28-29 
มกราคม 2559. 337-343. 
8.  วันเพ็ญ จิตรเจริญ ณัฏวลิณคล 
เศรษฐปราโมทย์ ลัดดาวัลย์ หินแยง 
และสุทธิดา เชื้อค าลือ. 2560. 
กรรมวิธีบรรจุท่ีสัมพันธ์ต่อการเกิดลิ
ปิดออกซิเดชันของกาแฟค่ัวบด. การ
ประชุมสัมมนาวิชาการระดับ
นานาชาติด้านพลังงานไฟฟ้าแรงสูง
พลาสมาและไมโครนาโนบับเบิล
ส าหรับเกษตรและการประมงขั้นสูง 
ครั้งท่ี 2 (2nd ISHPMNB), วันท่ี 26-27 
กรกฎาคม 2560. จ.เชียงใหม่. 
9.  วันเพ็ญ จิตรเจริญ, พัชรียา เครือ
วงเป็ง และอนุสิทธิ์ ยศแผ่น. 2561. 
ปฏิสัมพันธ์ของยีสต์และแบคทีเรียสาย
พันธุ์การค้าท่ีมีผลต่อการลดปริมาณ
กรดในการหมักไวน์สับปะรดแบบมาโล
แล็กทิก. รายงานสืบเน่ืองจากการ
ประชมุวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย 

4 ดร. ธัญลักษณ์     
บัวผัน 

D.Agr.(Tea science) 
Hunan Agricultural 
University พ.ศ. 2560 
วท.ม.(พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2548 
วท.บ.(จุลชีววิทยา) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอม พ.ศ. 2541 

พนักงานใน
สถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 
491004 

 -ธญัลกัษณ์ บวัผนั  ทนงศกัด์ิ สัสดี
แพง  สุมาลี พรหมรุกขชาติ สาวติร 
มีจุย้  และศุภกานต ์ฉตัรเงิน .  2561 .  
ผลของกรรมวิธีการผลิตชาต่อ
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ.  การ
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 10 (10th 
RMUTNC) ราชมงคลขับเคลื่อน
นวัตกรรมสู่ประประเทศไทย 4.0 
ระหว่างวันท่ี 1-3 สิงหาคม 2561 
โรงแรมเรือรัษฎา จังหวัดตรัง.   724-
734 
-ธญัลกัษณ์ บวัผนั  ทนงศกัด์ิ  สัสดี
แพง  รัตนพล พนมวลั ณ อยธุยา 
และศุภกานต ์ฉตัรเงิน . 2561.  การ
พัฒนากระบวนการผลิตชาด าจากใบ
ชาป่า (Camellia sinensis var. 
assamica ) ด้วยเทคนิคการนวดใบ
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ชาด้วยมือ การประชุมวิชาการ “การ
วิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์” ครั้งท่ี 
5 CRCI 5th ระหว่างวันท่ี 6-8 
ธันวาคม 2561 ณ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก   

5 ผศ. รุ่งทิวา  
กองเงิน 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2541 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) มหาวิทยาลัย
หอการค้าไทย พ.ศ. 2536 

อาจารย์ สาย
วิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 
476 

 1. ผลของสายพันธุ์สับปะรดต่อ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมซอร์เบทผศ.รุ่งทิวา  
กองเงิน และ ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  
วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยทักษิณ ปีท่ี 
21 ฉบับท่ี 3 (ฉบับพิเศษ) สืบเนื่องจาก
งานประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณครั้งท่ี 28 
ประจ าปี 2561 (เดือนพฤษภาคม – 
ตุลาคม 2561) หน้าท่ี : 35-42 

6 นายธีรวัฒน์  
เทพใจกาศ 

วท.ม.(พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2545 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2538 

อาจารย์ สาย
วิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 
493 

 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูปชนิดก้อนและการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บ
รักษา (ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ, อดิศร  
สิทธิมาส รัชนี  ศรีผาย  นพดล  บุญ
พิเศษ และ สุดารัตน์  รักษ์สัตย์) การ
ประชุมวิชาการระดับชาติ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่าง
สถาบัน ครั้งท่ี 4 (ASTC 2016) คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี (ประธาน
การจัดงาน). (วันท่ี 31 พฤษภาคม 
2559) 
2. อิทธิพลของสารป้องกันการเกิดสี
น้ าตาลและสารฮิวเมกแตนท์ต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจาก
สับปะรดผสมมะม่วงในระหว่างการ
เก็บรักษา (ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ และ 
เกษนีย์  ดวงจิโน) การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 (ASTC 
2016) คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     ราชมงคล
ธัญบุรี (ประธานการจัดงาน) (วันท่ี 31 
พฤษภาคม 2559) 
3. อิทธิพลของสารป้องกันสีน้ าตาล
และสารช่วยให้ความชื้นต่อคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสม
มะม่วงและการยอมรับของผู้บริโภค 
(ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ  และ เกษนีย์ 
ดวงจิโน) การประชุมวิชาการวิจัยและ
นวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 3  
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา เชียงใหม่ (วันท่ี 15-16 
กันยายน 2559) 
4. ความสัมพันธ์ของทัศนคติจาก
ผู้บริโภคต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเห็ดผสมสมุนไพรกึ่งส าเร็จรูป 
(ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย์, 
ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ และธัญญาภรณ์ 
ทองสุข)  การประชุมวิชาการวิจัยและ
นวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 3 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา  เชียงใหม่ (วันท่ี 15-16 
กันยายน 2559) 
5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์
ธัญพืชผสมสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง 
และสมุนไพร (ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  
สุธิตา  ปันยศ  อุบลรัตน์  พรหมฟัง 
และ ปรีดา   ตัญจนะ) การประชุม
วิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ครั้งท่ี 27 ประจ าปี 2560 สถาบันวิจัย
และพัฒนา มหาวิทยาลัยทักษิณ  ณ 
โรงแรมบีพี สมิหลา บีช อ าเภอเมือง 
จังหวัดสงขลา (วันท่ี 3-6 พฤษภาคม 
2560) ภายใต้หัวข้อ ประเทศไทย 4.0 
“วิจัยขับเคลื่อนสังคม” 
6. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความสัมพันธ์
ของปัจจัยทางการตลาด และการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่ออาหารขบเคี้ยว
ชนิดแท่งจากข้าวก่ า; Oryza zativa
ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ , อุบลรัตน์  พรหม
ฟัง, สุธิตา ปันยศ, ปรีดา  ตัญจนะ 
งานประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 28 
ประจ าปี 2561 (วันท่ี 8-9 พฤษภาคม 
2561) 
7. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบ
เค้ียวชนิดแท่งจากข้าวก่ าผสมผลไม้ 
สมุนไพร และการยอมรับของผู้บริโภค 
ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ, สุธิตา ปันยศ, 
อุบลรัตน์  พรหมฟัง , ปรีดา ตัญจนะ 
งานประชุมวิชาการข้าวแห่งชาติ ครั้งท่ี 
5 ภายใต้หัวข้อ “งานวิจัยข้าวไทย สู่
ไทยแลนด์ 4.0” (วันท่ี 23 - 24 
พฤษภาคม 2561)  ณ โรงแรมเซ็นทรา 
ศูนย์ราชการและคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ 
แจ้งวัฒนะ กรุงเทพฯ 
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8. อิทธิพลของอีริทรีทอล-ซูคราโลส
และสารให้ความคงตัว ต่อคุณภาพของ
นํ้าเสาวรสพร้อมดื่ม ธีรวัฒน์  เทพใจ
กาศ, สุรีย์พร  ละมูลเจริญ,  อรทัย  
ชัยยา และ ญาดา  ค าลือมี 
การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 10 “ราช
มงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมก้าวไกลสู่ 
Thailand 4.0” (วันท่ี 1– 3 สิงหาคม 
พ.ศ. 2561) ณ โรงแรมเรือรัษฎา 
อ าเภอเมือง จังหวัดตรัง  (หน้าท่ี 685-
698) 
9. ผลของสายพันธุ์สับปะรดต่อ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมซอร์เบทผศ.รุ่งทิวา  
กองเงิน และ ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 
วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยทักษิณ ปีท่ี 
21 ฉบับท่ี 3 (ฉบับพิเศษ) สืบเนื่องจาก
งานประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณครั้งท่ี 28 
ประจ าปี 2561 (เดือนพฤษภาคม – 
ตุลาคม 2561) หน้าท่ี : 35-42 

 
 1.1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (พื้นที่พิษณุโลก) 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ 

ผลงานทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย  
ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ผศ. เฉลมิพล  
ถนอมวงค์ 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพล
เรือน เลขท่ี
ต าแหน่ง 781 

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

1. ปภาวรินทร์ ด้วงรอด 
พวงผกา อยู่นา และ 
เฉลิมพล  ถนอมวงค์.  
2561.  คุณภาพและการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสผัด
กะเพราผสมพริกเสฉวน 
ในการประชุมวิชาการ
วิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 
ระหว่างวันท่ี 6-8 
ธันวาคม 2561 ณ มทร.
ล้านนา ตาก  

2. อ าพล คล้ายหนู ภัทร
ดนัย หิงห้อยทอง และ
เฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2559.  ผลของเจลาติน 
และกรดซิตริกตอคุณภาพ
ของกัมม่ีเยลลี่รสชาข้าว.
การประชุมวิชาการวิจัย
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และนวัตกรรมสร้างสรรค์ 
ครั้งท่ี 3:   15-16 
กันยายน 2559,
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลล้านนา , 
เชียงใหม ่

3. นิษา จันพินิจ ธิดารัตน์ 
ปิ่นสกล และเฉลิมพล 
ถนอมวงค์.  2559.  การ
ผลิตไซรัปข้าวจากปลาย
ข้าวหอมนิล. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลครั้งท่ี 
8: 24-26สิงหาคม 2559, 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลกรุงเทพ, 
กรุงเทพฯ 

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

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

2 ผศ.ดร. อรรณพ  
ทัศนอุดม 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
491005 

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

1. อรรณพ ทัศนอุดม.  
2561.  การลดจ านวน
เชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด และ
เชื้อ Escherichia coli 
ปนเปื้อนในวัตถุดิบทาง
การเกษตรด้วยสารออกซิ
ไดส์ซ่ิงร่วมกับเครื่องล้าง
ท าความสะอาดแบบ
น้ าวนส าหรับวิสาหกิจ
ชุมชน.  วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร 49(4
พิเศษ): 375–378. 

2. ปิยะพงษ์ วงค์ขันแก้ว 
และ อรรณพ ทัศนอุดม.  
2561.  การศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพ
ของเมล็ดบัวอบแห้งเพื่อ
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ใชใ้นการออกแบบเครื่อง
เคลือบผงปรุงรส.  
วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร 49(4พิเศษ): 
355–358. 

3. รัชนู แก้วเมือง  เกษร 
กลีบบัว และอรรณพ 
ทัศนอุดม.  2561.  ความ
คงตัวและประสิทธิภาพ
ของน้ าอิเล็กโทรไลต์ชนิด
กรดและสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรต์ต่อ
การลดจ านวนจุลินทรีย์
ปนเปื้อนในกระชายและ
หอมแดง.  การน าเสนอ
ภาคโปสเตอร์ ในการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ
ราชมงคลสกลนคร ครั้งท่ี 
1 ระหว่างวันท่ี 17–19 
พฤษภาคม 2561 ณ มหา
วิทยาเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน วิทยาเขตสกลนคร, 
จังหวัดสกลนคร. 

4. กรองทิพย์ ผ่องประทีป  
นันทวัน ปูค า  ศีลศิริ สง่า
จิตร และอรรณพ ทัศน
อุดม.  2559.  การ
ปรับปรุงคุณภาพเน้ือผล
ปาล์มหางกระรอกด้วย
สารกลุ่ม GRAS เพื่อใช้
เป็นวัตถุดิบส าหรับ
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป.  
วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร 47(3พิเศษ): 95–
98. 

5. ยศยา ทุริสุทธิ์  อรรณพ 
ทัศนอุดม  ลัดดา วัฒนศิริ
ธรรม  ฆรณี ตุ้ยเต็มวงศ์ 
และวราภา มหากาญจน
กุล. 2559.  การต้านทาน
กรดเบนโซอิกและกรด
ซอร์บิกของ Aspergillus 
flavus ในน้ าพริกตาแดง.  
วารสารวิทยาศาสตร์ มข.
44(1): in press 

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

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

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

9. อรรณพ ทัศนอุดม วรรณ
ภา สระพินครบุรีและ
เมธาวี อนะวัชกุล.  2557.  
การพัฒนากระบวนการ
ผลิตเต้าหู้แข็งจากถั่วด า.  
วารสารวิทยาศาสตร์ มข.
42(1): 149–162. 

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

11. วราภา มหากาญจนกุล  
อรรณพ ทัศนอุดม  ยศยา 
ทุริสุทธิ์  จานุลักษณ์ ขน
บดี  งามจิตร โล่วิทูร และ
ชิดชม ฮิรางะ.  2557.  
พริกชี้ฟ้าแห้งอนามัย
ยกระดับการผลิตพริก
คุณภาพปลอดภัย.  
วารสารเคหการเกษตร 
38(9): 183–185. 

3 ผศ. จุฑามาศ  
ถิระสาโรช 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

ข้าราชการพล
เรือน 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. จุฑามาศ ถิระสาโรช และ
เฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2558.การผลิตเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพจากข้าวหอม
นิล.   วารสารวิทยาศาสตร์ 
มข. 43 (3) : 395 – 402 

2. จุฑามาศ ถิระสาโรช และ 
เฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2557.การใช้อังคักเพื่อการ
เกิดสีในไส้กรอกปลา
อิมัลชัน.   

วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 42 
(1) : 169 – 175 
 

4 ผศ.ดร. กฤษดา  
กาวีวงศ ์

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพล
เรือน เลขท่ี
ต าแหน่ง 812 

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

1. กฤษดา  กาวีวงศ์, พัธ
รพร  มีศิริ และวนิดา  
รอดแสวง. 2561. แนว
ทางการผลิตน้ าข้าวหมาก
จากข้าวและข้าวเม่า.  ใน
การประชุมวิชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัย
ราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยา 
ครั้งท่ี 9 ระหว่างวันท่ี 18 
-19 ตุลาคม 2561 ณ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จ.ปทุมธานี 

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

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

4. กฤษดา กาวีวงศ์ และ 
ทินกร ทาตระกูล.  2559.  
การผลิตน้ านมหัวปลี
พร้อมดื่ม. การประชุม
วิชาการระดับชาติ 
เครือข่ายวิจัยอุดมศึกษา
ท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 11, 
วันท่ี 19-20 ธันวาคม 
2559 นครราชสีมา. 
1365-1373. 

5 ดร. สรุิยาพร  
นิพรรัมย ์

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
521002 

 1. สุริยาพร  นิพรรัมย์ และ 
สุรีรัตน์  บัวชื่น. 2561. 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิด
น้ าตาลต่ าจากเห็ดหูหนู
ขาว. การประชุมวิชาการ
วิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 
ระหว่างวันท่ี 6-8 ธันวาคม 
2561 ณ มทร.ล้านนา ตาก 

2. สุริยาพร นิพรรัมย์, สุธิดา 
เวธนี และเพ็ญนภา แซ่
เล้า. 2561.  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แป้งแผ่นจาก
ข้าวไรซ์เบอร์รี่. การ
ประชุมวิชาการวิจัยและ
นวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้ง
ท่ี 5 ระหว่างวันท่ี 6-8 
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ธันวาคม 2561 ณ มทร.
ล้านนา ตาก 

3. 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. 

4. 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. 

5. สุริยาพร นิพรรัมย์  
วิลาสินี ปีระจิตร  ศุภฤกษ์ 
ฤกษ์ฤทัยรัตน์ และ อรุณี  
บุญเขื่อง.  2559.  ผลของ
ชนิดและความเข้มข้นของ
สารยึดเกาะต่อคุณลักษณะ
ของสับปะรดแผ่นใย
อาหารสูง. การประชุม
วิชาการของ
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. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ.2530 

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
350 

 1. ณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ มลิวรรณ์ 
กิจชัยเจริญ ณัฐวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย์ และ สุพัฒน์ ใต้เวช
ศาสตร์.  2559.  ผลของสารเคมี
ท่ีมีต่อคุณสมบัติของผงน้ าอ้อย
ใ น ก า ร ผ ลิ ต แ บ บ ดั้ ง เ ดิ ม .  
วารสารวิ จั ยมหาวิทยาลั ย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย. 8 
(1): 39-50. 
2. มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ สุภาวดี 
ศรีแย้ม จิรรัชต์ กันทะขู้  และ 
บุษบา มะโนแสน.  2557.  การ
พัฒนาศักยภาพด้านการแปรรูป
มะไฟจีนของกลุ่มแปรรูปมะไฟ
จีนต าบลท่าน้าวอ าเภอภูเพียง 
จังหวัดน่าน. วารสารการพัฒนา
ชุมชนและคุณภาพชีวิต. 2 (3): 
333-341. 
3. Kitchaicharoen, M., S. 
Sriyam, J. Kantakhoo and B. 
Manosan.  (2014). “The 
potential development in 
wampee processing of the 
wampee processing groups 
in Tha Nao sub-district, Phu 
Phiang district, Nan 
province”. Journal of 
Community Development 
and Life Quality, 2(3): 333-
341.                  

2 ดร. สุทธิดา  
ปัญญาอินทร์ 

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

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

วท.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร) 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
451005 

           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.  
         Sutthida Punya-in 
Naruemol Koonsena and 
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มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ.
2542 

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  
รสเครือ 

วท.ด. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พศ.2556 
 

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

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

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
380  

           ปิยะนุช รสเครือ สุภา
พร รัตนาพันธุ์ และ บรรจง อูป
แก้ว.  2559.  ผลของสารกักเก็บ
กลิ่ นและอุณหภู มิ ท า แห้ ง ท่ี
เหมาะสมต่อการยืดคุณภาพ
ด้านกลิ่นหอมของข้ าวก่ าไร่ . 
วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร . 
47 (3 พิเศษ): 269-272. 
          ปิ ย ะ นุ ช  ร ส เ ค รื อ 
ส าราญ สุขใจ แดนชัย แก้วต๊ะ 
และ ด ารง ภาใจธรรม .  2559.  
ผลของ 1-MCP และเฮกซาแนล
ต่อการยืดอายุการเก็บรักษา
หม่อนผลสดพันธุ์ เ ชี ย ง ใหม่ . 
วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร . 
47 (3 พิเศษ): 361-364. 
          ดารณี ขันเพ็ชร และ ปิ
ยะนุช รสเครือ .  2557.  การ
ปรับปรุงคุณสมบัติเชิงกลของ
ฟิล์มพอลิไวนิลแอลกอฮอล์ (พีวี
เอ )/โซเดียมคาร์บอกซ่ี เมทิล
เซลลูโลส (โซเดียม-ซีเอ็มซี) สา
หรับประยุกต์ใช้ในบรรจุภัณฑ์
แอคทีฟ. วารสารวิทยาศาสตร์
บูรพา ฉบับพิเศษ. 447-455. 
          Piyanuch Roskhrua 
Thierry Tran Saiwarun 
Chaiwanichsiri Sasikan 
Kupongsak and Pasawadee 
Pradipasena.  2014.  
Physicochemical Properties 
of Thermal Alkaline 
Treated Pigeonpea 
(Cajanus cajan L.) Flour. 
Food Science and 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา  ปีการศึกษา 2561 

 

25 

 

Biotechnology. 23 (2): 381-
388. 
 

4 ผศ.ดร.ประกิต  
ทิมข า 

วศ.ด. (วิศวกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ.2557 
 

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

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

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
385 

          ประกิต ทิมข า .  2561. 
การศึกษาวิธีการหุงข้าวเหนียว
โดยใช้เตาอบไมโครเวฟ . การ
ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร ส ม า ค ม
วิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศ
ไทย ระดับชาติ ครั้งท่ี 19 วันท่ี 
26-27 เมษายน 2561 
         ป ร ะ กิ ต  ทิ ม ข า  แ ล ะ 
อนุพันธ์ เทอดวงศ์วรกุล.  2558.  
การท านายอายุวันหลังดอกบาน
ของผลทุเรียน(หมอนทอง) โดย
การวัดค่าการดูดกลืนแสง ท่ี
ป ล า ย ห น า ม .  ว า ร ส า ร
วิทยาศาสตร์เกษตร . 46 (3/1 
พิเศษ): 417-420. 
          ประกิต  ทิมข า  และ 
อนุพันธ์ เทอดวงศ์วรกุล.  2557.  
การจ าแนกระยะการแก่ของผล
ทุเรียนพันธุ์หมอนทองด้วยการ
วัดสเปนตรัมช่วงแสงท่ีมองเห็น
ได้ ของหนามผล .  วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร . 45 (3/1 
พิเศษ): 297-300. 
           

5 อ.บุษบา   
มะโนแสน 

วท.ม. 
(เทคโนโลยีการเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา 
 

ทษ.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบัน พ.ศ.2557
เทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 
พ.ศ.2535 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
571109 

           ณั ฐ ก า น ต์  ว ง ศ์ สี ส ม 
จามจุรี  จินะตา บุษบา มะโน
แสน จิรรัชต์ กันทะขู้  สุรีพร วัน
ควร  และ  สุ ภาวดี  ศรี แย้ม .  
2557.  ก า ร ศึ ก ษ า ฤ ทธิ์ ต้ า น
แบคทีเรียก่อโรคในอาหารของ
น้ ามันหอมระเหยจากมะแขว่น.  
วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ . 
37 (1): 3-15. 
          มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 
สุภาวดี ศรีแย้ม จิรรัชต์กันทะขู้ 
และ บุษบา มะโนแสน.  2557.  
การพัฒนาศักยภาพด้านการ
แปรรูปมะไฟจีนของกลุ่มแปรรูป
มะไฟจีน ต าบลท่าน้าว อ าเภอภู
เพียง จังหวัดน่าน.  วารสารการ
พัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต. 
2 (3): 333-341. 
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ตารางท่ี 1.2  อาจารย์ประจ าหลักสูตร คุณวุฒิ และผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  
                  (ปีปฏิทิน 2557-2561)  
 1.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร (พื้นที่ล าปาง) 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จ

การศึกษา 
สถานภาพ 

ผลงาน
ทาง

วิชาการ 
ย้อนหลัง 

5 ปี 

ผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ดร.อรทัย   
บุญทะวงศ์ 

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

พนักงานใน
สถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 
471004 

 - Wanphen Jitjaroen, Aphinan 
Jitjaroen, Arkhom Suvannakita and 
Orathai Bunthawong. 2014.  
Performance Efficiency of In-line 
Stirred Yoghurt Machine for Use in 
SMEs.  Journal of Engineering and 
Applied Sciences.  9 (6): 243-248. 
  

2 ผศ. นภาพร    
ดีสนาม 

- วท.ม. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร) จบจาก 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ พ.ศ. 
2549 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) จบ
จาก สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล พ.ศ. 2535 

อาจารย์   
สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 497 

 - นภาพร ดีสนาม กิติวรา ตาหน้ิว สายสุนีย์  
กาวีอ้าย และ จิรภา พงษ์จันตา.  2560.  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นไก่เสริมแป้งข้าว
ดัชนีน้ าตาลต่ าเส้นใยสูง.  การประชุม
วิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ครั้งท่ี 
4, วันท่ี 26-27กรกฎาคม 2560 เชียงใหม่. 
647-653. 
- ธนวัฒน์ มาปายะ พีราภรณ์ เครือปาละ 
นภาพร ดีสนาม และ สุพัฒน์ ใต้เวช
ศาสตร์.  2559.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกไก่เสริมเส้นใยสับปะรด.  การประชุม
วิชาการระดับชาติ นเรศวรวิจัย ครั้งท่ี 12: 
วิจัยและนวัตกรรมกับการพัฒนาประเทศ, 
วันท่ี 21-22 กรกฏาคม 2559 พิษณุโลก.  
279-289 
- นภาพร ดีสนาม ชโนดม วงศ์ค าลือ และ 
สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  2559.  การพัฒนา
ลูกชิ้นหมูลดแป้งสาลีและเสริมเส้นใยจาก
สับปะรด.  การประชุมวิชาการระดับชาติ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน 
ครั้งท่ี 4, วันท่ี 31 พฤษภาคม 2559 
กรุงเทพมหานคร. 367-373. 

3 รศ.ดร.วัน
เพ็ญ จิตร
เจริญ 

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

อาจารย์   
สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 475 

 1. Wanphen Jitjaroen, Thanyaluk 
Buaphun and Lachinee Panjai. 2013. 
The potential of malolactic 
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- M.S. (Food Science) จบ
จากUniversity of the 
Philippines, Los Banos, 
Philippine พ.ศ. 2534 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) จบ
จาก มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2528 

fermentation on organic acids 
degradation in Mao (Antidesma 
Thwaitesanum Müell.) wine 
production. International Journal of 
Bioscience, Biochemistry and 
Bioinformatics. 3 (4). 368-371. 
2. Wanphen Jitjaroen, Aphinan 
Jitjaroen, Arkhom Suvannakita, 
Orathai Bunthawong. 2014. 
Performance efficiency of in-line 
stirred yoghurt machine for use in 
SMEs. Journal of Engineering and 
Applied Sciences. 9 (6). 243-248. 
3.  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. 
4.    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. 
5.   วันเพ็ญ  จิตรเจริญ นราทิพย์  
คิดคร่อง และ วิรัญญา กันทวงศ์.. 2559. 
สารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพ
ของไวน์ลิ้นจี่. การประชุมวิชาการครั้งที่ 54 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2-5 
กุมภาพันธ์ 2559. 757-764.        
6.   วันเพ็ญ  จิตรเจริญ ลัดดาวัลย์ ปาปิน 
ธัญลักษณ์ บัวผัน ลชินี ปานใจ . 2559. ผล
ของสายพันธุ์ต่อสารให้กลิ่นระเหยในเนื้อ
และน้ าเม่า. การประชุมวิชาการครั้งท่ี 54 
มหาวิทยาลยั เกษตรศาสตร์, 2-5 
กุมภาพันธ์ 2559. 749-756. 
7.  วันเพ็ญ จิตรเจริญ จันจิรา ค าปวง และ 
รุ่งเรืองรัตน์ แผ่นทอง. 2559. ศักยภาพของ
สายพันธุ์ยีสต์และปริมาณไนโตรเจนท่ียีสต์
ย่อยได้ต่อคุณภาพการหมักของไวน์ลิ้นจี่. 
การประชุมวิชาการพะเยาวิจัย 5, 28-29 
มกราคม 2559. 337-343. 
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8.   วันเพ็ญ จิตรเจริญ ณัฏวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย์ ลัดดาวัลย์ หินแยง และสุทธิดา 
เชื้อค าลือ. 2560. กรรมวิธีบรรจุท่ีสัมพันธ์
ต่อการเกิดลิปิดออกซิเดชันของกาแฟค่ัว
บด. การประชุมสัมมนาวิชาการระดับ
นานาชาติด้านพลังงานไฟฟ้าแรงสูง
พลาสมาและไมโครนาโนบับเบิลส าหรับ
เกษตรและการประมงขั้นสูง ครั้งท่ี 2 (2nd 
ISHPMNB), วันท่ี 26-27 กรกฎาคม 2560. 
จ.เชียงใหม่. 
9.  วันเพ็ญ จิตรเจริญ, พัชรียา เครือวงเป็ง 
และอนุสิทธิ์ ยศแผ่น. 2561. ปฏิสัมพันธ์
ของยีสต์และแบคทีเรียสายพันธุ์การค้าท่ีมี
ผลต่อการลดปริมาณกรดในการหมักไวน์
สับปะรดแบบมาโลแล็กทิก. รายงานสืบ
เนื่องจากการประชมุวิชาการระดับชาติ 
พะเยาวิจัยครั้งท่ี 7. มีนาคม 2561. 547-
557. 

4 ดร.ธัญลักษณ์  
บัวผัน 

D.Agr.(Tea science) 
Hunan Agricultural 
University พ.ศ. 2560 
วท.ม.(พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2548 
วท.บ.(จุลชีววิทยา) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอม พ.ศ. 2541 

พนักงานใน
สถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 
491004 

 -ธญัลกัษณ์ บวัผนั  ทนงศกัด์ิ สัสดีแพง  

สุมาลี พรหมรุกขชาติ สาวติร มีจุย้  
และศุภกานต ์ฉตัรเงิน .  2561 .  ผลของ
กรรมวิธีการผลิตชาต่อปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระ.  การประชุมวิชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 10 (10th RMUTNC) ราช
มงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมสู่ประประเทศ
ไทย 4.0 ระหว่างวันท่ี 1-3 สิงหาคม 2561 
โรงแรมเรือรัษฎา จังหวัดตรัง.   724-734 
-ธญัลกัษณ์ บวัผนั  ทนงศกัด์ิ  สัสดีแพง  
รัตนพล พนมวลั ณ อยธุยา 
และศุภกานต ์ฉตัรเงิน . 2561.  การพัฒนา
กระบวนการผลิตชาด าจากใบชาป่า 
(Camellia sinensis var. assamica ) 
ด้วยเทคนิคการนวดใบชาด้วยมือ การ
ประชุมวิชาการ “การวิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์” ครั้งท่ี 5 CRCI 5th ระหว่าง
วันท่ี 6-8 ธันวาคม 2561 ณ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก   

5 ผศ. รุ่งทิวา  
กองเงิน 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2541 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) มหาวิทยาลัย
หอการค้าไทย พ.ศ. 2536 

อาจารย์ สาย
วิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 476 

 1. ผลของสายพันธุ์สับปะรดต่อคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
ซอร์เบทผศ.รุ่งทิวา  กองเงิน และ ธีรวัฒน์  
เทพใจกาศ  วารสารวิจัยมหาวิทยาลัย
ทักษิณ ปีท่ี 21 ฉบับท่ี 3 (ฉบับพิเศษ) 
สืบเนื่องจากงานประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณครั้งท่ี 28 ประจ าปี 
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2561 (เดือนพฤษภาคม – ตุลาคม 2561) 
หน้าท่ี : 35-42 

6 นายธีรวัฒน์  
เทพใจกาศ 

วท.ม.(พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2545 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2538 

อาจารย์ สาย
วิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 493 

 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกงอ่อมกึ่ง
ส าเร็จรูปชนิดก้อนและการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา (ธีรวัฒน์  
เทพใจกาศ, อดิศร  สิทธิมาส รัชนี  ศรีผาย  
นพดล  บุญพิเศษ และ สุดารัตน์  รักษ์
สัตย์) การประชุมวิชาการระดับชาติ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน 
ครั้งท่ี 4 (ASTC 2016) คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี (ประธานการ
จัดงาน). (วันท่ี 31 พฤษภาคม 2559) 
2. อิทธิพลของสารป้องกันการเกิดสีน้ าตาล
และสารฮิวเมกแตนท์ต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นจากสับปะรดผสม
มะม่วงในระหว่างการเก็บรักษา (ธีรวัฒน์  
เทพใจกาศ และ เกษนีย์  ดวงจิโน) การ
ประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 
(ASTC 2016) คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี     ราชมงคล
ธัญบุรี (ประธานการจัดงาน) (วันท่ี 31 
พฤษภาคม 2559) 
3. อิทธิพลของสารป้องกันสีน้ าตาลและสาร
ช่วยให้ความชื้นต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ผลไม้
แผ่นจากสับปะรดผสมมะม่วงและการ
ยอมรับของผู้บริโภค (ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ  
และ เกษนีย์ ดวงจิโน) การประชุมวิชาการ
วิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 3  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
เชียงใหม่ (วันท่ี 15-16 กันยายน 2559) 
4. ความสัมพันธ์ของทัศนคติจากผู้บริโภค
ต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเห็ดผสม
สมุนไพรกึ่งส าเร็จรูป (ณัฎวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย์, ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ และธัญญา
ภรณ์ ทองสุข)  การประชุมวิชาการวิจัย
และนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 3 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  
เชียงใหม ่(วันท่ี 15-16 กันยายน 2559) 
5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ธัญพืช
ผสมสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง และสมุนไพร 
(ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  สุธิตา  ปันยศ  อุบล
รัตน์  พรหมฟัง และ ปรีดา   ตัญจนะ) การ
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย
ทักษิณ ครั้งท่ี 27 ประจ าปี 2560 
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สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัย
ทักษิณ  ณ โรงแรมบีพี สมิหลา บีช อ าเภอ
เมือง จังหวัดสงขลา (วันท่ี 3-6 พฤษภาคม 
2560) ภายใต้หัวข้อ ประเทศไทย 4.0 
“วิจัยขับเคลื่อนสังคม” 
6. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความสัมพันธ์ของ
ปัจจัยทางการตลาด และการยอมรับของ
ผู้บริโภคต่ออาหารขบเค้ียวชนิดแท่งจาก
ข้าวก่ า; Oryza zativaธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 
, อุบลรัตน์  พรหมฟัง, สุธิตา ปันยศ, ปรีดา  
ตัญจนะ งานประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณ   
ครั้งท่ี 28 ประจ าปี 2561 (วันท่ี 8-9 
พฤษภาคม 2561) 
7. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียว
ชนิดแท่งจากข้าวก่ าผสมผลไม้ สมุนไพร 
และการยอมรับของผู้บริโภค ธีรวัฒน์ เทพ
ใจกาศ ,             สุธิตา ปันยศ, อุบลรัตน์  
พรหมฟัง , ปรีดา  ตัญจนะ งานประชุม
วิชาการข้าวแห่งชาติ ครั้งท่ี 5 ภายใต้หัวข้อ 
“งานวิจัยข้าวไทย สู่ไทยแลนด์ 4.0” (วันท่ี 
23 - 24 พฤษภาคม 2561)  ณ โรงแรม
เซ็นทรา ศูนย์ราชการและคอนเวนชั่นเซ็น
เตอร์ แจ้งวัฒนะ กรุงเทพฯ 
8. อิทธิพลของอีริทรีทอล-ซูคราโลสและ
สารให้ความคงตัว ต่อคุณภาพของน้ํา
เสาวรสพร้อมด่ืม ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ, 
สุรีย์พร  ละมูลเจริญ,  อรทัย  ชัยยา และ 
ญาดา  ค าลือมี 
การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล ครั้งท่ี 10 “ราชมงคลขับเคลื่อน
นวัตกรรมก้าวไกลสู่ Thailand 4.0” (วันท่ี 
1– 3 สิงหาคม พ.ศ. 2561) ณ โรงแรมเรือ
รัษฎา อ าเภอเมือง จังหวัดตรัง  (หน้าท่ี 
685-698) 
9. ผลของสายพันธุ์สับปะรดต่อคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
ซอร์เบทผศ.รุ่งทิวา  กองเงิน และ ธีรวัฒน์  
เทพใจกาศ วารสารวิจัยมหาวิทยาลัย
ทักษิณ ปีท่ี 21 ฉบับท่ี 3 (ฉบับพิเศษ) 
สืบเนื่องจากงานประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณครั้งท่ี 28 ประจ าปี 
2561 (เดือนพฤษภาคม – ตุลาคม 2561) 
หน้าท่ี : 35-42 

7 อ.สุพัฒน์ 
ใต้เวชศาสตร์  
 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

อาจารย์ สาย
วิชาการ  

 1. ณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 
ณัฐวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ และ สุพัฒน์ 
ใต้เวชศาสตร์.  2559.  ผลของสารเคมีท่ีมี
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มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2546 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2525 

เลขท่ีต าแหน่ง 
443 

ต่อคุณสมบัติของผงน้ าอ้อยในการผลิตแบบ
ดั้ ง เดิม .   วารสารวิจั ยมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย . 8 (1): 39-
50. 
2. ธนวัฒน์ มาปายะ พีราภรณ์ เครือปาละ 
นภาพร ดีสนาม และ สุพัฒน์ ใต้เวช
ศาสตร์.  2559.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกไก่เสริมเส้นใยสับปะรด.  การประชุม
วิชาการระดับชาติ นเรศวรวิจัย ครั้งท่ี 12: 
วิจัยและนวัตกรรมกับการพัฒนาประเทศ, 
วันท่ี 21-22 กรกฏาคม 2559 พิษณุโลก.  
279-289 
3. นภาพร ดีสนาม ชโนดม วงศ์ค าลือ และ 
สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์.  2559.  การพัฒนา
ลูกชิ้นหมูลดแป้งสาลีและเสริมเส้นใยจาก
สับปะรด.  การประชุมวิชาการระดับชาติ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน 
ครั้งท่ี 4, วันท่ี 31 พฤษภาคม 2559 
กรุงเทพมหานคร. 367-373. 
4. ชณิชา จินาการ รุ่งทิวา กองเงิน  
สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์  และนภาพร ดี
สนาม อิทธิพลของปริมาณกล้า 
เ ช้ือจุลินทรีย์ เริ่ มต้นที่มีต่อคุณภาพ
โยเกิร์ตน้ านมแพะ  2560. การประชุม
วิชาการระดับชาติ ประเทศไทย 4.0 
“ วิ จั ย ขั บ เ ค ลื่ อ น สั ง ค ม ”  จั ด โ ด ย
มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 27 ประจ าปี 
2560. 195น. (ISBN 974-451-212-1). 

8 อ. ชณิชา 
จินาการ 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2550 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยรีาช
มงคล พ.ศ. 2540 

พนักงานใน
สถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 
481002 

 1. ชณิชา จินาการ  ณัฎวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย์  ปิยมาสฐ์  ตัณฑ์เจริญรัตน์
อิทธิพลของอุณหภูมิและเวลาในการท า
แห้งสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง. ใน งานการ
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย
ทั ก ษิ ณ  ค รั้ ง ที่  26  วั น ที่  26-27 
พฤษภาคม 2559 ณ โรงเเรมบุรีศรีภู บู
ติก อ.หาดใหญ่  จ.สงขลา 
2. รุ่งทิวา กองเงิน  ชณิชา จินาการ พัช
รินทร์  ปันกา และชลธิชา ไชยชนะ. 
2559.  ผลของกล้าเช้ือโปรไบโอติกต่อ
คุณภาพของโยเกิร์ตน้ านมแพะ. การ
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย
ทักษิณ ครั้งที่ 26 ระหว่างวันที่ 26-29 
พฤษภาคม 2559 ณ โรงแรม บุรีศรีภู บู
ติก อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา. น.
873-880. 
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3. ชณิชา จินาการ รุ่งทิวา กองเงิน  
สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์  และนภาพร ดี
สนาม. 2560.  อิทธิพลของปริมาณกล้า
เ ช้ือจุลินทรีย์ เริ่ มต้นที่มีต่อคุณภาพ
โยเกิร์ตน้ านมแพะ. ใน การประชุม
วิชาการระดับชาติ ประเทศไทย 4.0 
“ วิ จั ย ขั บ เ ค ลื่ อ น สั ง ค ม ”  จั ด โ ด ย
มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 27 ประจ าปี 
2560. 195น. (ISBN 974-451-212-1). 
4. ณัฏวลณิคล เศรษฐปราโมทย์ ชณิชา 
จินาการ และ รุ่งทิวา  กองเงิน.  2558.  
ผลของกลีเซอรอลและซอร์บิทอลต่อ
คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของ
สับปะรดกวน.  ใน รายงานสืบเนือ่งจาก
การประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล ครั้งท่ี 
6 ระหว่างวันท่ี 23-25 กรกฎาคม 
2558.  ณ อาคารเทคโนโลยีสารสนเทศ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
สุวรรณภมูิ. น. 283-291. 
5. รุ่งทิวา กองเงิน  ณัฏวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย์ และชณิชา จินาการ.  2558.  
สูตรทีเ่หมาะสมและคณุภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มารช์แมล
โลว์สอดไส้ครมีสับปะรด. ใน รายงานสืบ
เนื่องจากการประชุมวิชาการระดบัชาติ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล ครั้งท่ี 
6 ระหว่างวันท่ี 23-25 กรกฎาคม 
2558.  ณ อาคารเทคโนโลยีสารสนเทศ  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
สุวรรณภมูิ. น.359-370.  

9 อ. วัชรี 
เทพโยธิน 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2554 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยรีาช
มงคล พ.ศ. 2538 

พนักงานใน
สถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 
591032 

  

10 อ. อุบลรัตน์ 
พรหมฟัง 

คศ.ม. (อาหารและ
โภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
พ.ศ. 2548 

อาจารย์ สาย
วิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 
438 

 1. อุบลรัตน ์พรหมฟัง, ชณิชา จินาการ, 
พรสุดา อินตาสาย, วันทกานต์ แสนเมือง
ใจ, และ จิรภา พงษ์จันตา. 2559.  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กเสริม
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ค.บ. (คหกรรมศาสตร)์ 
วิทยาลัยครลู าปาง พ.ศ. 
2532 

สับปะรดผง .ใน การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 “วิทยาศาสตร ์
เทคโนโลย ีและนวัตกรรม สร้างชาต ิ
สร้างอนาคต” วันอังคารที ่31 
พฤษภาคม 2559. 
2. รุ่งทิวา กองเงิน, อุบลรัตน ์พรหมฟัง, 
ธนพร วางท ีและ จริภา พงษ์จันตา.  
2559.  ปริมาณทีเ่หมาะสมของ
สับปะรดและมันฝรั่งท่ีมีผลต่อคณุภาพ
ของขนมขบเคี้ยว. ใน การประชุม
วิชาการวิจัยและนวตักรรมสร้างสรรค ์
ครั้งท่ี 3, วันท่ี 15 –16 กันยายน 2559. 
3. อุบลรัตน ์พรหมฟัง, ชณิชา จินาการ, 
พรสุดา อินตาสาย, วันทกานต์ แสนเมือง
ใจ, และ จิรภา พงษ์จันตา. 2559.  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กเสริม
สับปะรดผง .ใน การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ระหว่างสถาบัน ครั้งท่ี 4 “วิทยาศาสตร ์
เทคโนโลย ีและนวัตกรรม สร้างชาต ิ
สร้างอนาคต” วันอังคารที ่31 
พฤษภาคม 2559. 
4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ธัญพืช
ผสมสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง และสมุนไพร 
(ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ  สุธิตา  ปันยศ  อุบล
รัตน์  พรหมฟัง และ ปรีดา   ตัญจนะ) การ
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย
ทักษิณ ครั้งท่ี 27 ประจ าปี 2560 
สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัย
ทักษิณ  ณ โรงแรมบีพี สมิหลา บีช อ าเภอ
เมือง จังหวัดสงขลา (วันท่ี 3-6 พฤษภาคม 
2560) ภายใต้หัวข้อ ประเทศไทย 4.0 
“วิจัยขับเคลื่อนสังคม” 
5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความสัมพันธ์ของ
ปัจจัยทางการตลาด และการยอมรับของ
ผู้บริโภคต่ออาหารขบเค้ียวชนิดแท่งจาก
ข้าวก่ า; Oryza zativaธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 
, อุบลรัตน์  พรหมฟัง, สุธิตา ปันยศ, ปรีดา  
ตัญจนะ งานประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทกัษิณ ครั้งท่ี 28 ประจ าปี 
2561 (วันท่ี 8-9 พฤษภาคม 2561) 
6. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียว
ชนิดแท่งจากข้าวก่ าผสมผลไม้ สมุนไพร 
และการยอมรับของผู้บริโภค ธีรวัฒน์ เทพ
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ใจกาศ, สุธิตา ปันยศ, อุบลรัตน์  พรหมฟัง 
, ปรีดา  ตัญจนะ งานประชุมวิชาการข้าว
แห่งชาติ ครั้งท่ี 4 ภายใต้หัวข้อ “งานวิจัย
ข้าวไทย สู่ไทยแลนด์ 4.0” (วันท่ี 23 - 24 
พฤษภาคม 2561)  ณ โรงแรมเซ็นทรา 
ศูนย์ราชการและคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ แจ้ง
วัฒนะ กรุงเทพฯ 

 

  
 1.2.1 อาจารยป์ระจ าหลักสูตร (พื้นที่พิษณุโลก) 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ 

ผลงานทางวิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี 

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

1 ผศ. เฉลมิพล 
ถนอมวงค์ 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพล
เรือย เลขท่ี
ต าแหน่ง 781 

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

1. ปภาวรินทร์ ด้วงรอด 
พวงผกา อยู่นา และ 
เฉลิมพล  ถนอมวงค์.  
2561.  คุณภาพและการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสผัด
กะเพราผสมพริกเสฉวน 
ในการประชุมวิชาการ
วิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 
ระหว่างวันท่ี 6-8 
ธันวาคม 2561 ณ มทร.
ล้านนา ตาก  

2. อ าพล คล้ายหนู ภัทร
ดนัย หิงห้อยทอง และ
เฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2559.  ผลของเจลาติน 
และกรดซิตริกตอคุณภาพ
ของกัมม่ีเยลลี่รสชาข้าว.
การประชุมวิชาการวิจัย
และนวัตกรรมสร้างสรรค์ 
ครั้งท่ี 3:   15-16 
กันยายน 2559,
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลล้านนา , 
เชียงใหม ่

3. นิษา จันพินิจ ธิดารัตน์ 
ปิ่นสกล และเฉลิมพล 
ถนอมวงค์.  2559.  การ
ผลิตไซรัปข้าวจากปลาย
ข้าวหอมนิล. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลครั้งท่ี 
8: 24-26สิงหาคม 2559, 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
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ราชมงคลกรุงเทพ, 
กรุงเทพฯ 

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

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

2 ผศ.ดร. อรรณพ 
ทัศนอุดม 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
491005 

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

1. อรรณพ ทัศนอุดม.  
2561.  การลดจ านวน
เชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด และ
เชื้อ Escherichia coli 
ปนเปื้อนในวัตถุดิบทาง
การเกษตรด้วยสารออกซิ
ไดส์ซ่ิงร่วมกับเครื่องล้าง
ท าความสะอาดแบบ
น้ าวนส าหรับวิสาหกิจ
ชุมชน.  วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร 49(4
พิเศษ): 375–378. 

2. ปิยะพงษ์ วงค์ขันแก้ว 
และ อรรณพ ทัศนอุดม.  
2561.  การศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพ
ของเมล็ดบัวอบแห้งเพื่อ
ใชใ้นการออกแบบเครื่อง
เคลือบผงปรุงรส.  
วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร 49(4พิเศษ): 
355–358. 

3. รัชนู แก้วเมือง  เกษร 
กลีบบัว และอรรณพ 
ทัศนอุดม.  2561.  ความ
คงตัวและประสิทธิภาพ
ของน้ าอิเล็กโทรไลต์ชนิด
กรดและสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรต์ต่อ
การลดจ านวนจุลินทรีย์
ปนเปื้อนในกระชายและ
หอมแดง.  การน าเสนอ
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ภาคโปสเตอร์ ในการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ
ราชมงคลสกลนคร ครั้งท่ี 
1 ระหว่างวันท่ี 17–19 
พฤษภาคม 2561 ณ มหา
วิทยาเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน วิทยาเขตสกลนคร, 
จังหวัดสกลนคร. 

4. กรองทิพย์ ผ่องประทีป  
นันทวัน ปูค า  ศีลศิริ สง่า
จิตร และอรรณพ ทัศน
อุดม.  2559.  การ
ปรับปรุงคุณภาพเน้ือผล
ปาล์มหางกระรอกด้วย
สารกลุ่ม GRAS เพื่อใช้
เป็นวัตถุดิบส าหรับ
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป.  
วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร 47(3พิเศษ): 95–
98. 

5. ยศยา ทุริสุทธิ์  อรรณพ 
ทัศนอุดม  ลัดดา วัฒนศิริ
ธรรม  ฆรณี ตุ้ยเต็มวงศ์ 
และวราภา มหากาญจน
กุล. 2559.  การต้านทาน
กรดเบนโซอิกและกรด
ซอร์บิกของ Aspergillus 
flavus ในน้ าพริกตาแดง.  
วารสารวิทยาศาสตร์ มข.
44(1): in press 

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

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

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

9. อรรณพ ทัศนอุดม วรรณ
ภา สระพินครบุรีและ
เมธาวี อนะวัชกุล.  2557.  
การพัฒนากระบวนการ
ผลิตเต้าหู้แข็งจากถั่วด า.  
วารสารวิทยาศาสตร์ มข.
42(1): 149–162. 

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

11. วราภา มหากาญจนกุล  
อรรณพ ทัศนอุดม  ยศยา 
ทุริสุทธิ์  จานุลักษณ์ ขน
บดี  งามจิตร โล่วิทูร และ
ชิดชม ฮิรางะ.  2557.  
พริกชี้ฟ้าแห้งอนามัย
ยกระดับการผลิตพริก
คุณภาพปลอดภัย.  
วารสารเคหการเกษตร 
38(9): 183–185. 

3 ผศ. จุฑามาศ  
ถิระสาโรช 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

ข้าราชการพล
เรือย เลขท่ี
ต าแหน่ง 773 

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

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

นิล.   วารสารวิทยาศาสตร์ 
มข. 43 (3) : 395 – 402 

2. จุฑามาศ ถิระสาโรช และ 
เฉลิมพล ถนอมวงค์.  
2557.การใช้อังคักเพื่อการ
เกิดสีในไส้กรอกปลา
อิมัลชัน.   

วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 42 
(1) : 169 – 175 

4 ผศ.ดร. กฤษดา 
กาวีวงศ ์

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ข้าราชการพล
เรือย เลขท่ี
ต าแหน่ง 812 

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

1. กฤษดา  กาวีวงศ์, พัธ
รพร  มีศิริ และวนิดา  
รอดแสวง. 2561. แนว
ทางการผลิตน้ าข้าวหมาก
จากข้าวและข้าวเม่า.  ใน
การประชุมวิชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัย
ราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยา 
ครั้งท่ี 9 ระหว่างวันท่ี 18 
-19 ตุลาคม 2561 ณ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จ.ปทุมธานี 

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

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

4. กฤษดา กาวีวงศ์ และ 
ทินกร ทาตระกูล.  2559.  
การผลิตน้ านมหัวปลี
พร้อมดื่ม. การประชุม
วิชาการระดับชาติ 
เครือข่ายวิจัยอุดมศึกษา
ท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 11, 
วันท่ี 19-20 ธันวาคม 
2559 นครราชสีมา. 
1365-1373. 

5 ดร. สรุิยาพร  
นิพรรัมย ์

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
521002 

 1. สุริยาพร  นิพรรัมย์ และ 
สุรีรัตน์  บัวชื่น. 2561. 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิด
น้ าตาลต่ าจากเห็ดหูหนู
ขาว. การประชุมวิชาการ
วิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 
ระหว่างวันท่ี 6-8 ธันวาคม 
2561 ณ มทร.ล้านนา ตาก 

2. สุริยาพร นิพรรัมย์, สุธิดา 
เวธนี และเพ็ญนภา แซ่
เล้า. 2561.  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แป้งแผ่นจาก
ข้าวไรซ์เบอร์รี่. การ
ประชุมวิชาการวิจัยและ
นวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้ง
ท่ี 5 ระหว่างวันท่ี 6-8 
ธันวาคม 2561 ณ มทร.
ล้านนา ตาก 

3. 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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4. 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. 

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

6 อ. จักรพันธ์ุ  
รอดทรัพย ์

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
481021 

  

7 อ. วรรณภา 
สระพินครบุร ี

ลาศึกษาต่อ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
541004 

 1. อรรณพ ทัศนอุดม  วรรณ
ภา สระพินครบุรี และ
เมธาวี อนะวัชกุล.  2557.  
การพัฒนากระบวนการ
ผลิตเต้าหู้แข็งจากถั่วด า.  
วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 
42(1): 149–162. 

8 อ. เมธาวี  
อนะวัชกุล 

ลาศึกษาต่อ 
Ph.D. Food Sciences  
The University of 
Nottingham 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย
ประจ า สาย
วิชาการ เลขท่ี
ต าแหน่ง 
541039 

 1. เมธาวี อนะวัชกุล  วิไล
วรรณ แก้วสุก และเรณู 
มุ้ยแก้ว.  25559.  การ
ผลิตมันเทศสีม่วงทอด
กรอบชนิดแผ่นและการ
ประเมินคุณภาพ. การ
ประชุมวิชาการ
มหาวิทยาลัยราชมงคลครั้ง
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ท่ี 8. วันท่ี 24-26 สิงหาคม 
2559. กรุงเทพมหานคร. 

2. เมธาวี อนะวัชกุล  
รัตติญา ธรรมสอน และ 
เรณุกา ยาฤทธิ์.  2559.  
การศึกษาคุณสมบัติ
ทางด้านคุณภาพของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวอบแห้งจากแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่และแป้งมัน
เทศสีม่วง. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลครั้งท่ี 
8. วันท่ี 24-26 สิงหาคม 
2559. กรุงเทพมหานคร. 

3. อรรณพ ทัศนอุดม  วรรณ
ภา สระพินครบุรี และ
เมธาวี อนะวัชกุล.  2557.  
การพัฒนากระบวนการ
ผลิตเต้าหู้แข็งจากถั่วด า.  
วารสารวิทยาศาสตร์ มข. 
42(1): 149–162. 

 
 1.2.3 อาจารยป์ระจ าหลักสูตร (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) พศ.2539 
 

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

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
3550 

1. ณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 
ณัฐวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ และ สุพัฒน์ ใต้
เวชศาสตร์ .   2559.  ผลของสารเคมี ท่ีมีต่อ
คุณสมบัติของผงน้ าอ้อยในการผลิตแบบด้ังเดิม.  
วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ศรีวิชัย. 8 (1): 39-50. 

- 2. มลิวรรณ์  กิจชัย เจริญ สุภาวดี  ศรีแย้ม          
จิรรัชต์ กันทะขู้ และ บุษบา มะโนแสน.  2557.  
การพัฒนาศักยภาพด้านการแปรรูปมะไฟจีน
ของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีนต าบลท่าน้าวอ าเภอภู
เพียง จังหวัดน่าน. วารสารการพัฒนาชุมชน
และคุณภาพชีวิต. 2 (3): 333-341. 
3. Kitchaicharoen, M., S. Sriyam, J. 
Kantakhoo and B. Manosan. (2014). 
“The potential development in 
wampee processing of the wampee 
processing groups in Tha Nao sub-
district, Phu Phiang district, Nan 
province”. Journal of Community 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา  ปีการศึกษา 2561 

 

42 

 

Development and Life Quality, 2(3): 
333-341.          

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

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

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

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
451005. 

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  รสเครือ วท.ด. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย พศ.2556 
 

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

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

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
380  

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

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

ข้าราชการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
385 

1. ประกิต ทิมข า และ อนุพันธ์ เทอดวงศ์วรกุล.  
2558.  การท านายอายุวันหลังดอกบานของผล
ทุเรียน(หมอนทอง) โดยการวัดค่าการดูดกลืน
แสงท่ีปลายหนาม .  วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 46 (3/1 พิเศษ): 417-420. 
2. ประกิต ทิมข า และ อนุพันธ์ เทอดวงศ์วรกุล.  
2557.  การจ าแนกระยะการแก่ของผลทุเรียน
พันธุ์หมอนทองด้วยการวัดสเปนตรัมช่วงแสงท่ี
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สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง พ.ศ.2533 

มองเห็นได้ของหนามผล.  วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร. 45 (3/1 พิเศษ): 297-300. 
 

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

ทษ.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบัน พ.ศ.2557
เทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 
พ.ศ.2535 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
571109 

1. ณัฐกานต์ วงศ์สีสม จามจุรี จินะตา บุษบา 
มะโนแสน จิรรัชต์ กันทะขู้  สุรีพร วันควร และ 
สุภาวดี ศรีแย้ม.  2557.  การศึกษาฤทธิ์ต้าน
แบคทีเรียก่อโรคในอาหารของน้ ามันหอมระเหย
จากมะแขว่น.  วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ . 
37 (1): 3-15. 
2. มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ สุภาวดี ศรีแย้ม จิรรัชต์ 
กันทะขู้ และ บุษบา มะโนแสน.  2557.  การ
พัฒนาศักยภาพด้านการแปรรูปมะไฟจีนของ
กลุ่มแปรรูปมะไฟจีน ต าบลท่าน้าว อ าเภอภู
เพียง จังหวัดน่าน.  วารสารการพัฒนาชุมชน
และคุณภาพชีวิต. 2 (3): 333-341.         

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

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

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

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
521031 

1. Kitchaicharoen, M., S. Sriyam, J. 
Kantakhoo and B. Manosan. (2014). 
“The potential development in 
wampee processing of the wampee 
processing groups in Tha Nao sub-
district, Phu Phiang district, Nan 
province”. Journal of Community 
Development and Life Quality, 2(3): 
333-341. 
2. Nilnumkhum, A., P. Sungngam, C. 
Jaisuk, J. Keereerang, P. Sangthong and 
S. Sriyam. (2014). “Global protein 
expression profiling of female soro 
brook carp (Neolissochilus stracheyi) by 
proteomics”. RMUTP Research Journal, 
Special Issue: 59-67.  
3. Wongsrisom, N., J. Jinata, B. Manosan, 
J. Kuntakhoo, S. Wankuan and S. Sriyam. 
(2014). “Anti-bacterial activities of 
essential oils from Mah Khwuaen 
(Zanthoxylum limonella Alston)”. 
KMUTT Research and Development 
Journal, 37(1): 53-65. 
4. อัจฉราภรณ์  ผลรินทร์  สุภาวดี  ศรีแย้ม 
และศิริรัตน์  ชาญไววิทย์ม (2560) “ฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระในสาหร่ายน้ าจืดในจังหวัดน่าน” 
รายงานสืบเนื่องจากการประชุมทางวิชาการ
ระดับชาติ: พะเยาวิจัย, 26-27 มกราคม 
2560. มหาวิทยาลัยพะเยา. หน้า 697-704. 
5. Chawapun, P., P. Sangthong, P. 
Wongputtisin, K. Kimura and S. Sriyam. 
(2018). “Phylogenetic and nucleotide 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา  ปีการศึกษา 2561 

 

44 

 

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.  
6. 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.  
7. Chawapun, P., P. Sangthong, P. 
Wongputtisin, K. Kimura and S. Sriyam. 
(2016). “Genetic Characterization 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.  
8. 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.  

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

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

พนักงาน
มหาวิทยาลัย 
สายวิชาการ 
เลขท่ีต าแหน่ง 
591042 

1. จิรรัชต์ กันทะขู้  บุษบา มะโนแสน เปรมยุดา 
พรมผาย และ สุรีรัตน์ แข็งแรง. 2558. การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืชจากข้าวสาลี
ของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปข้าวสาลีบ้านผา
คับ อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน. การประชุม 
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วทบ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือพ.ศ.
2543 
 

วิชาการระดับชาติและนานาชาติ การพัฒนา
ชุมชนที่ยั่งยืน มหาวิทยาลัย ขอนแก่น ครั้งที่ 
5, 23-25 ธันวาคม 2558, ขอนแก่น. 
2. บุษบา มะโนแสน  จิรรัชต์ กันทะขู้  จริยา 
มามาตร  และ พรพรรณ ธิตา. 2559. ผลของ
ไมโครเวฟต่อการพองตัวของผลิตภัณฑ์ข้าวแคบ
กึ่งส าเร็จรูป. การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 54, 2-5 
กุมภาพันธ์ 2559, กรุงเทพฯ 
3. จิรรัชต์ กันทะขู้  บุษบา มะโนแสน  และ 
กัลย์สุดา แสงสุข. 2560.  ลักษณะคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนียว
พันธุ์ท่ีเพาะปลูกในจังหวัดน่าน. การประชุม
ทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งที่ 9. 8-9 สิงหาคม 2560, กรุงเทพฯ 

     
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 1/2561 (25 มิถุนายน 2561−29 ตุลาคม 2561) 
ภาคการศึกษาที่ 2/2561 (19 พฤศจิกายน 2561−25 มีนาคม 2562)  
(เอกสารแนบ 1.3 ปฏิทินการศึกษาปี 2561) 
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องค์ประกอบที่ 1 : การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 1 : จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  (จ าแนกอาจารย์ผุ้รับผิดชอบหลักสูตรตาม
พ้ืนที่ในการจัดการเรียนการสอน)  
 ส าหรับการจัดการเรียนการสอนที่เขตพื้นที่ล าปาง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มี
ครบทั้ง 6 คนทั้ง 2 วิชาเอก โดย 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อยู่ครบ 
3 คน คือ  
 1. ดร. อรทัย  บุญทะวงศ์   
 2. รศ. ดร. วันเพ็ญ จิตรเจริญ   
 3. ผศ. นภาพร  ดีสนาม  
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร อยู่ครบ 3 คน 
 1. ดร. ธัญลักษณ์  บัวผัน 
 2. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 
 2. ผศ. รุ่งทิวา  กองเงิน   
 ดังนั้นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจึงอยู่ครบ 6 ท่านตลอดปีการศึกษา 2561 
 
สรุปผลการประเมิน 
 ⬜  ผ่าน ⬜  ไม่ผ่าน 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 2 :  คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มี 3 คนคือ  
           1. ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ มีคุณวุฒิปริญญาเอก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร มีคุณวุฒิสัมพันธ์ และตรงกับหลักสูตร  
 2. ผศ. นภาพร ดีสนาม มีคุณวุฒิปริญญาโท สาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร ตรงกับหลักสูตร  
 3. รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ มีคุณวุฒิปริญญาเอก สาขาวิชา Engineering ตรงกับ
หลักสูตร มีคุณวุฒิในสาขาที่ตรงกับหลักสูตร  
 ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในวิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ทั้ง 3 คน มี
คุณวุฒิในสาขาที่ตรงกับหลักสูตร และด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 2 คน  
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มี 3 คนคือ  
           1. ดร.ธัญลักษณ์  บัวผัน มีคุณวุฒิปริญญาเอก (D.Agr.(Tea science) และ ปริญญาโท วท.ม. 
(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มีคุณวุฒิสัมพันธ์ และตรงกับหลักสูตร  
 2. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ มีคุณวุฒิปริญญาโท วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) คุณวุฒิ
สัมพันธ์ และตรงกับหลักสูตร  
 3. ผศ. รุ่งทิวา  กองเงิน มีคุณวุฒิปริญญาโท ในสาขาที่ตรงกับหลักสูตร  
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 ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใน 2 วชิาเอกดังกล่าว ทั้ง 6 คน มีคุณวุฒิในสาขาที่ตรงกับ
หลักสูตร และด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 3 คน 

ในปีการศึกษา 2561 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มทร. ล้านนา พิษณุโลก มี
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จ านวน 5 คน (ตารางที่ 1.1)  ซึ่งมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกที่ตรงกับสาขาวิชา
ของหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์ จ านวน 3 คน และปริญญาโท จ านวน 2 คน  ทั้งนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรทั้ง 5 คน มีคุณวุฒิในสาขาที่ตรงกับสาขาวิชาที่เปิดสอน มีประสบการณ์สอนในสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมากกว่า  11 ปี และมีผู้ด ารงต าแหน่งทางวิชาการระดับผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ จ านวน 4 คน รายละเอียดดังนี้ 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อรรณพ ทัศนอุดม 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ ถิระสาโรช 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กฤษดา กาวีวงศ์ 
5. ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์ 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก สูงถึงร้อยละ 60 และอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรมีต าแหน่งทางวิชาการสูงถึงร้อยละ 80 ทั้งนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคน มีงานวิจัยที่ไม่ได้เป็น
ส่วนหนึ่งของการศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 1.1 และแผนการบริหารงานสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ปี
ประจ าปีการศึกษา 2561 
 
สรุปผลการประเมิน 
 ⬜  ผ่าน ⬜  ไม่ผ่าน 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 3 : คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ประจ าหลักสูตร วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มี 3 คนคือ 1. ดร.อรทัย      
บุญทะวงศ์ มีคุณวุฒิปริญญาเอก ตรงกับหลักสูตร 2. ผศ. นภาพร ดีสนาม มีคุณวุฒิปริญญาโท ตรงกับหลักสูตร 
3. รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ มีคุณวุฒิปริญญาเอก สาขาวิชา Engineering ตรงกับหลักสูตร มีคุณวุฒิในสาขา
ที่ตรงกับหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มี 3 คน คือ 1. ดร.ธัญลักษณ์  
บัวผัน มีคุณวุฒิปริญญาเอก (D.Agr.(Tea science) และ ปริญญาโท วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) มีคุณวุฒิสัมพันธ์ และตรงกับหลักสูตร  2. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ มีคุณวุฒิปริญญาโท วท.ม. (พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) คุณวุฒิสัมพันธ์ และตรงกับหลักสูตร 3. ผศ. รุ่งทิวา  กองเงิน มีคุณวุฒิปริญญา
โท ในสาขาทีส่ัมพันธ์กับหลักสูตร  
 ดังนั้นผู้รับผิดชอบหลักสูตรใน 2 วิชาเอกดังกล่าว ทั้ง 6 คน มีคุณวุฒิในสาขาที่สัมพันธ์ และตรงกับ
หลักสูตร และด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 3 คน  
 
สรุปผลการประเมิน 
 ⬜  ผ่าน ⬜  ไม่ผ่าน 
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เกณฑ์การประเมิน ข้อ 4 : คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน   
(กรณีอาจารย์ประจ า)    (พ้ืนที่ล าปาง) 
ล าดับ ชื่อ-นามสกลุ คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 

1 ดร.อรทัย บุญ
ทะวงศ์ 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2560 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2547 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2540 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา 
สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 471004 

2 ผศ. นภาพร ดี
สนาม 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) มหาวิทยาลัยแมโ่จ้ พ.ศ. 
2549 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2535 

อาจารย์  สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 497 

3 รศ.ดร.วันเพ็ญ 
จิตรเจริญ 

Dr.Ing. (Engineering) University of Bonn, Germany พ.ศ. 
2550 
M.S. (Food Science) University of the Philippines, Los 
Banos, Philippine พ.ศ. 2534 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2528 

อาจารย์  สายวิชาการ   
เลขท่ีต าแหน่ง 475 

4 ดร.ธัญลักษณ์  
บัวผัน 

D.Agr.(Tea science) Hunan Agricultural University พ.ศ. 
2560 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2548 
วท.บ.(จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม 
พ.ศ. 2541 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สาย
วิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 491004 

5 ผศ. รุ่งทิวา     
กองเงิน 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2541 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยหอการค้า
ไทย พ.ศ. 2536 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 476 

6 นายธีรวัฒน์    
เทพใจกาศ 

วท.ม.(พัฒนาผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2545 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2538 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 493 

7 นายสุพัฒน ์      
ใต้เวชศาสตร ์

วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2546 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2525 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 443 

8 นางสาวชณิชา  
จินาการ 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2550 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2540 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สาย
วิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 481002 

9 นางวัชรี เทพ
โยธิน 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2554 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สาย
วิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 591032 
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วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2538 

10 นางสาวอุบล
รัตน์ พรหมฟัง 

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2548 
ค.บ. (คหกรรมศาสตร)์ วิทยาลัยครูล าปาง พ.ศ. 2532 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 438 

11 ดร.วรรณา 
อัมมวรรธน ์

Ph.D.( Food Chemistry and Biochemistry) University 
Putra, Malaysia พ.ศ. 2549 
MS.( Food Processing and Engineering) University Putra, 
Malaysia พ.ศ. 2546 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พ.ศ. 2523 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 447 
หมายเหตุ : ณ.วันท่ีจัดท ารายงาน
ประเมินตนเองประจ าปีการศึกษา 
2561 เกษียณอายุราชการ) 

12 ผศ.ดร.นิอร  
โฉมศร ี

Dr.oec.troph (Food Science and Technology) 
University of Giessen, Germany พ.ศ. 2551 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 
2545 
ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) มหาวิทยาลยัแม่
โจ้ พ.ศ. 2536 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง  

13 ผศ.ดร.จิรภา   
พงษ์จันตา   

Ph.D. (Tropical Agriculture)  Food & Nutrition  
(International Program) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
พ.ศ. 2551                
MS. (Nutrition & Health Science) Nutrition & 
Community health  
University Putra Malaysia พ.ศ. 2540 
คศบ.โภชนาการและอนามยัชุมชน 
มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมาธิราช พ.ศ. 2533 

อาจารย ์สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 873 

14 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) มหาวิทยาลัยแม่โจ ้พ.ศ. 
2535 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 0000870 

15 ดร.สุภาวดี     
แช่ม 

ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2555 
วท.ม.(เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ พ.ศ. 2542 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2537 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 0000861 

16 ดร..รัตนพล  
พนมวัน ณ 
อยุธยา 

ปร.ด. (เทคโนโลยีพลังงาน) มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี พ.ศ.2555 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง  0877 

17 ดร.เสกสรร  วงศ์
ศิร ิ

ปร.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 
พ.ศ. 2556 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 
พ.ศ. 2546 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 029 
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วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันทคโนโลยรีาชมงคล พ.ศ. 2539 

18 นายพยุงศกดิ์  
มะโนชัย 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2542 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2537 
 

อาจารย์ สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 0850 

19 นางสาวลชินี 
ปานใจ 

วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยนเรศวร 
พ.ศ. 2546 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2541 

พนักงานในสถาบันอุดมศึกษา สาย
วิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 521035  (ลาศึกษา
ต่อต่างประเทศ) 
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(กรณีอาจารย์ประจ า)  (พื้นที่พิษณุโลก) 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จ

การศึกษา 
สถานภาพ 

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 

5 ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) 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 

8 อ.เมธาวี อนะวัชกุล ลาศึกษาต่อ 
Ph.D. Food Sciences  The 
University of Nottingham 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สายวิชาการ  
เลขท่ีต าแหน่ง 541039 

 
(กรณีอาจารย์ประจ า) (พื้นที่น่าน) 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา สถานภาพ 
1 ดร.วิโรจน์  มงคลเทพ กศ.ด.วิจัยและประเมินผลการศึกษา 

มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.2558 
 

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

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

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 376 

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

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

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 396 

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

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

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

ข้าราชการ เลขท่ีต าแหน่ง 416 

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

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

 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 สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 591041 

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 สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 541032 

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

คบ.(การศึกษาโปรแกรมวิชาฟิสิกส์)  
สถาบันราชภัฏเลย พ.ศ.2545 

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 591037 

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

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 451006 

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

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 571068 

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

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

พนักงานพันธกิจ สายสอน สัญญา
จ้างถึงวันท่ี 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 
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 14 นางสาวมินตรา  ไชยชนะ ศศ.ม.(ภาษาอังกฤษ) มหาวิทยาลัยนเรศวร 
พ.ศ. 2552 
 

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 541082 

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

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 571046 

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

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

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 591103 

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

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 541080 

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

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 481018 

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

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

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 591084 

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

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

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

พนักงานมหาวิทยาลัยประจ า สาย
สอน เลขท่ีต าแหน่ง 461003 

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

ศศบ. (ภาษาจีน) มหาวิทยาลัยนเรศวร  
พ.ศ.2556 

พนักงานชั่วคราว สายสอน สัญญา
จ้างถึงวันท่ี 30 ก.ย.2561 
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22 นายธีรวุฒิ   ปิงยศ วท.ม. (วิทยาศาสตร์กีฬา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ.2556 
 

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

พนักงานชั่วคราว สายสอน สัญญา
จ้างถึงวันท่ี 30 ก.ย.2561 

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 
 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 10 : การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 
 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 ได้เปิดรับนักศึกษาตั้งแต่ปีการศึกษา 2560 ระดับ
ปริญญาตรี 4 ปี (จัดแผนการเรียน 4 ปี) และเทียบโอน (จัดแผนการเรียน 2-3 ปี) โดย
ด าเนินการเปิดสอนมาแล้ว 1 ปีการศึกษา ซึ่งจะครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรในปีการศึกษา 
2564 ขณะนี้หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 อยู่ในระหว่างรอพิจารณารับทราบจาก สกอ. หลัง
ผ่านการแก้ไขจากการพิจารณาของ สกอ. และผ่านคณะฯ สภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย
แล้ว 
สรุปผลการประเมิน 
 ⬜  ผ่าน ⬜  ไม่ผ่าน 
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องค์ประกอบที่ 2 : บัณฑิต 
 
ตัวบ่งชี้ 2.1 :  คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
 
มทร.ล้านนา ล าปาง 

ข้อมูลพื้นฐาน ผลการด าเนินงาน 
จ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษาท้ังหมด 8  
จ านวนบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินท้ังหมด 4  
ร้อยละของบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินเทียบกับจ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 30.77 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑิต 5 ด้าน TQF 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑิต 6 ด้าน (รวมคุณลักษณะด้านอัตลักษณ์ มทร.ล้านนา) 

445 
539 

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

4.45 
4.49 

ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้เท่ากับ..............4.45.................................. 
 

มทร.ล้านนา พิษณุโลก 
ข้อมูลพื้นฐาน ผลการด าเนินงาน 

จ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษาท้ังหมด 16 
จ านวนบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินท้ังหมด 7 
ร้อยละของบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินเทียบกับจ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 43.75 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑิต 5 ด้าน TQF 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑิต 6 ด้าน (รวมคุณลักษณะด้านอัตลักษณ์ มทร.ล้านนา) 

720 
149 

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

4.11 
4.26 

 ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .......................4.11..................... 
 

มทร.ล้านนา น่าน 
ข้อมูลพื้นฐาน ผลการด าเนินงาน 

จ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษาท้ังหมด 8 
จ านวนบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินท้ังหมด 6 
ร้อยละของบัณฑิตท่ีได้รับการประเมินเทียบกับจ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 100 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑิต 5 ด้าน TQF 
ผลรวมของค่าคะแนนท่ีได้จากการประเมินบัณฑิต 6 ด้าน (รวมคุณลักษณะด้านอัตลักษณ์ มทร. 
ล้านนา) 

678 
815 

ค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบัณฑิต 5 ด้าน TQF 
ค่าเฉลี่ยของคะแนนนประเมินบัณฑฺติ 6 ด้าน (รวมคุณลักษณะด้านอัตลักษณ์ มทร.ล้านนา)  

4.51 
4.53 

ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ...........4.51..................................... 
สรุปผลการประเมินรวมตัวบ่งช้ีที่ 2.1 : ค่าเฉลี่ย (4.45+4.11+4.51)/3 = 4.35 คะแนน 
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ตัวบ่งชี้ 2.2 :  (ปริญญาตรี) ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
 
มทร.ล้านนา ล าปาง 

ข้อมูลพื้นฐาน จ านวน ร้อยละ 
จ านวนบัณฑิตท้ังหมด 8 คน 100 
จ านวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ารวจ 8 คน 100 
จ านวนบัณฑิตท่ีได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา 
(ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) 

- ตรงสาขาท่ีเรียน 
- ไม่ตรงสาขาท่ีเรียน 

6 คน 
 

4 คน 
2 คน 

75 
 

66.67 
33.33 

จ านวนบัณฑิตท่ีประกอบอาชีพอิสระ 0 คน 0 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาท่ีมีงานท าก่อนเข้าศึกษา 0 คน 0 
จ านวนบัณฑิตท่ีศึกษาต่อ 0 คน 0 
จ านวนบัณฑิตท่ีอุปสมบท 0 คน 0 
จ านวนบัณฑิตท่ีเกณฑ์ทหาร 0 คน 0 

ค่าท่ีค านวณได้  =  (6/8)×100  =  75 
 คะแนนที่ได้  = ( 75/100)×5  =  3.75 
          ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้เท่ากับ         3.75 
 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก 

ข้อมูลพื้นฐาน จ านวน ร้อยละ 
จ านวนบัณฑิตท้ังหมด 16 100 
จ านวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ารวจ 16 100 
จ านวนบัณฑิตท่ีได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา  
(ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) 

- ตรงสาขาท่ีเรียน 
- ไม่ตรงสาขาท่ีเรียน 

14 
 
7 
7 

87.50 
 

50 
50 

จ านวนบัณฑิตท่ีประกอบอาชีพอิสระ 1 6.25 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาท่ีมีงานท าก่อนเข้าศึกษา - - 
จ านวนบัณฑิตท่ีศึกษาต่อ - - 
จ านวนบัณฑิตท่ีอุปสมบท - - 
จ านวนบัณฑิตท่ีเกณฑ์ทหาร - - 

ค่าท่ีค านวณได้  =  (14/16)×100  =  87.50 
 คะแนนที่ได้  = (87.50/100)×5  =  4.35 
 ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้เท่ากับ.......................4.35......................... 
 
มทร.ล้านนา น่าน 

ข้อมูลพื้นฐาน จ านวน ร้อยละ 
จ านวนบัณฑิตท้ังหมด 8 100 
จ านวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ารวจ 8 100 
จ านวนบัณฑิตท่ีได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา  
(ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) 

- ตรงสาขาท่ีเรียน 

6 
 
6 

75.00 
 

75.00 
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ข้อมูลพื้นฐาน จ านวน ร้อยละ 
- ไม่ตรงสาขาท่ีเรียน 2 25.00 

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

 ค่าค านวณท่ีได้ =  (6/8)*100  =  75.00 
 คะแนนที่ได้     =  (75.00/100)*5 = 3.75 
 ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้เท่ากับ.........3.75.............. 
 

 สรุปผลการประเมินรวมตัวบ่งช้ีที่ 2.2  : ค่าเฉลี่ย (3.75+4.35+3.75)/3 = 3.95 คะแนน 
 
 การวิเคราะห์ผลที่ได้ (ควรวิเคราะห์ผลการเปลี่ยนแปลงหรือแนวโน้มของการได้งานท า โดยใช้
ข้อมูลภาวะตลาดแรงงาน ภาวะเศรษฐกิจ และการเปรียบเทียบกับข้อมูลที่ผ่านมาและสถาบันอ่ืนที่เปิด
สอนสาขา/สาขาวิชาเดียวกัน เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร) 

จากการได้งานท าของบัณฑิตหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)ที่
จบในปีการศึกษา 2560 ระดับปริญญาตรี 4 ปีภายใน 1 ปี ทั้งสามพ้ืนที่พบว่าบัณฑิต มทร.ล้านนา พิษณุโลกมี
งานท า  87.50 %  แบ่งเป็นบัณฑิตที่มีการท างานตรงสาขาวิชาฯจ านวน 7 คน คิดเป็น 50% และไม่ตรงสาขา 
จ านวน 7 คน 50% ทั้งนี้เนื่องจากบัณฑิตที่ท างานไม่ตรงสาขาเนื่องจากติดภาระทางบ้าน จึงไม่สามารถไป
ท างานไกลบ้านได้จึงได้งานท าใกล้บ้านภายแต่ไม่ตรงสาขา มทร.ล้านนา ล าปาง จ านวนทั้งสิ้น 8 คน มีงานท า
ทั้งหมด 6 คน คิดเป็นร้อยละ 75 แนวโน้มของการมีงานท าเมื่อเทียบกับปี 2559 (ร้อยละ78.26) และมทร.
ล้านนา น่าน จ านวนทั้งสิ้น 8 คน มีงานท าท้ังหมด 6 คน คิดเป็นร้อยละ 75 แนวโน้มของการมีงานท าเม่ือเทียบ
กับปี 2559 (ร้อยละ78.26) ยังอยู่ในระดับที่ต่ ากว่า และเมื่อเปรียบเทียบข้อมูลย้อนหลัง 3 ปี คือบัณฑิตที่จบ
ตั้งแต่ปี 2557 (ร้อยละ 64.28) ปี 2558 (ร้อยละ 82.05) ปี 2559 (ร้อยละ81.5) ก็จะเห็นได้ว่าภาวะการมีงาน
ท าของบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มทร.ล้านนาก็ยังอยู่ในระดับที่สูง  ข้อมูลรายได้
ของบัณฑิต บัณฑิตได้รายได้มากกว่า 15,000 บาทต่อเดือน คิดเป็น 20% และรายได้ 10,000-15,000 คิดเป็น 
60% และรายได้ต่ ากว่า 10,000 บาท คิดเป็น 20% เฉลี่ยรายได้อยู่ที่ 12,000 บาท จะเห็นได้ว่าบัณฑิตที่ส าเร็จ
การศึกษาจากหลักสูตรฯ ส่วนใหญ่จะมีรายได้อยู่ ระหว่าง  10,000-15,000 บาท ถือว่าอยู่ระดับเงินเดือนปาน
กลาง ซึ่งผลมาจากบัณฑิตที่พ่ึงส าเร็จการศึกษา ยังอยู่ในช่วงการทดลองจากบริษัท จึงท าให้รายได้ยังไม่สูงมาก 
ดังนั้นหลังจากบัณฑิตได้ปฏิบัติงานผ่านช่วงทดลองงาน จะมีโอกาสการได้รับเงินเดือนที่สูงขึ้นได้ 

จากรายงานภาวะเศรษฐกิจอุตสาหกรรม ปี 2561 และแนวโน้มปี 2562 ของกระทรวงอุตสาหกรรม 
พบว่า ปริมาณการผลิตอุตสาหกรรมอาหาร ปี 2561 ปรับตัวเพ่ิมขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับปี 2560 เพ่ือรองรับ
ผลิตผล ทางการเกษตรที่เพ่ิมข้ึน อีกท้ังอุตสาหกรรมอาหารยังได้รับแรงขับเคลื่อนส าคัญจากการส่งออกที่ความ
ต้องการบริโภคขยาย ตัวอย่างต่อเนื่อง ประกอบกับการบริโภคในประเทศปรับตัวเพ่ิมขึ้น จากภาพรวม
เศรษฐกิจที่มีแนวโน้มดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง   

การผลิตอาหาร ปี 2561 มีปริมาณ 40,212,383.241 ตัน ขยายตัวเพ่ิมข้ึนจากปี 2560 ร้อยละ 14.21 
(%YoY) เพ่ือรองรับผลผลิตทางการเกษตรที่เพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งการผลิต น้ าตาลทรายดิบ น้ าตาล
ทรายขาว และน้ าตาลทรายบริสุทธิ์ด้วยผลผลิตอ้อยที่เพ่ิมขึ้นร้อยละ 40-45 จากปีก่อน การผลิตน้ ามันปาล์ม
ดิบ และน้ ามันปาล์มบริสุทธิ์ที่ผลผลิตมากกว่าปีก่อนมาก รวมทั้งการผลิตไก่สดแช่เย็นแช่แข็ง ไก่แปรรูป ทูน่า
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กระป๋อง ซาร์ดีนกระป๋องเพ่ือรองรับความต้องการบริโภคทั้งในและ ต่างประเทศที่ขยายตัวอย่างต่อเนื่อง โดย
บัณฑิตทั้งหมดท างานเป็นพนักงานในองค์กรธุรกิจเอกชน คิดเป็น 100% เนื่องจากบริษัทที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
ส่วนใหญ่จะเป็นบริษัทเอกชน ที่มีการประกอบการทางด้านอาหารและยังต้องการบุคลากรหรือพนักงานจาน
วนมาก จึงส่งผลในทางบวกกับบัณฑิตของหลักสูตร 

การส่งออก ปี 2561 มีมูลค่า 31,447.72 ล้านเหรียญ สหรัฐฯ ขยายตัวเพิ่มขึ้นจาก ปี 2560 ร้อยละ 
8.59 (%YoY) จากการส่งออกท่ีเพ่ิมข้ึนในทุกกลุ่มผลิตภัณฑ์ส าคัญ อาทิ ข้าว ไก่แช่แข็งและแช่แย็น ไก่แปรรูป 
ทูน่ากระป๋อง ซาร์ดีนกระป๋อง น้ าตาลทรายดิบ แป้งมันส าปะหลัง ทุเรียนสด และสิ่งปรุงรสอาหาร จาก
เศรษฐกิจประเทศคู่ค้า ส าคัญ อาทิอาเซียน จีน ญี่ปุ่น และยุโรป ฟ้ืน ตัว อย่างเข้มแข็งและต่อเนื่อง ซึ่งช่วยหนุน
ความต้องการสินค้า ไทยทั้งทางตรงและทางอ้อมผ่านห่วงโซ่อุปทานการผลิต การน าเข้า ปี 2561 มีมูลค่า 
14,007.78 ล้านเหรียญ 

จากข้อมูลดังกล่าวจะเห็นได้ว่า การบริโภคในประเทศปรับตัวเพ่ิมขึ้น จากภาพรวมเศรษฐกิจที่มี
แนวโน้มดีขึ้น ท าให้บัณฑิตในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) ก็ยังเป็นที่
ต้องการของตลาดแรงงานด้านอุตสาหกรรมอาหารเป็นอย่างมาก (ส านักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรมกระทรวง
พาณิชย์, 2561)  

 
 

ภาพที่ 2.1 ข้อมูลการผลิตและการจ าหน่ายส่งออกและน าเข้าอุตสาหกรรมอาหารปี 2561 
ที่มา : วารสารสถานการณ์ตลาดแรงงานปีที่ 26 ฉบับที่ 2 ประจ าเดือนกุมภาพันธ์ 2561 
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ภาพที ่2.2 เปรียบเทียบความต้องการแรงงานจ าแนกตามอุตสาหกรรมเดือนมกราคม 2560และปี2561 
ที่มา: วารสารสถนการณ์ตลาดแรงงานปีที่ 26 ฉบับที่ 2 ประจ าเดือนกุมภาพันธ์ 2561 

 
 

ภาพที่ 2.3 เปรียบเทียบผู้มีงานท าไตรมาศท่ี 2 
ที่มา:  วารสารสถานการณ์ตลาดแรงงานปีที่ 26 ฉบับที่ 2 ประจ าเดือนกุมภาพันธ์ 2561 
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ภาพที่ 2.4 เปรียบเทียบจ านวนผู้มีงานท าจ าแนกระดับการศึกษา 

 
 เมื่อเปรียบจ านวนผู้มีงานท าตามระดับการศึกษาที่ส าเร็จกับไตรมาศท่ี 2 ของปี 2561 พบว่าผู้มีงานท า
ที่ไม่มีการศึกษาและต่ ากว่าประถมศึกษาลดลง 1.01 แสนคน ส่วนระดับมัธยมศึกษาตอนต้นเพ่ิมขึ้น 2.3 แสน
คน ระดับมัธยมศึกษาตอนปลายเพ่ิมขึ้น 1.6 แสนคน ระดับประถมศึกษาและระดับอุดมศึกษาเพ่ิมขึ้น 8.0 
หมื่นคน (ส านักงานสถิติแห่งชาติ, 2561)  
 เช่นเดียวกับการรายงานสภาวะเศรษฐกิจไทย ปี 2561 โดยธนาคารแห่งประเทศไทยกล่าว ถึงการ
ขยายตัวของอุตสาหกรรมหมวดอาหารและเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ขยายตัวร้อยละ 1.8 โดยหมวดอาหาร
รวมขยายตัวร้อยละ 2.5 จากการขยายตัวของการบริโภคอาหารประเภทแป้งและธัญพืช เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ 
และผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนๆ ส่วนการบริโภคอาหารประเภทปลา นม เนยไข่ ชะลอลง เล็กน้อย การบริโภค
เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ลดลงร้อยละ 2.9 เทียบกับที่ขยายตัวร้อยละ 4.6 ในไตรมาสก่อนหน้า (ธนาคารแห่ง
ประเทศไทย, 2561)  
 
หลักฐาน 
สกอ 2.1-01 รายงานผลการส ารวจภาวะการมีงานท าของบัณฑิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลล้านนา ปีการศึกษา 2560 
สกอ 2.1-02 แบบประเมินความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิต ปีการศึกษา 2560 
สกอ 2.1-03 ส านักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรมกระทรวงพาณิชย์ 
สกอ 2.1-04 ส านักงานสถิติแห่งชาติ 
สกอ 2.1-05 ธนาคารแห่งประเทศไทย 
สกอ 2.1-06 วารสารสถานการณ์ตลาดแรงงานปีที่ 26 ฉบับที่ 2 ประจ าเดือนกุมภาพันธ์ 

2561 
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องค์ประกอบที่ 3 : นักศึกษา 

 
ตัวบ่งชี้ 3.1 : การรับนักศึกษา 
3.1.1  การรับนักศึกษา 
  1)  ระบบและกลไกการรับนักศึกษา 
 

 
 

ภาพที่ 3.1 กลไกลการรับนักศึกษาก่อนเข้าการศึกษา 2561 เป็นขั้นตอนที่เพ่ิมเติมในกลไกการรับนักศึกษา 
                 จากปีการศึกษา 2560 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มทร.ล้านนา พิษณุโลก  น่าน 
และ มทร.ล้านนา ล าปางได้เปิดเพ่ิมอีกหนึ่งวิชาเอกคือ พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และทางหลักสูตรฯ ให้
ความส าคัญต่อระบบและกลไกการรับนักศึกษาที่ประกอบไปด้วย กลไกระดับมหาวิทยาลัย ระดับคณะและ
ระดับหลักสูตร โดยกลไกระดับมหาวิทยาลัยฯ มีส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนเป็นผู้วางระบบและ
ก ากับนโยบายการรับนักศึกษา มหาวิทยาลัยก าหนดแผนการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2561 ดังภาพที่ 5 ส าหรับ
กลไกระดับหลักสูตรอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่ก าหนดแผนการรับนักศึกษาและคุณสมบัติของผู้เข้า
ศึกษาในปีการศึกษา 2561 ตามที่ก าหนดไว้ในรายละเอียดของหลักสูตร (มคอ.2)  และน าเสนอผ่านทางคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรไปยังส านักงานส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน (สวท.) เพ่ือด าเนินการ
รับสมัครเข้าศึกษาตามระบบการรับของมหาวิทยาลัยซึ่ งประกอบด้วย 3 ระบบคือ ระบบโควต้า ระบบสอบ
กลางหรือแอ็ดมิดชัน และระบบการรับผ่านโครงการต่างๆ(รอบพิเศษ) 
 หลักสูตรก าหนดอาจารย์ผู้รับผิดชอบในการด าเนินการรับสมัคร การสอบ สอบสัมภาษณ์ และการรับ
รายงานตัวเป็นนักศึกษาโดยด าเนินการร่วมกับกองการศึกษามทร.ล้านนาพิษณุโลก ล าปาง และน่าน 
  
2) มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 
 การรับนักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2561 โดยหลักสูตรมีแผนการรับนักศึกษาจ านวนตามมอค.2 ก าหนด
เป้าในแต่ละพ้ืนที่จ านวน 30 คนโดยแบ่งระดับปริญญาตรี 4 ปีและระดับเทียบโอนโดยแต่ละปีการศึกษาจะมี
การส ารวจเป้ากับรับนักศึกษาไปยังสาขาวิชาโดย มทร.ล้านนา ล าปางและพิษณุโลกก าหนดเป้าการรับไว้
จ านวน 30 คน มทร.ล้านนา น่านก าหนดเป้ารับจ านวน 15 คนและระดับเทียบโอนจ านวน 15 คน และมี
คุณสมบัติตาม มคอ.2 ฉบับปรับปรุงปีการศึกษา 2560 และได้ด าเนินการ่วมกับคณะและมหาวิทยาลัย ในปี
การศึกษา 2561 ได้ด าเนินการดังนี้ 

2.1 จากปีการศึกษา 2560 หลักสูตรมีการประชุมหลังจากการรับนักศึกษาใหม่เพ่ือน ามาปรับปรุง 
กระบวนการเพ่ือใช้ในการเตรียมความพร้อมส าหรับการรับนักศึกษา 2561  

2.2 หลักสูตรการก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาที่จะรับใหม่ตาม มคอ.2 ที่หลักสูตรได้ก าหนดไว้ และ
พิจารณาจากจ านวนนักศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์
ผู้สอน และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของหลักสูตร ส่งให้ที่กองการศึกษา 

2.3 เมื่อฝ่ายวิชาการฯ ได้รับข้อมูลคุณสมบัติและจ านวนนักศึกษาจากหลักสูตรแล้ว กองการศึกษาได้
เชิญประธานหลักสูตรและตัวแทนของหลักสูตรประชุมหารือร่วมกัน  เรื่องของการรับนักศึกษาทั้ง
แผนการรับและขั้นตอนการรับนักศึกษาประจ าปีการศึกษา 2561 ซึ่งข้ันตอนนี้เป็นขั้นตอนที่
เพ่ิมเติมจากกลไกปีการศึกษา 2560 เพ่ือที่หลักสูตรจะได้รับทราบกลไกการรับนักศึกษาของ
หลักสูตรร่วมกับทางมหาวิทยาลัย และการเปลี่ยนแปลงกลไกการรับนักศึกษาของมหาวิทยาลัย
ตามประกาศของ สกอ. 

2.4 หลังจากประชุมฝ่ายวิชาการแจ้งคุณสมบัติและจ านวนเพื่อให้หลักสูตรยืนยันอีกครั้งก่อนประกาศ
รับนักศึกษา หลักสูตรพิจารณาคุณสมบัติและจ านวนนักศึกษา ที่ประสงค์จะรับเข้าประจ าปี
การศึกษา 2561 กลับไปคณะฯ เพื่อส่งข้อมูลไปยังกองการศึกษารวบรวมส่งต่อไปยังส านักงาน
ส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน (สวท.)  ซึ่งข้ันตอนนี้เป็นขั้นตอนที่เพ่ิมเติมจากกลไกปีการศึกษา 
2560 เพ่ือทวนสอบความถูกต้องก่อนประกาศรับนักศึกษา   

2.5 มหาวิทยาลัยประกาศรับนักศึกษาตามระบบ 5 รอบ โดยด าเนินการประกาศประชาสัมพันธ์ตาม
สื่อต่าง ๆ การออกแนะน าแนะแนวการศึกษาของมหาวิทยาลัยร่วมกับหลักสูตร  
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2.6 นักเรียนที่สนใจสมัครเข้าเรียนหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารตามช่องทางต่าง ๆ 
ได้แก่ เว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย สมัครด้วยตนเองท่ีฝ่ายวิชาการ หรือสมัครทางไปรษณีย์ ตามช่วง
ระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนดดังนี้ 
รอบ 1 : TCAS 1 Portfolio  
รอบ 2 : TCAS 2 โควตา  
รอบ 3 : ล้านนารับตรง 1  
รอบ 4 : TCAS 3 รับตรงร่วม (Admidtions)  
รอบ 5 : รอบโควตาพิเศษหรือรอบExtra 

2.7 เมื่อผู้ที่สนใจสมัครเข้าเรียนตามรอบต่าง ๆ ที่มหาวิทยาลัยก าหนด ฝ่ายวิชาการตรวจสอบ
คุณสมบัติเบื้องต้นของผู้สนใจ ซึ่งขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนที่เพ่ิมเติมจากกลไกปีการศึกษา 2560 เพ่ือ
เป็นการคัดกรองเบื้องต้นก่อนให้หลักสูตรพิจารณา 

2.8 มหาวิทยาลัยด าเนินการจัดสอบข้อเขียนและการสอบสัมภาษณ์ตามกระบวนการของ
มหาวิทยาลัย โดยกองการศึกษาส ารวจรายชื่ออาจารย์ผู้สัมภาษณ์นักเรียนจากหลักสูตร อาจารย์
ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนหารือร่วมกันและก าหนดอาจารย์ผู้สัมภาษณ์ให้กับกอง
การศึกษาแต่ละพ้ืนที่ โดยร่วมคัดเลือกนักศึกษาทั้งรอบข้อเขียนและสัมภาษณ์ ส าหรับการรับ
นักศึกษาปีการศึกษา 2561 หลักสูตรได้ส่งรายชื่ออาจารย์เป็นกรรมการพิจารณาคัดเลือก
นักศึกษาดังนี้ (สกอ.3.1-01ค าสั่งแต่งตั้งกรรมการสอบ)  

2.9 มหาวิทยาลัยประกาศผลการรับนักศึกษาในแต่ละรอบโดยแจ้งรายชื่อนักศึกษาใหม่ที่ผ่านการ
คัดเลือกตามระเบียบของมหาวิทยาลัยผ่านระบบออนไลน์ของมหาวิทยาลัย และแจ้งผลให้กับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

2.10 นักศึกษาท่ีผ่านการคัดเลือกเข้าศึกษาต่อในหลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร ลงทะเบียนใน
ระบบออนไลน์ และช าระเงินค่าท าเนียมการศึกษาที่ธนาคาร 

2.11 เมือ่รับนักศึกษาครบทั้ง 5 รอบ ทราบจ านวนนักศึกษาที่เข้าศึกษาปีการศึกษา 2561 แล้ว
หลักสูตรมีการประชุมหารือถึงกระบวนการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2561 พร้อมทั้งก าหนด
อาจารย์ที่ปรึกษาส าหรับนักศึกษาชั้นปีที่ 1 ได้มอบหมายให้ (สกอ.3.01-02 ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์
ที่ปรึกษา)  
 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก  วทบ.1 (4ปี) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดร.อรรณพ ทัศนอุดม 
มทร.ล้านนา ล าปาง     วทบ.1 (เทียบโอน) วิชาเอก วทอ. ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ 
                    วิชาเอก PD   ดร.ธัญลักษณ์ บัวผัน 
         วทบ.1 (4ปี)       ผศ.รุ่งทิวา  กองเงิน  อาจารย์สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์ 
มทร.ล้านนา น่าน     วทบ. 1 (เทียบโอน) ผู้ช่วยศาสตราจารย์มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ 

                          วทบ. 1 (4ปี)         อาจารย์ดร.สุทธิดา ปัญญาอินทร์ 
 
 หลักสูตรได้รับผลการคัดเลือกนักศึกษาเพ่ือเข้าศึกษาประจ าปีการศึกษา 2561 ในหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารรอบที่  1 ถึงรอบที่ 5 ผลการด าเนินงานพบว่าในปีการศึกษา 
2561 มีนักศึกษาเข้าศึกษาและลงทะเบียนเรียนในหลักสูตร 
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มทร.
ล้านนา 

วทบ. 1 (4 ปี) วทบ. 1  (เทียบโอน) 
เป้าหมาย จ านวนที่ได้ คิดเป็นร้อยละ เป้าหมาย จ านวนที่ได้ คิดเป็นร้อยละ 

พิษณุโลก 30 10 33.33 30 6 20.00 
ล าปาง 30 12 40.00 30 33 110.00 
น่าน 30 11 36.66 15 1 6.67 

 
  จากตารางพบว่านักศึกษาที่ผ่านเกณฑ์เข้าศึกษาในระดับ วท. บ. 1 (4 ปี) ในแต่ละพ้ืนที่มีนักศึกษาต่ า
กว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ ส่วนใน มทร.ล้านนา ล าปาง มีนักศึกษาระดับเทียบโอนมีนักศึกษาเกินเป้าที่ประกาศรับ 
เพราะได้รับความสนใจจากนักศึกษาอาชีวะจากเชียงใหม่ ล าปาง เชียงรายที่จบทางสาขาอาหารและ
โภชนาการซึ่งสามารถมาเรียนต่อในระดับ วทบ.ได้ และ มทร.ล้านนา ล าปางมีการเปิดการสอนในสองวิชาเอก
คือ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและ วิชาเอกการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซึ่งนักศึกษามีโอกาสในการเลือก
เรียน  
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุม ปรึกษาหารือ วิจัยความ                      
พึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้มีการประเมินกระบวนการรับนักศึกษา ปี
การศึกษา 2561 โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุมหารือร่วมกับอาจารย์ผู้สอน เพ่ือประเมินกระบวนการ
รับนักศึกษา ซึ่งได้น าข้อมูลจากปีการศึกษา 2560 มาทบทวนกลไกการรับนักศึกษา เพ่ือปรับปรุงและน ามาใช้
ส าหรับการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2561  ซึ่งจากการประเมินกระบวนการพบว่าจ านวนนักศึกษาที่เข้าศึกษา
ในหลักสูตรมทร.ล้านนา ล าปาง พิษณุโลกและน่าน มีจ านวนนักศึกษายังต่ ากว่าเกณฑ์ที่ประกาศรับ แต่ถ้า
เทียบกับปีการศึกษา 2560 ของแต่ละพ้ืนที่มีจ านวนนักศึกษาเพ่ิมขึ้นจากปีการศึกษา 2560 อาจเนื่องจากการ
ประกาศรับนักศึกษาไปยังโรงเรียนต่าง ๆ ยังไม่ทั่วถึงและการรับนักศึกษาปีการศึกษามีเพ่ิมขึ้นจาก 3 รอบ  
เป็น 5 รอบนักเรียนไม่ทราบข้อมูล ตลอดจนความสนใจในการที่เข้าศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษามีน้อยลงแล้ว
หันไปท างานหรือประกอบอาชีพส่วนตัวอีกจ านวนหนึ่งจึงส่งผลให้จ านวนนักศึกษาลดลง (ภาพที่ 6) มีแรงงานที่
จบมัธยมศึกษาท่ีเข้าสู่ระบบการท างานถึง 5,705 คน 
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                      ภาพที่ 3.2 แสดงผู้สมัครงานจ าแนกตามระดับการศึกษาเดือนมกราคม 2561 
                      ที่มา: วารสารสถานการณ์ตลาดแรงงาน ปีที่26 ฉบับที่2 ประจ าเดือนกุมภาพันธ์ 2561 
 
    และมีมหาวิทยาลัยที่เปิดหลักสูตรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในเขตภาคเหนือ
ตอนบนและตอนล่างเป็นจ านวนมาก ได้แก่ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ , มหาวิทยาลัยแม่โจ้, มหาวิทยาลัยแม่ฟ้า
หลวง, ม.ราชภัฏเชียงใหม่, ม.นเรศวร, ม.ราชภัฏอุตรดิตถ์เป็นต้น การวางแผนการประชาสัมพันธ์แนะน า
หลักสูตรของมหาวิทยาลัยไม่มีประสิทธิภาพ พบว่า ช่วงระยะเวลาด าเนินการประชาสัมพันธ์ที่ล่าช้า ไม่
สอดคล้องกับเวลาเรียนจบของนักศึกษาตอนปลาย ท าให้นักเรียนบางส่วนขาดโอกาสรับทราบข้อมูลหลักสูตรที่
จัดการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัย เพ่ือประกอบการตัดสินใจ นอกจากนี้ยังพบปัญหาว่า ช่วงเวลาในการ
แนะแนวของโรงเรียนกลุ่มเป้าหมายกับอาจารย์ประจ าหลักสูตรไม่ตรงกัน ท าให้ เสียโอกาสในการ
ประชาสัมพันธ์หลักสูตร 
   ความยุ่งยากในการรับนักศึกษาเข้าศึกษาต่อของมหาวิทยาลัย ที่มีขั้นตอนซับซ้อนและสับสนใน
ระบบของสกอ.ในการรับนักศึกษาบางพ้ืนที่ของนักเรียนสัญญานระบบ internet ช้าท าให้การรับข้อมูลข่าวสาร
การรับสมัคร การสอบ และการยืนยันสิทธิ์ล่าช้าท าให้เด็กพลาดโอกาส ประกอบกับปีการศึกษา 2560 เล่ม
หลักสูตรที่ไม่ได้รับการรับรองจาก สกอ. ท าให้สูญเสียโอกาสอย่างมากในการรับนักศึกษาเข้าศึกษาต่อท าให้
หลักสูตรได้รับนักศึกษาจ านวนน้อย  
 
  4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ผลจากการประเมินกระบวนการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2561 จ านวนนักศึกษาที่เข้าศึกษาใน
หลักสูตรมีจ านวนยังไม่ถึงเป้าหมายที่ตั้งไว้ อาจเนื่องจากการประกาศรับนักศึกษาไปยังโรงเรียนต่าง ๆ ยังไม่
ทั่วถึงและการรับนักศึกษา 5 รอบ การรับนักศึกษาปีการศึกษา 2562 หลักสูตรได้น าผลการประเมินมา
ปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาให้มีความสอดคล้องกับสถานการณ์ และเพ่ือให้การรับนักศึกษาเป็นไปตาม
เป้าหมายที่ก าหนด 
   4.1 การเพ่ิมการประชุมร่วมกับกองการศึกษาท าให้อาจารย์ภายในหลักสูตรทราบถึงสถานการณ์ 
กระบวนการ แผนการฯ ของการรับนักศึกษาของมหาวิทยาลัย จึงเป็นช่องทางที่หลักสูตรจะส่งอาจารย์และ
นักศึกษาภายในหลักสูตรเข้ากิจกรรมการแนะน าหรือแนะแนวการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่งเป็นการเพ่ิมช่อง
ทางการประชาสัมพันธ์หลักสูตรไปยังโรงเรียนต่าง ๆ ก่อนการรับนักศึกษาปีการศึกษา อาจารย์ภายในหลักสูตร
เข้าร่วมการแนะน าหลักสูตรร่วมกับทางมหาวิทยาลัยในโรงเรียนมัธยมเป้าหมายของแต่ละพ้ืนที่ ซึ่งได้เพ่ิมกล
ยุทธ์ในการขับเคลื่อนดังนี้  
     4.2.1  กลยุทธ์ A  ติดต่อผู้รับท าสื่อวีดีโอ ที่รับท าวีดีโอโฆษณาประชาสัมพันธ์
หลักสูตรฯ พร้อมโฆษณาจากมืออาชีพ โดยพิษณุโลกมอบหมายให้ ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม พ้ืนที่น่านมีทีม
อาจารย์ประชาสัมพันธ์หลักสูตร เป็นผู้ประสานงานกับหลักสูตรระบบสารสนเทศทางธุรกิจเพ่ือท าสื่อวิดีโอ 
     4.2.2  กลยุทธ์  C  ด าเนินการติดต่อกับอาจารย์แนะแนวโดยตรงเพ่ือสร้าง
ความสัมพันธ์กับอาจารย์แนะแนว เพ่ือให้แนะน านักเรียนเข้ามาศึกษาต่อกับหลักสูตรฯ พิษณุโลกมอบหมายให้ 
ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม พ้ืนที่น่านทีมอาจารย์หลักสูตรท างานร่วมกับฝ่ายวิชาการและด าเนินการหาข้อมูล
โรงเรียนมัธยมในพ้ืนที่  
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     4.2.3  กลยุทธ์ S  ด าเนินการให้นักศึกษาปัจจุบันเข้าร่วมแนะแนว และหานักศึกษา
ใหม่เข้าเรียนในหลักสูตรฯ นักศึกษาปัจจุบันจะเป็นผู้ออกแนะแนว พ้ืนที่พิษณุโลกมอบหมายให้ ผศ.ดร.กฤษดา 
กาวีวงศ์ พ้ืนที่น่านอาจารย์บุษบา มะโนแสนด าเนินการ 
     4.2.4  กลยุทธ์ M  ด าเนินการประชาสัมพันธ์ เรื่องทุนการศึกษาเพ่ือใช้ส าหรับการ
ออกแนะแนวเพ่ือดึงดูดให้นักศึกษาสนใจเข้าศึกษาในหลักสูตร ส าหรับนักศึกษามีผลการเรียนดีจะได้รับทุนใน
เทอมการศึกษานั้นสูงสุดที่ 500 บาทต่อเดือนต่อคน จากหลักสูตรฯ พ้ืนที่พิษณุโลกส่วนพ้ืนที่น่านทางคณะฯ
ออกค่าสมัครให้นักศึกษาคนละ 300 บาท 
   4.2 การเพ่ิมวิธีการรับเข้าจากประเด็นปัญหาปีการศึกษา 2561 ซึ่งปีการศึกษา 2562 มีการรับเข้า
นักศึกษาใหม่ในระบบ TCAS 1-5 จ านวน 5 รอบ  
   4.3 ขั้นตอนการยืนยันสิทธิ์และช าระเงินค่าธรรมเนียมการศึกษาภายในระยะเวลาที่ก าหนด เป็น
การช่วยป้องกันนักศึกษาใหม่ เปลี่ยนใจที่จะไปศึกษาท่ีสถาบันอื่น ๆ  
 
  5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ผลจากการปรับปรุงกระบวนการจากการรับนักศึกษาปี 2560 น ามาปรับปรุงการรับนักศึกษาปี
การศึกษา 2561 พบว่ามีจ านวนนักศึกษาเพ่ิมข้ึน ป.ตรีจาก 3 คนเพ่ิมเป็น 11 คน แต่ยังต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด
ไว้ใน มคอ.2  และผลจากการรับนักศึกษาปีการศึกษา 2561 น ามาปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาปี 2562 
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ภาพที่ 3.3   กลไกการรับของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา 2562 ที่ทางหลักสูตรฯ ปรับปรุงมาจากการรับนักศึกษา

ปี 2561 ** เป็นขั้นตอนท่ีเพ่ิมเติมในกลไกการรับนักศึกษา จากปีการศึกษา 2560 
 
 
 
 
 
 

หลักสูตรส่งแผนการรับนักศึกษาท่ีก าหนดจ านวน และคุณสมบัตินักศึกษา 

ฝ่ายวิชาการฯ เขตพื้นท่ีล าปาง พิษณุโลก น่าน 

ปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาในปี
การศึกษาถัดไป 

หลักสูตรประเมินกระบวนการรับนักศึกษา 

กองการศึกษา ประชุมร่วมกับหลักสูตร แจ้งแผนการฯ และขั้นตอนการรับนักศึกษา  

หลักสูตรเข้าน่วมกิจกรรมเพื่อแนะน าหลักสูตร** 

มหาวิทยาลัยประกาศรับนักศึกษาโดยแบ่งเป็นรอบการรับแต่ละ TCAS** 

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

TCAS2* 
ม.6 และ ปวส 
ก าหนด GPA ใน
เขต 17 จังหวัด
ภาคเหนือ 

TCAS3* 
ผู้ก าลังหรือส าเร็จ
การศึกษา ปวส. 
สอบข้อเขียนและ
คะแนน V-net 

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

 

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

นักศึกษาสมัครคัดเลือก 

ฝ่ายวิชาการตรวจสอบคุณสมบัต ิ

กรรมการจากหลกัสูตรพจิารณาคัดเลอืก

ส่งผลการพจิารณาให้ฝ่ายวิชาการฯ 

มหาวิทยาลัยประกาศผลการคัดเลอืก
นักศกึษา 

นักศกึษายืนยันสิทธิ์และช าระเงิน** 
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3.1.2  การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  
  1)  ระบบและกลไกการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
    

   
ภาพที่ 3.4 กลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา ปีการศึกษา 2560 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เข้าร่วมปฐมนเิทศนักศึกษาใหม่ (หลักสตูร)  

เขา้ร่วมเรียนปรับพ้ืนฐาน (มหาวทิยาลัย) 

เปิดภาคการศึกษา 

หลักสตูรประเมินกระบวนการ 

ปรับปรุงกระบวนการ 

หลักสตูรก าหนดกิจกรรมการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา (ทั้งกิจกรรมทีด่ าเนินการ
เอง และเข้าร่วมกับทางมหาวิทยาลัย) 

เข้าร่วมปฐมนเิทศนักศึกษาใหม่ (มหาวิทยาลยั) 
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ภาพที่ 3.5 กลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา ปีการศึกษา 2561 
** เป็นขั้นตอนท่ีเพ่ิมเติมในกลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา จากปีการศึกษา 2560 

 
2) มีระบบและกลไกไปสู่การปฎิบัติ/ด าเนินการ 

2.1 หลักสูตรได้วิเคราะห์และประเมินผลจากผลการสอบเข้าของนักศึกษา ทั้งจากคะแนนและ
ข้อมูลจาการสัมภาษณ์นักศึกษาใหม่ ผลการประเมินกระบวนการการเตรียมความพร้อมจากปีการศึกษาที่ผ่าน
มา ปีการศึกษา 2560 ก าหนดโครงการ/กิจกรรมของหลักสูตร และโครงการ/กิจกรรมที่หลักสูตรสามารถส่ง
นักศึกษาเข้าร่วมกับทางมหาวิทยาลัย ปีการศึกษา 2561 เพ่ือเตรียมความพร้อม เพ่ือให้นักศึกษาสามารถใช้
ชีวิตอยู่ในมหาวิทยาลัยได้ และเรียนผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนดของหลักสูตรได้  

2.2 โครงการ/กิจกรรมการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่ของหลักสูตร ได้แบ่งออกเป็น 2 
ประเภท คือ 1) ประเภทโครงการหรือกิจกรรมด้านการปรับตัวและการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย ซึ่งจาก
ด าเนินการโดยหลักสูตร เช่น กิจกรรมการรับน้องใหม่โดยรุ่นพ่ีภายในหลักสูตร และกิจกรรมปฐมนิเทศเพ่ือการ
ใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัยด าเนินการโดยคณาจารย์ เจ้าหน้า และนักศึกษาภายในหลักสูตร 2) ประเภทด้าน

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร วิเคราะห/์ประเมิน/ก าหนดโครงการ/กิจกรรม และผู้รับผิดชอบ เพ่ือเตรียม
ความพร้อมให้นักศึกษา  

เสนอโครงการหรือกิจกรรม และบรรจุในแผนฯ ประจ าปี ของหลักสตูร** 

โครงการ/กิจกรรมด้านการปรบัตวัและการใช้ชีวิตใน
มหาวิทยาลยั ** 

โครงการ/กิจกรรมด้านวิชาการและทักษะการเรียนรู้ใน 
ศตวรรษที่ 21** 

ด าเนินการข้ออนุมตัิโครงการ/กิจกรรมจากรองเขตพื้นท่ี 
หรือประธานหลักสูตร ** 

ส่งนักศึกษาเข้าร่วมโครงการกับทางมหาวิทยาลัย 
- โครงการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม ่
- โครงการ Smart Camp 

ด าเนินการโครงการ/กิจกรรม  

รายงานผลโครงการ/กจิกรรม ** แจ้งขอรายงานผลโครงการ/กิจกรรมของมหาวิทยาลัย** 

หลักสตูรประเมินกระบวนการ 

หลักสตูรปรับปรุงกระบวนการ 
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วิชาการและทักษะการเรียนรู้ใน ศตวรรษที่ 21 ด าเนินการโดยมหาวิทยาลัย รูปแบบของการเรียนปรับพ้ืนฐาน 
Smart camp เน้นการให้ความรู้พ้ืนฐานส าหรับนักศึกษาที่ใช้เรียนในปีที่ 1 วิชาทางด้านภาษา และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ และกิจกรรมการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ของทางมหาวิทยาลัย เพ่ือสร้างการพัฒนา
ทักษะด้านสังคมและมนุษย์สัมพันธ์  

2.3 กรณีโครงการ/กิจกรรม ในหลักสูตร ด าเนินการรายงานผลการด าเนินกิจกรรมต่อ
กรรมการบริหารหลักสูตร กรณีโครงการ/กิจกรรม ที่เข้าร่วมกับทางมหาวิทยาลัย อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรด าเนินการขอรายงานผลโครงการ/กิจกรรมของมหาวิทยาลัย ที่เกี่ยวข้องกับการเตรียมความพร้อม
นักศึกษา เช่น   
   - โครงการปฐมนิเทศน์นักศึกษาใหม่ทั้ง 3 พื้นที ่
   - โครงการอบรมคุณธรรมจริยธรรม ทั้ง 3 พื้นที ่
   - โครงการเดินขึ้นนมัสการพระธาตุวัดเสด็จ มทร.ล้านนา ล าปาง 
   - โครงการเดินขึ้นนมัสการพระธาตุแช่แห้ง มทร.ล้านนา น่าน  
   - โครงการเปิดบ้านกิจกรรม 2561    
 

2.4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ ประชุมหารือเพ่ือประเมินกระบวนการเตรียมพร้อมส าหรับ
นักศึกษาใหม่ ปีการศึกษา 2561 โดยพิจารณาจากผลการด าเนินกิจกรรม ความพึงพอใจของนักศึกษา และผล
ที่เกิดกับนักศึกษาในระหว่างการศึกษาชั้นปีที่ 1 ทั้งการใช้ชีวิต และผลการเรียนของนักศึกษา ผลที่ได้จาก
กระบวนการเตรียมความพร้อม น าไปปรับปรุงกระบวนการในปีการศึกษา 2562  

 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุม ปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   กลไกการเตรียมความพร้อมนักศึกษาจากปีการศึกษา 2561 ภาพที่ 4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุมหารือเพ่ือประเมินกระบวนการเตรียมความพร้อมส าหรับ
นักศึกษาใหม่ พบว่านักศึกษาใหม่ที่เข้ามายังขาดความเข้าใจเรื่องการเรียนการสอน วิชาเรียนภายในหลักสูตร 
การเรียนเพ่ือปฏิบัติได้จริง และเมื่อเรียนจบไปแล้วจะออกไปประกอบอาชีพอะไรได้บ้าง จึงมีการเพ่ิมขั้นตอน
การปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ของหลักสูตร ในกระบวนการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาใหม่ปีการศึกษา 
2561 และมีการประเมินกระบวนการแล้วพบว่าโครงการเตรียมความพร้อมของหลักสูตรไม่ได้รับงบประมาณ
จากทางมหาวิทยาลัย เนื่องจากทางมหาวิทยาลัยมีการจัดระบบกลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาไว้อยู่
แล้ว แต่หลักสูตรเล็งเห็นความส าคัญของของการเตรียมความพร้อมนักศึกษาใหม่ของหลักสูตร ปีการศึกษา 
2561 จึงเพ่ิมขั้นตอนการขออนุมัติด าเนินการภายในหลักสูตรผ่านประธานหลักสูตร โดยไม่ใช้งบประมาณ เพ่ือ
สร้างความสัมพันธ์ในกลุ่มนักศึกษารุ่นพ่ีรุ่นน้อง การช่วยเหลือกันในกลุ่มนักศึกษาเพ่ือให้นักศึกษาใหม่สามารถ
เรียนรู้ได้อย่างมีความสุขในหลักสูตร และเพ่ือให้นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับหลักสูตร การเรียน กฎระเบียบและ
ข้อบังคับต่าง ๆ รู้จักบุคลากร อาจารย์ อาจารย์ที่ปรึกษาและรุ่นพ่ีภายในหลักสูตร และการใช้ทรัพยากรต่าง ๆ 
ตลอดจนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ภายในหลักสูตร และรายงานผลการด าเนินงานให้กับกรรมการบริหารหลักสูตร
ทราบ ร่วมกับข้อมูลเพ่ิมเติมรายงานผลโครงการ/กิจกรรมของมหาวิทยาลัย เพ่ือใช้ประเมินผล   
   ปีการศึกษา 2561 อาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประเมินกระบวนการเตรียมความพร้อมนักศึกษา 
พบว่านักศึกษาที่รับเข้ามีทั้งสายวิทยาศาสตร์ และอาชีวศึกษา ซึ่งมีความแตกต่างกันด้านพ้ืนฐานการเรียนที่
เป็นวิทยาศาสตร์ นักศึกษาที่ผ่านกระบวนการเตรียมความพร้อมบางกลุ่มยังขาดความเข้าใจในบางวิชา ท าให้
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นักศึกษาบางท่านต้องถอนรายวิชาบางรายวิชาที่ยาก เช่น เคมีเชิงฟิสิกส์ ในภาคการศึกษาที่ 2 ซึ่งอาจารย์ที่
ปรึกษาและอาจารย์ภายในหลักสูตรได้ให้ก าลังใจและร่วมกันหารือวางแผนการศึกษาของนักศึกษาเพ่ือให้จบ
ภายใน 4 ปี ส่วนการปรับปรุงกลไกการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา ปีการศึกษา 2562 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   หลักสูตรปรับปรุงกระบวนการจากผลการประเมิน  ปีการศึกษา 2560 ดังภาพที่ 4 เพ่ือน ามาใช้
ในกลไกการเตรียมความพร้อม ปีการศึกษา 2561 ดังภาพที่ 5 ได้แก่ ขั้นตอนเสนอโครงการหรือกิจกรรม และ
บรรจุในแผนฯ ประจ าปี ของหลักสูตร  ขั้นตอนด าเนินการข้ออนุมัติโครงการ/กิจกรรมจากรองเขตพ้ืนที่ หรือ
ประธานหลักสูตร และขั้นตอนรายงานผลโครงการ/กิจกรรม เพ่ือให้หลักสูตรสามารถด าเนินโครงการ/กิจกรรม
การเตรียมความพร้อมของหลักสูตรได้ และน าผลงานการด าเนินงานมาปรับปรุงโครงการ/กิจกรรมปีการศึกษา 
2562 ต่อไป 
  5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ………………………………………………………………………………………………… 
 สรุปผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ..................3 คะแนน.............................. 
 
ตัวบ่งชี้ 3.2 :  การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
3.2.1  การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี  
  1) ระบบและกลไกการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 
 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 

 
 

ภาพที่ 3.6 กลไกการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา ปีการศึกษา 2561 

กองการศึกษาส ารวจช่ืออาจารย์ทีป่รึกษา และระดับทีร่ับผดิชอบจากหลักสตูร 

หลักสตูรประชุมหารือเรื่องการแตง่ตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา** 

หลักสตูรส่งรายชื่ออาจารย์ที่ปรึกษาให้กับกองการศึกษา** 

มหาวิทยาลยัออกค าสั่งอาจารย์ทีป่รึกษา 

หลักสตูรมอบหมายงานให้อาจารย์ที่ปรึกษา  
- การดูแลเรื่องการลงทะเบียนของนักศึกษา 
- การวางแผนวิชาเรียนของนักศึกษา 
- ติดตามผลการเรียนของนักศึกษา 
- ให้ค าปรึกษาด้านวิชาการ และปญัหาส่วนตัว 

ประเมินผลการให้ดูแลและให้ค าปรึกษาวิชาการแก่นักศึกษา ผ่านระบบ
ออนไลน์** 

ปรับปรุงกระบวนการให้ดูแลและให้ค าปรึกษาวิชาการแก่นักศึกษา  
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2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
   2.1) กองการศึกษาส ารวจรายชื่ออาจารย์ที่ปรึกษา และระดับชั้นที่อาจารย์ภายในหลักสูตร
รับผิดชอบเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา ประจ าปีการศึกษา 2561 จากหลักสูตร ซึ่งหลักสูตรจะประชุมหารือก่อนเปิด
ภาคการศึกษาเพ่ือระบุรายนามอาจารย์ที่ปรึกษาแต่ในระดับชั้นเรียน  และส่งรายชื่อให้กองการศึกษา  
   2.2) มหาวิทยาลัยแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือดูแลนักศึกษาแต่ละชั้นปีของหลักสูตร โดยให้
ค าปรึกษาทางวิชาการ และการด าเนินชีวิตในมหาวิทยาลัยเพ่ือดูแลนักศึกษาประจ าหลักสูตร  (สกอ.3.2-01 
ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา) 
   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 2562 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัย ความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   มีการด าเนินงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตรในการควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการแก่
นักศึกษาในระดับปริญญาตรีของหลักสูตร ผ่านรูปแบบและระบบการให้ค าปรึกษา ในปี 2561 ที่ผ่านมาใช้
ช่องทางการประเมินโดยเป็นกระดาษแบบสอบถาม พบว่านักศึกษาไม่กล้าใส่ข้อเสนอแนะ ปีการศึกษา 2561มี
การปรับปรุงวิธีการประเมินผ่านระบบออนไลน์ด้วย Google form และปรับปรุงค าถามที่ใช้ประเมินความพึง
พอใจ  
 มทร.ล้านนา ล าปาง ในปีการศึกษา 2561 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา ด้านระบบงาน
อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ (การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาปริญญา
ตรี) นักศึกษาให้คะแนนระดับความพึงพอใจภาพรวมเฉลี่ย= 4.00 โดยสามารถแบ่งมีรายละเอียด ดังนี้  

1) ช่องทาง/ความสะดวกในการติดต่อกับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ นักศึกษาให้คะแนน
ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย= 4.00  

2) นักศึกษาได้รับค าแนะน าการลงทะเบียนเรียนการก าหนดแผนการเรียนตามหลักสูตร โดย
อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ นักศึกษาให้คะแนนระดับความพึงพอใจเฉลี่ย= 4.12  
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3) การให้เวลาในการให้ค าปรึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ นักศึกษาให้คะแนนระดับ
ความพึงพอใจเฉลี่ย= 4.08 

4) อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้ความสนใจติดตามผลการเรียนของนักศึกษา เพ่ือช่วยให้
นักศึกษาเรียนจบตามเวลาของหลักสูตร นักศึกษาให้คะแนนระดับความพึงพอใจเฉลี่ย= 4.12  

5) อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้ความช่วยเหลืออ่ืนๆหรือถ่ายทอดประสบการณ์อ่ืนๆแก่
นักศึกษาตลอดจนรับฟังความคิดเห็นและช่วยแก้ไขปัญหาต่างๆ  นักศึกษาให้คะแนนระดับความพึงพอใจ
เฉลี่ย= 4.41  

 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  จากผลการประเมินในปีการศึกษา 2561 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาจะเห็นว่า  
ด้านหลักสูตรการศึกษา นักศึกษามีความพึงพอใจด้านหลักสูตร ในด้านความทันสมัยและความหลากหลายของ
รายวิชาในหลักสูตร (4.00)  ผู้สอนในรายวิชาต่าง ๆ มีความรู้ ความเชี่ยวชาญในวิชาที่สอน (3.62) ะบบการ
ประเมินผลของรายวิชาที่เปิดสอน มีวิธีประเมินที่หลากหลาย เช่น คะแนนสอบ การบ้าน รายงานที่มอบหมาย 
กิจกรรม การวัดทักษะการปฏิบัติงาน (3.62) การจัดตารางเรียนมีช่วงเวลาที่เหมาะสม (4.12) การแนะน า
ระบบการลงทะเบียนและการค้นข้อมูลด้านการจัดการศึกษา (4.04) และกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
เน้นการพัฒนานักศึกษา และทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 เช่น ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง ทักษะทาง
ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ ทักษะการทางานแบบมีส่วนร่วม ความสามรถในการใช้เทคโนโลยี 
ความสามารถในการดูแลสุขภาพ ฯลฯ (3.95) รวมเฉลี่ยความพึงพอใจด้านหลักสูตรการศึกษาอยู่ในระดับปาน
กลางถึงมาก 3.89ความพึงพอใจลดลงเล็กน้อยจากปีการศึกษา 2560 ส่วนการจัดตารางเรียนมีช่วงเวลาที่
เหมาะสม และการแนะน าระบบการลงทะเบียน และการค้นข้อมูลด้านการจัดการศึกษามีความพึงพอใจใน
ระดับมาก และเพ่ิมขึ้นจากปีการศึกษา 2560  
  ความพึงพอใจด้านระบบอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ นักศึกษามีแนวโน้มความพึงพอใจเพิ่มขึ้นจากปี
การศึกษา 2560 รวมเฉลี่ยความพึงพอใจด้านระบบอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการอยู่ในระดับมาก เพ่ิมข้ึน
เล็กน้อยจากปีการศึกษา 2560 
  ด้านกิจกรรมนักศึกษา นักศึกษามีแนวโน้มความพึงพอใจเพ่ิมข้ึนทุกด้านจากปีการศึกษา 2560 รวม
เฉลี่ยความพึงพอใจด้านกิจกรรมนักศึกษาอยู่ในระดับมาก 4.00 เพ่ิมข้ึนเล็กน้อยจากปีการศึกษา 2560 
  ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ นักศึกษามีแนวโน้มความพึงพอใจเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยจากปีการศึกษา 2560 
รวมเฉลี่ยความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนอยู่ในระดับปานกลางถึงมากเฉลี่ย 3.97 เพ่ิมข้ึนเล็กน้อยจาก
ปีการศึกษา 2560 
  ในภาพรวมทั้ง 4 ด้านคือ ความพึงพอใจด้านหลักสูตรการศึกษา ด้านระบบอาจารย์ที่ปรึกษาทาง
วิชาการ ด้านกิจกรรมนักศึกษาและด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ปีการศึกษา 2561 นักศึกษามีความพึงพอใจ
เฉลี่ย 4.00 ในระดับมาก โดยเพ่ิมข้ึนเล็กน้อยจากปีการศึกษา 2560 ที่นักศึกษามีความพึงพอใจเฉลี่ย 3.79 ใน
ระดับปานกลางถึงมาก ส าหรับข้อร้องเรียนต่างๆ ไม่มี 
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1.ประเมินความพึงพอใจด้านหลักสูตรการศึกษา 
  

หัวข้อประเมิน ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย 
(ปีการศึกษา) 

2558 2559 2560 2561 
1) ความทันสมัยและความหลากหลายของรายวิชาในหลักสูตร 4.05 4.08 3.85 4.00 
2) ผู้สอนในรายวิชาต่าง ๆ มีความรู้ ความเช่ียวชาญในวิชาที่สอน 4.30 4.04 4.14 3.62 
3) ระบบการประเมินผลของรายวชิาที่เปิดสอน มีวิธีประเมินที่หลากหลาย เช่น คะแนน
สอบ การบ้าน รายงานที่มอบหมาย กิจกรรม การวัดทักษะการปฏิบตัิงาน 

3.90 3.83 4.19 3.62 

4) การจัดตารางเรียนมีช่วงเวลาที่เหมาะสม 3.90 3.91 3.66 4.12 
5) การแนะน าระบบการลงทะเบียนและการค้นข้อมูลด้านการจัดการศึกษา 3.70 3.75 3.80 4.04 
6) กระบวนการจัดการเรียนการสอน เน้นการพัฒนานักศึกษา และทักษะการเรียนรู้ใน
ศตวรรษที่  21 เ ช่น  ทักษะการ เรี ยนรู้ ด้ วยตนเอง  ทักษะทางภาษาไทยและ
ภาษาต่างประเทศ ทักษะการทางานแบบมีส่วนร่วม ความสามรถในการใช้เทคโนโลยี 
ความสามารถในการดูแลสุขภาพ ฯลฯ 

3.95 3.91 3.90 3.95 

เฉลี่ย 3.96 3.92 3.92 3.89 
 

หมายเหตุ  ระดับค่าความพึงพอใจ 5 หมายถึง มากท่ีสดุ 4 หมายถึง มาก   
3 หมายถึง ปานกลาง 2 หมายถึง น้อย 1 หมายถึง น้อยท่ีสุด 

 
 
2. 2. ประเมินความพึงพอใจด้านระบบอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
(การควบคุม การดูแล การให้ค าปรึกษาวิชาการ และแนะแนวแก่นักศึกษาปริญญาตรี) 

หัวข้อประเมนิ ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย 
(ปีการศึกษา) 

2558 2559 2560 2561 
1) ช่องทาง/ความสะดวกในการตดิต่อกับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ 4.00 3.87 4.14 4.00 
2) นักศึกษาได้รับคาแนะนาการลงทะเบียนเรียน การก าหนดแผนการเรียนตามหลักสูตร
โดยอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ 

3.90 3.79 3.90 4.12 

3) การให้เวลาในการให้คาปรึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ 3.85 3.91 3.76 4.08 
4) อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้ความสนใจ ตดิตามผลการเรียนของนักศึกษา เพื่อช่วย
ให้นักศึกษาเรียนจบตามเวลาของหลักสตูร 

4.00 4.25 4.00 4.25 

5) อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้ความช่วยเหลืออ่ืนๆ หรือถ่ายทอดประสบการณ์อื่นๆ 
แก่นักศึกษา ตลอดจนรับฟังความคิดเห็นและช่วยแก้ไขปญัหาตา่งๆ 

3.95 4.16 4.09 4.41 

เฉลี่ย 3.94 4.00 3.97 4.17 
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3. ด้านกิจกรรมนักศึกษา 
หัวข้อประเมนิ ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย 

(ปีการศึกษา) 
2558 2559 2560 2561 

1) มีกิจกรรมเพื่อพัฒนานักศึกษาที่หลากหลาย ท้ังในและนอกช้ันเรยีน 3.70 4.04 3.71 3.91 
2) มีข้อมูลด้านหน่วยงานที่ให้บริการนักศึกษา ด้านกิจกรรมพิเศษนอกหลักสูตร แหล่ง
งานท่ีสามารถให้นักศึกษาทางานพิเศษนอกเวลาได ้

3.40 3.87 3.76 3.91 

3) มีกิจกรรมเตรียมความพร้อมเพือ่การทางานเมื่อส าเร็จการศึกษา 3.55 4.20 3.62 4.04 
4) มีหน่วยงาน/บุคคลที่ให้คาปรึกษา ให้ค าแนะนาด้านการใช้ชีวิตในคณะ/มหาวิทยาลัย 
และการเข้าสู่อาชีพแก่นักศึกษา 

3.75 3.96 3.52 4.00 

5) กิจกรรมนักศึกษาที่จัด ช่วยส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที ่21 เช่น ทักษะ
ภาษาต่างประเทศ ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง ทักษะการท างานอย่างมีส่วนร่วม ฯลฯ 

3.65 4.00 3.8 4.16 

เฉลี่ย 3.61 4.01 3.68 4.00 

 
 
4. ดา้นสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ (ความพึงพอใจของอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้) 

หัวข้อประเมนิ ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย 
(ปีการศึกษา) 

2558 2559 2560 2561 
1) อาคารเรียน ห้องเรยีน ห้องปฏบิัติการ โรงงานแปรรูปผลติผลทางการเกษตร มีความ
พร้อมต่อการจดัการศึกษา 

3.80 3.87 3.85 3.83 

2) ทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียนรู้ เช่น อุปกรณ์ เทคโนโลยสีารสนเทศ ห้องสมุด ตารา/
หนังสือ แหล่งเรยีนรู้ ฐานข้อมูล มคีวามเหมาะสมต่อการจัดการศึกษา 

3.70 3.95 3.57 3.70 

3) มีการดูแล รักษาสภาพแวดล้อม และทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรยีนรู้อย่างม ี
ประสิทธิภาพ 

3.75 3.91 3.62 3.96 

4) เทคโนโลยีที่ใช้ในการจัดการเรยีนการสอนมคีวามเหมาะสมกับยคุสมัย 3.70 4.00 3.66 3.93 
5) การจัดพื้นที่/สถานท่ีสาหรับนักศึกษาและอาจารยไ์ด้พบปะ สังสรรค์ 
แลกเปลีย่นสนทนา หรือทางานร่วมกัน 

3.05 4.08 3.66 4.33 

6) มีบริการคอมพิวเตอร์ อินเทอร์เน็ตความเร็วสูง 3.05 3.66 3.28 4.12 
เฉลี่ย 3.50 3.91 3.60 3.97 

 
  5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   1.พ้ืนที่น่านโดยฝ่ายกิจการนักศึกษาจัดให้มีห้องแนะแนวการศึกษาและอาชีพเพ่ือให้ค าปรึกษาแก่
นักศึกษาโดยมีตารางในการเข้าพบพร้อมเบอร์ติดต่อในช่วงเวลา13.00 -16.00 น. (สกอ.3.2-01ค าสั้งแต่งตั้ง
อาจารย์ห้องแนะแนวการศึกษาและอาชีพ) และในแต่ละเขตพ้ืนที่มีอาจารย์ที่ปรึกษาจัดตารางให้ค าปรึกษาแก่
นักศึกษาท่ีปรึกษาในตารางอาจารย์ให้ว่างตรงกัน  

2. จัดท าตารางปฏิทินเวลานัดพบกันให้แก่นักศึกษา  
3. เพิ่มช่องทางในการสื่อสารระหว่างอาจารย์กับนักศึกษาให้มากข้ึน เช่น e-mail, 

facebook หรือ line เป็นต้น การสร้างช่องทางติดต่อสื่อสารที่สะดวกมากข้ึน โดยการสร้าง
ไลน์กลุ่มของนักศึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษา ท าให้การดูแล ให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษา สามารถ
ท าได้อย่างทันที และมีประสิทธิภาพ 
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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 2560 เพ่ือสร้างระบบกลไกเพ่ือใช้ส าหรับการพัฒนาศักยภ าพ
นักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ของหลักสูตรปี 2561 
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ภาพที่ 3.7 ระบบและกลไกที่การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 
21 ปีการศึกษา 2560 
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2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 

 
 

ภาพที่ 3.8 ระบบและกลไกที่การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่     
               21 ปีการศึกษา 2561 (** เป็นขั้นตอนที่เพ่ิมเติมในระบบและกลไกที่การพัฒนาศักยภาพนักศึกษา

และการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 จากปีการศึกษา 2560) 
 
 

 2.1  หลักสูตรมีการน าผลการด าเนินงานจากปีการศึกษา 2560 จาก 
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    - ค าแนะน าจากกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษา ปีการศึกษา 2560    
    - รายงายผลการประเมินระบบและกลไกที่พัฒนาศักยภาพฯ โดยนักศึกษา ปีการศึกษา 2560 
    - การขอจัดกิจกรรมโดยนักศึกษา 
    - แผนการจัดกิจกรรมของคณะและมหาวิทยาลัยปีการศึกษา 2561 
    โดยน าผลการด าเนินงานและข้อมูลมาวิเคราะห์โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ า
หลักสูตรเพ่ือปรับปรุงกลไกการการจัดกิจกรรม/โครงการ เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้าง
ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21  
   2.2 จากผลการวิเคราะห์ อาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้หารือเพ่ือ
ก าหนดการจัดกิจกรรม/โครงการ และผู้รับผิดชอบ การจัดกิจกรรมหรือโครงการ โดยค านึงถึงผลลัพธ์เพ่ือให้
นักศึกษามีทักษะชีวิตและอาชีพ มีทักษะด้านการเรียนรู้และนวัตกรรม สามารถใช้สารสนเทศ สื่อ เทคโนโลยีได้
อย่างมีประสิทธิภาพ โดยเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ศตวรรษที่ 21 เป็นทั้งกิจกรรมภายในและภายนอก
หลักสูตร เพ่ือให้เกิดผลกับนักศึกษา ดังนี้ 
 

โครงการ/กิจกรรม ก าหนดเวลาที่คาดว่า
จะแล้วเสร็จ 

ผู้รับผิดชอบ หมายเหตุ 

1. โครงการบริการวิชาการดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร งานเปิดรั้วราชมงคลล้านนา 

ส.ค. 2561 ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
และคณาจารย์ในสาขา 

ทักษะชีวิตและอาชีพ 

2. โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการรูจ้ัก เข้าใจ ใช้
ห้องปฏิบัติการอย่างถูกต้องและปลอดภัย เพื่อ
พัฒนางานวิจัย 

ต.ค.-พ.ย. 2561 นส. รัชนู แก้วเมือง ทักษะชีวิตและอาชีพฯ 

3. โครงการประกวดนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

พ.ย. 2561-ม.ค. 2562 ผศ. เฉลมิพล ถนอม
วงค์ 

ทักษะการเรยีนรู้ฯ 
 

4. โครงการสืบสานวัฒนธรรมไทยและอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อม สาขาวิชา ปี 2561 

ม.ค.-มี.ค. 2562 ผศ.ดร.อรรณพ ทัศน
อุดม 

ทักษะการเรยีนรู้ฯ 
 

5. โครงการรูเ้ขารู้เรา (ศึกษาดูงาน) พ.ค.-ก.ค. 2562 อ. สุริยาพร นิพรรัมย ์ ทักษะชีวิตและอาชีพ 
7. โครงการแข่งขันทักษะวิชาการและวิชาชีพ มิ.ย. 2561 อ. สุริยาพร นิพรรัมย ์ ทักษะการเรยีนรู้ฯ 
8.โครงการการแข่งขันทักษะตอบปัญหาวิชาการ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

มี.ค. 2562 ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
และคณาจารย์ในสาขา 

ทักษะชีวิตและอาชีพ 

9.โครงการแข่งขันตอบปัญหาวิชาการด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(FoSTAT–Nestle Quiz Bowl) 

มิถุนายน 2561 อ.สุทธิดา ปัญญาอินทร ์
อ.บุษบา มะโนแสน 

ทักษะชีวิตและอาชีพ 

10.โครงการสมัมนาทางวิชาการดา้นความ
ปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

มีนาคม 2562 อาจารย์มทร.ล้านนา 
ล าปาง 

ทักษะชีวิตและอาชีพ 

11.การประชุมวิชาการนักศึกษา อุตสาหกรรม
เกษตรวิจัย ครั้งท่ี 3 

ตุลาคม 2561 อาจารย์มทร.ล้านนา 
ล าปาง 

ด้านทักษะสารสนเทศ 
สื่อ และเทคโนโลย ี

12.โครงการสนับสนุนให้คณาจารย์และนักศึกษา
ของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรมี
ประสบการณ์ในการศึกษาในการเรียนรูร้่วมกัน
หรือร่วมกิจกรรมแลกเปลี่ยนกับ Brawijaya 
University โครงการชั้นเรยีนนานาชาติ 
Brawijaya University 

 อาจารย์ 3 พื้นที ่ ทักษะชีวิตและอาชีพ 
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13. โครงการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่  มิ.ย. 2561 กองการศึกษาและ
คณะวิทยาศาสตร์ฯ 

ทักษะชีวิตและอาชีพ 

14.โครงการเปดิโลกกจิกรรม มิ.ย. 2561 กองการศึกษา ทักษะชีวิต 
15. โครงการราชมงคลบ้านหลังท่ี 2 ก.ค. 2561 กองการศึกษา ทักษะการใช้ชีวิต 
16.โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร 
Word processing และหลักสูตร spreadsheets  

ก.ค. 2561 คณะวิทยาศาสตร์ฯ  กลุ่มทักษะสารสนเทศ
สื่อและเทคโนโลย ี

17.โครงการเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนไป
ปฎิบัติงานสหกจิศึกษา 

พ.ค. 2561 สาขาสตัว์ศาสตร ์ ทักษะชีวิตและอาชีพ 

18.การแข่งขันทักษะวิชาการ เกษตรราชมงคล 
ครั้งท่ี 4 

มกราคม 2562 คณะวิทยาศาสตร์ฯ ทักษะชีวิตและอาชีพ 

  
  มีการก าหนดแผนการส่งเสริมการจัดกิจกรรมที่ส่งผลต่อการเรียนรู้ของนักศึกษาท่ีชัดเจน ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติทุกด้าน นอกเหนือจากการพัฒนานักศึกษาผ่านการจัดกิจกรรมการ
เรียนการสอนตามรายวิชาในหลักสูตร อีกท้ังหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร มีความตระหนักถึงความส าคัญในการพัฒนาทักษะที่จาเป็นสาหรับการเรียนรู้ในศตวรรษ
ที่ 21 อันประกอบไปด้วย 3 กลุ่มหลัก ได้แก่ 
  1. กลุ่มทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรม 
  2. กลุ่มทักษะสารสนเทศ สื่อ และเทคโนโลยี 
  3. กลุ่มทักษะชีวิตและอาชีพ 
    
ทักษะการเรียนรู้ด้านเรียนรู้และนวตกรรม (ได้แก่ ความริเริ่มสร้างสรรค์และนวัตกรรม การคิดอย่างมี
วิจารณญาณและการแก้ปัญหา การสื่อสาร และการร่วมมือ) ทักษะด้านนี้จะเป็นตัวก าหนดความพร้อม
ของนักศึกษาเข้าสู่โลกการท างานที่มีความซับซ้อนมากขึ้นในปัจจุบัน กิจกรรมที่หลักสูตรได้ด าเนินการ
ส่งเสริมแก่นักศึกษา ได้แก่ 
 - มทร.ล้านนา ทั้งสามเขตพ้ืนที่มกีารจัดการเรียนการสอนในรายวิชาปัญหาพิเศษ ที่ก าหนดให้นักศึกษา
จัดท าโครงการในรายวิชาปัญหาพิเศษ ซึ่งจัดเป็นการจัดการเรียนการสอนแบบ Project Based Learning 
เพ่ือให้นักศึกษามทีั้งทักษะปฏิบัติ ทักษะทางปัญญาแก้ไขปัญหาอย่างเป็นระบบ การฝึกการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
โดยใช้ทักษะความรู้ และทักษะปฏิบัติที่ได้เรียนมาประยุกต์ใช้ในการท าปัญหาพิเศษ เช่น ทักษะการแปรรูป
อาหารโดยเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ท่ีเหมาะสม ทักษะการวิเคราะห์จุลินทรีย์ ทักษะการวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมีของอาหาร เป็นต้น 
  - การน านักศึกษาเข้าร่วมโครงการแข่งขันตอบปัญหาวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(FoSTAT2016) วันที่  16-18 มิถุนายน 2561 ณ ศูนย์นิทรรศการและการประชุมกรุงเทพฯ (ไบเทค) บางนา 
กรุงเทพฯ จัดโดยสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร แห่งประเทศไทย ร่วมกับบริษัท เนสท์เล่ย์ 
(ประเทศไทย) จ ากัด  โดยมทร.ล้านนา ล าปาง และน่านส่งนักศึกษาระดับ ป.ตรี ชั้นปีที่ 2 -4  จ านวน 4 คน 
อาจารย์ผู้ควบคุม 3 คน (หนังสือค าสั่งคณะกรรมการ Fostat2018) 

- หลักสูตรจัดโครงการสัมมนาทางวิชาการด้านความปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร วัน
พฤหัสบดทีี่ 14 มีนาคม 2562 ณ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง 
โดยขอความอนุเคราะห์วิทยากร นายพิทักษ์  ฟูแสง หัวหน้าฝ่ายผลิต จากบริษัท อาหารสากล มาเป็นวิทยากร
ผู้ให้ความรู้และประสบการณ์ (หนังสือค าสั่งโครงการอบรม) 
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ด้านทักษะสารสนเทศ สื่อและเทคโนโลยี ผู้เรียนต้องมีความสามารถในการแสดงทักษะการคิดอย่างมี
วิจารณญาณ และปฏิบัติงานได้หลากหลาย โดยอาศัยความรู้ในหลายด้าน 
  ในการด ารงชีวิตและท างานในยุคปัจจุบันให้ประสบความส าเร็จ นักศึกษาจ าเป็นต้องพัฒนาทักษะชีวิต
ที่ส าคัญดังต่อไปนี้ : ความยืดหยุ่นและการปรับตัว การริเริ่มสร้างสรรค์และเป็นตัวของตัวเอง ทักษะสังคมและ
สังคมข้ามวัฒนธรรม การเป็นผู้สร้างหรือผู้ผลิต และความรับผิดชอบเชื่อถือได้ ภาวะผู้น าและความรับผิดชอบ  
กิจกรรมที่หลักสูตรร่วมกับทางมหาวิทยาลัยได้ด าเนินการได้แก่ 

- ทางคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรมีการจัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร 
Word processing และหลักสูตร spreadsheets ให้กับนักศึกษาทุกชั้นปีเพื่อให้นักศึกษามีความรู้ในการใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์  
  - จัดกิจกรรมการประชุมวิชาการนักศึกษา อุตสาหกรรมเกษตรวิจัย ครั้งที่ 3 ณ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง วันที่ 18-19 ตุลาคม 2561 โดยนักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารชั้นปีที่ 4 และเทียบโอน ที่ลงทะเบียนเรียนในวิชาปัญหาพิเศษเป็นผู้น าเสนอผลงานภาค
บรรยาย และนักศึกษาชั้นปีที่ 1-3 และเทียบโอน เข้าร่วมกิจกรรมด้านทักษะชีวิต และทักษะอาชีพ (ในการ
ด ารงชีวิตและท างานในยุคปัจจุบันให้ประสบความส าเร็จ นักศึกษาจ าเป็นต้องพัฒนาทักษะชีวิตที่ส าคัญ
ดังต่อไปนี้ : ความยืดหยุ่นและการปรับตัว การริเริ่มสร้างสรรค์และเป็นตัวของตัวเอง ทักษะสังคม และสังคม
ข้ามวัฒนธรรม การเป็นผู้สร้างหรือผู้ผลิต และความรับผิดชอบเชื่อถือได้ ภาวะผู้น าและความรับผิดชอบ) 
กิจกรรมที่หลักสูตรได้ด าเนินการ ได้แก่ 
  - การจดัการเรียนการสอนในรายวิชาฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ได้เข้าการฝึกงานในสถานประกอบการอาหาร เป็นการเตรียมพร้อมให้แก่นักศึกษาก่อนการ
ท างานจริง 
  - จัดโครงการสนับสนุนให้คณาจารย์และนักศึกษาของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรมี
ประสบการณ์ในการศึกษาในการเรียนรู้ร่วมกันหรือร่วมกิจกรรมแลกเปลี่ยนกับ Brawijaya University 
โครงการชั้นเรียนนานาชาติ Brawijaya University – มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา (Brawijaya-
RMUTL International Class Program, BRIC program) มีรูปแบบการจัดการเรียนการสอนร่วมกัน BU 
และ RMUTL ในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร โดยใช้ภาษาอังกฤษในการเรียนการสอน เพ่ือเปิดโอกาสให้นักศึกษาสาขาอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาได้รับการฝึกฝนและเรียนรู้ในลักษณะ international class ที่ 
Brawijaya University ประเทศอินโดนีเซียและนักศึกษาของ Brawijaya University เข้าร่วมเรียน 
international class ร่วมกับนักศึกษาสาขาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
(หนังสือค าสั่งโครงการ) 
  - . โครงการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ปีการศึกษา 2560 เพ่ือให้นักศึกษาได้ปรับตัวและมีความพร้อมใน
การศึกษาในหลักสูตรและมหาวิทยาลัย  
  -   โครงการเปิดโลกกิจกรรมเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าร่วมเป็นสมาชิกชมรมเพ่ือท ากิจกรรมระหว่างเรียน
โดยชมรมมีการจัดตั้งขึ้นกับฝ่ายกิจการนักศึกษา 
  -   โครงการราชมงคลบ้านหลังที่ 2 เพ่ือให้นักศึกษาได้เรียนรู้การปรับตัวและการอยู่ร่วมกันอย่างมี
ความสุขในรั้งมหาวิทยาลัย  
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  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   หลักสูตรมีการประชุมเพ่ือวิเคราะห์การจัดท ากิจกรรมของแต่ละโครงการว่าตอบสนองความ
ต้องการของนักศึกษาหรือไม่เพ่ือจะได้น ามาปรับเปลี่ยนหรือร่วมประชุมกับทางคณะฯและทางฝ่ายกิจการ
นักศึกษา  
  1) ผลการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาฝึกงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ได้เข้าการฝึกงานในสถานประกอบการอาหาร เป็นการเตรียมพร้อมให้แก่นักศึกษาก่อนการ
ท างานจริงร้อยละ 100  
  2) ผลการแข่งขันทักษะวิชาการ เกษตรราชมงคล ครั้งที่ 4 วันที่  30 - 31 มกราคม 2562 ณ  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน นักศึกษาร่วมแข่งจ านวน 10 คน ดังนี้ 
  - เทคนิคการอบแห้งผลิตผลเกษตร ได้รางวัล ชมเชย 
  - การแข่งขันการตรวจสอบคุณภาพอาหารกระป๋อง ได้รางวัล ชมเชย 
  - การตอบค าถามทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้รางวัล ชมเชย 
  - การน าเสนอผลงานนวัตกรรมทางเทคโนโลยีอาหาร  ได้รางวัล ชมเชย 
  - การแข่งขันทักษะการผลิตซาลาเปาไส้หมู   ได้รางวัล ชมเชย  
  - การวิเคราะห์ปริมาณอะไมโลสด้วยเทคนิคสเปคโตรโฟโตเมตรี  ได้รางวัล ชมเชย 
  - การออกแบบอาหาร Fusion Food (คาว, หวาน)  ได้รางวัล ชมเชย 
  - การแข่งขันฟรุตสลัดในน้ าเชื่อมบรรจุขวดแก้ว ได้รางวัล รองชนะเลิศอันดับ 2 
  - การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ : นักเก็ตไก่  ได้รางวัล ชมเชย 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   1. ด้านทักษะการเรียนรู้ และนวัตกรรม  
    1) จากภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2561 มีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนวิชาปัญหาพิเศษจ านวน 
12 คน พบว่า นักศึกษารหัส 58 สามารถจบตามก าหนดเวลาทุกคน จ านวน 11 คน (ร้อยละ 91.67) ส่วนอีก 1 
คนที่ไม่สามารถจบตามก าหนดเวลาเป็นนักศึกษารหัส 57 ทั้งนี้เนื่องจากนักศึกษาไม่มีความคืบหน้าในการ
ท างาน ไม่ประสานงานติดต่อด าเนินงานกับอาจารย์ที่ปรึกษาประจ าหัวข้อปัญหาพิเศษ จึงส่งผลให้นักศึกษาไม่
สามารถจบตามเวลาได้  
    2) ผลการแข่งขันตอบปัญหาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารประจ าปี 2017 ณ 
ศูนย์นิทรรศการและการประชุมกรุงเทพฯ (ไบเทค) บางนามี มทร.ล้านนา ล าปางและน่าน ผู้เข้าแข่งขันจาก
สถาบันการศึกษาทั่วประเทศมีทั้งสิ้น 74 สถาบัน นักศึกษาสาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ล้านนา ชั้นปีที่ 2 - 
4 จ านวน 4 คน ได้ล าดับที่ 14 ร่วม ของทีมผู้ร่วมเข้าแข่งขัน ซึ่งไม่เข้ารอบคัดเลือกใน 20 ทีม ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากมีเวลาการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาไม่มากพอ จึงต้องจัดตารางการติวความรู้ทางวิชาการ
ให้แก่นักศึกษาอย่างสม่ าเสมอ และเพ่ิมเนื้อหา องค์ความรู้ต่างๆ ให้มากขึ้น เช่น ข้อสอบเก่า ความรู้ใหม่ๆ และ
ความรู้รอบตัว เป็นต้น โดยให้คณะกรรมการคณาจารย์ผู้เชี่ยวชาญแต่ละด้าน จัดตารางติวล่วงหน้าก่อนการ
แข่งขันในปีต่อไป 
  2. ด้านทักษะสารสนเทศ สื่อ และเทคโนโลยี  
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ผลการจัดกิจกรรมการประชุมวิชาการนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตรวิจัย ครั้งที่ 3 มีผลประเมินความพึงพอใจ
ของนักศึกษาที่เข้าร่วมกิจกรรมในระดับมากถึงมากท่ีสุด ในปีต่อไปอาจการสนับสนุนให้นักศึกษาน าเสนอ
ผลงานวิจัยในระดับชาติต่อไป 
  3. ด้านทักษะชีวิต และทักษะอาชีพ กิจกรรมที่หลักสูตรได้ด าเนินการ ได้แก่ 
   1) ผลการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาฝึกงาน นักศึกษาชั้นปีที่ 4 ได้เข้าการฝึกงานในสถาน
ประกอบการอาหาร เป็นการเตรียมพร้อมให้แก่นักศึกษาก่อนการท างานจริงได้ทุกคน ในปีต่อไปควรใช้
แผนการจัดการที่ดีเช่นเดียวกับปี 2561 
   2) ผลการแข่งขันทักษะวิชาการ เกษตรราชมงคล ครั้งที่ 4 วันที่ 30 - 31 มกราคม 2562 ณ  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน จากกิจกรรมดังกล่าวนักศึกษาได้รับความรู้และประสบการณ์
เป็นอย่างมากทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สามารถน าไปคิดปรับปรุงและพัฒนาให้มี
ประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน ส่งเสริมให้นักศึกษามีทักษะ กล้าแสดงออก และมีประสบการณ์ในแข่งขันในเวที
ระดับชาติมากข้ึน 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

 1. แต่งตั้งคณะกรรมการในการประชุมวางแผนประจ าปีการศึกษา ในการพัฒนาศักยภาพ
นักศึกษา และการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ และมอบหมายผู้รับผิดชอบในแต่ละโครงการตามความเหมาะสม 
       2.   ประเมินโครงการด้วยแบบสอบถาม 
       3. จัดท ารายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการ และเสนอข้อปรับปรุงแก้ไขในปีการศึกษา
ต่อไป 
 สรุปผลการประเมินตัวบ่งช้ีที่ 3.2 : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ................3    คะแนน ............................... 
ตัวบ่งชี้ 3.3 :  ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
3.3.1 การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา  
 
มทร.ล้านนา ล าปาง 
 

วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (กรณีหลักสูตร 4 ปี)  

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

สะสมจนถึงสิ้นปีการศึกษา 2560 
(3) 2558 2559 2560 

2555 51 38 0 0 13 
2556 30 0 27 0 3 
2557 10  0 0 8 0 

 
วิชาเอก พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 

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

สะสมจนถึงสิ้นปีการศึกษา 2560 
(3) 

2558 2559 2560 

2555 10 9 0 0 1 
2556 6 0 3 0 3 
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วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (กรณีหลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 

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

สะสมจนถึงสิ้นปีการศึกษา 2560 
(3) 2558 2559 2560 

2556 9 6 0 0 3 
2557 5 0 1 0 4 
2558 9 0 4 0 5 

 
วิชาเอก พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (กรณีหลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 

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

สะสมจนถึงสิ้นปีการศึกษา 2560 
(3) 2558 2559 2560 

2557 0 0 0 0 0 
2558 19 0 0 0 0 

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

(𝟏)
 

 
วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 74.50 90 100 
 
วิชาเอก พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 90 50 - 
 
วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (กรณีหลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 33.33 35.71 - 

 

 (2)  อัตราส าเร็จการศึกษา  =    (2) x 100

(1)
 

วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 
ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 74.50 90 100 
 

วิชาเอก พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 
ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 90 50 - 
 
วิชาเอก วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (กรณีหลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 
 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 
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ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 66.66 35.71  
มทร.ล้านนา พิษณุโลก  
 

การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 

ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า (1) 

จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) จ านวนที่ลาออกและ
คัดชื่อออกสะสมจนถึง
สิ้นปีการศึกษา 2561 

(3) 
2558 2559 2560 2561 

2555 24 18 0 0 0 6 
2556 24 0 6 10 1 7 
2557 20 0 0 6 4 5 
2558 11 0 0 0 2 3 
2559 6 0 0 0 0 0 
2560 8 0 0 0 0 2 
2561 10 0 0 0 0 1 

 
การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 4 ป ี(เทียบโอน) 

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

ชื่อออกสะสมจนถึงสิ้นปี
การศึกษา 2560 (3) 2558 2559 2560 2561 

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

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

(1)
 

 
การคงอยู่ (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 2561 
ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 72.72 100 87.5 72.72 

 
 
การคงอยู่ (กรณีหลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 
 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 2561 

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

(1)
 

กรณีหลักสูตร 4 ปี 
ปีการศึกษา 2558 2559 2560 2561 
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ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 75 25 30 18.18 
 
(กรณีหลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 

 
ปีการศึกษา 2558 2559 2560 2561 

ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 66 0 75 100 
 
 
มทร.ล้านนา น่าน 
 
การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 

ปีการศึกษา 
จ านวนรับเข้า 

(1) 

 จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) จ านวนที่ลาออกและคัดชื่อออก
สะสมจนถึงสิ้นปีการศึกษา 2561 

(3) 
2558 2559 2560 2561 

2555 12 8 0 0 0 4 
2556 8 0 8 0 0 0 
2557 7 0 0 7 0 0 
2558 11 0 0 0 8 3 
2559 8 0 0 0 0 0 
2560 4 0 0 0 0 1 
2561 11 0 0 0 0 0 

 
การคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 

ปีการศึกษา 
จ านวนรับเข้า 

(1) 

จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) จ านวนที่ลาออกและคัดชื่อ
ออกสะสมจนถึงสิ้นปี
การศึกษา 2560 (3) 2558 2559 2560 2561 

2557 0 0 0 0 0 0 
2558 0 0 0 0 0 0 
2559 0 0 0 0 0 0 
2560 0 0 0 0 0 0 
2561 1 0 0 0 0 0 

 

อัตราการคงอยู่  =    (1)−(3) x 100

(1)
 

 
การคงอยู่ (กรณีหลักสูตร 4 ปี ) 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 2561 
ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 72.72 100 75.00 100 

 
การคงอยู่ (กรณีหลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 
 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 2561 
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ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 0 0 0 100 
 

(2) อัตราส าเร็จการศึกษา  =    
(2) x 100

(1)
 

 
อัตราส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 4 ปี) 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 100 100 100 
 
อัตราส าเร็จการศึกษา (กรณีหลักสูตร 4 ปี (เทียบโอน) 
 

ปีการศึกษา 2558 2559 2560 

ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 0 0 0 
 
 
3.3.2 ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อจ านวนนักศึกษา  

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีการประชุมเพ่ือเป็นการเตรียมความพร้อมทาง
การศึกษาให้นักศึกษาทุกชั้นปี เช่น การวางแผนการเรียน การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างอาจารย์ที่
ปรึกษากับนักศึกษา แนะแนวทางในการแก้ไขและป้องกันปัญหาที่อาจเกิดขึ้นกับนักศึกษา การให้ความรู้ด้าน
วิชาการอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตร ซึ่งหลักสูตรฯ มุ่งหวังให้อาจารย์ที่ปรึกษาได้เข้าถึงและใกล้ ชิดกับ
นักศึกษาช่วยให้การคงอยู่ของนักศึกษาในแต่ละชั้นปีอยู่ในระดับสูง แต่เมื่อดูแนวโน้มอัตราการคงอยู่ของ
นักศึกษาหลักสูตร 4 ปี ปีการศึกษา 2561มีอัตราการคงอยู่เท่ากับแรกเข้าเม่ือสิ้นสุดภาคเรียนที่ 1/2561  

ปัจจัยที่ท าให้นักศึกษาของหลักสูตรมีอัตราคงอยู่เท่ากับแรกเข้าเนื่องจากทางสาขาใช้ระบบรุ่นพ่ีดูแล
รุ่นน้องและมีการท ากิจกรรมระหว่างชั้นเรียนเพ่ือให้นักศึกษามีความผูกพันกัน ปรึกษาปัญหาก่อนจะเข้าถึง
อาจารย์ที่ปรึกษา  

ส่วนผลการอัตราการส าเร็จการศึกษาปีการศึกษา 2560 มีอัตราการส าเร็จการศึกษาทั้งหมดไม่มี
นักศึกษาตกค้าง  
 
3.3.3 ความพึงพอใจ และผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
  หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้มีการจัดท ารายงานผลการประเมินระดับความพึง
พอใจของนักศึกษาที่มีต่อหลักสูตร เพื่อประเมินว่าการด าเนินงานต่าง ๆ ที่เก่ียวกับ การรับนักศึกษา การ
เตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา และการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา ที่หลักสูตรจัดหรือเตรียมให้กับนักศึกษา 
มีความเหมาะสม เกิดประโยชน์ และเป็นไปตามความต้องการของนักศึกษาหรือไม่ และเพ่ือเป็นแนวทางในการ
ปรับปรุงแก้ไขการด าเนินงานต่อไปในอนาคต โดยมีกลุ่มเป้าหมายเฉพาะนักศึกษาของหลักสูตรวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งผลการประเมินมีแนวโน้มดีขึ้นจากปีการศึกษา 2560 อยู่ในระดับปานกลางถึงดี 
ซึ่งหลักสูตรมีการประเมินกระบวนการทั้งการรับนักศึกษา การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา การให้ดูแล
และให้ค าปรึกษาวิชาการแก่นักศึกษา และการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาฯ ทุกพ้ืนที่  
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ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อกระบวนการที่ด าเนินการในตัวบ่งช้ี 3.1 และ 3.2 
 

มทร.ล้านนา ล าปาง 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ 

ปีการศึกษา 2558 ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 
ด้านหลักสูตร
การศึกษา 

- 3.96 3.92 3.92 

ระบบอาจารย์ที่
ปรึกษาทางวิชาการ 

- 3.94 4.00 3.98 

กิจกรรมนักศึกษา - 3.61 4.01 3.68 
สิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู ้
- 3.50 3.91 3.60 

เฉลี่ย  3.75 3.96 3.79 

 
 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก  

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ 

ปีการศึกษา 2558 ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 
การรับนักศึกษา 4.7 3.44 3.39 3.46 

การเตรียมความพร้อม
นักศึกษา 

4.7 3.22 3.26 3.72 

การให้ดูแลและให้
ค าปรึกษาวิชาการแก่

นักศึกษา 

4.7 3.22 3.84 3.95 

การส่งเสริมและพัฒนา
นักศึกษาฯ 

4.7 3.04 3.45 3.78 

เฉลี่ย 4.7 3.23 3.48 3.72 

 
มทร.ล้านนา น่าน 

ประเด็นการประเมิน 
ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ 

ปีการศึกษา 2558 ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 
ด้านหลักสูตร   4.39 4.40 

การให้ดูแลและให้
ค าปรึกษาวิชาการแก่

นักศึกษา 

  4.31 4.66 

การส่งเสริมและพัฒนา
นักศึกษาฯ 

  4.70 4.63 

สิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู ้

  4.63 4.34 

เฉลี่ย   4.46 4.50 

 
ผลการจัดการข้อร้องเรียน 
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หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้มีการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาโดยจัดให้มี
กล่องรับข้อร้องเรียนและแสดงความคิดเห็นของนักศึกษา ช่องทางการร้องเรียนผ่านทางเพจ Facebook กล่อง
รับข้อร้องเรียน พบว่าไม่มีข้อร้องเรียนทั้งสองช่องทาง แต่เมื่อให้นักศึกษาท าแบบประเมินความพึงพอใจผ่าน
ระบบ Google form พบว่านักศึกษา มีข้อเสนอแนะเรื่องการเตรียมความพร้อมนักศึกษา ควรมีกิจกรรมเสริม
ว่าเป็นภาคปฏิบัติ ซึ่งอาจารย์ภายในหลักสูตรได้หารือกันและหาทางแก้ไข โดยการเพ่ิมเติมกิจกรรมการแปรรูป
เนื้อสัตว์และผักผลไม้ 1 วัน ช่วงเวลาการเตรียมความพร้อม  ต้องการให้มีเพ่ิมเติมด้านทักษะภาษาต่างประเทศ
โดยเฉพาะภาษาอังกฤษ  อาจารย์ภายในหลักสูตรได้ให้ข้อมูลเพ่ิมกับศูนย์ภาษา ซึ่งศูนย์ ภาษาได้จัดสอน
ภาษาอังกฤษเสริมนอกเวลาเรียนให้ 

 
ปีการศึกษา 2558 2559 2560 2561 

จ านวนข้อร้องเรียนของนักศึกษา 0 2 2 2 

จ านวนข้อร้องเรียนที่ได้รับการแก้ไข 0 2 2 2 

ร้อยละของข้อร้องเรียนที่ได้รับการแก้ไข - 100 100 100 

  
ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อการส าเร็จการศึกษา  

พ้ืนที่พิษณุโลกปีการศึกษา 2561 มีอัตราการส าเร็จการศึกษาลดลงเมื่อเทียบกับปีการศึกษา 2560 
ปัจจัยที่เป็นสาเหตุที่ท าให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษามีแนวโน้มลดลงเนื่องจากติดการส่งงานและยังไม่น าเสนอ
งานในรายวิชาปัญหาพิเศษ และติด F บางรายวิชาท าให้นักศึกษาไม่สามารถจบการศึกษาได้ตามแผนของ
หลักสูตรฯ ประเด็นปัญหาดังกล่าวอาจารย์ผู้รับผิดชอบและอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้ประชุมหารือและหา
มาตรการแก้ไข โดยให้นักศึกษาสอบโครงร่างวิชาปัญหาพิเศษในภาคเรียนที่ 2 ขณะที่นักศึกษาอยู่ชั้นปีที่ 3 
และเปิดรายวิชาปัญหาพิเศษให้นักศึกษาลงทะเบียนในภาคเรียนที่ 2 ขณะที่นักศึกษาอยู่ชั้นปีที่ 4 เพ่ือให้
นักศึกษาได้มีเวลาการท าปัญหาพิเศษนานถึง 6 เดือน ส่วนรายวิชาที่นักศึกษาติด F หลักสูตรได้ติดต่อให้
อาจารย์ผู้สอนเปิดให้นักศึกษากรณีพิเศษในภาคฤดูร้อนเพ่ือให้นักศึกษาได้เรียนเพ่ือให้สามารถจบทัน
ก าหนดเวลา 
 พ้ืนที่น่านในปีการศึกษา 2560 อัตราการส าเร็จการศึกษาของหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารไม่มีนักศึกษาตกค้างจบครบทั้งหมด 7 คน เนื่องจากอาจารย์ประจ าหลักสูตรมีการวางแผนการเรียน
ให้กับนักศึกษาที่มีปัญหาการเรียนในรายวิชาที่ ติด F ได้ลงเรียนเพิ่มในระหว่างภาคการศึกษาและการลงเรียน
ในภาคฤดูร้อน  
 
 สรุปผลการประเมินตัวช้ีวัดที่ 3.3 : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ....................3.....คะแนน....................... 
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องค์ประกอบที่ 4 : อาจารย ์

 
ตัวบ่งชี้ 4.1 : การบริหารและพัฒนาอาจารย์  

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

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

 
4.1.1 การรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 
พื้นที่ล าปาง 
 1) มีระบบและกลไก 

  ตามคู่มือการประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2557 ตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร ฉบับ พ.ศ. 2558  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรหมายถึง อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีภาระหน้าที่ใน
การบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตาม
ประเมินผล และการพัฒนาหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องอยู่ประจ าหลักสูตรนั้นตลอดระยะเวลาที่
จดัการศึกษา โดยจะเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไม่ได้ ยกเว้น พหุ
วิทยาการหรือสหวิทยาการให้เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้อีกหนึ่งหลักสูตร และเป็นอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถซ้ าได้เกิน 2 คน 
 ส่วนอาจารย์ประจ าหลักสูตร หมายถึง อาจารย์ที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตรที่
เปิดสอน ซึ่งมีหน้าที่สอนและค้นคว้าวิจัยในสาขาวิชาดังกล่าว ทั้งนี้ สามารถเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรหลาย
หลักสูตรได้ในเวลาเดียวกัน แต่ต้องเป็นหลักสูตรที่อาจารย์ผู้นั้นมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาของ
หลักสูตร  

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  และคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตรประชุมเพ่ือพิจารณาการรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีระบบและกลไก
ดังต่อไปนี้ 
     1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรส ารวจวิเคราะห์อัตราก าลังในกรอบระยะเวลารอบ 5 ปี จัดประชุมเพ่ือ
พิจารณาแผนโครงสร้างด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต้องด าเนินการพิจารณาทุกๆ 5 ปี) ซึ่ง
พิจารณาจากอัตราอาจารย์ที่คงอยู่ จ านวนผู้เกษียณราชการในแต่ละปี และจะวิเคราะห์ร่วมกับแผนการ
ด าเนินงานของหลักสูตรในแต่ละปีการศึกษา  
     2. อาจารย์ประจ าหลักสูตรเป็นผู้ก าหนดคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่รับ ซึ่งจะต้องมีคุณวุฒิ
การศึกษาไม่ต่ ากว่าระดับปริญญาโท ทั้งท่ีคุณวุฒิตรงตามหลักสูตรและสาขาวิชาที่สัมพันธ์กันกับสาขาวิชา
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พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร หรือ
มีความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้าวิจัย หรือมีผลงานทางวิชาการวิชาทางวิชาชีพอย่าง
น้อย 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 และแต่งตั้งอาจารย์พี่เลี้ยงให้ค าแนะน า
ในด้านการเรียนการสอนการปฏิบัติงานเป็นไปตามคุณลักษณะเฉพาะของต าแหน่งและระเบียบของ
มหาวิทยาลัย 
       6. หลักสูตรด าเนินการเสนอรายชื่อเพ่ือพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร พิจารณาจากคุณวุฒิทาง
การศึกษา ต าแหน่งทางวิชาการผลงานทางวิชาการความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้า
วิจัย โดยสอดคล้องตามเกณฑ์ก าหนดของ สกอ. โดยเสนอผ่านความเห็นชอบจากท่ีประชุมของสาขาวิชา เสนอ
ผ่านคณะฯ สภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย 
       7. คณะด าเนินการเสนอรายชื่อให้กรรมการบริหารประจ าคณะให้ความเห็นชอบตามล าดับก่อนเสนอสภา
มหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป หากคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรไม่ผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุมของ
สาขาวิชา เสนอผ่านสภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย ตามกรอบ TQF หลักสูตรท าบันทึกแจ้งสาขา คณะและ
มหาวิทยาลัย โดยด าเนินการตามข้อ 1.  
       8. น าผลการด าเนินงานบรรจุไว้ในโครงสร้างที่คณะ และมหาวิทยาลัยในรายงานประจ าปีแจ้งให้
อาจารย์ประจ าหลักสูตรรับทราบ  
 

      2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ในปี พ.ศ. 2561 ได้เพ่ิมเติมเกณฑ์การรับและแต่งตั้ง
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในระบบและกลไกโดยเพ่ิมเติมอาจารย์ใหม่จะต้องผลงานทางวิชาการวิชาทาง
วิชาชีพอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลังและมีผลการสอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์มหาวิทยาลัย ซึ่ง
เป็นผลมาจากเกณฑ์การรับสมัครอาจารย์ใหม่ของมหาวิทยาลัยในปี พ.ศ. 2560  

ในปีการศึกษา 2561 พบว่าอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตรมีเพียงพอจึงไม่เสนอขออัตราก าลัง
ใหม่จากมหาวิทยาลัย จึงไม่ได้ด าเนินการสรรหาตามระเบียบมหาวิทยาลัย ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา
รับทราบให้ความเห็นชอบหลักสูตรนี้ผ่านระบบ CHECO แล้วเมื่อวันที่ 1 ตุลาคม 2561 ดังนั้นหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560)  ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรวิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คือ 1. นางอรทัย บุญทะวงศ์ 2. นางสาวนภาพร  ดี
สนาม 3. นางวันเพ็ญ  จิตรเจริญ และผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร คือ 1. นางสาวธัญ
ลักษณ์ บัวผัน 2. นายธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 3. นางรุ่งทิวา กองเงิน  โดยได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา เมื่อวันที่ 3 ก.พ. 2560, 5 ม.ค. 2561   

 
        3) มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
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       จากการประเมินคุณสมบัติผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นอาจารย์ประจ าสาขาอุตสาหกรรมเกษตรที่มีอยู่แล้ว โดยไม่มีคนใหม่เพ่ิมเติม ซึ่ง
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก 2 คน ระดับปริญญาโท 1 คน คุณวุฒิตรงตามหลักสูตรและ
สาขาวิชาที่สัมพันธ์กันกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีทางอาหาร มี
ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้าวิจัย หรือมีผลงานทางวิชาการวิชาทางวิชาชีพไม่น้อย
กว่า 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และต าแหน่งทางวิชาการจ านวน 2 คน คือ รองศาสตราจารย์และผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ส าหรับหลักสูตรวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ก็เช่นเดียวกันคือผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็น
อาจารย์ประจ าสาขาอุตสาหกรรมเกษตรที่มีอยู่เดิม ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก 1 คน 
ระดับปริญญาโท 2 คน คุณวุฒิตรงตามหลักสูตรและสาขาวิชาที่สัมพันธ์กันกับสาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร และ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ในการสอน
การค้นคว้าวิจัย หรือมีผลงานทางวิชาการวิชาทางวิชาชีพไม่น้อยกว่า 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และมี
ต าแหน่งทางวิชาการคือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ จ านวน 1 คน  
 
 4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

  ในปี พ.ศ. 2561 ตามกรอบระยะเวลารอบ 5 ปี หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร ได้ปรับปรุงหลักสูตร พ.ศ. 2560 โดยแบ่งเป็น 2 วิชาเอก ได้แก่ วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร และวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดยวิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้ด าเนินงาน
ตามแผนปรับเปลี่ยนอาจารย์ประจ าหลักสูตรโดยได้มีการปรับปรุงจากอาจารย์ประจ าที่มีอยู่เดิมโดยไม่ได้รับ
สมัครอาจารย์ใหม่ตลอดหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 และ 2560 หลักสูตรปรับปรุง 2560 ได้มีการปรับ
อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จาก 5 คน เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3 คน และอาจารย์ประจ าหลักสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร จาก 
5 คน เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3 คน โดยมีการเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่อง
ของอาจารย์ประจ าหลักสูตรของทั้งสองวิชาเอกดังนี้   
 
 

วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

มคอ 2 หลักสูตรปรับปรุง 
 พ.ศ. 2555  

อยู่ประจ าหลักสตูร 
ปีการศึกษา 2555-2560 

มคอ 2 หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2560 วิชาเอก วทอ. 

วิชาเอก วทอ. อยู่ประจ าหลักสูตร 
ปีการศึกษา 2560-2561 

1. นางสาวนภาพร  ดีสนาม 1. นางสาวนภาพร  ดีสนาม 1. ดร.อรทัย  บุญทะวงศ์ 1. ดร.อรทัย  บุญทะวงศ์ 
2. นายสุพัฒน ์ ใต้เวชศาสตร ์ 2. นายสุพัฒน ์ ใต้เวชศาสตร ์ 2. ผศ.นภาพร  ดีสนาม 2. ผศ.นภาพร  ดีสนาม 
3. นางอรทัย  บุญทะวงศ ์ 3. นางสาวชณิชา  จินาการ 3. รศ.ดร.วันเพญ็  จิตรเจรญิ 3. รศ.ดร.วันเพญ็  จิตรเจรญิ 
4. นางสาวลชิน ี ปานใจ 4. รศ.ดร.วันเพญ็  จิตรเจรญิ - - 
5. นางสาวชณิชา  จินาการ 5. ผศ.ดร.วรรณา  อัมมวรรธน ์ - - 
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วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
มคอ 2 หลักสูตรปรับปรุง 

 พ.ศ. 2555  
อยู่ประจ าหลักสตูร 

ปีการศึกษา 2555-2560 
มคอ 2 หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 วิชาเอก พัฒนา
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

วิชาเอก พัฒนาผลิตภณัฑ์
อาหาร อยู่ประจ าหลักสูตร 
ปีการศึกษา 2560-2561 

1. นางสาวธัญลักษณ์ บัวผัน 1 นางรุ่งทิวา กองเงิน 1.ดร.ธัญลักษณ์ บัวผัน 1.ดร.ธัญลักษณ์ บัวผัน 
2. นางสาวณัฏวลิณคล เศรษฐ
ปราโมทย ์ 

2 นายธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 2 นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 2 นายธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 

3. นางสาวอุบลรัตน์ พรหมฟัง 3 นางสาวอุบลรัตน์ พรหมฟัง 3 ผศ.รุ่งทิวา กองเงิน 3 ผศ.รุ่งทิวา กองเงิน 
4. นางรุ่งทิวา กองเงิน 4 นางวัชรี เทพโยธิน - - 
5. นางวัชรี เทพโยธิน 5 ดร.สุภาวดี แช่ม - - 

 

5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

       ผลจากการปรับปรุงอาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและ
หลักสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งต้องใช้อาจารย์ประจ าหลักสูตร 5 คน เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารจ านวน 3 คน และอาจารย์ประจ าหลักสูตรวิชาเอกพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารจ านวน 3 คน โดยวิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อาจารย์ที่มี คุณวุฒิ
การศึกษาเพ่ิมขึ้นจากหลักสูตรเดิม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) โดยอาจารย์อรทัย บุญทะวงศ์ ได้รับคุณวุฒิ
ปริญญาเอกใน ปี พ.ศ. 2560  และในปี 2561 อาจารย์นภาพร ดีสนาม ได้เลื่อนต าแหน่งเป็นผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ส าหรับวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ได้อาจารย์ที่มีคุณวุฒิการศึกษาเพ่ิมขึ้นจากหลักสูตรเดิม 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555)  โดยอาจารย์ธัญลักษณ์ บัวผัน    ได้รับคุณวุฒิปริญญาเอกใน ปี พ.ศ. 2560 
และ  อาจารย์รุ่งทิวา กองเงิน ได้เลื่อนต าแหน่งเป็นผู้ช่วยศาสตราจารย์ ในปี 2559 
 
พื้นที่พิษณุโลก  
  1) มีระบบและกลไก 

     สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ก าหนดคุณสมบัติอาจารย์
ประจ าหลักสูตร โดยก าหนดคุณวุฒิการศึกษาไม่ต่ ากว่าปริญญาโท สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร เทคโนโลยีทางอาหาร หรือในสาขาท่ีตรงและสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน โดยมีวิธีการรับและแต่งตั้ง
อาจารย์ประจ าหลักสูตรดังนี้ 
                     1.อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดประชุมเพ่ือพิจารณาแผนโครงสร้างด้านอัตราก าลังของอาจารย์
ประจ าหลักสูตร ในกรอบระยะเวลา 5 ปี (ต้องด าเนินการพิจารณาทุก ๆ 5 ปี) ซึ่งพิจารณาจากอัตราอาจารย์ที่
คงอยู่ จ านวนผู้เกษียณราชการในแต่ละปี และจะวิเคราะห์ร่วมกับแผนการด าเนินงานของหลักสูตรในแต่ละปี
การศึกษา 
                    2. มหาวิทยาลัยก าหนดคณะกรรมการสอบคัดเลือก พร้อมทั้งการออกข้อสอบข้อเขียน การ
สอบภาคปฏิบัติและการสอบสัมภาษณ์ ตามระเบียบของมหาวิทยาลัยและมีเกณฑ์การตัดสินที่ชัดเจน 
                    3. ด าเนินการสรรหาตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
                    4. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร อบรมปฐมนิเทศอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่โดย เรื่อง 
กรอบ TQF, การวัดประเมินผลการเรียน, การประกันคุณภาพการศึกษา, จรรยาบรรณวิชาชีพ และหน้าที่ของ
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อาจารย์ และแต่งตั้งอาจารย์พี่เลี้ยงให้ค าแนะน าในด้านการเรียนการสอน การปฏิบัติงานเป็นไปตามคุณ
ลักษณะเฉพาะของต าแหน่งและระเบียบของมหาวิทยาลัย 
                    5. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ด าเนินการเสนอรายชื่อเพ่ือพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ประจ า
หลักสูตร พิจารณาจากคุณวุฒิทางการศึกษา ต าแหน่งทางวิชาการ ผลงานทางวิชาการ ความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้าวิจัย โดยสอดคล้องตามเกณฑ์ก าหนดของ สกอ. โดยเสนอผ่านความ
เห็นชอบจากที่ประชุมของสาขาวิชา เสนอผ่านคณะ สภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย ตามล าดับ  
                    6. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เสนอรายชื่อให้กรรมการบริหารประจ าคณะให้ความ
เห็นชอบตามล าดับก่อนเสนอสภามหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป หากคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรไม่ผ่าน
ความเห็นชอบจากที่ประชุมของสาขาวิชา เสนอผ่านสภาวิชาการและสภามหาวิทยาลัย ตามกรอบ TQF 
หลักสูตรท าบันทึกแจ้งสาขา คณะ และมหาวิทยาลัย โดยด าเนินการตามข้อ 1. 
                       7.น าผลการด าเนินงานบรรจุไว้ในโครงสร้างที่คณะ และมหาวิทยาลัยในรายงานประจ าปี 
แจ้งให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรรับทราบ  
  
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

       ผลการด าเนินงานที่ผ่านมาในปีการศึกษา 2561 สาขาวิชา ฯ ไม่ได้มีการปรับเปลี่ยนบุคลากรใน
การบริหารหลักสูตรฯ เพ่ือให้การด าเนินงานมีประสิทธิภาพ และต่อเนื่อง  

 
1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดประชุมเพ่ือพิจารณาแผนโครงสร้างด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ในกรอบระยะเวลา 5 ปี 
 

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

 
3. มหาวิทยาลัยก าหนดคณะกรรมการสอบคัดเลือก 

 
4. ด าเนินการสรรหาตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

 
5. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร อบรมปฐมนิเทศอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่ 

 
6. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ด าเนินการเสนอรายชื่อเพ่ือพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
7. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เสนอรายชื่อให้กรรมการบริหารประจ าคณะให้ความเห็นชอบตามล าดับ

ก่อนเสนอสภามหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป 
 

8. น าผลการด าเนินงานบรรจุไว้ในโครงสร้างที่คณะ และมหาวิทยาลัยในรายงานประจ าปี แจ้งให้อาจารย์
ประจ าหลักสูตรรับทราบ 

 
ภาพที่ 4.1  กระบวนการรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   จากการประเมินกระบวนการแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยประชุมหารือและประเมินแล้ว
ว่าในการพิจารณาคุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควรให้ความส าคัญโดยเฉพาะในประเด็นผลงานทาง
วิชาการย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558  ที่ต้องมี
ผลงานทางวิชาการท่ีสามารถขอต าแหน่งวิชาการเผยแพร่อย่างน้อย 1 ชิ้น ในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง  พบว่า 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 5 คน ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนด 
 
พื้นที่ น่าน 
 1) มีระบบและกลไก 
   สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ก าหนดคุณสมบัติอาจารย์
ประจ าหลักสูตร โดยก าหนดคุณวุฒิการศึกษาไม่ต่ ากว่าปริญญาโท สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร เทคโนโลยีทางอาหาร หรือในสาขาที่ตรงและสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน โดยมีวิธีการรับและแต่งตั้ง
อาจารย์ประจ าหลักสูตรดังนี้ 
  1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดประชุมเพ่ือพิจารณาแผนโครงสร้างด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ า
หลักสูตร ในกรอบระยะเวลา 5 ปี (ต้องด าเนินการพิจารณาทุก ๆ 5 ปี) ซึ่งพิจารณาจากอัตราอาจารย์ที่คงอยู่ 
จ านวนผู้เกษียณราชการในแต่ละปี และจะวิเคราะห์ร่วมกับแผนการด าเนินงานของหลักสูตรในแต่ละปี
การศึกษา 
  2. มหาวิทยาลัยก าหนดคณะกรรมการสอบคัดเลือก พร้อมทั้งการออกข้อสอบข้อเขียน การสอบ
ภาคปฏิบัติและการสอบสัมภาษณ์ ตามระเบียบของมหาวิทยาลัยและมีเกณฑ์การตัดสินที่ชัดเจน 
  3. ด าเนินการสรรหาตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
  4. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร อบรมปฐมนิเทศอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่โดย เรื่อง กรอบ TQF, 
การวัดประเมินผลการเรียน, การประกันคุณภาพการศึกษา, จรรยาบรรณวิชาชีพ และหน้าที่ของอาจารย์ และ
แต่งตั้งอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้ค าแนะน าในด้านการเรียนการสอน การปฏิบัติงานเป็นไปตามคุณลักษณะเฉพาะของ
ต าแหน่งและระเบียบของมหาวิทยาลัย 
  5. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ด าเนินการเสนอรายชื่อเพ่ือพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ประจ า
หลักสูตร พิจารณาจากคุณวุฒิทางการศึกษา ต าแหน่งทางวิชาการ ผลงานทางวิชาการ ความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณ์ในการสอนการค้นคว้าวิจัย โดยสอดคล้องตามเกณฑ์ก าหนดของ สกอ. โดยเสนอผ่านความ
เห็นชอบจากที่ประชุมของสาขาวิชา เสนอผ่านคณะ สภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย ตามล าดับ  
  6. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เสนอรายชื่อให้กรรมการบริหารประจ าคณะให้ความเห็นชอบ
ตามล าดับก่อนเสนอสภามหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป หากคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรไม่ผ่านความ
เห็นชอบจากที่ประชุมของสาขาวิชา เสนอผ่านสภาวิชาการและสภามหาวิทยาลัย ตามกรอบ TQF หลักสูตรท า
บันทึกแจ้งสาขา คณะ และมหาวิทยาลัย โดยด าเนินการตามข้อ 1. 
  7. น าผลการด าเนินงานบรรจุไว้ในโครงสร้างที่คณะ และมหาวิทยาลัยในรายงานประจ าปี แจ้งให้
อาจารย์ประจ าหลักสูตรรับทราบ 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
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ผลการด าเนินงานที่ผ่านมาในปีการศึกษา 2561 สาขาวิชา ฯ ไม่ได้มีการปรับเปลี่ยนบุคลากรในการบริหาร
หลักสูตรฯ เพ่ือให้การด าเนินงานมีประสิทธิภาพ และต่อเนื่อง  
 
1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดประชุมเพ่ือพิจารณาแผนโครงสร้างด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ในกรอบระยะเวลา 5 ปี 

 
2. น าเสนออัตราก าลังต่อกรรมการบริหาร มทร.ล้านนา น่าน และ คณะกรรมการประจ าคณะวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการเกษตร เพ่ือให้ความเห็นชอบ 

 
3. มหาวิทยาลัยก าหนดคณะกรรมการสอบคัดเลือก 

 
4. ด าเนินการสรรหาตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

 
5. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร อบรมปฐมนิเทศอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่ 

 
6. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ด าเนินการเสนอรายชื่อเพ่ือพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
7. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร เสนอรายชื่อให้กรรมการบริหารประจ าคณะให้ความเห็นชอบตามล าดับ

ก่อนเสนอสภามหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป 

 
8. น าผลการด าเนินงานบรรจุไว้ในโครงสร้างที่คณะ และมหาวิทยาลัยในรายงานประจ าปี แจ้งให้อาจารย์

ประจ าหลักสูตรรับทราบ 
 

ภาพที่ 4.2 กระบวนการรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   จากการประเมินกระบวนการแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยประชุมหารือและประเมินแล้ว
ว่าในการพิจารณาคุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควรให้ความส าคัญโดยเฉพาะในประเด็นผลงานทาง
วิชาการย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558  ที่ต้องมีผลงาน
ทางวิชาการที่สามารถขอต าแหน่งวิชาการเผยแพร่อย่างน้อย 1 ชิ้น ในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง  พบว่า อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 5 คน ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด 
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4.1.2 การบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 

พื้นที่ล าปาง 
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 าแหน่งทาง
วิชาการตามที่ก าหนด ในกรอบระยะเวลา 5 ปี คณะและมหาวิทยาลัยทราบ  
 

      2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

      ในปี พ.ศ. 2561 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
ตามแผนอัตราก าลังในรอบ 5 ปีที่ผ่านมา โดยเสนอผ่านมหาวิทยาลัยพ้ืนที่ล าปางไปยังคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร หลักสูตรได้วางแผนการพัฒนาอาจารย์ในระยะ 5 ปี เพื่อให้ได้ตามท่ีก าหนดดังนี้ 
 
 แผนการศึกษาต่อในระดับสูงของบุคลากรในระยะ 5 ปี (2560-2564) 

ชื่อสกุล 

ระดับ / สาขา / หลักสูตร  
ที่จะศึกษาต่อ 

สถานศึกษา แหล่งงบประมาณ / งบประมาณ ช่วงเวลา / ปีการศึกษา 

ป.โท ป.เอก สาขา/หลักสูตร 
ภายใน 
ประเทศ 

ต่าง 
ประเทศ 

ส่วนตัว 
ทุน มทร.
ล้านนา 

ทุนอื่น 2560 2561 2562 2563 2564 

1. ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ 
  

Post Doctoral 
Degree (1) ✓ ✓  ✓ ✓    ✓ ✓ 

2. ผศ.นภาพร ดีสนาม    - -  - - - - - - - 
3. รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ   - - -  - - - - - - - 
4. ดร.ธัญลักษณ์  บัวผัน 

  
Post Doctoral 

Degree (1) ✓ ✓  ✓ ✓    ✓ ✓ 

5. นายธีรวัฒน์  เทพใจกาศ    - -  - - - - - - - 
6. ผศ.รุ่งทิวา  กองเงิน    - -  - - - - - - - 

 
3) มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึง

พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
 ในปีการศึกษา 2561 อาจารย์ประจ าหลักสูตร ได้ประชุมเพ่ือพิจารณาวางแผนปรับปรุงอัตราก าลังใน
รอบ 5 ปี (2560-2565) ซึ่งในช่วง 5 ปีนี้ยังไม่มีผู้เกษยีณ  
 

4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

 จากการประชุมของอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้วางแผนปรับปรุงอัตราก าลังในรอบ 5 ปีต่อไปคือ ปี 
พ.ศ. 2566-2570 หรือมีการเปลี่ยนแปลงอาจารย์หลักสูตรท่านใดท่านหนึ่งในระหว่างแต่ละรอบ 5 ปี จะมี
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 2 ท่านทดแทน ซึ่งมีคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คือ อ.วัชรี เทพโยธิน 
และ อ.อุบลรัตน์ พรหมฟัง (อาจารย์ผู้สอนประจ า) 
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 5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

 ในปีการศึกษา 2561 ยังไม่มีการปรับปรุงผู้รับผิดชอบหลักสูตร การปรับปรุงที่เป็นรูปธรรมจึงเป็นผล
มาจากการปรับปรุงเมื่อปีการศึกษา 2560 
 

พื้นที่ พิษณุโลก  
  1) มีระบบและกลไก 
  สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร มีแนวทางการด าเนินงาน
ดังต่อไปนี้ 
        1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมพิจารณาแผนอัตราก าลังทุกระยะเวลา 5 ปี ที่แสดงถึงอัตราก าลัง
และคุณวุฒิที่มีอยู่ อัตราก าลังที่ลาศึกษา จ านวนและปีที่เกษียณ อัตราก าลังที่ต้องการทดแทนอัตราที่เกษียณ 
        2. แจ้งแผนด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ในกรอบระยะเวลา 5 ปีคณะ และ
มหาวิทยาลัยทราบ เพ่ือการด าเนินการในคณะและมหาวิทยาลัยตามล าดับ  
 

  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีอายุระหว่าง 40-59 ปี ดังนั้นอีก 1 ปี จะมีผู้เกษียณอายุ ถึงแม้ว่า
จะมีการลาออก หรือลาศึกษาต่อ ปัจจุบันหลักสูตรฯ ยังมีอาจารย์ที่มีคุณสมบัติพร้อมที่จะท าหน้าที่อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ส าหรับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558 จ านวน 3 คน 
 

  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   จากการประเมินกระบวนการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยประชุมหารือและประเมิน
แล้วว่าในการพิจารณาแผนอัตราก าลังทดแทนอัตราเกษียณ ลาออก หรือลาศึกษาต่อ ควรต้องก าหนดแผนการ
พัฒนาผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558 
 

พื้นที่ น่าน 
  1) มีระบบและกลไก 
  สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร มีแนวทางการด าเนินงาน
ดังต่อไปนี้ 
  1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมพิจารณาแผนอัตราก าลังทุกระยะเวลา 5 ปี ที่แสดงถึงอัตราก าลัง
และคุณวุฒิที่มีอยู่ อัตราก าลังที่ลาศึกษา จ านวนและปีที่เกษียณ อัตราก าลังที่ต้องการทดแทนอัตราที่เกษียณ 
  2. แจ้งแผนด้านอัตราก าลังของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ในกรอบระยะเวลา 5 ปี  ให้กับคณะและ
มหาวิทยาลัยทราบ เพ่ือการด าเนินการในคณะและมหาวิทยาลัยตามล าดับ  
 

  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีอายุระหว่าง 41-55 ปี ดังนั้นอีก 3 ปี จะไม่มีผู้เกษียณอายุ 
ถึงแม้ว่าจะมีการลาออก หรือลาศึกษาต่อ ปัจจุบันหลักสูตรฯ ยังมีอาจารย์ที่มีคุณสมบัติพร้อมที่จะท าหน้าที่
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ส าหรับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558 จ านวน 5 คน 
 

  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
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   จากการประเมินกระบวนการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยประชุมหารือและประเมิน
แล้วว่าในการพิจารณาแผนอัตราก าลังทดแทนอัตราเกษียณ ลาออก หรือลาศึกษาต่อ ควรต้องก าหนดแผนการ
พัฒนาผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ปี 2558   
 
4.1.3 การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 

พื้นที่ ล าปาง  
1) มีระบบและกลไก 

       หลักสูตรด าเนินการส่งเสริมการพัฒนาความรู้ความสามารถที่ต้องใช้ในการจัดการเรียนการสอนของ
อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ ทั้งด้านวิชาการ วิชาชีพและการบริการวิชาการที่เกี่ยวข้อง เช่น การเข้าร่วม
โครงการฝังตัวในสถานประกอบการที่ส ารวจและด าเนินการโดยคณะต้นสังกัด นอกจากนี้ก็ยังส่งเสริมให้คณาจารย์
พัฒนาคุณวุฒิการศึกษาโดยการส ารวจผู้ที่ประสงค์ลาศึกษาต่อและการขออนุมัติลาศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก มี
การส่งเสริม สนับสนุนให้อาจารย์ประจ า/อาจารย์ผู้สอนด าเนินการจัดท าเอกสารหรือผลงานทางวิชาการที่เหมาะสม
เพื่อมุ่งสู่การพัฒนาการขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ และส่งเสริมพัฒนางานทางวิชาการ โดยมีกลไก ดังนี้ 
      1. หลักสูตรส ารวจความต้องการในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ของอาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
โดยท าการแจ้งในที่ประชุมสาขาวิชา  
      2. หลักสูตรก าหนดให้อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน แจ้งความประสงค์ในการเข้าฝึกอบรมเพิ่มพูน
ความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย และวิชาชีพ โดยให้ท าบันทึกข้อความแจ้งที่หัวหน้าสาขาวิชา (ประธานหลักสูตร) 
และสาขาวิชาน าเสนอต่อหัวหน้าสาขา และมหาวิทยาลัยฯ ตามล าดับ 
      3. จัดท าแผนพัฒนาอาจารย์รายบุคคลระยะเวลา 3 หรือ 5 ปี เสนอแผนและโครงการตามปีงบประมาณใน
การพัฒนาอาจารย์ไปยังมหาวิทยาลัย ด าเนินการเสนอโครงการตามระเบียบมหาวิทยาลัย 
       4. อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน เข้าฝึกอบรมเพิ่มพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย และวิชาชีพ ใน
เร่ืองที่ตนเองประสงค์ เมื่อบันทึกข้อความได้รับการอนุมัติจากหัวหน้าสาขาวิชา (ประธานหลักสูตร) หัวหน้าสาขา และ
มหาวิทยาลัยฯ ตามล าดับ  

5. ผู้ที่ได้รับการพัฒนาตามโครงการจัดท ารายงานผลการด าเนินงานเสนอต่อผู้บริหารต่อไป 
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แผนการฝึกอบรม / ศึกษาดูงานของบุคลากร ในระยะ 5 ปี (2560-2564)  

ชื่อสกุล 

หลักสูตร สถานที่ฝึกอบรม 
แหล่งงบประมาณ 

/งบประมาณ 
ช่วงเวลา / ปีการศึกษา 

ฝึกอบรม/ฝังตัว 
ภายใน 
ประเทศ 

ต่างประเทศ ส่วนตัว 
ทุน 

มทร.
ล้านนา 

ทุน
อ่ืน 

2560 2561 2562 2563 2 2564 

1. ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ 
2. ผศ.นภาพร ดีสนาม 
 
3. รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตร
เจริญ 
4. ดร.ธัญลักษณ์  บัวผัน 
 
5. นายธีรวัฒน์  เทพใจ
กาศ 
 
6. ผศ.รุ่งทิวา  กองเงิน 
 

โครงการฝึกอบรมเชิงวิจัย ณ สิงค์โปร มาเลเซีย จีน ออสเตรเลีย นวิซีแลนด์ อินโดนีเซีย เยอรมันนีฝรั่งเศส ออสเตรีย จนี ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
โครงการฝึกอบรมเชิงวิจัยด้านการประยกุต์ใช้เทคโนโลยีพลาสมาในอุตสาหกรรมอาหาร ณ ประเทศญี่ปุ่น    ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
โครงการแลกเปลี่ยนนักวิจยั ฝึกอบรม ประกวดนวัตกรรม ประชุมวิชาการ ฝังตัวสถานประกอบการ ทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ และไม่มีแอลกอฮอล์ การควบคุมคุณภาพ และ
เทคนิคการใช้เครื่องมือวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพขั้นสูง 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

โครงการฝังตัวศูนย์นวัตกรรมเครื่องดื่มและอาหาร ฝึกอบรมเชิงวิจัย ประชุมวิชาการด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ทั้ง
ในและต่างประเทศ ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

โครงการฝังตัวโครงการออกแบบบรรจุภณัฑ์ ฝึกอบรมเชิงวิจัย ประชุมวิชาการด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ทั้งในและ
ต่างประเทศ โครงการฝึกอบรมเพิ่มพูนทักษะระบบประกันคุณภาพอาหารระดบัสากล ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

โครงการฝังตัวนวัตกรรมเทคโนโลยีการแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โครงการแลกเปลี่ยนนักวิจยั ฝึกอบรม 
ประชุมวิชาการ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
และเทคนิคการใช้เครื่องมือวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพขั้นสูง 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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แผนการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ / ช านาญการ ในระยะ 5 ปี (2560-2564)  
 

ชื่อสกุล 

ต าแหน่งทางวชิาการ / ความช านาญการ แผนเข้าสู่ต าแหน่งทางวชิาการ / ช านาญการ ช่วงเวลา / ปีทีต่้องการพัฒนา 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ ผลงานต าแหน่งวิชาการ /  

ช านาญการดา้น 
ต าแหน่งทางวชิาการ 

ผลงาน 2560 2561 2562 2563 2564 

อ. ผศ. รศ. ผศ. รศ. ศ. 
1. ดร.อรทัย บุญทะ
วงศ์ ✓ 

 
 การแปรรูปอาหาร  ✓ 

 
 การแปรรูปอาหาร    ✓   

2. ผศ.นภาพร ดีสนาม  ✓  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปกี และประมง ✓ ✓  การพัฒนาผลิตภัณฑ์การแปรรูปจากเนือ้สัตว์  ✓    ✓ 
3. รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตร
เจริญ 

  ✓ เทคโนโลยีการผลิตไวน ์   ✓ เทคโนโลยีการผลิตกาแฟ    ✓  

4. ดร.ธัญลักษณ์  บัว
ผัน ✓ 

 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ✓ 

 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ✓    

5. นายธีรวัฒน์  เทพใจ
กาศ ✓ 

 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ✓ 

 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   ✓   

6. ผศ.รุ่งทิวา  กองเงิน  ✓  เทคโนโลยีขนมหวาน  ✓  จุลชีววิทยาอาหาร     ✓ 
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2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

 ในปีการศึกษา 2561 จากการส ารวจอาจารย์ประจ าหลักสูตร ประจ าวิชาเอกวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร และวิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ไม่มีผู้ใดต้องการลาศึกษาต่อ  
 ส่วนส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ในด้านการประชุม/อบรม/สัมมนา ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ของทั้ง
สองวิชาเอกในปีการศึกษา 2561 เป็นไปตามแผนการพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตรของปีที่ผ่านมา โดยมีการ
ประชุม/อบรม/สัมมนาดังต่อไปนี้ 
 

อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

ประชุม/อบรม/สัมมนา  

ดร.อรทัย บุญทะวงศ์  ประชุมเชิงปฎิบัติการและศึกษาดูงาน “นวัตกรรมสมาร์ทฟาร์ม และเทคโนโลยีเกษตร” วันที่ 6 สิงหาคม 2561 โดย 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
อบรม “จริยธรรมในงานวิชาการ และการลอกเลียนผลงาน และเทคนิคการตพีิมพ์ผลงานวิจยัในวารสารที่ม ี Impact 
factor สูง” วันที่ 8 มีนาคม 2562 โดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
อบรม “การเขียนบทความวิจยัอยา่งไร จึงจะได้รับการตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติ และนานาชาติ” วันที่ 12-13 มีนาคม 
2562 โดย ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) เครือข่ายบรหิารการวิจัยภาคเหนือตอนบน ร่วมกบั
สถาบันวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

ผศ.นภาพร ดีสนาม น าเสนองานวิจยั 3nd International Symposium on Application of High-voltage, Plasmas & Fine 
(Micro/Nano) Bubbles to Agriculture and Aquaculture (ISHMNB2018)，Iwate university, Morioka, 
Japan. 9-12 พ.ค. 2561 
อบรมการจัดการเรียนการสอนแบบ “Active Learning” 29-31 พ.ค. 2561 

อบรมการเขียนบทความวิจัยเพือ่ตีพิมพใ์นวารสารวิชาการทั้งในและต่างประเทศ 5-6 มิ.ย. 2561 

น าเสนอบทความทางวิชาการในการประชุมวิชาการระดับชาติ มอบ.ครั้งที่ 12 ณ มหาวิทยาลัยอบุลราชธานี ระหวา่ง
วันที่ 12-13 ก.ค. 2561 
ประชุมวิชาการวจิัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งที่ 5 หัวขอ้ “สู่วิจัยรับใช้สังคม ด้วยนวัตกรรมสร้างสรรค์” ณ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ในวันพฤหัสบดีที่ 7-8 ธันวาคม 2561 
น าเสนอผลงานวิชาการ 4th International Conference on Food Processing and Technology  during March 
20-21, 2019 Amsterdam, Netherlands. 

รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตร
เจริญ 

ประชุมวิชาการนานาชาติงานประชุม International Conference on Food Engineering and 
Biotechnology. วันท่ี 28-30 มีนาคม 2561 ณ เมืองโอกินาวา ประเทศญี่ปุ่น 

แลกเปลีย่นนักวิจัยและฝึกอบรม ณ. Kyung Hee University, ประเทศสาธารณรัฐเกาหลี 1-30 กันยายน 
2561 
ประชุมวิชาการนานาชาติ ผู้บรรยายรับเชญิพิเศษ งานประชุมวิชาการระดับนานาชาติ The second 
world beverage conference วันท่ี 21-27 ตุลาคม 2561 ณ.เมืองซีอาน ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน 

ประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัยครั้งท่ี 7. ณ มหาวิทยาลัยพะเยา จ.พะเยา วันท่ี 25-26 มกราคม 
2561 
ประชุมวิชาการนานาชาติ การพัฒนาอุตสาหกรรมกาแฟในอาเซียนครั้งท่ี 1 ณ จังหวัดเชียงใหม่ วันท่ี 
14-17 กุมภาพันธ์ 2562 

เข้าร่วมการประกวดนวัตกรรมและสิ่งประดิษฐ์นานาชาติ งาน Euroinvent 2018 ณ ประเทศโรมาเนีย 
วันท่ี 17-19 พฤษภาคม 2561 

เข้าร่วมการประกวดนวัตกรรมและสิ่งประดิษฐ์นานาชาติ งาน IWIS 2018 ณ ประเทศโปแลนด์ วันที่ 
15-17 ตุลาคม 2561 

เข้าเยี่ยมชมศึกษาดูงานระบบบริหารจัดการวิจัยพืชกาแฟ ณ ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงตีนตก จ.
เชียงใหม่ 20-21 มิถุนายน 2561 
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ศึกษาดูงานการแปรรูปกาแฟและฝึกอบรมเทคนิคการชงกาแฟในรปูแบบต่าง ๆ ณ บริษัท พานา คอฟ
ฟี่ จ ากัด จ.เชียงใหม่ วันท่ี 18 สิงหาคม 2561 

อบรมเชิงปฏิบัติการเทคนิคการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสและการทดสอบผู้บริโภคด้วย
โปรแกรม R ณ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ล้านนา ล าปาง วันท่ี 6 ตุลาคม 2561 

วิทยากรอบรมเทคนิคการชิมกาแฟแบบมืออาชีพระดับพ้ืนฐาน ณ โรงแรมแม่แจม๋ ต.แจ้ซ้อน อ.เมือง
ปาน จ.ล าปาง 18-19 ตุลาคม 2561 

เข้าฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการจัดการธุรกิจและการท าเครื่องดืม่กาแฟ โดยบริษัท บอนกาแฟ 
(ประเทศไทย) จ ากัด ณ โรงแรงเวยีงลคร จ.ล าปาง วันท่ี 4 ธันวาคม 2561 

ศึกษาดูงานการปลูกพืชกาแฟ การแปรรูป และการ cupping ที่ไร่สะเก็ดดาว และพานาคอฟฟี่ จ.
เชียงใหม่ 25 มกราคม 2562 

ดร.ธัญลักษณ์ บัวผัน อบรม “จริยธรรมในงานวิชาการ และการลอกเลียนผลงาน และเทคนิคการตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารที่มี Impact 
factor สูง” วันที่ 8 มีนาคม 2562 โดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10 (10th RMUTNC) ราช
มงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมสู่ประเทศไทย 4.0  ณ โรงแรมเรือรัษฎา วันท่ี 1-3 สิงหาคม 2561 
ประชุมวิชาการวิจัยและนวตักรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 5 หัวข้อ “สู่วิจัยรับใช้สังคม ด้วยนวัตกรรม
สร้างสรรค์” ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา ตาก ในวันพฤหัสบดีที่ 7-8 ธันวาคม 2561 

นายธีรวัฒน์         
เทพใจกาศ 

ประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 28 ณ รร.บีพี สมิหรา จ.สงขลา วันท่ี 8-9 
พฤษภาคม 2561 
งานประชุมวิชาการข้าวแห่งชาติ ครั้งท่ี 5 ภายใตห้ัวข้อ “งานวิจัยข้าวไทย สูไ่ทยแลนด์ 4.0” (วันท่ี 23 
- 24 พฤษภาคม 2561)  ณ โรงแรมเซ็นทรา ศูนยร์าชการและคอนเวนช่ันเซ็นเตอร์ แจ้งวัฒนะ 
กรุงเทพฯ 
การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10 (10th RMUTNC) ราช
มงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมสู่ประเทศไทย 4.0  ณ โรงแรมเรือรัษฎา วันท่ี 1-3 สิงหาคม 2561 
อบรม “จริยธรรมในงานวิชาการ และการลอกเลียนผลงาน และเทคนิคการตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารที่มี Impact 
factor สูง” วันที่ 8 มีนาคม 2562 โดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
 

ผศ.รุ่งทิวา กองเงิน ประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 28 ณ รร.บีพี สมิหรา จ.สงขลา วันท่ี 8-9 
พฤษภาคม 2561 
งานประชุมวิชาการข้าวแห่งชาติ ครั้งท่ี 5 ภายใตห้ัวข้อ “งานวิจัยข้าวไทย สูไ่ทยแลนด์ 4.0” (วันท่ี 23 
- 24 พฤษภาคม 2561)  ณ โรงแรมเซ็นทรา ศูนยร์าชการและคอนเวนช่ันเซ็นเตอร์ แจ้งวัฒนะ 
กรุงเทพฯ 
ร่วมเป็นวิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติการตามโครงการ คุณภาพการบริโภค คุณค่าทางโภชนาการ สมบัติ
เชิงหน้าท่ี และการเก็บรักษาข้าวน้ าแร่แจ้ซ้อน เพื่อการพัฒนาผลติภณัฑ์เชิงพาณิชย์ 28-29 พฤษภาคม 
2561 
ศึกษาดูงานการแปรรูปผลิตภัณฑ์เต้าเจี้ยวและซอสจิ้ม หจก.พูนผลการเกษตร  จ,ล าปาง 4 มิถุนายน 
2561 
ร่วมเป็นผู้ช่วยวิทยากรอบรม เทคนิคการชิมกาแฟแบบมืออาชีพ ณ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.
ล้านนา ล าปาง 6-8 มิถุนายน 2561 
เข้าเยี่ยมชมศึกษาดูงานระบบบริหารจัดการวิจัยพืชกาแฟ ณ ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงตีนตก จ.
เชียงใหม่ 20-21 มิถุนายน 2561 
ศึกษาดูงานการแปรรูปกาแฟและฝึกอบรมเทคนิคการชงกาแฟในรปูแบบต่าง ๆ ณ บริษัท พานา คอฟ
ฟี่ จ ากัด จ.เชียงใหม่ วันท่ี 18 สิงหาคม 2561 
แลกเปลีย่นนักวิจัยและฝึกอบรม ณ. Kyung Hee University, ประเทศสาธารณรัฐเกาหลี 1-30 กันยายน 
2561 
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อบรมเชิงปฏิบัติการเทคนิคการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสและการทดสอบผู้บริโภคด้วย
โปรแกรม R ณ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ล้านนา ล าปาง วันท่ี 6 ตุลาคม 2561 
ร่วมเป็นวิทยากรอบรมเทคนิคการชิมกาแฟแบบมืออาชีพระดับพ้ืนฐาน ณ โรงแรมแม่แจม๋ ต.แจ้ซ้อน 
อ.เมืองปาน จ.ล าปาง 18-19 ตุลาคม 256 
เข้าฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการจัดการธุรกิจและการท าเครื่องดืม่กาแฟ โดยบริษัท บอนกาแฟ 
(ประเทศไทย) จ ากัด ณ โรงแรงเวยีงลคร จ.ล าปาง วันท่ี 4 ธันวาคม 2561 
ศึกษาดูงานการปลูกพืชกาแฟ การแปรรูป และการ cupping ที่ไร่สะเก็ดดาว และพานาคอฟฟี่ จ.
เชียงใหม่ 25 มกราคม 2562 
เข้าร่วมโครงการอบรมสมัมนาวิชาการ คุณธรรมจริยธรรมการลอกเลยีนผลงานวิชาการ ณ ห้อง
ประชุม 1 มทร.ล้านนา ล าปาง 8 มีนาคม 2562 
น าเสนอผลงานวิชาการ 4th International Conference on Food Processing and 
Technology  during March 20-21, 2019 Amsterdam, Netherlands. 

  
  

 3) มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
 จากแผนการพัฒนาอาจารย์ 2560-2564 ในปีการศึกษา 2561 ผู้รับผิดชอบวิชาเอกวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารได้รับการพัฒนาตามแผนดังนี้  

1. ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ ได้รับการอบรม “จริยธรรมในงานวิชาการ และการลอกเลียนผลงาน และ
เทคนิคการตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารที่มี Impact factor สูง” วันที่ 8 มีนาคม 2562 โดย มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา และอบรม “การเขียนบทความวิจัยอย่างไร จึงจะได้รับการตีพิมพ์ในวารสาร
ระดับชาติ และนานาชาติ” วันที่ 12-13 มีนาคม 2562 โดย ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 
เครื อข่ ายบริหารการวิ จั ยภาคเหนื อตอนบน ร่ วมกับสถาบันวิ จั ยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ด้วยทุน มทร.ล้านนา ล าปาง ซึ่งจัดสรรงบประมาณปีการศึกษาละห้าพันบาทต่อคน 
สอดคล้องกับแผนฝึกอบรมโครงการฝึกอบรมเชิงวิจัยภายในประเทศ 

2. ผศ.นภาพร ดีสนาม น าเสนองานวิจัย 3nd International Symposium on Application of High-
voltage, Plasmas & Fine (Micro/Nano) Bubbles to Agriculture and Aquaculture (ISHMNB2018), 
Iwate university, Morioka, Japan. 9-12 พ.ค. 2561 ด้วยทุน มทร.ล้านนา สอดคล้องกับแผนฝึกอบรม
โครงการฝึกอบรมเชิงวิจัยด้านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีพลาสมาในอุตสาหกรรมอาหาร ณ ประเทศญี่ปุ่น 
นอกจากนี้ยังได้น าเสนอผลงานวิชาการในงานประชุมวิชาการ 4th International Conference on Food 
Processing and Technology during March 20-21, 2019 Amsterdam, Netherlands. ด้วยทุน มทร.
ล้านนา สอดคล้องกับแผนฝึกอบรมโครงการฝึกอบรมเชิงวิจัยในต่างประเทศ 

3. รศ.ดร. วันเพ็ญ จิตรเจริญ ได้แลกเปลี่ยนนักวิจัยและฝึกอบรม ณ. Kyung Hee University, ณ 
ประเทศสาธารณรัฐเกาหลี 1-30 กันยายน 2561 ด้วยทุนวิจัยโครงการ การพัฒนาศักยภาพระบบปฏิบัติการ
ศูนย์นวัตกรรมเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพแบบครบวงจร เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศในยุค
โมเดล Thailand 4.0 โดยมีรศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ เป็นหัวหน้าโครงการ ภายใต้ทุนวิจัยในโครงการดังกล่าว
นี้ได้ผลิตผลงานทางวิชาการในงานประชุมต่าง ๆ และได้รับรางวัลมากมาย เช่น 9 รางวัลจากงานประกวด
นวัตกรรมและสิ่งประดิษฐ์นานาชาติ งาน Euroinvent 2018 ณ ประเทศโรมาเนียวันที่ 17-19 พฤษภาคม 
2561 รางวัลเหรียญทอง ในงานประกวดนวัตกรรมและสิ่งประดิษฐ์นานาชาติ งาน IWIS 2018 ณ ประเทศ
โปแลนด์ วันที่ 15-17 ตุลาคม 2561 เป็นต้น  
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 ส าหรับหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ผู้รับผิดชอบ
วิชาเอกได้รับการพัฒนาตามแผนดังนี้ 

1. ดร.ธัญลักษณ์ บัวผัน ได้รับการอบรม “จริยธรรมในงานวิชาการ และการลอกเลียนผลงาน และ
เทคนิคการตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารที่มี Impact factor สูง” วันที่ 8 มีนาคม 2562 โดย มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา และได้ร่วมน าเสนอผลงานวิชาการในงานประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10 (10th RMUTNC) ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมสู่ประเทศไทย 4.0  ณ โรงแรม
เรือรัษฎา วันที่ 1-3 สิงหาคม 2561 และในงานประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งที่ 5 หัวข้อ 
“สู่วิจัยรับใช้สังคม ด้วยนวัตกรรมสร้างสรรค์” ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ในวัน
พฤหัสบดีที่ 7-8 ธันวาคม 2561 ซึ่งสอดคล้องกับแผนฝึกอบรมโครงการฝึกอบรมเชิงวิจัยภายในประเทศ  

2. อาจารย์ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ ได้น าเสนอผลงานวิชาการในงานประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 28 ณ รร.บีพี สมิหรา จ.สงขลา วันที่ 8-9 พฤษภาคม 2561 งานประชุมวิชาการ
ข้าวแห่งชาติ ครั้งที่ 5 ภายใต้หัวข้อ “งานวิจัยข้าวไทย สู่ไทยแลนด์ 4.0” (วันที่ 23 - 24 พฤษภาคม 2561)  ณ 
โรงแรมเซ็นทรา ศูนย์ราชการและคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ แจ้งวัฒนะ กรุงเทพฯ และงานประชุมวิชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10 (10th RMUTNC) ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมสู่
ประเทศไทย 4.0  ณ โรงแรมเรือรัษฎา วันที่ 1-3 สิงหาคม 2561 และได้เข้าร่วมอบรม“จริยธรรมในงาน
วิชาการ และการลอกเลียนผลงาน และเทคนิคการตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารที่มี Impact factor สูง” วันที่ 
8 มีนาคม 2562 โดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ซึ่งสอดคล้องกับแผนฝึกอบรมโครงการ
ฝึกอบรมเชิงวิจัยภายในประเทศ 

3. ผศ.รุ่งทิวา กองเงิน ได้เข้าร่วมประชุมและน าเสนอผลงานทางวิชาการในงานประชุมวิชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 28 ณ รร.บีพี สมิหรา จ.สงขลา วันที่ 8-9 พฤษภาคม 2561 และได้ร่วม
น าเสนอผลงานวิชาการภาคโปสเตอร์ในงานประชุมวิชาการ 4th International Conference on Food 
Processing and Technology  during March 20-21, 2019 Amsterdam, Netherlands. และได้รับรางวัล 
Best Poster Award โดยทั้งสองงานได้รับการสนับสนุนค่าด าเนินการจาก มทร.ล้านนา นอกจากนี้ได้รับการ
สนับสนุนให้ไปแลกเปลี่ยนนักวิจัยและฝึกอบรม ณ. Kyung Hee University,  ณ ประเทศสาธารณรัฐเกาหลี 
1-30 กันยายน 2561 ด้วยทุนวิจัยโครงการ การพัฒนาศักยภาพระบบปฏิบัติการศูนย์นวัตกรรมเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพแบบครบวงจร เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศในยุคโมเดล Thailand 4.0 โดยมี
รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ เป็นหัวหน้าโครงการ และได้รับการฝึกอบรมให้เข้าศึกษาดูงานด้านกาแฟและ
เครื่องดื่มอีกหลายโครงการตามรายละเอียดตารางในข้อ 2) ส าหรับด้านการอบรมงานวิจัยได้เข้าร่วมการอบรม
“คุณธรรมจริยธรรมในงานวิชาการ และการลอกเลียนผลงาน และเทคนิคการตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารที่มี 
Impact factor สูง” วันที่ 8 มีนาคม 2562 จัดโดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ซึ่งสอดคล้องกับ
แผนฝึกอบรมโครงการฝึกอบรมเชิงวิจัยภายในและต่างประเทศ 

การพัฒนาในด้านการพัฒนาบุคลากรในด้านการอบรบโครงการต่าง ๆ  มหาวิทยาลัยมีนโยบายให้
บุคลากรได้พัฒนาตนเองอย่างสม่ าเสมอและต่อเนื่องโดยจัดโครงการเพ่ือให้บุคลากรเข้ารับการอบรม และร่วม
ประชุมสร้างผลงานวิชาการในงานประชุมวิชาการของทางมหาวิทยาลัย ส่วนการขอก าหนดต าแหน่งทาง
วิชาการในปีการศึกษา 2561 ยังไม่มีผู้ใดยื่นขอ เนื่องจากอยู่ในระหว่างสร้างผลงานทางวิชาการและเตรียม
เอกสารประกอบการสอน 
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 4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

     โครงการสนับสนุนการน าเสนอผลงานวิชาการทางวิชาชีพของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง
ภายในและต่างประเทศ และโครงการส่งเสริมการขอต าแหน่งทางวิชาการ ตามแผนการส่งเสริมและพัฒนา
อาจารย์ในรอบ 5 ปี (2560-2565) ควรได้รับการสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยในทุกปีการศึกษา เนื่องจากมีส่วน
ช่วยในโครงการส่งเสริมการขอต าแหน่งทางวิชาการของมหาวิทยาลัย  
    ทางมหาวิทยาลัยและเขตพ้ืนที่ควรสนับสนุนงบประมาณในการพัฒนาตนเองต่อคนต่อปีให้มากขึ้น 
(เช่น 2-3 หมื่นต่อคนต่อปี) หรือมีการพิจารณาตามความเหมาะสมเป็นรายบุคคล ซึ่งบุคลากรมักได้รับการ
พัฒนาตนเองด้านการเข้าร่วมประชุม สัมมนา และฝึกอบรม สืบเนื่องจากในปัจจุบันค่าลงทะเบียนในแต่ละงาน
ประชุมโดยเฉพาะงานที่จัดในต่างประเทศมีค่าลงทะเบียนค่อนข้างสูง การเข้าร่วมงานประชุมในแต่ละงาน
จะต้องมีการเตรียมการก่อนล่วงหน้าซึ่งจะเป็นช่วงก่อนได้รับการอนุมัติงบประมาณ ท าให้บุคลากรที่จะเข้า
ร่วมงานประชุมนั้น ๆ ต้องเตรียมทั้งงานที่จะน าไปน าเสนอรวมทั้งค่าด าเนินการต่าง ๆ เช่นค่าลงทะเบียน ค่า
เดินทาง เป็นต้น ไปล่วงหน้า หากไม่ได้รับการอนุมัติงบประมาณก็จะท าให้เสียขวัญและเสียก าลังใจในการ
ท างานได้ ดังนั้นเพ่ือให้เกิดแรงจูงใจในการผลิตผลงานทางวิชาการที่มีความเข้มแข็งมากขึ้น ทางมหาวิทยาลัย
ควรมีการด าเนินการในการจัดสรรงบประมาณในส่วนพัฒนาตนเองให้เพียงพอต่อการด าเนินการในแต่ละครั้ง
ของบุคลากรแต่ละบุคคล ทั้งนี้เพ่ือเป็นการสร้างแรงจูงใจ สร้างขวัญและก าลังใจให้อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

 5) มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 

     ในปีการศึกษา 2561 อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาตนเองด้านการประชุม 
สัมมนา อบรม อย่างน้อย 1 รายการ และการส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตรในด้านการอบรม การ
น าเสนอในเชิงงานวิจัยมีส่วนช่วยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีโอกาสมากขึ้นในการขอก าหนดต าแหน่งทาง
วิชาการให้เป็นไปตามนโยบายของมหาวิทยาลัยต่อไป  
     ในปีปฎิทิน พ.ศ. 2561 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มีผลงานวิจัยตีพิมพ์สืบเนื่องจากการประชุมวิชาการบทความวิจัยฉบับสมบูณ์ (Full Paper) (ไทย) จ านวน 2 
เรื่อง และ มีผลงานวิจัยตีพิมพ์สืบเนื่องจากการประชุมวิชาการบทความวิจัยฉบับสมบูณ์ ( Full Paper) 
(อังกฤษ) จ านวน 2 เรื่อง ส่วนของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มีบทความ
วิจัยฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ (Full Paper) (ไทย) จ านวน 5 
เรื่อง และมีบทความวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 จ านวน 1 เรื่อง 
 

พื้นที่ พิษณุโลก 
  1) มีระบบและกลไก 
   สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ด าเนินการส่งเสริมการพัฒนา
ความรู้ความสามารถที่ต้องใช้ในการจัดการเรียนการสอน ของอาจารย์ประจ า อย่างสม่ าเสมอ โดยมีกลไกใน
การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ดังนี้ 
                    1. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ส ารวจความต้องการในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ของ
อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน โดยท าการแจ้งในที่ประชุมสาขาวิชา 
                    2. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ก าหนดให้อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน แจ้งความ
ประสงค์ในการเข้าฝึกอบรมเพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย และวิชาชีพ โดยให้ท าบันทึกข้อความแจ้ง
ที่หัวหน้าสาขาวิชา ฯ และสาขาวิชาน าเสนอต่อหัวหน้าสาขา และมหาวิทยาลัย ฯ ตามล าดับ 
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                    3. อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน เข้าฝึกอบรมเพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย 
และวิชาชีพ ในเรื่องที่ตนเองประสงค์ เมื่อบันทึกข้อความได้รับการอนุมัติจากหัวหน้าสาขาวิชา ฯ หัวหน้าสาขา 
และมหาวิทยาลัย ฯ ตามล าดับ 
 

  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
         ทั้งนี้ในปี 2561 ที่ผ่านมาอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้เพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย 
และวิชาชีพ ดังนี้ 
                      1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อรรณพ ทัศนอุดม เข้าร่วมอบรม 
                             1.1  เพ่ิมศักยภาพนักวิจัยไทยให้ท างานวิจัยร่วมกับอุตสาหกรรม ระหว่างวันที่ 17–18 
มกราคม 2561 ณ ห้องประชุมโลตัส โรงแรมรามาการ์เด้นท์ ถนนวิภาวดี กรุงเทพมหานคร 
     1.2  การเขียนบทความทางวิชาการเพ่ือการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานในระดับนานาชาติ 
ระหว่างวันที่ 5–14 มีนาคม 2561  ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา อ าเภอเมืองจังหวัดเชียงใหม่ 
     1.3 ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตร ประเมินผลกระทบจากงานวิจัยอย่างไรให้คุ้มค่าและ
เกิดประโยชน์สูงสุด รุ่นที่ 2 ระหว่างวันที่ 29 ตุลาคม 2561 ถึง 1 พฤศจิกายน 2561 ณ โรงแรม KU home 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน กรุงเทพมหานคร 
     1.4 การให้ความรู้ตัวบ่งชี้การประกันคุณภาพการศึกษา ระดับหลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 
2560 ระหว่างวันที่ 14–15 มีนาคม 2561  ณ โรงแรมฟูราม่า อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ 
     1.5 หลักสูตรผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและปรับกรด รุ่นที่ 2 (Process Authority) ระหว่างวันที่ 17–22 มีนาคม 2562  
ณ โรงแรมวินทรี และ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  จังหวัดเชียงใหม่ 
                   
                     2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์เฉลิมพล ถนอมวงค์ เข้าร่วมอบรม 
                         2.1  การประเมินความคุ้มค่าและผลกระทบเชิงเศรษฐกิจ ในช่วงวันที่ 21-22 มีนาคม 
2562 ณ ห้อง Meeting 2 ชั้น 4  อาคารส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ (ห้องสมุด E-library 
PSRU) มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
                         2.2  โครงการประชุมเชิงปฏิบัติการทบทวนและพัฒนาการบริการจัดการมุ่งสู่การเป็น
มหาวิทยาลัยเกษตรนวัตกรรม ในช่วงวันที่ 15-17 พฤศจิกายน 2561 ณ ห้องประชุม 1423 อาคารวิทยบริการ
ฯ มทร.ล้านนา พิษณุโลก  
                  
                    3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์กฤษดา กาวีวงศ์ เข้าร่วมอบรม  
             3.1  ประชุมวิชาการหัวข้อ “นวัตกรรมเกษตรและอาหารล้านนา” ในวันที่ 4-6 กันยายน 
2561 ณ ล าปาง กรีนการ์เด้นรีสอร์ท จ.ล าปาง  
             3.2  เข้าร่วมการประชุมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การเฝ้าติดตามและการประเมิน (Monitoring 
and Evaluation) ตามโครงการสร้างระบบสนับสนุน SMEs แบบบูรณาการในระดับท้องถิ่น” ในวันที่ 22 
มีนาคม 2562 ณ ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 2 จ.พิษณุโลก  
 
                    4. อาจารย์สุริยาพร นิพรรัมย์ เข้าร่วมอบรมการบดตัวอย่างส าหรับการวิเคราะห์ เทคนิคข้อ
ควรระวังในการวิเคราะห์โปรตีน ไขมัน เยื่อใย วันที่ 27 กุมภาพันธ์ 2562 จากบริษัทไซแอนติฟิค โปรโมชั่น 
จ ากัด อบรมท่ี โรงแรมท๊อปแลนด์ อ.เมือง จ.พิษณุโลก 
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  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ พึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
    จากการประเมินกระบวนการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยประชุมหารือ
และประเมินแล้วว่า สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร มีการส่งเสริม สนับสนุนให้อาจารย์ประจ า/อาจารย์ผู้สอน
ด าเนินการจัดท าเอกสารหรือผลงานทางวิชาการที่เหมาะสมเพ่ือมุ่งสู่การพัฒนาการขอก าหนดต าแหน่งทาง
วิชาการ และส่งเสริมพัฒนางานทางวิชาการ  โดยในปี 2561 ที่ผ่านมา ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์   ได้ส่งผลงาน
เพ่ือขอต าแหน่งวิชาการผู้ช่วยศาสตราจารย์  โดยผ่านการประเมินผลการสอนเรียบร้อยแล้ว อยู่ระหว่างการ
ประเมินจากกรรมการพิจารณาต าแหน่งทางวิชาการ 
 
พื้นที่ น่าน 
  1) มีระบบและกลไก 
   สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ด าเนินการส่งเสริมการพัฒนา
ความรู้ความสามารถที่ต้องใช้ในการจัดการเรียนการสอน ของอาจารย์ประจ า อย่างสม่ าเสมอ โดยมีกลไกใน
การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ดังนี้ 
   1. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ส ารวจความต้องการในการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ของ
อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน โดยท าการแจ้งในที่ประชุมสาขาวิชา 
   2. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ก าหนดให้อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน แจ้งความ
ประสงค์ในการเข้าฝึกอบรมเพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย และวิชาชีพ โดยให้ท าบันทึกข้อความแจ้ง
ที่หัวหน้าสาขาวิชา ฯ และสาขาวิชาน าเสนอต่อหัวหน้าสาขา และมหาวิทยาลัย ฯ ตามล าดับ 
   3. อาจารย์หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน เข้าฝึกอบรมเพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย 
และวิชาชีพ ในเรื่องที่ตนเองประสงค์ เมื่อบันทึกข้อความได้รับการอนุมัติจากหัวหน้าสาขาวิชา ฯ หัวหน้าสาขา 
และมหาวิทยาลัย ฯ ตามล าดับ 
 

  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
   ทั้งนี้ในปี 2561 ที่ผ่านมาอาจารย์ประจ าหลักสูตรได้เพ่ิมพูนความรู้ทางด้านวิชาการ ด้านวิจัย และ
วิชาชีพ ดังนี้ 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ ศึกษาดูงาน  
1.1 Food Pack Asia 2019 ณ ณ ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค กรุงเทพฯ 
1.2 บริษัท ชวี่ เฉวียน ฟูดส์ จ ากัด จ. เชียงราย 
1.3 บริษัท น้ าตาลทิพย์ก าแพงเพชร จ ากัด จ.ก าแพงเพชร 
1.4 ศูนย์เชี่ยวชาญนวัตกรรมอาหารสุขภาพ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

(วว.) จ.ปทุมธานี 
1.5 บริษัท ส.ขอนแก่น จ ากัด (มหาชน) โรงงานมหาชัย จ.สมุทรสาคร 

   2. ดร.สุทธิดา ปัญญาอินทร์ เข้าร่วมสัมมนา เรื่อง “การวิเคราะห์คุณภาพแป้งที่อุณหภูมิสูงกว่า 
100oC โดยใช้ Rapid Visco Analyser (RVA)” ในวันที่ 21 มีนาคม 2562 ณ ห้องประชุม MR211-212 ณ 
ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค กรุงเทพฯ 
 

   3. ผศ.ดร.ปิยะนุช รสเครือ ศึกษาดูงาน  
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1.1 Food Pack Asia 2019 ณ ณ ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค กรุงเทพฯ 
1.2 บริษัท ชวี่ เฉวียน ฟูดส์ จ ากัด จ. เชียงราย 
1.3 บริษัท น้ าตาลทิพย์ก าแพงเพชร จ ากัด จ.ก าแพงเพชร 
1.4 ศูนย์เชี่ยวชาญนวัตกรรมอาหารสุขภาพ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

(วว.) จ.ปทุมธานี 
1.5 บริษัท ส.ขอนแก่น จ ากัด (มหาชน) โรงงานมหาชัย จ.สมุทรสาคร 

   4. ผศ.ดร.ประกิต ทิมข า ศึกษาดูงาน  
1.1 Food Pack Asia 2019 ณ ณ ศนูย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค กรุงเทพฯ 
1.2 บริษัท ชวี่ เฉวียน ฟูดส์ จ ากัด จ. เชียงราย 
1.3 บริษัท น้ าตาลทิพย์ก าแพงเพชร จ ากัด จ.ก าแพงเพชร 
1.4 ศูนย์เชี่ยวชาญนวัตกรรมอาหารสุขภาพ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

(วว.) จ.ปทุมธานี 
1.5 บริษัท ส.ขอนแก่น จ ากัด (มหาชน) โรงงานมหาชัย จ.สมุทรสาคร 

   3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความ 
พึงพอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
    จากการประเมินกระบวนการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยประชุมหารือ
และประเมินแล้วว่า สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร มีการส่งเสริม สนับสนุนให้อาจารย์ประจ า/อาจารย์ผู้สอน
ด าเนินการจัดท าเอกสารหรือผลงานทางวิชาการที่เหมาะสมเพ่ือมุ่งสู่การพัฒนาการขอก าหนดต าแหน่งทาง
วิชาการ และส่งเสริมพัฒนางานทางวิชาการ  โดยในปี 2561 ที่ผ่านมา อ.บุษบา มะโนแสน ได้ส่งเอกสาร
ประกอบการสอนและผลงานทางวิชาการเพ่ือขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการระดับผู้ช่วยศาสตราจารย์   
   ผลการประเมินตัวบ่งชี้ท่ี 4.1 : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .................3....................... 
 
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. พิษณโุลก 5 คน - 2 3 60 
3. น่าน 5 คน - 2 3 60 

 รวมสามพื้นที่ 16 คน - 7 9 56.25 
 ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ..5... (หลักสตูรปริญญาตรีคะแนนเต็ม 5 ร้อยละ 20 ขึ้นไป) 
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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. พิษณโุลก 5 คน 1 4 - - 80 
3. น่าน 5 คน 2 3 - - 60 

รวมสามพื้นที่ 16 คน 6 9 1 - 62.5 
 ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ..5….. (หลักสตูรปริญญาตรคีะแนนเต็ม 5 ร้อยละ 60 ขึ้นไป) 
 
3)  ผลงานวิชาการของอาจารย์  
 
ตารางท่ี 3.1  ผลงานวิชาการของอาจารย์ที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่  

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

ปีท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ 
บทความฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ (ค่าน้ าหนัก 0.20) 
1.1 ผศ.นภาพร ดีสนาม การศึกษาความเป็นไปได้ในการน าพลาสมาไปใช้ในการ

ผลิตเนื้อหมูหมัก (แหนม) 
ประชุมวิชาการระดับชาติ 
มอบ.วิจัย ครั้งท่ี 12 ระหว่าง
วั น ท่ี  12-13 ก ร ก ฎ า ค ม 
2561 ม ห า วิ ท ย า ลั ย
อุบลราชธานี 

1.2 ดร.ธัญลักษณ์ บัวผัน 1) ผลของกรรมวิธีการผลิตชาต่อปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระ 

ก า ร ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร
ระดับชาติมหาวิทยาลั ย
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 
10 (10th RMUTNC) ร า ช
มงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมสู่
ป ร ะ ป ร ะ เ ท ศ ไ ท ย  4.0 
ระหว่างวันท่ี 1-3 สิงหาคม 
2561 โ ร ง แ รม เ รื อ รั ษฎ า 
จังหวัดตรัง 

2) การพัฒนากระบวนการผลิตชาด าจากใบชาป่า 
(Camellia sinensis var. assamica ) ด้วยเทคนิคการ
นวดใบชาด้วยมือ 

การประชุมวิชาการ “การ
วิ จั ย แ ล ะ น วั ต ก ร ร ม
สร้างสรรค์” ครั้งท่ี 5 CRCI 
5 th ร ะ ห ว่ า ง วั น ท่ี  6 - 8 
ธั น ว า ค ม  2 5 6 1  ณ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา ตาก 

1.3 รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ ปฏิสัมพันธุ์ของยีสต์และแบคทีเรียสายพันธุ์การค้าท่ีมีผล
ต่อการลดปรมิาณกรดในการหมักไวน์สับปะรด 

รายงานสืบเ น่ืองจากการ 
ป ร ะ ชุ ม ท า ง วิ ช า ก า ร
ระดับชาติพะเยาวิจัยครั้งท่ี 
7  ร ะ ห ว่ า ง วั น ท่ี  25-27 
ม ก ร า ค ม  2561, 
มหาวิทยาลัยพะเยา 
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ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

ปีท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ 
1.4 อ.ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความสัมพันธ์ของปัจจัยทาง

การตลาด และการยอมรับของผู้บริโภคต่ออาหารขบ
เค้ียวชนิดแท่งจากข้าวก่ า; Oryza zativa 

ง า น ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร
ระดับชาติมหาวิทยาลั ย
ทักษิณ   
ครั้งท่ี 28 ประจ าปี 2561 
( วั น ท่ี  8 - 9  พ ฤ ษ ภ า ค ม 
2561) 

2) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวชนิดแท่งจากข้าว
ก่ า 
ผสมผลไม้ สมุนไพร และการยอมรับของผู้บริโภค 

งานประชุมวิชาการข้ าว
แห่งชาติ ครั้ งท่ี 5 ภายใต้
หัวข้อ “งานวิจัยข้าวไทย สู่
ไทยแลนด์ 4.0” (วันท่ี 23 - 
24 พฤษภาคม 2561)  ณ 
โ ร ง แ ร ม เ ซ็ น ท ร า  ศู น ย์
ราชการและคอนเวนชั่นเซ็น
เตอร์ แจ้งวัฒนะ กรุงเทพฯ 

3) อิทธิพลของอีริทรีทอล-ซูคราโลสและสารให้ความคง
ตัว ต่อคุณภาพของน้ําเสาวรสพร้อมดื่ม 

ก า ร ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 10 “ราชมงคล
ขับเคลื่อนนวัตกรรมก้าวไกล
สู่ Thailand 4.0” (วันท่ี 1– 
3 สิงหาคม พ.ศ. 2561) ณ 
โรงแรมเรือรัษฎา อ าเภอ
เมือง จังหวัดตรัง   

2.1 ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสผัดกะเพราผสม
พริกเสฉวน 

การประชุมวิชาการวิจัยและ
นวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 
5 มทร.ล้านนา ตาก วันท่ี 6-
8 ธันวาคม 2561 

2.2 ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม 1) ความคงตัวและประสิทธิภาพของน้ าอิเล็กโทรไลต์ชนิด
กรดและสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ต่อการลด
จ านวนจุลินทรีย์ปนเปื้อนในกระชายและหอมแดง 

ก า ร ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร
ร ะ ดั บ ช า ติ ร า ช ม ง ค ล
สกลนคร ครั้งท่ี 1 ระหว่าง
วันท่ี 17–19 พฤษภาคม 
2 5 6 1  ณ  ม ห า วิ ท ย า
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
วิทยาเขตสกลนคร, จังหวัด
สกลนคร. 

2)  การลดจ านวนเชื้ อจุ ลินทรี ย์ ท้ั งหมด และ เชื้ อ 
Escherichia coli ปนเปื้อนในวัตถุดิบทางการเกษตรด้วย
สารออกซิไดส์ซ่ิงร่วมกับเครื่องล้างท าความสะอาดแบบ
น้ าวนส าหรับวิสาหกิจชุมชน 

ว า ร ส า ร วิ ท ย า ศ า ส ต ร์
เกษตร/ 2561 

3) การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดบัวอบแห้ง
เพื่อใช้ในการออกแบบเครื่องเคลือบผงปรุงรส. 

ว า ร ส า ร วิ ท ย า ศ า ส ต ร์
เกษตร/ 2561 

2.3 ผศ.ดร.กฤษดา  กาวีวงศ์ แนวทางการผลิตน้ าข้าวหมากจากข้าวและข้าวเม่า ก า ร ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยราช
ภัฎกลุ่มศรีอยุธยา ครั้งท่ี 9 
ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏว
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ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

ปีท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ 
ไลยองกรณ์ฯ วันท่ี 18-19  
ตุลาคม 2561 

2.4 ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์ 1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิด
น้ าตาลต่ าจากเห็ดหูหนูขาว 

การประชุมวิชาการวิจัยและ
นวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 
5 มทร.ล้านนา ตาก วันท่ี 6-
8 ธันวาคม 2561 

2) การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งแผ่นจากข้าวไรซ์เบอร์รี่. การประชุมวิชาการวิจัยและ
นวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งท่ี 
5 มทร.ล้านนา ตาก วันท่ี 6-
8 ธันวาคม 2561 

3.1 ผศ.มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าวขนาดเล็กผสมเม็ด
มะม่วงหิมพานต์. 

ก า ร ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร
ระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 10  ระหว่าง
วันท่ี 1-3 สิงหาคม พ.ศ. 
2561 

3.2 ผศ.ดร.ปิยะนุช รสเครือ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าวขนาดเล็กผสมเม็ด
มะม่วงหิมพานต์. 

ก า ร ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร
ระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 10  ระหว่าง
วันท่ี 1-3 สิงหาคม พ.ศ. 
2561 

3.3 ผศ.ดร.ประกิต ทิมข า การศึกษาวิธีการหุงข้าวเหนียวโดยใช้เตาอบไมโครเวฟ การประชุมวิชาการสมาคม
วิ ศ ว ก ร ร ม เ ก ษ ต ร แ ห่ ง
ประเทศไทย ระดับชาติ ครั้ง
ท่ี 19 วันท่ี 26-27 เมษายน 
2561 

บทความฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติฯ (ค่าน้ าหนัก 0.40) 
1.   
2.   
ผลงานท่ีได้รับการจดอนุสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก 0.40) 
1.   
2.   
บทความท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 2 (ค่าน้ าหนัก 0.60) 
1.   
2.   
บทความท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติท่ีไม่อยู่ในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ.ฯ (ค่าน้ าหนัก 0.80) 
1.   
2.   
บทความท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 (ค่าน้ าหนัก 0.80) 
1. ดร.สุทธิดา ปัญญาอินทร์ Chemical Attractant to Trap Bactrocera latifrons 

(Diptera: Tephritidae) in Chilli Field. 
Journal  of Advanced 
Agricultural 
Technologies Vol. 5, No. 
4, December 2018 
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ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

ปีท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ 
2.    
บทความท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติท่ีปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ.ฯ (ค่าน้ าหนัก 1.00) 
1.1 ผศ.นภาพร ดสีนาม 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 Vol. 18 
No. 1 Jan.-Apr. 2018 

1.2 รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ 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. 

2.1 ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์  Optimization of low power ultrasound-assisted 
extraction of phenolic compounds from 
mandarin (Citrus reticulata Blanco cv. 
Sainampueng) peel. 

 

ผลงานท่ีได้รับการจดสิทธิบัตร (ค่าน้ าหนัก 1.00) 
1.    
2.    

 
ตารางท่ี 3.2 ผลงานสร้างสรรค์ของอาจารย์ที่ได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่  

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ 

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

 
 
ผลลัพธ์การด าเนินงาน 

ผลรวมถ่วงน้ าหนักผลงานวิชาการของ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ทั้งหมด 

ร้อยละผลรวมถ่วงน้ าหนักต่อจ านวน
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 3.4 (ล าปาง) 6 56.67 
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2.4 (พิษณุโลก) 5 48.00 

1.4 (น่าน) 5 28.00 

 (รวมสามพื้นท่ี) 16 45.00 

 ผลการประเมิน : คะแนนที่ได้ เท่ากับ..5.. (หลักสูตรปรญิญาตรีคะแนนเต็ม 5 ร้อยละ 20 ข้ึนไป) 
 
 สรุปค่าเฉลี่ยผลการประเมินตัวบ่งชี้ 4.2 เท่ากับ............5............ 
 
 
ตัวบ่งชี้ 4.3 : ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
 
1) อัตราการคงอยู่ของอาจารย์    

ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 
จ านวนรายชื่อ
อาจารย์ที่มีการ
เปลี่ยน แปลง 

ร้อยละการคงอยู่
ของอาจารย์ 

จ านวนรายชื่อ
อาจารย์ที่มีการ
เปลี่ยนแปลง 

ร้อยละการคงอยู่
ของอาจารย์ 

จ านวนรายชื่อ
อาจารย์ที่มีการ
เปลี่ยนแปลง 

ร้อยละการคงอยู่
ของอาจารย์ 

ไม่มี 100 ไม่มี 100 ไม่มี 100 

 
2) ความพึงพอใจของอาจารย์ 
 ร้อยละความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อการบริหารและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร (ในตัวบ่งชี้ 4.1) มีค่าเท่ากับ..... รายละเอียดดังตาราง 

ล าดับ ประเด็นการประเมิน 

ค่าเฉลี่ยระดับความพึงพอใจ  (คะแนนเต็ม 
5.00) 

ปีการศึกษา 
2559 

ปีการศึกษา 
2560 

ปี
การศึกษา 

2561 
1. ล าปาง ประเมินความพึงพอใจด้านหลักสูตรการศึกษา     

 1) การก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษา วธิีการคัดเลือก การพัฒนา และส่งเสริม
ให้นักศึกษามีความพร้อม และส าเร็จการศึกษา 

3.8 4 4 

 2) ความทันสมัยและหลากหลายของรายวิชาในหลกัสูตร 4.2 4 4.6 

 3) กระบวนการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร เน้นการพัฒนานักศึกษาให้
เรียนรู้ตามโครงสร้างหลักสูตร บูรณาการกับพันธะกจิต่าง ๆ ส่งเสริมทักษะ
การเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 เช่น ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง ทักษะทาง
ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ ทักษะการท างานแบบมีส่วนร่วม 
ความสามารถในการใช้เทคโนโลยี ความสามารถในการดูแลสุขภาพ ฯลฯ 

4.2 4.4 4 

 4) อาจารย์ประจาหลักสูตรได้รับการพฒันาทางวิชาการ/วิชาชีพ เหมาะสม 3.6 4.2 4 

 5) การเปิดรายวิชามีลาดับที่เหมาะสม มีความต่อเนื่อง เอื้อให้นกัศึกษามพีื้น
ฐานความรู้และสามารถต่อยอดความรู ้

4 4.2 4.3 

 6)ภาระงานที่ได้รับมอบหมายมีสัดส่วนที่เหมาะสมกับจานวนนกัศึกษาที่รับใน
หลักสูตร 

3.8 4.2 4.3 

 7)จ านวนอาจารย์เพียงพอในการจัดการเรียนการสอนตามมาตรฐานหลักสูตร 4.6 4.6 4.6 

 รวมเฉลี่ย  4.02 4.22 4.25 

2.
พิษณุโลก 

1) การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 4.1 - - 
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 2) กระบวนการบริหารหลักสูตร 4.0 - - 

 3) กระบวนการเรียนการสอน 4.1 - - 

 4) ความพึงพอใจตอ่การควบคุม ดูแล การให้ค าปรึกษาวิชาการ และแนะแนว
แก่นักศึกษาปริญญาตร ี

4.0 - - 

 5) ความพึงพอใจของอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 3.9 - - 

 6) การมีส่วนร่วมในการบริหารหลักสูตรในภาพรวม - 4.6 4.6 

 7) การมีส่วนร่วมในการ วางแผน และปรับปรุงการบริหารหลักสูตร - 4.6 4.6 

 8) การเข้าร่วมประชุม และให้ข้อเสนอแนะ ต่อที่ประชุมหลักสูตร - 4.0 4.6 

 9) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการปรับปรุงการด าเนินงานอยา่งเหมาะสม - 3.8 4.2 

 10) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีขั้นตอน ชี้แจง และให้ข้อมูลแก่อาจารย์อยา่ง
สม่ าเสมอ 

- 3.8 4.2 

 11) ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้การสนับสนุนการเรียนการสอน - 4.0 4.6 

 12) คณะ/สาขา มีปัจจัยสนับสนุน ด้านการเรียนการสอนทีพ่อเพียง - 3.0 3.4 

 13) คณะ/สาขา มีปัจจัยสนับสนุน ด้านการวิจยัที่พอเพยีง - 3.0 3.4 

 14) คณะ/สาขา มีการส่งเสริมสนับสนุนด้านวิชาการ เช่น ทุนสนับสนุนการ
ตีพิมพ์ผลงาน การเขยีนต ารา และการน าเสนอ 

- 2.4 3 

 15) คณะ/สาขา มีการสนับสนุนด้าน สวสัดิการที่เหมาะสม - 2.6 2.8 

 16) ความร่วมมือของคณาจารย์ต่อการบริหารหลักสูตร - 3.6 4.8 

 17) ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถเรียนรู้และรับผิดชอบในงานที่ได้รับ
มอบหมาย และ พัฒนาปรับปรุงการด าเนินงานของตนเองอย่างสม่ าเสมอ 

- 4.0 4.2 

 รวมเฉลี่ย พิษณุโลก 4.02 3.62 4.03 

3. น่าน 1) การบริหารจัดการหลกัสูตร 4.08 - - 

 2) การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 3.83 - - 

 3) ผลที่เกิดกับอาจารย ์ 3.80 - - 

 4) การมีส่วนร่วมในการบริหารหลักสูตรในภาพรวม - 4.6 4.6 

 5) การมีส่วนร่วมในการ วางแผน และปรับปรุงการบริหารหลักสูตร - 4.6 4.6 

 6) การเข้าร่วมประชุม และให้ข้อเสนอแนะ ต่อที่ประชุมหลกัสูตร - 4.6 4.6 

 7) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการปรับปรุงการด าเนินงานอยา่งเหมาะสม - 4.4 4.4 

 8) ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีขั้นตอน ชี้แจง และให้ข้อมูลแก่อาจารยอ์ยา่ง
สม่ าเสมอ 

- 4.2 4.2 

 9) ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้การสนับสนนุการเรียนการสอน - 4.6 4.6 

 10) คณะ/สาขา มีปัจจัยสนับสนุน ด้านการเรียนการสอนทีพ่อเพียง - 3.6 3.6 

 11) คณะ/สาขา มีปัจจัยสนับสนุน ด้านการวิจยัที่พอเพยีง - 3.4 3.4 

 12) คณะ/สาขา มีการส่งเสริมสนับสนุนด้านวิชาการ เช่น ทุนสนับสนุนการ
ตีพิมพ์ผลงาน การเขยีนต ารา และการน าเสนอ 

- 3.2 3.2 

 13) คณะ/สาขา มีการสนับสนุนด้าน สวสัดิการที่เหมาะสม - 3.2 3.2 

 14) ความร่วมมือของคณาจารย์ต่อการบริหารหลักสูตร - 4.8 4.8 

 15) ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถเรียนรู้และรับผิดชอบในงานที่ได้รับ
มอบหมาย และ พัฒนาปรับปรุงการด าเนินงานของตนเองอย่างสม่ าเสมอ 

- 4.2 4.4 

 เฉลี่ย น่าน 3.90 4.12 4.13 

 
 ผลการประเมินตัวบ่งชี้ 4.3 : คะแนนที่ได้ เท่ากับ ........................3........................ 
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องค์ประกอบที่ 5 :หลักสตูร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 

ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร 
สรุปผลรายวิชาที่เปิดสอนในภาค/ปีการศึกษา 
 
พื้นที่ล าปาง 
 

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

A B+ B C+ C D+ D F ลงทะเบียน สอบผ่าน 
GEBHT101 กิจกรรมเพื่อ
สุขภาพ 

1/2561 6 4       10 10 

GEBLC101 ภาษาอังกฤษเพื่อ
การสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 

1/2561 4  1 1 3  1  10 10 

BSCCC107 หลักเคมี 1/2561 3 2 1 8 3  3  20 20 
BSCCC112 ชีววิทยา 1/2561 1 2 10 9 14 7 1  44 44 
BSCCC214 แคลคูลัส 1 1/2561 4 1 3 3 6 16 11  44 44 
BSCCC206 สถิติและ
คณิตศาสตร์เพื่อการเกษตร 

1/2561 12 11 18 5 1 2 3  52 52 

BSCFT001 อุตสาหกรรม
เกษตรเบื้องต้น 

1/2561 1 3 1 3 1  1  10 10 

BSCFT101 ทักษะวิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 1 

1/2561 10        10 10 

GEBSC101 คณิตศาสตร์และ
สถิติในชีวิตประจ าวัน 

1/2561 1  2 2 1    6 6 

GEBLC103 ภาษาอังกฤษเชิง
วิชาการ 

1/2561 7 2 2 7 2 1 2 2 25 25 

GEBIN101 กระบวนการคิด
และการแก้ปัญหา 

1/2561 36 5 2 2     45 45 

GEBIN103 ศิลปะในการใช้
ชีวิต 

1/2561 17        17 17 

BSCFT209 เร่ืองเฉพาะ
ทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์
อาหาร 

1/2561   4 13     17 17 

BSCCC110 เคมีวิเคราะห์ 1/2561 3 1 7 5 3 1 5  25 25 
BSCCC111 ชีวเคมีทางการ

เกษตร 
1/2561  3 10 1 5 4 2  25 25 

BSCFT002 การแปรรูปอาหาร 
1 

1/2561 2 4 5      11 11 

13031005 ภาษาอังกฤษ
เทคนิค 

1/2561 6 2 2 2     12 12 

24122302 การควบคุม
คุณภาพอาหาร 

1/2561 1 5 1 5 1    13 13 
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24123301 สถิติและการวาง
แผนการทดลองทาง
อุตสาหกรรมเกษตร 

1/2561   1 13     14 14 

24124301 เคมีอาหาร 1 1/2561 1 2 5 3 1    12 12 
24126301 วิศวกรรมอาหาร 1/2561 2 4 6 1     13 13 
24129404 ปัญหาพิเศษทาง

วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
การอาหาร 

1/2561 11       1 12 12 

24127302 เทคโนโลยีการผลิต
ไวน์ 

1/2561 5 2       7 7 

24127306 เทคโนโลยีธัญพืช
และผลิตภัณฑ์ 

1/2561 2 3 3 2     10 10 

24127309 เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีกและ
ประมง 

1/2561   3 3     6 6 

24127311 เทคโนโลยีการ
หมักดอง 

1/2561 8 2       10 10 

24127310 เทคโนโลยีผักผลไม้ 1/2561 2  2 1     5 5 
BSCFT008 เคมีอาหาร 1 1/2561  1  1 4 4 4  14 14 
BSCFT011 วิศวกรรมอาหาร 

1 
1/2561  2 7 1 2 2   14 14 

BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 1/2561  1 1 5 6 1   14 14 
BSCFT203 สัมมนาทางการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

1/2561 9 2       11 11 

BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 
2 

1/2561 3 5 7 10 8 1   34 34 

241394404 ปัญหาพิเศษ
ทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

1/2561 12 2 3     1 18 17 

13043005 ภาษาจีนพื้นฐาน 2/2561     3 4 2 4 13 9 
24120405 สัมมนาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

2/2561 9 1  1 1    13 12 (w=1) 

24122303 ระบบการจัดการ
ความปลอดภยัในอาหาร 

2/2561 2  5 4 2    14 13 (w=1) 

24124301 เคมีอาหาร 1 2/2561 1        1 1 
24124302 เคมีอาหาร 2 2/2561 2 2 3 1 4   1 13 12 
24127308 เทคโนโลยีขนม

หวาน 
2/2561  4 2      6 6 

24127310 เทคโนโลยีผักและ
ผลไม้ 

2/2561 3  2 2     8 7 (w=1) 

24128301 การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

2/2561 1  2 10    1 14 13 

24128303 การจัดการความ
ปลอดภัยใน
อุตสาหกรรม 

2/2561 7 1      1 9 8 

24129401 ฝึกงานทางวิชาชีพ
วิทยาศาสตร์

2/2561         11 11 (S) 
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และเทคโนโลยี
การอาหาร 

BSCCC109 เคมีเชิงฟิสิกส์ 2/2561  1 1 2 4 4 13  25 25 
BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 
2 

2/2561 1 1 4 1 4    11 11 

BSCFT009 เคมีอาหาร 2 2/2561   1 1 2 3 7  14 14 
BSCFT004  การสุขาภิบาล
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร
และกฎหมายอาหาร 

2/2561  2 1 4 4    11 11 

BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 2/2561 2 4 1 3 1    11 11 
BSCFT113 เทคโนโลยีขนมอบ 2/2561  1 4      5 5 
BSCFT127 บรรจุภัณฑ์อาหาร 2/2561 2 3 1      6 6 
BSCFT130 การจัดการความ
ปลอดภัยในอุตสาหกรรม 

2/2561 6 1 1 1  1 1  11 11 

GEBSC105 วิทยาศาสตร์เพื่อ
สุขภาพ 

2/2561 4 4 3      11 11 

BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 
2 

2/2561 1  4 7 2    14 14 

BSCFT104 การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

2/2561    3     3 3 

BSCFT105 ปัญหาพิเศษทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

2/2561 1        1 1 

ฝึกงานทางวิชาชีพการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

2/2561           

BSCFT133 การประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

2/2561 1  5 3 4 1   14 14 

BSCFT204 การออกแบบและ
พัฒนา
ผลิตภัณฑ์
อาหาร 

2/2561 9  2      11 11 
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พื้นที่พิษณุโลก 
 

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

BSCCC201 แคลคูลัส 1 1/2561 1 - 3 1 3 - 2 - - - - 10 10 
BSCCC206 สถิติและ

คณิตศาสตร์เพื่อ
การเกษตร 

1/2561 - 2 - - 2 5 1 - - - - 10 10 

BSCFT001 อุตสาหกรรมเกษตร 
  เบื้องต้น 

1/2561 3 2 4 - - - 1 - - - - 10 10 

BSCFT101 ทักษะวิชาชีพฯ1 1/2561 10 - - - - - - - - - - 10 10 
GEBIN103 ศิลปะการใช้ชีวิต 1/2561 4 3 1 1 - 1 - - - - - 10 10 
GEBLC101 ภาษาอังกฤษเพื่อ 
               การสื่อสารใน

ชีวิตประจ าวัน 

1/2561 9 - - - - - 1 - - - - 10 10 

GEBLC201 ศิลปะการใช้
ภาษาไทย 

1/2561 3 2 4 - - - 1 - - - - 10 10 

BSCCC103 ฟิสิกส์ส าหรับ
อุตสาหกรรม
เกษตร 

1/2561 - - - - 2 4 - - - - - 6 6 

BSCCC108 เคมีอินทรีย์ 1/2561 - - - - - - - 6 - - - 6 0 
BSCCC113 จุลชีววิทยาทัว่ไป 1/2561 - - 1  2   3 - - - 6 3 
BSCFT002 การแปรรูปอาหาร 

1 
1/2561 - 3 3 - - - - - - - - 6 6 

BSCFT004 การสุขาภิบาล
โรงงานฯ 

1/2561 2 1 2 - - 1 - - - - - 6 6 

GEBIN102 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยี 

1/2561 - - 5 - 1 - - - - - - 6 6 

GEBLC103 ภาษาอังกฤษเชิง
วิชาการ 

1/2561 - - - - - 1 - 5 - - - 6 1 

20000302 ชีวเคมีทางการ 
 เกษตร 

1/2561 3 1 1 - 1 - - - - - - 6 6 

20000303 ปฏิบัติการชวีเคมี 
 ทางการเกษตร 

1/2561 5 - - 1 - - - - - - - 6 6 

24122302 การควบคุมคุณภาพ 
 อาหาร 

1/2561 5 - 1 - - - - - - - - 6 6 

24123301 สถิติและการวาง 
 แผนการทดลองฯ 

1/2561 - - - 3 2 - - - - 1 - 6 5 

24124301 เคมีอาหาร 1 1/2561 5 - - - - - 1 - - - - 6 6 
24126301 วิศวกรรมอาหาร 1/2561 5 - - - - - 1 - - - - 6 6 
24127309 เทคโนโลยี 
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ฯ 

1/2561 6 - - - - - - - - - - 6 6 

24127310 เทคโนโลยีผักและ 
 ผลไม้ 

1/2561 5 - - - - - - - - 1 - 6 5 

24120404 โภชนาการ 1/2561 - - - - - - - - - 8  8 0 
รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 
24123301 สถิติและการวาง 
 แผนการทดลองฯ 

1/2561 - - - - - - - - - 1 - 1 0 
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24128302 บรรจุภัณฑ์อาหาร 1/2561 1 2 - - 4 - 1 - - - - 8 8 
24129404 ปัญหาพิเศษทาง

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

1/2561 - - - - - - - - - 8 - 8 0 

BSCCC108 เคมีอินทรีย์ 1/2561 - - - - - - 1 1 - - - 2 1 
BSCCC109 เคมีเชิงฟิสิกส์ 1/2561 - 1 - - 1 - - - - - - 2 2 
BSCCC112 ชีววิทยา 1/2561 - - - 1 - - 1 - - - - 2 2 
BSCCC201 แคลคูลัส 1 1/2561 - - - - - - - 2 - - - 2 0 
BSCFT007 สถิติและการวาง 
 แผนการทดลองฯ 

1/2561 - - - - - - - - - 2 - 2 0 

GEBIN102 นวัตกรรมและ 
 เทคโนโลยี 

1/2561 - - 2 - - - - - - - - 2 2 

GEBIN103 ศิลปะการใช้ชีวิต 1/2561 2 - - - - - - - - - - 2 2 
GEBLC103 ภาษาอังกฤษเชิง 
 วิชาการ 

1/2561 - - - - - - - - - 2 - 2 0 

BSCCC103 ฟิสิกส์ส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร 

1/2561 - - 2 - - - - - - - - 2 2 

BSCFT001 อุตสาหกรรมเกษตร
เบื้องต้น 

1/2561 - - - 1 1 - - - - - - 2 2 

BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 2 1/2561 - - - - 2 - - - - - - 2 2 
BSCFT105 ปัญหาพิเศษฯ 1/2561 - - - - - - - - - 2 - 2 0 
BSCFT301 โภชนาการ 1/2561 - 1 - 1 - - - - - - - 2 2 
GEBIN102 นวัตกรรมและ 
 เทคโนโลยี 

1/2561 1 - 1 - - - - - - - - 2 2 

20000302 ชีวเคมีทางการ
เกษตร 

1/2561 - - - 1 - - - - - - - 1 1 

20000303 ปฏิบัติการชวีเคมี
ทางการเกษตร 

1/2561 - - 1 - - - - - - - - 1 1 

24125201 จุลชีววิทยาอาหาร 1/2561 - - - - - - - - - 1 - 1 0 
24125202 ปฏิบัติการจุล
ชีววิทยาอาหาร 

1/2561 - - - - - - - - - 1 - 1 0 

24126301 วิศวกรรมอาหาร 1/2561 - - - - 1 - - - - - - 1 1 
24128301 การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

1/2561 - 1 - - - - - - - - - 1 1 

24129404 ปัญหาพิเศษฯ 1/2561 1 - - - - - - - - - - 1 1 
BSCCC103 ฟิสิกส์ส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร 

2/2561 3 2 1 2 1       9 9 

BSCCC107 หลักเคมี 2/2561 3 2 - 3 1 - - - - - - 9 9 
BSCCC112 ชีววิทยา 2/2561 3 4 1 1 - - - - - - - 9 9 
BSCCC202 แคลคูลัส 2 2/2561 3 2 1 1 2 - - - - - - 9 9 
BSCFT102 ทักษะวิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 2 

2/2561 9 9 - - - - - - - - - 9 9 

GEBHT101 กิจกรรมเพื่อ
สุขภาพ 

2/2561 9 9 - - - - - - - - - 9 9 

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

GEBIN101 กระบวนการคิดและ
การแก้ปญัหา 

2/2561 7 - - - - 2 - - - - - 9 9 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา  ปีการศึกษา 2561 

 

121 

 

 

 

GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อ
ทักษะชีวิต 

2/2561 - 2 - 1 3 1 2 - - - - 9 9 

BSCCC108 เคมีอินทรีย์ 2/2561 - - - - 3 - - - - - - 3 3 
BSCCC110 เคมีวิเคราะห์ 2/2561 - - - - - 3 3 - - - - 6 6 
BSCCC111 ชีวเคมีทางการ
เกษตร 

2/2561 - - 2 2 2 - - - - - - 6 6 

BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 
2 

2/2561 3 3 - - - - - - - - - 6 6 

BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 2/2561 - - - - - - - 3 - - - 3 0 
BSCFT113 เทคโนโลยีขนมอบ 2/2561 - - - - - - - - - 6 - 6 0 
GEBSC101 คณิตศาสตร์และ
สถิติในชีวิตประจ าวัน 

2/2561 - 2 3 1 - - - - - - - 6 6 

GEBSO101 ปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงและภูมิปัญญาในการ
ด าเนินชีวิต 

2/2561 1 1 3 1 - - - - - - - 6 6 

13043005 ภาษาจีนพื้นฐาน 2/2561 - - - 5 - 1 - - - - - 6 6 
24120405 สัมมนาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

2/2561 5 - - - - - 1 - - - - 6 6 

24122303 ระบบการจัดการ
ความปลอดภยัในอาหาร 

2/2561 6 - - - - - - - - - - 6 6 

24124301 เคมีอาหาร 1 2/2561 - - 1 - - - - - - - - 1 1 
24124302 เคมีอาหาร 2 2/2561 2 - 2 1 1 - - - - - - 6 6 
24127307 เทคโนโลยีน้ านม
และผลิตภัณฑ์ 

2/2561 4 1 1 - - - - - - - - 6 6 

24127311 เทคโนโลยีหมักดอง 2/2561 3 2 1 - - - - - - - - 6 6 
24128301 การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

2/2561 1 - 1 3 - - - - - 1 - 6 6 

13062002 มนุษยสัมพันธ ์ 2/2561 - - - - 1 - - - - - - 1 1 
22012104 แคลคูลัส 2 2/2561 - - - 1 - - - - - - - 1 1 
22051106 ฟิสิกส์ 1 2/2561 - - - 1 - - - - - - - 1 1 
24124302 เคมีอาหาร 2 2/2561 - - - 1 - - - - - - - 1 1 
24129401 ฝึกงานทางวิชาชีพ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

2/2561 - - - - - - - - 7 - - 7 7 

24120405 สัมมนาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

2/2561 - - - - - 1 - - - - - 1 1 

24124301 เคมีอาหาร 1 2/2561 - - 2 - - - - - - - - 2 2 
24127307 เทคโนโลยีน้ านม
และผลิตภัณฑ์ 

2/2561 - 1 - - - - - - - - - 1 1 

24129404 ปัญหาพิเศษทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

2/2561 - - - - - - - - - 5 - 5 0 

               
รหัส ชื่อวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 
24120405 สัมมนาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

2/2561 - - - - - - 1 - - - - 1 1 
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พื้นที่น่าน  
รหัส ช่ือวิชา ภาค/ปีการศึกษา การกระจายของเกรด จ านวนนักศึกษา 

A B+ B C+ C D+ D F S I W ลงทะเบียน สอบผ่าน 
BSCCC107 หลักเคมี  1/2561 - - 4 1 4 3 - - - - - 12 12 
BSCCC109 เคมีเชิงฟิสิกส์ 1/2561 - - - - 1 1 1 - - - - 3 3 
BSCCC110 เคมีวิเคราะห์ 1/2561 - - - 1 2 - - - - - - 3 3 
BSCCC112 ชีววิทยา 1/2561 - - 1 - - - - - - - - 1 1 
BSCCC113 จุลชีววิทยาทัว่ไป 1/2561 - 1 1 1 - - - - - - - 3 3 
BSCCC201 แคลคูลัส 1 1/2561 - - - 3 - 2 4 3 - - - 12 9 
22012103 แคลคูลัส 1 1/2561 - - - - - - 1 - - - - 1 1 
BSCCC206 สถิติและ
คณิตศาสตร์เพื่อการเกษตร 

1/2561 3 1 - 1 3 2 2 - - - - 12 12 

GEBHT101 กิจกรรมเพื่อ
สุขภาพ 

1/2561 3 9 - - - - - - - - - 12 12 

GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อ
ทักษะชีวิต 

1/2561 2 - 1 1 - - - - - - - 4 4 

GEBLC101 ภาษาอังกฤษเพื่อ
การสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 

1/2561 2 1 1 2 3 1 1 - - - - 11 11 

13043005 ภาษาจีนพื้นฐาน 1/2561 2 - 2 2 - - - - - - - 6 6 
13044001 ภาษาไทยเพือ่การ
สื่อสาร 

1/2561 - 2 - - - - - - - - - 2 2 

GEBSC102 เทคโนโลยี
สารสนเทศที่จ าเป็นใน
ชีวิตประจ าวัน 

1/2561 - 1 1 1 - - - - - - - 3 3 

GEBSO101 ปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงและภูมิปัญญาในการ
ด าเนินชีวิต 

1/261 3 - - - - - - - - - - 3 3 

BSCFT001 อุตสาหกรรม
เกษตรเบื้องต้น 

1/2561 - - 3 6 1 1 - - - - - 11 11 

BSCFT101 ทักษะวิชาชีพฯ 1 1/2561 10 - - - - - - - - - - 10 10 
BSCFT002 การแปรรูปอาหาร 
1 

1/2561 1 1 1 - - - - - - - - 3 3 

20000302 ชีวเคมีทางการ
เกษตร 

1/2561 - 1 2 3 1 - - - - - - 7 7 

20000303 ปฏิบัติการชวีเคมี
ทางการเกษตร 

1/2561 4 3 - - - - - - - - - 7 7 

24120404 โภชนาการ 1/2561 1 4 - 2 - - - - - - - 7 7 
24123301 สถิติและการวาง
แผนการทดลองฯ 

1/2561 4 3 - - - - - - - - - 7 7 

24124301 เคมีอาหาร 1 1/2561 - 1 3 2 1 - - - - - - 7 7 
24122302 การควบคุม
คุณภาพอาหาร 

1/2561 - - 1 3 3 - - - - - - 7 7 

24128301 การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหา 

1/2561 6 2 - - - - - - - - - 8 8 

240127312 เทคโนโลยีหลัง
การเก็บเกี่ยว 

1/2561 - 4 3 1 - - - - - - - 8 8 

BSCFT209 การจัดการโรงงาน
อุตสาหกรรมเกษตร 

1/2561 5 3 - - - - - - - - - 8 8 
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BSCFT211 การเป็น
ผู้ประกอบการธุรกจิอาหาร
และแผนธุรกจิ 

1/2561 - 8 - - - - - - - - - 8 8 

BSCCC103  ฟิสิกส์ส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร 

2/2561 - - 3 1 2 3 2 1 - - - 12 11 

BSCCC108 เคมีอินทรีย์ 2/2561 - - 2 - 5 3 2 - - - - 12 12 
BSCCC112 ชีววิทยา 2/2561 3 4 1 2 1 - - - - - - 11 11 
BSCCC113 จุลชีววิทยาทัว่ไป 2/2562 - 1 - - - - - - - - - 1 1 
BSCCC202 แคลคูลัส 2 2/2561 3 1 1 2 2 1 - - - - - 10 10 
BSCFT101 ทักษะวิชาชีพฯ 1 2/2561 1 - - - - - - - - - - 1 1 
BSCFT102 ทักษะวิชาชีพฯ 2 2/2561 10 - - - - - - - - - - 10 10 
GEBIN101 กระบวนการคิด
และการแก้ปัญหา 

2/2561 7 5 3 - - - - - - - - 15 15 

GEBLC102 ภาษาอังกฤษเพื่อ
ทักษะชีวิต 

2/2561 1 1 3 2 3 - 1 - - - - -11 11 

BSCCC111 ชีววิทยาทาง
การเกษตร 

2/2561 1 - 1 1 - - - - - - - 3 3 

BSCFT003 การแปรรูปอาหาร 
2 

2/2561 - 1 1 1 - 1 - - - - - 4 4 

BSCFT004 การสุขาภิบาล
โรงงานฯ 

2/2561 2 1 1 - - - - - - - - 4 4 

BSCFT010 จุลชีววิทยาอาหาร 2/2561 2 - 1 - - - - - - - - 3 3 
GEBIN102 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยี 

2/2561 - 1 2 - - - - - - - - 3 3 

13043006 ภาษาจีนเพื่อการ
สื่อสาร 

2/2561 3 2 - 1 - - - - - - - 6 6 

24124302 ระบบการจัดการ
ความปลอดภยัในอาหาร 

2/2561 1 1 2 3 - - - - - - - 7 7 

24124302 เคมีอาหาร 2 2/2561 1 1 4 1 - - - - - - - 7 7 
24125201 จุลชีววิทยาอาหาร 2/2561 1 1 1 4 - - - - - - - 7 7 
24125202 ปฏิบัติการ 
จุลชีววิทยาอาหาร 

2/2561 6 1 - - - - - - - - - 7 7 

24126301 วิศวกรรมอาหาร 2/2561 - 6 1 - - - - - - - - 7 7 
24127309 เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ฯ 

2/2561 2 4 1 - - - - - - - - 7 7 

24129402 สหกจิศึกษาฯ 2/2561 - - - - - - - - 9 - - 9 9 

 
ตัวบ่งชี้ 5.1 : สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
5.1.1 หลักคิดในการออกแบบหลักสูตร ข้อมูลที่ใช้ในการพัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตรและวัตถุประสงค์ 
 ของหลักสูตร 
  1)  มีระบบและกลไก 

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

1) ไทยยังคงเป็นผู้น าด้านอุตสาหกรรมอาหารในกลุ่มประเทศอาเซียนและเป็นประเทศที่นักลงทุน
ต่างชาติเขา้มาตั้งฐานการผลิตอาหารแปรรูปโดยใช้วัตถุดิบในประเทศไทย 

2) มีแหล่งวิจัยและพัฒนาอาหารให้หลากหลายและรองรับความต้องการของผู้บริโภคแต่ละกลุ่ม  
3) มีการควบคุมมาตรฐานสินค้าทั้งระดับในประเทศและส่งออกเป็นมาตรฐานเดียว และ

เทียบเท่าระดับสากล 
4) มีระบบตรวจสอบย้อนกลับแหล่งที่มาของทุกองค์ประกอบที่น ามาผลิตสินค้าตั้งแต่วัตถุดิบ 

บรรจุภัณฑ์ และทรัพยากรอ่ืน ๆ 
5) มีตราสัญลักษณ์รับรองอาหารปลอดภัยที่เป็นที่ยอมรับ 
เพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันทั้งภายในและภายนอกประเทศ การพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร

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

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

1) คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิที่คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรแต่งตั้งตามค าสั่งที่ 
54/2559 ลงวันที่ 7 มิถุนายน 2559 

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

3) คณะกรรมการประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตรในการประชุมครั้งที่ 
10/2559 เมื่อวันที่ 19 ตุลาคม 2559 

4) สภาวิชาการ เห็นชอบให้น าเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 101 
(1/2560) เมื่อวันที่ 6 มกราคม 2560 
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5) สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม ครั้งที่102 (2/2560) เมื่อวันที่ 3 
กุมภาพันธ์ 2560  

6) ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา ให้กลับมาแก้ไขรายละเอียดบางส่วน ซึ่งทางหลักสูตรได้
ด าเนินการแก้ไขเสร็จเรียบร้อยแล้ว เมื่อเดือน พฤศจิกายน 2560 

7) ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา รับทราบให้ความเห็นชอบหลักสูตรนี้ผ่านระบบ CHECO 
แล้วเมื่อ วันที่ 1 ตุลาคม 2561 
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ภาพที่ 5.1 กระบวนการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตรปรับปรุง 2560 
 
   
2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

การด าเนินงานและปรับปรุงกระบวนการเพ่ือน าหลักสูตรไปใช้ โดยเริ่มใช้ในภาคการศึกษา 
1/2560 มีการจัดประชุมอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรฯ และอาจารย์ประจ าหลักสูตรฯ เพ่ือเตรียมความพร้อม
ความเข้าใจของอาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรมีการก าหนดสาระวิชาทางทฤษฎีและการปฏิบัติ การเปิดรายวิชาต่าง 
ๆ ทั้งวิชาบังคับและวิชาเลือกที่เน้นนักศึกษาเป็นส าคัญ เนื้อหาที่ก าหนดในรายวิชาไม่ซ้ าซ้อนและมีความ
ต่อเนื่องสัมพันธ์กัน ทุกรายวิชาของหลักสูตรฯ มีค าอธิบายรายวิชาที่มีเนื้อหาเหมาะสมกับชื่อวิชา จ านวนหน่วย
กิต มีเนื้อหาที่ครอบคลุมครบถ้วนในสิ่งที่ควรเรียน ตามแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผล
การเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) ตลอดจนมีความต่อเนื่องเชื่อมโยงสัมพันธ์กัน
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ระหว่างวิชาเพ่ือให้นักศึกษามีพ้ืนฐานความรู้ในการเรียนวิชาต่อยอดและมีการจัดการเรียนการสอนครอบคลุม
สาระเนื้อหาที่ระบุไว้ในค าอธิบายรายวิชา เช่น หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร(พิษณุโลก) มี
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 ก่อนเปิดการ

เรียนการสอนโดยค านึงผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนต้องตรงกับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนดในรายวิชาและ
หลักสูตรและครอบคลุมเนื้อหาสาระที่ก าหนดในค าอธิบายรายวิชา และมีการติดตามการจัดท า มคอ.3–มคอ.7 
ให้เป็นไปตามก าหนดระยะเวลา ซึ่งหลักสูตรปรับปรุง 2560 ได้ท าการเรียนการสอนใน หลักสูตรวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร โดยมีวิชาที่หลักสูตรรับผิดชอบโดยตรง ที่ มทร. ล้านนา ล าปางในภาคเรียน 1/2561 
จ านวน 33  วิชา และ ภาคเรียน 2/2561 จ านวน 25  วิชา ที่พิษณุโลกในภาคเรียน 1/2561 จ านวน 16 วิชา 
และ ภาคเรียน 2/2561 จ านวน 18 วิชา ที่น่านในภาคเรียน 1/2561 จ านวน 11 วิชา และ ภาคเรียน 2/2561 
จ านวน 12 วิชาซึ่งแต่ละวิชา อาจารย์ผู้สอนได้ท าการเก็บข้อมูลต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการเรียนการสอนเพ่ือใช้
ในการปรับปรุงเนื้อหารายวิชาในปีต่อไป และปรับปรุงหลักสูตรในรอบต่อไป 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  หลักสูตรฯ มีการประเมินหลักสูตรโดยนักศึกษาปีสุดท้าย สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร มทร.ล้านนา 
พิษณุโลก ประจ าปีการศึกษา 2561 จากผู้ตอบแบบสอบถาม 8 คนเป็นนักศึกษาชั้นปีที่ 4 ประกอบด้วย
นักศึกษาเพศชายจ านวน 4 คน นักศึกษาเพศหญิงจ านวน 4 คน จากผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด ศึกษาใน
หลักสูตรวทบ. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร ผล
การประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา ต่อหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) แสดงเป็นค่าเฉลี่ยความพึงพอใจอยู่ที่ระดับ พอใจปานกลาง (3.40 คะแนน) โดยมีความพึงพอใจใน
ด้านต่าง ๆ ดังแสดงในตารางที่ 5.1 
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ตารางที่ 5.1 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิทยาศาสตร์  
และเทคโนโลยีการอาหาร) 

 
หัวข้อประเมิน คะแนนเฉลี่ย 

ระดับความพึง
พอใจ  

ความหมาย 
ระดับค่าความพึง

พอใจ 
1) มีการจัดกิจกรรมหรือกระบวนการเตรียมความพร้อมให้
นักศึกษาก่อนเข้าศึกษา  

3.44 ปานกลาง 

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

3.66 ปานกลางถึงมาก 

4) ระบบการประเมินผลของรายวิชาที่เปิดสอน มีวิธีประเมินที่
หลากหลายเช่น คะแนนสอบ การบ้าน รายงานที่มอบหมาย 
กิจกรรม การวัดทักษะการปฏิบัติงาน เป็นต้น 

3.77 ปานกลางถึงมาก 

5) การจัดตารางเรียนมีช่วงเวลาที่เหมาะสม 2.77 น้อยปานกลาง 
6) การแนะน าระบบการลงทะเบียนและการค้นข้อมูลด้านการ
จัดการศึกษา 

3.22 ปานกลาง 

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

3.50 (ปานกลาง-มาก) 

เฉลี่ยทั้งหมด 3.40 ปานกลาง 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   มีการน าผลการวิพากษ์หลักสูตรโดยกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ กรรมการสภาวิชาการ สภา
มหาวิทยาลัย และส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษามาแก้ไขปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ไดห้ลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
 
5.1.2 การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชานั้น ๆ 
  1)  มีระบบและกลไก 
 หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกในการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยดังกระบวนการใน  ภาพที่ 5.2 โดยมี
อาจารย์ประจ าหลักสูตร กรรมการปรับปรุงหลักสูตร และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นผู้ด าเนินการ 
แบ่งเป็นสองกรณี คือ 1.1) การปรับปรุงเนื้อหาของหลักสูตรในแต่ละรายวิชาให้ทันสมัยอยู่เสมอซึ่งจะมีการ
ปรับปรุงทุกภาคการศึกษา โดยจัดให้มีการประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร อย่างน้อยสองครั้งต่อภาคการศึกษา
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เพ่ือปรึกษาหารือปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยโดยมีการเพ่ิมเติมองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ทันสมัยที่เกี่ยวข้อง
กับรายวิชานั้น ๆ ไม่กระทบต่อโครงสร้างหลักสูตร และ 1.2) การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลา คือ ทุก 
ๆ 5 ปี โดยมีอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรและกรรมการปรับปรุงหลักสูตรท าหน้าที่ในการก ากับ ดูแล ก าหนด
โครงสร้างหลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ จัดท า มคอ.2 ที่สอดคล้อง
กับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ โดยร่วมกันวิเคราะห์หลักสูตรวิเคราะห์ curriculum mapping โดย
ภาพรวม เพ่ือให้หลักสูตรครอบคลุม learning outcomes มีการจัดท าตารางวิเคราะห์เปรียบเทียบวิชาเก่า
และใหม่ วิเคราะห์จ านวนหน่วยกิตของแต่ละวิชา ปรับเพ่ิม-ลดรายวิชาบังคับ วิชาเลือกและ/หรือเนื้อหาของ
รายวิชาต่าง ๆ จัดท าแผนงานประจ าปีของการบริหารหลักสูตร ควบคุมให้การบริหารหลักสูตรเป็นไปตามแผน
ที่ก าหนดไว้ประเมินหลักสูตรอย่างน้อยทุกรอบระยะเวลาของหลักสูตร รายงานผลต่อคณบดี มีการจัดประชุม
และน าผลการประเมินหลักสูตรจากผู้ทรงคุณวุฒิ บัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิต มาปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรอย่างน้อย
ทุกรอบระยะเวลาของหลักสูตร เพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ 
สังคม และเทคโนโลยี และเป็นที่ต้องการของตลาดแรงงาน  
 

 
ภาพที่ 5.2 กระบวนการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย 

 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
  หลักสูตรฯ มีระบบการก ากับติดตามการด าเนินงานของหลักสูตร โดยอาจารย์ผู้สอนต้อง
จัดท า มคอ. 3 ให้แล้วเสร็จก่อนเปิดการเรียนการสอนโดยภาคเรียนที่ 1/2561 ส่ง มคอ.3 ภายในวันที่ 8 
มิถุนายน 2561 ส่ง มคอ.5 ของภาคเรียนที่ 2/2560 ในวันที่ 15 เมษายน 2561 ส่วนภาคเรียนที่ 2/2561 ส่ง 
มคอ.3 ภายในวันที่ 2 พฤศจิกายน 2561 ส่ง มคอ.5 ของภาคเรียนที่ 1/2561 ในวันที่ 10 พฤศจิกายน 2561 
และทุกรายวิชาต้องระบุรายละเอียดวิชา วัตถุประสงค์ การด าเนินการการพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา การ
ประเมินผล และการปรับปรุงรายวิชา มีการพิจารณาการจัดแผนการเรียนใหม่บางส่วน โดยเปิดรายวิชามีล าดับ
ก่อนหลังที่เหมาะสม เอ้ือให้นักศึกษามีพ้ืนฐานความรู้ในการเรียนวิชาต่อยอด เช่น ปรับวิชาสหกิจศึกษา/
ฝึกงานภายนอก ของนักศึกษาชั้นปีที่ 4 จากเทอม 1/2561 ให้มาอยู่ในเทอม 2/2561ของการเรียนเพ่ือให้
นักศึกษาได้เรียนวิชาการต่างๆ จนครบถ้วน ก่อนน าไปใช้ในการท างานจริงในระหว่างการฝึกงาน และยั งเป็น
การเอ้ือต่อการเตรียมหางานท าของนักศึกษาด้วย นอกจากนี้ยังมีการปรับแผนการเรียนบางส่วนของนักศึกษาที่
ผ่านการคัดเลือกเข้าร่วมโครงการ BRIC : Brawijaya – RMUTL International Class Program ซึ่งเป็นการ
จัดการเรียนการสอนร่วมกันระหว่างนักศึกษาจาก University of Brawijaya ประเทศอินโดนีเซีย กับนักศึกษา 
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มทร.ล้านนา ในปีการศึกษา 1/2561 บางรายวิชามีภารกิจที่น ามาบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอน (เช่น 
การวิจัย งานบริการวิชาการ ศิลปวัฒนธรรม การบรรยายโดยมีผู้มีประสบการณ์ทางวิชาการหรือวิชาชีพจาก
หน่วยงานหรือชุมชนภายนอก การศึกษาดูงานนอกสถานที่) เช่น งานเปิดรั้วราชมงคลล้านนา งานสัปดาห์
วิทยาศาสตร์ ประจ าปี 2561 ในวันที่ 17 สิงหาคม 2561 ได้บูรณาการการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา 
24127303  เทคโนโลยีขนมอบ 24127309  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และประมง  และ 
24127310 เทคโนโลยีผักและผลไม้ร่วมกับการบริการวิชาการ ท าการสาธิตผลิตภัณฑ์ต่างๆให้แก่ผู้ที่สนใจ ซึ่ง
นักศึกษาได้ฝึกฝนทักษะทั้งด้านปฏิบัติและการน าเสนอจนมีความสามารถจัดท าโครงการดังกล่าวตั้งแต่การ
วางแผนงาน การให้บริการทางวิชาการ 
  หลังจากได้มีการใช้หลักสูตรปรับปรุงปี 2560 มาประมาณ 2 ปี ทางอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรของ 
มทร.ล้านนา พิษณุโลกได้พบปัญหาบางประการจึงได้ประชุมปรึกษาหารือเพ่ือหาแนวทางแก้ไขกันหลายครั้ง 
รวมถึงการประชุมครั้งที่ 3/2561 เมื่อวันที่ 23 พฤศจิกายน 2561 ซึ่งผลจากการประชุมยังไม่สามารถสรุปได้
แต่มีแนวทางการแก้ไข เช่น การปรับปรุงโครงสร้างหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือเปลี่ยนแปลงเนื้อหา
รายละเอียดต่างๆ การแยกเล่มหลักสูตรให้ใช้เฉพาะมทร.ล้านนา พิษณุโลก การสร้างหลักสูตรใหม่ 3 หลักสูตร 
ได้แก่แขนงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร แขนงโภชนาการและธุรกิจอาหาร ทล.บ.เทคโน โลยีการ
อาหาร แล้วน าข้อมูลไปน าเสนออย่างไม่เป็นทางการกับคณะฯเพ่ือหารือแนวทางการแก้ไขหลายครั้ง และล่าสุด
น าเสนอข้อมูลอีกครั้งในโครงการประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการการจัดท ารายงานผลการด าเนินงานของ
หลักสูตร (มคอ.7)  ประจ าปีการศึกษา 2561 ระหว่างวันที่ 23 – 24 เมษายน 2562  
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
 หลักสูตรฯได้ทบทวนขั้นตอนการปรับปรุงรายวิชาและเนื้อหาในรายวิชาให้ทันสมัยตามความก้าวหน้า
ในศาสตร์สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือใช้ส าหรับหลักสูตรฯฉบับปรับปรุงพ.ศ.2560 
และฉบับปรับปรุงพ.ศ.2555 โดยหลักสูตรฯพบว่าเนื้อหาของรายวิชามีการปรับปรุงให้ทันสมัยตลอดเวลา เช่น 
รายวิชาสัมมนาฯ มีการน าข้อมูลจากการสืบค้นบทความวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับประเทศและ
นานาชาติมาใช้ประกอบการจัดการเรียนการสอน เพ่ือฝึกพัฒนาทักษะการอ่าน การตีความ การสรุปความของ
นักศึกษา และมีการก าหนดให้นักศึกษาสืบค้นบทความวิจัยที่มีความทันสมัยย้อนหลังไม่เกิน 5 ปี รายวิชาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้เพ่ิมเติมเนื้อหา/ตัวอย่างเกี่ยวกับกระบวนการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดยใช้
ข้อมูลเพ่ิมเติมจากงานของนักศึกษา วท.บ. 5.7 ก ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2561 และจากมหาวิทยาลัยอ่ืนๆ
ที่ส่งผลงานเข้าประกวดในโครงการ Food Innovation Contest 2018 เมื่อวันที่ 15 มิถุนายน 2561 ภายใต้ 
Theme : Local Identity to Healthy Product จัดโดยสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร
แห่งประเทศไทย รวมทั้งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใหม่ๆท่ีมีการน าเข้าสู่ตลาด 
 หลังจากหลักสูตรฯได้ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการปรับปรุงหลักสูตรจากคณะฯแล้วทางผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรเห็นว่าควรต้องมีการปรับปรุงข้อมูลของหลักสูตร กระบวนการท างานต่างๆ โดยจะเริ่มการท า SWOT 
Analysis ใหม่เพ่ือการวิเคราะห์สภาพด้านต่างๆของหลักสูตร ณ ปัจจุบัน ว่าเป็นอย่างไรบ้าง จะได้ปรับ
แผนการท างานของหลักสูตรใหม่ โดยการท าจะเริ่มหลังจากได้รับข้อมูลข้อเสนอแนะต่างๆจากผู้ตรวจประเมิน   
 4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   ในปีการศึกษา 2561 อาจารย์ประจ าหลักสูตรของแต่ละพ้ืนที่มีแนวคิดในการ
ออกแบบหลักสูตรใหม่โดยจะเสนอเพ่ิมเติมอัตลักษณ์ของแต่ละพ้ืนที่ในหลักสูตรตามความแตกต่างของผู้สอน 
สิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน และลักษณะของการจัดศูนย์ความเป็นเลิศทางวิชาการของแต่ละพ้ืนที่ เพ่ือให้
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การบริหารหลักสูตรมีความคล่องตัวและมีระบบประกันคุณภาพการศึกษาที่ชัดเจนมากขึ้นตามข้อเสนอแนะ
ของผู้ตรวจประกันจากหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 รวมถึงจ านวนนักศึกษาในแต่ละปีลดลงตามปัจจัยหลายๆ 
อย่าง  

จากการรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีในแต่ละปีการศึกษาที่ผ่านมาช่วง 5 ปีย้อนหลัง และการออก
แนะแนวการศึกษาในปีการศึกษา 2561 จะเห็นว่าพ้ืนที่ล าปางสามารถรับนักศึกษาที่จบวุฒิ ปวส. จากวิทยาลัย
เกษตรกรรมและวิทยาลัยอาชีวะศึกษา เชียงใหม่ เชียงราย ล าปาง ล าพูน ในสาขาอุตสาหกรรมเกษตรและ
สาขาคหกรรม มีจ านวนนักศึกษามากกว่านักศึกษาที่จบ ม. 6 ดังนั้นนักศึกษาส่วนใหญ่มาศึกษาต่อหลักสูตร
เทียบโอน ระดับปริญญาตรี วทอ. พ้ืนที่ล าปาง ซึ่งเป็นหลักสูตรทางวิชาการส่งผลให้นักศึกษาที่จบทางวิชาชีพ
จ าเป็นต้องเรียนวิชาเรียนในหลักสูตรมากขึ้นเมื่อใช้เกณฑ์การเทียบโอนรายวิชา จึงท าให้นักศึกษาที่มาศึกษาต่อ
รายวิชาที่ต้องเรียนในหมวดศึกษาท่ัวไปและหมวดวิชาพ้ืนฐานมากข้ึน ส่งผลให้มีแผนการเรียนไม่ต่ ากว่า 5 ภาค
เรียนเมื่อรวมภาคเรียนฤดูร้อน และมีจ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาน้อยลงตามที่ควรจะเป็น รวมถึงหลักสูตรปวส.
เทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2548 ปัจจุบันไม่ได้รับการปรับปรุงเป็นระยะเวลาไม่ต่ ากว่า 13 ปี แต่ยังมีผู้ที่จบ
สาขาอ่ืนต้องการเรียนอยู่บ้าง ซึ่งหลักสูตร ปวส. มีความเป็นไปได้ที่จะเป็นฐานหนึ่งให้มีจ านวนนักศึกษาที่จะ
เรียนต่อระดับปริญญาตรีเพ่ิมขึ้น ดังนั้นพท.ล าปางจึงมีแนวคิดในการออกแบบหลักสูตรใหม่ เช่น หลักสูตร
ปริญญาตรี 2 ปีต่อเนื่อง และปรับปรุงหลักสูตรระดับ ปวส. เพ่ือให้มีความสอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้เรียน ใช้เป็นตัวป้อนส าหรับหลักสูตรปริญญาตรี และจะช่วยแก้ปัญหาจ านวนนักศึกษาที่ลดลงในแต่ละปีได้ 
ในปีการศึกษาต่อไปคาดว่า พท.ล าปางจะมีความพร้อมในการสร้างหลักสูตรใหม่เพ่ิมขึ้นตามจ านวนอาจารย์
ประจ าหลักสูตรที่เพ่ิมข้ึนต่อไป 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   มคอ.2 ได้รับอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา เมื่อวันที่ 3 ก.พ. 2560, 5 ม.ค. 2561  และส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษารับทราบให้ความ
เห็นชอบหลักสูตรนี้ผ่านระบบ CHECO แล้วเมื่อวันที่ 1 ตุลาคม 2561 
 
 ผลการประเมินตัวบ่งชี้ 5.1 : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....................3....................... 
 
ตัวบ่งชี้ 5.2 :  การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
5.2.1 การพิจารณาก าหนดผู้สอน 
  1) มีระบบและกลไก  
 หลักสูตรฯ ทั้ง 3 พ้ืนที่ มีระบบและกลไกในการพิจารณาก าหนดผู้สอนดังกระบวนการใน ภาพที่ 5.3 
ซึ่งการจัดการเรียนการสอน หลักสูตร วท.บ.วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีลายละเอียดเพ่ิมเติมดัง
ขั้นตอนดังนี้ 
 1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมร่วมกันจัดท าแผนการเรียนเสนอแนะของนักศึกษาในแต่ละปี
การศึกษา 
 2. ส่งแผนการเรียนเสนอแนะให้กับฝ่ายวิชาการเพ่ือใช้ในการเปิดรายวิชาสอนประจ าภาคการศึกษา 
 3. ฝ่ายวิชาการส่งรายวิชาตามแผนการเรียนเสนอแนะของแต่ละปีการศึกษาเพ่ือก าหนดผู้สอน 
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 4. อาจารย์ประจ าหลักสูตรด าเนินการก าหนดผู้สอน โดยพิจารณาจากเกณฑ์ คุณวุฒิ ความรู้ ความ
เชี่ยวชาญ ประสบการณ์สอน และภาระการสอน ร่วมกันพิจารณารายวิชาให้มีความเหมาะสม หลังจากนั้น
ประชุมสาขาวิชาเพ่ือแจ้งรายวิชาที่มีการเปิดสอนและชื่อผู้สอนในแต่ละรายวิชา 
 5. ส่งแบบก าหนดผู้สอนให้ฝ่ายวิชาการด าเนินการจัดตารางสอน  
 6. แจกตารางสอนให้กับอาจารย์ และแจ้งก าหนดการส่ง มคอ. 3 และ 4  
 7. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทวนสอบ ตรวจสอบ มคอ. 3 และ 4 ให้ถูกต้องก่อนเปิดภาคการศึกษา ทั้งนี้
อาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนปรับปรุงจัดท า มคอ.3 และ มคอ.4 ในทุกรายวิชาที่ปรากฏตาม
แผนการเรียนเสนอแนะ โดยอาจารย์ผู้สอนพิจารณาและน าผลการประเมินการสอนจากนักศึกษาจากการจัดท า 
มคอ.5 มคอ.6 มาปรับใช้ร่วมกับการประเมินผลการเรียนรู้ของอาจารย์ผู้สอนต่อนักศึกษา ในการปรับปรุง มคอ.
3 และ มคอ.4  โดยกรอบเวลาในการจัดท า มคอ.3 และ มคอ.4 ต้องแล้วเสร็จก่อนเปิดภาคการศึกษาตามแผน
หรือก าหนดไว้ ก่อนเปิดภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 2 สัปดาห์ พร้อมทั้งต้องมีการด าเนินการวัดผลตามท่ี
ก าหนดให้ครบถ้วนและประเมินผลการจัดการเรียนรวมทั้งเสอดคล้องกับ PLO ของหลักสูตร ตาม มคอ.2  
เพ่ือให้การสอนในรายวิชานั้นๆ เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาในภาคการศึกษาถัดไปที่เปิดท าการสอน 
 
 8. ผู้สอนด าเนินการสอน ตาม มคอ. 3 และ 4 โดยมีบางวิชาเน้นการเรียนการสอนที่เน้นทักษะการ
เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
 9. ผู้สอนจัดท า มคอ.5 และ 6 ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดภาคการศึกษา โดยพิจารณาประเด็นการ
ประเมินตาม มคอ. 3 และ 4 และจัดส่งหลักสูตร 
 10. อาจารย์ประจ าหลักสูตร/ผู้สอน ท าการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานที่ก าหนดใน มคอ.2 
ของแต่ละรายวิชาหลังสิ้นสุดการเรียนการสอน 
 11. อาจารย์ประจ าหลักสูตรน า มคอ.5 และ 6 ของทุรายวิชามาเข้าที่ประชุมเพ่ือพิจารณาจัดการเรียน
การสอนให้เป็นไปตาม มคอ.2 
  12. น าผลการด าเนินงานมาจัดท า มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นปีการศึกษาและน าข้อสรุปใน มคอ.7 
มาพัฒนาการเรียนการสอนในปีการศึกษาถัดไป โดยน ามาใช้ในการพัฒนาวงแผนพัฒนากระบวนการเรียนการ
สอน 
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ภาพที่ 5.3 กระบวนการจัดการเรียนการสอน 

   
      
 2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 จากการด าเนินการในปีการศึกษา 2561  การประชุมก าหนดผู้สอนและภาระงานสอนของอาจารย์  
ได้มอบหมายตามความเหมาะสม โดยพิจารณาถึงความช านาญในเนื้อหาที่สอน (สอนในวิชานั้นอย่างต่อเนื่อง 
หรือมีงานวิจัย หรือมีประสบการณ์กับงานที่เกี่ยวข้องกับรายวิชานั้น) และให้นักศึกษาได้เรียนกับผู้สอนที่
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หลากหลาย ในบางวิชาที่มีหัวข้อหลากหลายจะมีการกระจายหัวข้อให้กับอาจารย์ที่ช านาญสอนร่วมในวิช า
เดียวกัน โดยสรุปคือ 
 

มทร.ล้านนา ล าปาง 
หลักสูตรได้ด าเนินการจัดอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและผู้ร่วมสอนซึ่งเป็นอาจารย์สาขาอุตสาหกรรมเกษตร
และอาจารย์จากสถาบันวิจัยเทคโนโลยีการเกษตร มทร.ล้านนา ล าปาง ตามข้อตกลงจากการประชุมภายใน
สาขาก่อนเปิดภาคเรียนทุกเทอม พร้อมพิจารณาจัดสรรงบประมาณวัสดุงานเรียนงานสอนแต่ละรายวิชาตามที่
ตกลงในหลักสูตร โดยผู้รับผิดชอบรายวิชา ปัญหาพิเศษและวิชาสัมมนา จะจัดให้นักศึกษาชั้นปีที่ 4 หรือเทียบ
โอนปีที่  2 ทุกคนจะมีอาจารย์ที่ปรึกษาของสาขาอุตสาหกรรมเกษตรและอาจารย์จากสถาบันวิจัย
เทคโนโลยีการเกษตรดูแลก ากับให้ค าปรึกษาครบทุกคน และส่งแผนการเรียนเสนอแนะนักศึกษาพร้อมระบุ
ผู้สอนไปยังฝ่ายวิชาการ  

 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก 

 - ภาระงานสอนในภาคเรียนที่ 1 เฉลี่ย 15.22 คาบ ต่อสัปดาห์ ภาระงานสอนสูงสุด 22.5 คาบต่อ
สัปดาห์ ภาระงานสอนต่ าสุด 9 คาบต่อสัปดาห์ 
 - ภาระงานสอนในภาคเรียนที่ 2 เฉลี่ย 14.58 คาบ ต่อสัปดาห์ ภาระงานสอนสูงสุด 12.5 คาบต่อ
สัปดาห์ ภาระงานสอนต่ าสุด 5.5 คาบต่อสัปดาห์ 

เมื่อรวมทั้งปีการศึกษาอาจารย์ผู้สอนทุกคนมีภาระการสอนใกล้เคียงกัน นอกเหนือจากการพิจารณา
ก าหนดผู้สอนแล้ว ทางหลักสูตรได้พิจารณารายวิชาที่ เหมาะสมกับการบูรณาการทั้ง 3 ด้านเพ่ือก าหนด
วัตถุประสงค์การบูรณาการและรายวิชาที่บูรณาการเพ่ือให้ผู้สอนด าเนินการตามแผนได้ก าหนดรายวิชา เช่น 
ก าหนดรายวิชาปัญหาพิเศษ ในภาคเรียนที่ 2/2561 มีการบูรณาการกับการบริการวิชาการ โดยได้จัด
นิทรรศการในงานแผ่นดินสมเด็จพระนเรศวรมหาราชพิษณุโลก ปี 2562 ระหว่างวันที่ 9 – 20 มกราคม 2562 
ณ บริเวณหน้าศาลากลางจังหวัดพิษณุโลก จ านวน 1 เรื่อง ได้แก่เรื่อง คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอส
ผัดกะเพราผสมพริกเสฉวน 

เมื่อก าหนดผู้สอนได้แล้ว หลักสูตรส่งแบบก าหนดผู้สอนให้แก่ฝ่ายวิชาการด าเนินการจัดตารางสอน 
โดยในปี 2561 กรรมการจัดตารางสอนสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ได้แก่ ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ ดร.สุริยา
พร นิพรรัมย์ และ อ.จักรพันธ์ รอดทรัพย์  
 เมื่อฝ่ายวิชาการประกาศตารางสอนและแจกตารางสอนให้กับอาจารย์ สาขาแจ้งก าหนดการส่ง มคอ.3 
และ 4 โดยส่งก่อนเปิดภาคเรียน 
 
  มทร.ล้านนา น่าน 
 - ภาระงานสอนของอาจารย์ผู้สอนประจ าหลักสูตรในภาคเรียนที่ 1 เฉลี่ย 7.02 คาบ ต่อสัปดาห์ ภาระ
งานสอนสูงสุด 9.8 คาบต่อสัปดาห์ ภาระงานสอนต่ าสุด 4.1 คาบต่อสัปดาห์ 
 - ภาระงานสอนของอาจารย์ผู้สอนประจ าหลักสูตรในภาคเรียนที่ 2 เฉลี่ย 9.19 คาบ ต่อสัปดาห์ ภาระ
งานสอนสูงสุด 14.75 คาบต่อสัปดาห์ ภาระงานสอนต่ าสุด 4.42 คาบต่อสัปดาห์ 
 - ภาระงานสอนของอาจารย์ผู้สอนประจ าหลักสูตรในภาคเรียนที่ 3 เฉลี่ย 1.75 คาบ ต่อสัปดาห์ ภาระ
งานสอนสูงสุด 6 คาบต่อสัปดาห์ ภาระงานสอนต่ าสุด 3 คาบต่อสัปดาห์ 
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เมื่อก าหนดผู้สอนได้แล้ว หลักสูตรส่งแบบก าหนดผู้สอนให้แก่ฝ่ายวิชาการด าเนินการจัดตารางสอน 
โดยในปี 2561 กรรมการจัดตารางสอนสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ได้แก่ อ.ดร.สุทธิดา  ปัญญาอินทร์ และ 
อ.บุษบา  มะโนแสน  ในเวลาเดียวกันสาขาไดแ้จ้งก าหนดการส่ง มคอ.3 และ 4 โดยส่งก่อนเปิดภาคเรียน 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  การพิจารณาก าหนดผู้สอนจากระบบและกลไกที่ใช้อยู่พบว่าภาระการสอนในแต่ละภาคเรียนของ
อาจารย์แต่ละคนไม่ใกล้เคียงกันเนื่องจากมีการใช้หลักสูตร 2 หลักสูตรพร้อมกันได้แก่หลักสูตรปรับปรุง 2560 
ส าหรับนักศึกษาชั้นปีที่ 1 2 และปีที่ 3 4 เทียบโอน กับหลักสูตรปรับปรุง 2555 ส าหรับนักศึกษาชั้นปีที่ 3 และ
4 ท าให้รายวิชาที่เปิดให้นักศึกษาเรียนนั้นบางวิชาต้องเปิด 2 ภาคการศึกษา บางวิชาย้ายภาคการเรียนที่ เปิด 
และจากการประชุมหลักสูตรสรุปว่าให้แบ่งวิชาสอนให้อาจารย์ที่ที่ภาระการสอนน้อยในภาคเรียนนั้น ๆ 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  หลังเสร็จสิ้นการจัดงานเรียนงานสอนในแต่รายวิชาแต่ละภาคเรียน มหาวิทยาลัยจัดให้
นักศึกษาเป็นผู้ประเมินความพึงพอใจอาจารย์ผู้สอนในระบบออนไลน์ หากนักศึกษาไม่มีการประเมินความพึง
พอใจในระบบจะไม่สามารถเข้าดูเกรดในเทอมนั้นๆ ปีการศึกษา 2561 นักศึกษามีความพึงพอใจต่อการจัดการ
สอนรายวิชาเฉลี่ยมากกว่า 3.5  
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ในปีการศึกษา 2561 ได้ปรับเปลี่ยนผู้รับผิดชอบรายวิชา สืบเนื่องจากความ
สอดคล้องของการบริหารจัดการ และก ากับดูแลให้ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตรและ
อาจารย์ผู้สอน ได้ดูแลเพิ่มเติมในวิชาเอกหลักของตนเองมากข้ึนโดยพิจารณาร่วมกัน ดังนี้ 
 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
รายวิชา ผู้รับผิดชอบรายวิชา รายวิชา ผู้รับผิดชอบรายวิชา 

24129401 ฝึ ก ง า น ท า ง
วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

อ.ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 24129401 ฝึกงานทางวิชาชีพ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

อ.นภาพร ดีสนาม 

BSCFT107 ฝึกงานทางวิชาชีพ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

อ.นภาพร ดีสนาม 

24129404 ป ัญ ห า พ ิเ ศ ษ
ท า ง ว ิท ย า ศ า ส ต ร ์แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร 

อ.รุ่งทิวา กองเงิน 24129404 ปัญหาพิเศษทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

อ.อรทัย บุญทะวงศ์ 
(นักศึกษาหลักสูตร 4 ปี) 

BSCFT105 ปัญหาพิเศษทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

อ.นภาพร ดีสนาม  
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BSCFT012 วิศวกรรมอาหาร 
2 

อ.พยุงศักดิ์ มะโนชัย 

24124302 เคมีอาหาร 2 อ.วรรณา อัมมวรรธน์ BSCFT009 เคมีอาหาร 2 อ.วันเพ็ญ  จิตรเจริญ 
 
5.2.2 การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท า มคอ. 3 และมคอ.4 และการจัดการเรียนการสอน 
  การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท า มคอ. 3 และมคอ.4 
  1)  มีระบบและกลไก 
  หลักสูตรมีการแจ้งก าหนดการต่าง ๆ ให้แก่อาจารย์ผู้สอน พร้อมทั้งมีกลไกด าเนินงานหลัก ดังนี้   
    1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดแผนการเรียนเสนอแนะและจัดอาจารย์ผู้สอนในแต่ละภาค
เรียนของปีการศึกษา เสนอไปยังฝ่ายวิชาการ 

2. อาจารย์ประจ าหลักสูตรแจ้งอาจารย์ประจ าวิชาหรือผู้รับผิดชอบรายวิชาจัดท าและส่ง  
มคอ. 3 และ มคอ. 4 ด้วยวิธกีารแจ้งผ่านจดหมายทางอิเลคทรอนิค (E-mail) และหนังสือบันทึกข้อความก่อน
เปิดภาค เรียน 30 วัน  

3. แนวทางการติดตามการส่ง มคอ. 3 และ มคอ.4 พร้อมแจ้งเตือนรายวิชาที่ไม่ได้ส่งก่อนเปิด 
ภายเรียนภายใน 7 วัน หากรายวิชาใดไม่สามารถด าเนินงานตามที่ก าหนดส่งมคอ. 3 และ มคอ.4 ประธาน
หลักสูตรสามารถด าเนินการตามเงื่อนไขและมาตรการควบคุมการส่ง มคอ.3 มคอ.4 
  4. การอัพโหลดส่ง มคอ.3 และ มคอ.4 ภายใน 7 วัน หลังเปิดเรียน โดยเข้าระบบ 
https://lms.rmutl.ac.th/ ส านักงานส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน (สวท.)  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี    
ราชมงคลล้านนา 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 ในปีการศึกษา 2561 อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรในแต่ละพ้ืนที่ ได้มีการประชุม ชี้แจงการด าเนินการ 
หลัก โดยพิจารณาร่วมกับ คณะกรรมการบริหารหลักสูตรที่ก ากับดูแลโดยคณะฯ ตามความเหมาะสม โดยมี
การประชุมอย่างเป็นทางการจ านวน 4 ครั้ง ทั้งเพ่ือให้การบริหารจัดการหลักสูตรเป็นไปตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิอุดมศึกษา  ประเด็นในการประชุมเกี่ยวกับ การก าหนดผู้สอน การก ากับติดตามการจัดการเรี ยนการ
สอน การพัฒนาปรับปรุงการเรียนการสอนตามข้อเสนอแนะของปีที่ผ่านมา กิจกรรมการส่งเสริมพัฒนา
นักศึกษา และการตรวจติดตามการจัดท า มคอ.3 ,4, 5 และ 6 ของอาจารย์ผู้สอนโดยแจ้งแผนการส่ง มคอ.
ของปี 2561 ของแต่ละพ้ืนที่ โดยการก ากับติดตามการด าเนินการเก่ียวกับ มคอ. 3 และ 4 โดยหัวหน้าหลักสูตร 
และหัวหน้าวิชาเอกของแต่ละพ้ืนที่  มทร. ล้านนา ล าปาง มี ผศ. นภาพร ดีสนาม ช่วยดูแลก ากับติดตาม  
มทร.ล้านนา พิษณุโลก มอบหมายให้ อ.จักรพันธ์ รอดทรัพย์ ติดตาม เพ่ือให้ผลการด าเนินงานไปตามเวลาที่
ก าหนดแต่พบปัญหาการตรวจติดตามจากการ upload มคอ. 3 4 5 และ 6 ที่เข้าในระบบของมหาวิทยาลัยถูก
ลบทิ้ง มีการเปลี่ยนแปลงระบบการจัดเก็บท าให้ข้อมูลทั้งหมดสูญหาย และเมื่อท าการ upload เข้าระบบใหม่ 
ไม่สามารถท าได้ครบสมบูรณ์เนื่องบางรายวิชาไม่ได้ท าการเก็บส ารองข้อมูลไว้ ข้อมูลที่รายงานในระบบจึงไม่
ครบถ้วน  ส่วนที่  มทร.ล้านนา น่าน มีการก าชับ และก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนทุกคนต้องจัดส่งเอกสาร
ดังกล่าวข้างต้น ก่อนเปิดภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 2 สัปดาห์ 
 
 

https://lms.rmutl.ac.th/
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  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  มีการประชุมหลักสูตรในเรื่องที่เก่ียวกับการ upload ข้อมูล มคอ.3 4 5 และ 6 เข้าในระบบของ
มหาวิทยาลัยที่เกิดปัญหา ในส่วนมทร.ล้านนา พิษณุโลกที่ประชุมจึงมีมติให้อาจารย์ผู้สอนทุกคนส่ง มคอ.
ทั้งหมดท่ีหัวหน้าหลักสูตร ในส่วนมทร.ล้านนา น่านมีการรวบรวมไว้ในโฟลเดอร์ใน Dropbox และมีการกรอก 
มคอ. 3 – 6 ในระบบออนไลน์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีล้านนา 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  จากการประชุมหลักสูตรในเรื่องที่เกี่ยวกับการ upload ข้อมูล มคอ.3 4 5 และ 6 เข้าในระบบของ
มหาวิทยาลัยที่เกิดปัญหา ที่ประชุมจึงมีมติให้อาจารย์ผู้สอนทุกคนส่ง มคอ.ทั้งหมดที่สูญหายให้กับหัวหน้า
หลักสูตรทาง E-mail และในการส่ง มคอ.ครั้งต่อไปให้ส่งข้อมูลให้กับประธานหลักสูตรเพ่ือรวบรวมจัดเก็บด้วย 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
  จากการตรวจสอบในระบบ ยกตัวอย่างเช่น ปัญหาที่เกิดขึ้นระหว่างการกรอกมคอ.3-4 
(1/2561) และ มคอ. 3-4 (2/2561) ส่วนมคอ. 5-6 (1/2561) และ (2/2561) จ านวนรายวิชาที่กรอกและถูก
รายงานตามระบบ มีหลายวิชาที่มีปัญหาไม่สามารถกรอกในระบบได้ เช่น กรอก มคอ.3  ไม่ได้แต่กรอก มคอ.5 
ได้ กรอก มคอ. ไปแล้ว แต่เมื่อตรวจสอบโดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรกลับตรวจไม่พบ มคอ. และไม่สามารถ
กรอกผู้ร่วมสอนที่เป็นอาจารย์จากสถาบันวิจัยเทคโนโลยีการเกษตร ล าปาง ได้ เป็นต้น ซึ่งทางอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 3 พ้ืนที่  ได้แจ้งไปยัง ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ที่ดูแลและปรับแก้
ไขเพ่ือให้การใช้งานได้สมบูรณ์ ในปีการศึกษา 2562 ต่อไป  
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 การจัดการเรียนการสอน 
  1)  มีระบบและกลไก 
  หลักสูตรมีการก ากับกระบวนการเรียนการสอนโดยพิจารณาจากผลการประเมินการเรียนการสอนโดย
นักศึกษา ซึ่งด าเนินการโดยมหาวิทยาลัยและแจ้งผลในทุกปีการศึกษา และแบบประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษาที่ทางหลักสูตรจัดท า 

ทั้งนี้ในพ้ืนที่ล าปาง อาจรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการก าหนดรายวิชาสัมมนาซึ่งเป็นวิชาชีพบังคับเพ่ือ
ฝึกทักษะของนักศึกษาในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศค้นคว้างานวิจัยที่น่าสนใจทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ฝึกทักษะการใช้ภาษาต่างประเทศด้านการอ่าน แปล ตีความ และเรียบเรียง อีกท้ังเป็น
การฝึกทักษะการถ่ายทอด และสามารถน าเสนองานผลงานวิชาการได้อย่างเป็นกระบวนการ เนื้อหาของ
หลักสูตรในแต่ละรายวิชามีการปรับปรุงให้ทันสมัยตลอดเวลา มีการก าหนดให้นักศึกษาสืบค้นบทความวิจัยที่มี
ความทันสมัยย้อนหลังไม่เกิน 5 ปี โดยมีการน าข้อมูลจากการสืบค้นบทความวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ
ระดับประเทศและนานาชาติมาใช้ประกอบการจัดการเรียนการสอน 
 นอกจากนี้หลักสูตรฯ ยังมีการก าหนดรายวิชาปัญหาพิเศษ เพ่ือให้นักศึกษาได้ปฏิบัติงาน/วิจัย ตาม
ความเหมาะสม โดยใช้องค์ความรู้จากสาระรายวิชาในหลักสูตร ภายใต้การก ากับดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา 
โดยมีขั้นตอนการด าเนินการดังนี้คือ (1) นักศึกษาติดต่ออาจารย์ที่ปรึกษา (2) นักศึกษายื่นค าร้องขอท าปัญหา
พิเศษ (3) นักศึกษาจัดท าและส่งโครงร่างปัญหาพิเศษ (4) นักศึกษาแต่งตั้งกรรมการสอบโครงร่างปัญหาพิเศษ 
(5) นักศึกษาจัดท าโครงร่างฉบับแก้ไข (6) นักศึกษาด าเนินการและเก็บรวบรวมข้อมูล (7) นักศึกษาจัดท าเล่ม
ปัญหาพิเศษเพ่ือการน าเสนอ (8) นักศึกษาแต่งตั้งกรรมการสอบปัญหาพิเศษ (9) นักศึกษาน าเสนอผลการ
ปฏิบัติการต่อกรรมการสอบ (10) นักศึกษาจัดท าเล่มปัญหาพิเศษฉบับสมบูรณ์ 
 ส่วนวิชาเรียนที่มีทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เช่น วิชาการแปรรูปอาหาร 2 วิชา ทักษะวิชาชีพ 
วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร วิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ และวิชาการควบคุมคุณภาพอาหาร เป็นต้น 
นักศึกษาสามารถน าทักษะภาคปฏิบัติในวิชาเรียนไปประยุกต์ใช้ในการแข่งขันต่างๆ เช่น การแข่งขันทักษะ
วิชาการ เกษตรราชมงคล ครั้งที่ 4 วันที่  30 - 31 มกราคม 2562 ณ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
น่าน การแข่งขันทักษะเกษตรอาเซียน ครั้งที่ 1 ระหว่างวันที่ 27-29 มิถุนายน 2561 ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลอีสาน จ.นครราชสีมา โดยนักศึกษาจะได้รับการฝึกฝนเพื่อให้เกิดทักษะปฏิบัติมากยิ่งขึ้นภายใต้การ
ควบคุมของอาจารย์ผู้เชี่ยวชาญหรืออาจารย์ประจ าวิชา 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 ผลการประเมินในแต่ละรายวิชามีผลการประเมินในระดับปานกลาง (คะแนนมากกว่า 3)  ส่วนความ
พึงพอใจของนักศึกษา พบว่ามีคะแนนในส่วนของการจัดตารางเรียนมีช่วงเวลาที่เหมาะสม ได้คะแนนน้อยคือ
เฉลี่ยที่ 2.77 ซึ่งน่าจะเป็นเหตุมาจากว่าบางวันมีการเรียนการสอนหลังเวลา 16.30 น. ท าให้นักศึกษากลับที่
พักยาก ไม่ปลอดภัย และในบางครั้งไม่สามารถท ากิจกรรมต่าง ๆ กับเพื่อนร่วมได้ ทางหลักสูตรได้ประชุมอย่าง
ไม่เป็นทางในเรื่องนี้แต่ยังไม่สามารถหาวิธีการแก้ไขได้ 
  
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
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  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
    
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
 
 5.2.3 การจัดการเรียนการสอนที่มีการฝึกปฏิบัติ ในระดับปริญญาตรี  
  1) มีระบบและกลไก 
 ปีการศึกษา 2561 หลักสูตรฯ มทร.ล้านนา พิษณุโลกมีรายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอน
ภาคปฏิบัติทั้งในหมวดพ้ืนฐานวิชาชีพ วิชาชีพบังคับ วิชาชีพเลือก ซึ่งในแต่ละรายวิชาจะมีการเตรียม
ปฏิบัติการ/ บทปฏิบัติการ เครื่องมือ อุปกรณ์ที่สอดคล้องกับเนื้อหาและวัตถุประสงค์รายวิชา ตามมาตรฐาน
การเรียนรู้ที่ปรากฏใน มคอ.2 รวมถึงมีรายวิชาฝึกงานภายนอก/สหกิจศึกษา ในแผนการศึกษาของนักศึกษาใน
หลักสูตรเพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการภายนอกมหาวิทยาลัย 1 ภาคเรียน ส่วน
หลักสูตรฯน่าน การจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่มีภาคปฏิบัติ อาจารย์ผู้สอนได้จัดท า มคอ. 3 และมี
รายละเอียดของภาคปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา และก่อนเปิดภาคการศึกษาคณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการเกษตรได้แจ้งให้ส่งค าของบประมาณที่ใช้ในการจัดการเรียนการสอน เพ่ือให้สามารถจัดซื้อ
วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการเรียนการสอนภาคปฏิบัติได้ 
   
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 จากระบบการท างานข้างต้นหลักสูตรฯ  
ในการเรียนการสอนที่มีการฝึกปฏิบัตินักศึกษา เช่น วิชาสัมมนา วิชาปัญหาพิเศษ หลักสูตรได้ด าเนินการจัดให้
นักศึกษา 1 คนเลือกอาจารย์ที่ปรึกษาปัญหาพิเศษและสัมมนา 1 ท่าน ตามความสนใจของนักศึกษาและความ
เชี่ยวชาญของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยงานปัญหาพิเศษอาจเป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจัยของอาจารย์ที่ได้รับทุน
วิจัยและช่วยเหลือค่าใช้จ่ายนักศึกษาที่ท าปัญหาพิเศษ ซึ่งงานปฎิบัติของนักศึกษาวิชาปัญหาพิเศษส่วนมากท า
นอกเวลาเรียน นักศึกษาสามารถฝึกปฏิบัติงานทดลองจนเกิดทักษะสามารถเรียนรู้ได้ด้วยตนเองภายใต้
ค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษาที่คอยก ากับดูแล 
 ในภาคเรียนที่ 1/2561 นักศึกษาวิชาปัญหาพิเศษ มีอาจารย์ที่ปรึกษาดังต่อไปนี้ 

 
ตารางการสอบปัญหาพิเศษนักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  วิชาเอก วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร ปริญญาตรีชั้นปีที่ 4 วันที่ 18 ตุลาคม 2561ประจ าภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2561 สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง 

 
ล าดับ

ที่ 
ชื่อ-สกุล อาจารย์ทีป่รึกษา ชื่อเรื่อง กรรมการสอบ 

1 น.ส.ประภัสสร พรมศรี รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ การพัฒนาคุณภาพเมล็ดกาแฟที่ท าการ
หมักด้วยเทคนิคคาร์บอนิกมาร์ซีเรชัน 

ผศ.ดร.นิอร  โฉมศรี 
ผศ.รุ่งทิวา  กองเงิน 

2 น.ส.ศุภกานต์ ฉัตรเงิน ดร.ธัญลักษณ์ บัวผัน และ             
ดร.ทนงศักดิ์ สัสดีแพง 

ผลของระยะเวลาการผึ่งใบชาต่อปริมาณ
โพลีฟีนอลในใบชาระหว่างกระบวนการ
ผลิตชาด า 

ผศ.ดร.จิรภา พงษ์จันตา 
ดร.เสกสรร วงศ์ศิริ 

3 น.ส.อรวรรณ แก้ว
ปัญญา 

อ.ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ อิทธิพลของชนิดภาชนะบรรจุที่มีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและคุณสมบัติ

อ.อุบลรัตน์ พรหมฟัง   
อ.ชณิชา จินาการ 
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การต้านอนุมูลอิสระของอาหารขบเค้ียว
ธัญพืชชนิดแท่งผสมผลไม้และผักอบแหง้ 

4 นายจารุวิทย ์อุตส่าห์ อ.ชณิชา จินาการ การประยกุต์ใช้เอนไซม์เพื่อเปลี่ยนแป้ง
เป็นน้ าตาล และสารเพิ่มความคงตัวที่
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสุขภาพ
พาสเจอร์ไรซ์จากพันธุ์ข้าวพื้นที่สูง 

อ.สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์ 
ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ 
 

5 น.ส.ปานดาว เหลก็หล่อ ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิต
น้ าพริกหนุ่มอบแห้งเชิงพาณิชย์ 

อ.ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ 
อ.ชณิชา จินาการ 

6 น.ส.นิชารี วงศ์ษา อ.สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์ ศึกษากระบวนการผลิตน้ าพริกถัว่เหลือง
หมักเทมเป้ 

ผศ.นภาพร ดีสนาม 
อ.วัชรี เทพโยธิน 

7 น.ส.รัตนาภรณ์ 
กุมภาพันธ ์

อ.อุบลรัตน์ พรหมฟัง  
และ             อ.ธีรวัฒน์ 
เทพใจกาศ 

การใช้ประโยชนจ์ากแป้งกล้วยใน
ผลิตภัณฑ์ขนมดอกจอก 

อ.สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์ 
ผศ.นภาพร ดีสนาม 

8 น.ส.เกตุวดี  มูลค า ผศ.นภาพร ดีสนาม และ               
ผศ.ดร.นิอร โฉมศรี 

คุณภาพทางเคมี กายภาพ และทาง
จุลินทรีย์ของเนื้อหมูบดที่ใช้พลาสมาผสม
ก๊าซไนโตรเจนและออกซิเจน 

ดร.ภัทราภรณ์  ศรีสมรรถ
การ 
ผศ.ดร.ชาญชัย  เดช
ธรรมรงค์ 

9 น.ส.กาญจนา ไชยรัถยา
ภรณ์ 

ผศ.ดร.วรรณา 
อัมมวรรธน์                
และดร.ภัทราภรณ์ ศรี
สมรรถการ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทาขนมปังที่มีฤทธิ์
การต้านอนุมูลอิสระสูงจากฟกัทอง 

รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ 
ดร.สุภาวดี แช่ม 

10 นายชุติพงศ์ บุญเกิด อ.วัชรี เทพโยธิน คุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคทีม่ี
ผลต่อผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวธัญพืชไส้
สับปะรดกวนเคลือบเนยถัว่ลิสง 

ดร.พยุงศักดิ์ มะโนชัย 
ดร.ธัญลักษณ์ บัวผัน 
 

11 นางสาวอรญา แข็งแรง ผศ.รุ่งทิวา กองเงิน คุณภาพการเก็บรกัษาของผลิตภัณฑ์ขนม
สับปะรดแผ่นกรอบดว้ยเครื่องอบแห้งแบบ
ถาด 

รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ 
ดร.รัตนพล พนมวัน ณ 
อยุธยา 

 
 ตารางการสอบปัญหาพิเศษนักศึกษาหลักสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ปริญญาตรีชั้นปีที่ 3 (เทียบ

โอน) วันที่ 19 ตุลาคม 2561ประจ าภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2561 สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง 

 
ล าดับ

ที่ 
ชื่อ-สกุล อาจารย์ทีป่รึกษา ชื่อเรื่อง กรรมการสอบ 

1 น.ส.ธิดา ปางงาม 
59622404003-7 

ผศ.ดร. นิอร โฉมศรี การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต
หนามแดง 

อ. สุพัฒน ์ใต้เวชศาสตร์ 
ดร. อรทัย  บญุทะวงค์ 

2 น.ส.อัจฉราพร ภัทรพันธุ์
กีรต ิ59622404007-8 
นาย พงศกร ทองเอก 
59622404009-4 

อ.ดร. ธัญลักษณ์ บวัผัน 
และ             อ.ดร. ทนง
ศักดิ์ สัสดีแพง 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาด ากลิ่นเสาวรส ผศ.ดร. นิอร โฉมศรี 
ดร. เสกสรร  วงค์ศิริ 

3 น.ส.นันท์ธีรา ศิริต๊ะ 
59622404004-5 

ผศ.ดร. จิราภา พงษ์จันตา การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มมว้นกรอบ อ.ดร. ภัทราภรณ์ ศรี
สมรรถการ 
อ. สุพัฒน์  ใต้เวชศาสตร์ 

4 น.ส.กรวรรณ กุดวงศ์
แก้ว 59622404008-6 

อ.ดร. สุภาวด ีแช่ม การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ ากล้วยหอมชนิดใส  อ. ดร. อรทัย  บุญทะวงค์ 
อ. วัชรี  เทพโยธิน 

5 น.ส.ศิรวษา สวัสดิ์ 
59622404011-0  
น.ส.แพรพลอย อนุกูล 
59622404017-7 

อ.ดร. ภัทราภรณ์ ศรี
สมรรถการ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่ฟกัทองน้ าตาล
ต่ า  

อ.ดร. ธัญลักษณ์ บวัผัน 
อ. พยุงศักดิ์  มะโนชยั 
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6 น.ส.พีระภา เครือลุน 
59622404016-9 

ผศ. นภาพร ดีสนาม การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาเส้นอบกรอบ
จากปลาจีน 

อ.ดร. ภัทราภรณ์ ศรี
สมรรถการ 
อ. ดร. ธัญลักษณ ์ บวัผัน 
 

7 น.ส.จุฑามาศ สุพรรณ์ 
59622404002-9 

อ. ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวปั้นรสชาติอาหาร
ล้านนา 

อ.ดร. สุภาวด ีแช่ม 
อ. อุบลรัตน์  พรหมฟัง 

8 น.ส.กัณฐิกา หล้าแก้ว 
59622404001-1 
น.ส.วิลาวัลย ์ชาสงวน 
59622404019-3 

อ. อุบลรัตน์ พรหมฟัง  
และ             อ. ธีรวัฒน์ 
เทพใจกาศ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวซอยตัดเสริมแป้ง
กล้วยรสเครื่องแกงข้าวซอย 

ผศ.ดร. จิราภา พงษ์จันตา 
อ. ดร. สุภาวดี  แช่ม  
 

9 น.ส.รุ่งนภา ช้างตว๋า 
59622404018-5 

ผศ. นภาพร ดีสนาม เร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาสม้
จากปลาจีน 

อ.ดร. รัตนพล พนมวัน ณ 
อยุธยา 
อ. พยุงศักดิ์  มะโนชยั 

10 น.ส.ปนัดดา ยวงมณ ี 
59622404015-1 
น.ส.มัลลิกา รัชชนะ
ธรรม 59622404010-2 

อ. สุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์กลว้ยน้ าว้ามว้นอบ
สอดไส้กล้วยน้ าว้าเช่ือมธัญพืช 

อ. วัชรี  เทพโยธิน 
อ. อุบลรัตน์  พรหมฟัง 

11 น.ส.จุฑาทิพย์ ดวงทิพย ์
59622404012-8 

อ. ธีรวัฒน์ เทพใจกาศ การพัฒนาผลิตภัณฑ์สเปรดข้าวหอมนิล
งอกเพื่อสุขภาพ 

อ. อุบลรัตน์ พรหมฟัง   
อ. ชณิชา  จินาการ 

12 น.ส.อรอุมา ใจยะสุ 
59622404006-0 

อ.ดร. รัตนพล พนมวัน ณ 
อยุธยา 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมข้าวก่ าหมาก อ. สุพัฒน ์ใต้เวชศาสตร์ 
รศ. ดร. วันเพ็ญ  จิตรเจริญ 

13 น.ส. พิณสุดา ไชยวรรณ์  
59622404005-2 
น.ส. ชนินาถ ตาจิน 
59622404013-6 

อ. ชณิชา จินาการ การพัฒนาสูตรนมเปรี้ยวพร้อมดื่มโพร
ไบโอติกจากน้ านมแพะ 

ดร. อรทัย  บญุทะวงค์ 
ผศ. รุ่งทิวา  กองเงิน 

 

 
ในภาคเรียนที่ 2/2561 ได้เปิดสอนวิชาสัมมนา นักศึกษาได้ค้นคว้าและด าเนินการน าเสนอ paper ที่

เกี่ยวข้องกับปัญหาพิเศษดังนี้ 
ตารางการน าเสนอสัมมนา ประจ าภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2561   

ล าดับที ่ ชื่อ - สกุล วันที่น าเสนอ อ.ที่ปรึกษา กรรมการ เวลา (น.) หัวข้อน าเสนอ 
1 ฐิรญา  อินยาศรี 24 ม.ค. 62 ดร.อรทัย ผศ.ดร.จิรภา 

อ.ชณิชา 
ดร.ภัทราภรณ์ 

9.00-
9.30 

GABA (γ-aminobutyric acid) 
production, antioxidant activity in 
some germinated dietary seeds 
and the effect of cooking on their 
GABA content 

2 ปพิชญา  กิ่งแกว้ 24 ม.ค. 62 อ.ชณิชา ผศ.รุ่งทิวา 
ดร.อรทัย 

ดร.ธัญลักษณ์ 

 10.00-
10.30 

Impact of honey on quality 
characteristics of goat yogurt 
containing probiotic Lactobacillus 
acidophilus 

3 ประภัสสร  ต๊ะมา 31 ม.ค. 62 ผศ.รุ่งทิวา ผศ.ดร.นิอร 
ดร.เสกสรร 

อ.วัชร ี

9.00-
9.30 

Application of Lactic Acid Bacteria 
for Production of Fermented 
Beverages Based on Rice Flour. 

4 อรดาวรรณ  ขัด
สม 

31 ม.ค. 62 ดร.เสกสรร ผศ.ดร.นิอร 
ผศ.รุ่งทิวา 
อ.สุพัฒน์ 

9.30-
10.00 

Effect of cold plasma on 
germination, antioxidant activity 
and protein content of plant 
seeds 

5 กุลธิชา  สุขภูวงค์ 31 ม.ค. 62 อ.สุพัฒน์ ดร.พยุงศักดิ์ 
อ.วัชร ี

10.00-
10.30 

Use of straw mushrooms 
(Volvarie volvacea)  for the 
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อ.อุบลรัตน ์ enhancement of 
physicochemical, nutritional and 
sensory profiles of Cantonese 
sausages. 

6 กาญจนา ดวงฟู
ค า 

31 ม.ค. 62 ดร.ธัญ
ลักษณ ์

ผศ.รุ่งทิวา 
ดร.พยุงศักดิ์ 
ผศ.ดร.นิอร 

10.30-
11.00 

A novel technology for 
production of instant tea powder 
from the existing black tea 
manufacturing process. 

7 ชนนิกานต์  เรือน
ค า 

7 ก.พ. 62 อ.ธีรวัฒน ์ ผศ.รุ่งทิวา 
ดร.ธัญลักษณ์ 
อ.อุบลรัตน ์

9.00-
9.30 

Quality Properties of Puffed Corn 
Snacks Incorporated with Sesame 
Seed Powder. 

8 ยุวดี  กล้าพิทักษ์ 7 ก.พ. 62 ผศ.ดร.นิอร ผศ.รุ่งทิวา 
ดร.ธัญลักษณ์ 

อ.ธีรวัฒน ์

9.30-
10.00 

Process optimization for the 
preparation of antioxidant rich 
ginger candy using beetroot 
pomace extract 

9 นฤมล  แซ่เฮ่อ 7 ก.พ. 62 ผศ.นภาพร ผศ.ดร.นิอร 
ดร.สุภาวด ี
อ.ธีรวัฒน ์

10.00-
10.30 

Color development, 
physiochemical properties, and 
microbiological safety of pork 
jerky processed with atmospheric 
pressure plasma 

10 ภคมน  เจียรณัย 21 ก.พ. 62 รศ.ดร.วัน
เพ็ญ 

ผศ.ดร.จิรภา 
ดร.ธัญลักษณ์ 
ดร.ภัทราภรณ์ 

9.00-
9.30 

Behavior of yeast inoculated 
during semi-dry coffee 
fermentation and the effect on 
chemical and sensorial properties 
of the final beverage. 

11 สุพิชชา  วงศ์สอน 21 ก.พ. 62 อ.อุบลรัตน ์ ผศ.ดร.จิรภา 
อ.วัชร ี

ดร.สุภาวด ี

10.30-
11.00 

Triticale-oat bread as a new 
product rich in bioactive and 
nutrient components. 

12 สิริวิมล  มูลพุ่ม
สาย 

21 ก.พ. 62 อ.วัชร ี ผศ.ดร.จิรภา 
อ.อุบลรัตน ์
ดร.สุภาวด ี

11.00-
11.30 

Orange sweet potato (Ipomoea 
batatas) puree improved 
physicochemical  
properties and sensory 
acceptance of brownies 

 
  จากการด าเนินงานรายวิชา สัมมนา นักศึกษาที่ลงทะเบียนทุกคนได้ผ่านวัตถุประสงค์ของวิชา
และตามเงื่อนไขของรายวิชาตามท่ีก าหนด คือ นักศึกษาได้ค้นคว้างานวิจัยที่น่าสนใจทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ฝึกทักษะการใช้ภาษาต่างประเทศด้านการอ่าน แปล ตีความ และเรียบเรียง อีกท้ัง
สามารถน าเสนองานผลงานวิชาการได้อย่างเป็นกระบวนการ และเรียบเรียงเนื้อหาได้ตามที่ก าหนด 
  ส่วนภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2561 นักศึกษาที่ลงทะเบียนวิชาปัญหาพิเศษมีเพียงคนเดียว
ซึ่งเป็นนักศึกษาเทียบโอนรหัส 60 คือ นางสาวเพชรรัตน์ เบญจวรรณ จึงได้จัดให้นักศึกษาสอบปัญหาพิเศษใน
สัปดาห์ก่อนช่วงสอบปลายภาคโดยมี ดร.ภัราภรณ์ ศรีสมรรถการ เป็นอาจารย์ที่ปรึกษา และมี อ.นภาพร ดี
สนาม อ.อรทัย บุญทะวงศ์ เป็นกรรมการสอบ เป็นต้น  
มทร.ล้านนา พิษณุโลกมอบหมายให้อาจารย์จักรพันธ์ รอดทรัพย์ด าเนินการพิจารณาสถานประกอบการให้กับ
นักศึกษา หากเป็นสถานประกอบการเดิมที่เคยมีนักศึกษาไปฝึกงานจะน าผลการนิเทศในปีการศึกษา 2560 
ประกอบกับข้อมูลที่ได้จากการน าเสนอของนักศึกษามาพิจารณาคัดเลือก และพยายามหาสถานประกอบการ
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เพ่ิมมากขึ้นเพ่ือให้นักศึกษาได้มีการฝึกงานตามความต้องการ โดยจะมีการสอบถามข้อมูลลักษณะการ
ด าเนินงานติดต่อสถานประกอบการ เพ่ือรับการฝึกตามล าดับ 
 ปัญหาในการจัดการเรียนการสอนรายวิชาที่มีการปฏิบัติ พบว่างบประมาณน้อย ไม่เพียงพอต่อการ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์ จึงปรับปรุงในปี 2561 โดยการบูรณาการการปฏิบัติร่วมกับงานวิจัยของอาจารย์ประจ า
หลักสูตรบางส่วน เพ่ือลดค่าจ่ายเบื้องต้นในด้านการจัดซื้อสารเคมีส าหรับการวิเคราะห์อาหาร คุณภาพอาหาร
การ และพยายามใช้วัสดุในท้องถิ่นทดแทนให้มากข้ึน ซึ่งท าให้สามารถด าเนินงานรายวิชาปฏิบัติได้ตามแผน 
ส่วนหลักสูตรฯ มทร.ล้านนา น่าน มีการสอนภาคปฏิบัติด าเนินการโดยใช้ห้องปฏิบัติการของสาขาวิชา ได้แก่ 
ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร ห้องปฏิบัติการเบเกอรี ห้องปฏิบัติการเนื้อสัตว์ 
และอาคารปฏิบัติงานแปรรูปอาหารและอาหารกระป๋อง ในส่วนของวิชาที่ต้องใช้เครื่องมือวิเคราะห์อาหารมี
บางส่วนที่ใช้ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีชีวภาพ ซึ่งอยู่ในส่วนงานของคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   ประเมินจากแบบประเมินการน าเสนองานของนักศึกษาในวิชาสัมมนาและวิชาปัญหาพิเศษ โดย
เจ้าของวิชาเป็นผู้แต่งตั้งตามความเหมาะสม และแบบประเมินส าหรับอาจารย์ที่ปรึกษา 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   จากการน าเสนอผลงานในวิชาสัมมนา นักศึกษาบางคนไม่สามารถน าเสนอได้ตามตารางที่ก าหนด 
จึงได้แจ้งให้นักศึกษาทุกคนแจ้งให้อาจารย์เจ้าของวิชาทราบล่วงหน้าโดยมีการสับเปลี่ยนวันที่น าเสนอกันเอง 
การน าเสนองานของนักศึกษาจึงเสร็จสิ้นตามเวลาที่ก าหนด 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   นักศึกษาที่สอบผ่านวิชาปัญหาพิเศษจ านวน 13 คน และวิชาสัมมนาทางวทอ.
จ านวน 12 คน คาดว่าจะมีจ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาเพ่ิมขึ้น 1 คน ในภาคเรียนที่ 3 ปีการศึกษา 2561 คือ 
นางสาวเพชรรัตน์ เบญจวรรณ ซึ่งเป็นนักศึกษาเทียบโอนรหัส 60 ซึ่งลงทะเบียนวิชา ฝึกงานวิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็นวิชาสุดท้ายในภาคเรียนที่ 3 ปีการศึกษา 2561  
 
  5.2.4 การจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรี ที่มีการบูรณาการกับการวิจัย บริการ
วิชาการแก่สังคมและท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม  
  1)  มีระบบและกลไก 
  หลักสูตรมีระบบที่ก าหนดให้ผู้สอนในรายวิชาที่เปิดสอน มีการพิจารณาในด้าน การบูรณาการการ
เรียนการสอนกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม โดยก าหนดให้ผู้สอน
ต้องระบุไว้ใน มคอ. 3 เพ่ือวางแผนการจัดการเรียนการสอนก่อนการสอนจริงและรายงานผลใน มคอ.5 

เช่น พ้ืนที่ล าปาง ทางหลักสูตรฯ มีระบบการก ากับติดตามการด าเนินงานของหลักสูตร ดังนี้ 
  1. หลักสูตรประชุมและพิจารณาวางแผนการก าหนดรายวิชาที่จะต้องบูรณาการกับงานวิจัย 
บริการแก่สังคมและท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 
  2. อาจารย์ผู้สอนต้องจัดท า มคอ. 3 ให้แล้วเสร็จก่อนเปิดภาคเรียน โดยรายวิชาที่มีการบูรณา
การทุกรายวิชาต้องระบุรายละเอียดของโครงการหรือกิจกรรมที่จะเกิดข้ึนในระหว่างการเรียนการสอน 
ตลอดจนผลลัพท์ที่เป็นประโยชน์ในรายละเอียด มคอ.3  
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  3. ติดตามการด าเนินกิจกรรมที่น ามาบูรณาการเข้ากับการเรียนการสอน การพัฒนาการ
เรียนรู้ของนักศึกษา การประเมินผล และการปรับปรุงรายวิชา ตลอดจนวางแผนการปรับปรุงรายวิชาเพ่ือ
ด าเนินงานในปีการศึกษาต่อไป 
  
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 

จากระบบที่วางไว้ ได้มีหลายรายวิชาที่เปิดสอนได้มีการบูรณาการเข้ากับด้านอื่น ๆ เช่น  
-  วิชาเคมีอาหาร 2 ได้ฝึกปฏิบัตินักศึกษาในการตรวจสอบสารพิษตกค้างทางการเกษตรโดยใช้ GT 

test kit และให้นักศึกษาให้บริการตรวจสอบสารพิษตกค้างทางการเกษตรให้กับเกษตรกรที่ส่งตัวอย่างผลผลิต
ทางการเกษตร ดินและน้ าที่ใช้ในแปลงปลูก จ านวนไม่น้อยกว่า 100 ตัวอย่าง 
  - วิชาปัญหาพิเศษ ได้น าโจทย์ปัญหาของผู้ประกอบการในท้องถิ่น (บริษัทภูดอยอินดัสเตรียลจ ากัด) 
มาใช้ในการทดลองเพ่ือแก้ปัญหาการผลิตมัลเบอรี่ (ผลหม่อน) อบแห้งให้ได้คุณภาพและทราบอายุการเก็บ
รักษา 

- คุณภาพทางเคมี กายภาพ และทางจุลินทรีย์ของเนื้อหมูบดที่ใช้พลาสมาผสมก๊าซ โดยนางสาวเกตุวดี  
มูลค า บูรณาการกับโครงการวิจัย ผลการใช้พลาสมาแรงดันไฟฟ้าสูงเป็นแหล่งไนไตรท์ในเนื้อหมูในการผลิต
แหนม ประจ าปีงบประมาณ 2562 โดย อ.นภาพร ดีสนาม เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย 
 - การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของกล้าเชื้อจุลินทรีย์ที่มีต่อกระบวนการหมักของโยเกิรต์น้ านมแพะ
โปรไบโอติก โดย นางสาวนิรชา  จันทร์อินทร์  บูรณาการกับโครงการ L-HR เรื่อง "อัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่าง
จุลินทรีย์แล็กทิกและโปรไบโอติกในการเป็นกล้าเชื้อส าหรับการผลิตโยเกิรต์น้ ามนแพะ" โดย อ.ชณิชา จินาการ 
เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย 
 เป็นต้น  
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  หลักสูตรได้ใช้ มคอ. 5 เป็นเครื่องมือในการประเมินผลและรายงานผลของการบูรณาการการเรียนการ
สอนกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ซึ่งท าให้ทราบว่ามีรายวิชาที่
สามารถบูรณาการการเรียนการสอนเข้ากับด้านอ่ืนๆ เช่นงานบริการวิชาการที่เกิดขึ้นระหว่างระยะเวลาของ
ภาคการศึกษาที่เปิดสอนรายวิชานั้นๆได้ ซึ่งเกิดขึ้นภายหลังจากการวางแผนการสอนตาม มคอ.3 ซึ่งถือเป็น
การดีและท าให้รายวิชาในหลักสูตรมีความทันสมัย พร้อมกันนี้หลักสูตรยังได้จัดโครงการทวนสอบ ทั้งนี้
หลักสูตรยังได้มีโครงการทวนสอบ เพ่ือที่จะทวนสอบ มคอ.3 และ มคอ. 5 เป็นจ านวนร้อยละ 25 ของจ านวน
วิชาที่เปิดสอนทั้งหมด ซึ่งพบว่าในการรายงานผลของการบูรณาการด้านอ่ืนๆเข้ากับการเรียนการสอน ผู้สอน
ในบางรายวิชายังรายงานผลได้ไม่ถูกต้อง ชัดเจน จึงได้มีการปรับปรุงรูปแบบการรายงานผล ซึ่งจะต้องระบุใช้
ชัดเจนว่า ได้ท าการบูรณาการในด้านใด มีวิธีการสอนแบบใด และประเมินผลอย่างไร เป็นต้น 

นอกจากนี ้พ้ืนที่ล าปาง ได้จัดการเรียนงานสอนวิชาปัญหาพิเศษ บูรณาการกับงานวิจัย ประเมินผล 
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โดยการจัดประชุมวิชาการนักศึกษาและให้นักศึกษาสอบปัญหาพิเศษด้วยการน าเสนอปากเปล่า (oral 
presentation) และน าเสนอด้วยโปสเตอร์ (poster presentation) ประเมินผลร่วมกันโดยอาจารย์ประจ าวิชา 
อาจารย์ที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ และกรรมการ 
  ส่วนกิจกรรมนักศึกษาร่วมกับงานศิลปวัฒนธรรม จัดโดยมหาวิทยาลัยฯ จ านวนนักศึกษาที่
เข้าร่วมกิจกรรมได้รับการประเมินในสมุดบันทึกความดีหรือคะแนนกิจกรรมมหาวิทยาลัย 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
  จากการประเมินผลที่หลักสูตรได้ประเมินผ่านโครงการทวนสอบ จึงท าให้ในหลายรายวิชาได้ปรับปรุง
กระบวนการรายงานผลการบูรณาการรายวิชาที่สอนเข้ากับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุ
บ ารุงศิลปวัฒนธรรม ทั้งนี้ยังได้ก าหนดเป็นแนวทางในการรายงานผลใน มคอ. 5 ในอนาคต เพ่ือให้ผู้สอนได้
ตระหนักถึงการบูรณาการรายวิชากับด้านการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรมที่ถูกต้อง มีประสิทผลและประสิทธิภาพ 

การจัดประชุมวิชาการนักศึกษาในปีการศึกษา 2560 ท าให้นักศึกษามีเวลาเตรียมตัวน้อยมาก ผลสืบ 
เนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงช่วงระยะเวลาอันสั้นของการปิดภาคเรียนปีการศึกษา 2559 มหาวิทยาลัย
ก าหนดให้มีการเปิดปิดเทอมแบบอาเซียนกับช่วงเปิดเทอมปีการศึกษา 2560 แบบกระชั้นชิด ท าให้นักศึกษามี
เวลาเตรียมท าการทดลองปัญหาพิเศษน้อย ในการปรับปรุงในปีการศึกษา 2561 แก้ไขโดยอาจารย์เจ้าของวิชา
ปัญหาพิเศษจัดให้นักศึกษาก าหนดอาจารย์ที่ปรึกษาปัญหาพิเศษตั้งแต่ภาคเรียนที่ 2 ชั้นปีที่ 2 หลักสูตร 4 ปี  
นอกจากนี้ยังมีการบูรณาการงานเรียนงานสอนร่วมกับงานบริการวิชาการควรจัดให้มีนักศึกษาร่วมกิจกรรมใน
การบริการวิชาการในรายวิชา การแปรรูปอาหาร และกลุ่มวิชาชีพเลือก 
 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ในกรณีของการบูรณาการวิจัย กับการจัดการเรียนการสอน อาจารย์และนักศึกษามีส่วนร่วมใน
การพัฒนาและสร้างผลงานวิจัยตีพิมพ์ที่เป็นไปตามเงื่อนไขของทุนวิจัยในแต่ละเรื่อง ในปีถัดไป . 
… 
 
 สรุปผลการประเมินตัวบ่งช้ี 5.2: คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....................3....................... 
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ตัวบ่งชี้ 5.3 : การประเมินผู้เรียน 
5.3.1 การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
  1)  มีระบบและกลไก 
   

 
 

ภาพที่ 5.4 กระบวนการประเมินผู้เรียน 
 

  กระบวนการประเมินผู้เรียนของหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ประจ าปี 2561โดย
หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีก าหนดแผนการประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละรายวิชาที่
แสดงใน มคอ.3 ว่าตรงตามที่ก าหนดใน มคอ.2 ก่อนเปิดภาคเรียน (แผนภาพที่ 5.4) 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีก าหนดแผนการประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละ
รายวิชาที่แสดงใน มคอ.3 ว่าตรงตามที่ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
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mappingที่ก าหนดใน มคอ.2 ก่อนเปิดภาคเรียน ซึ่งแต่ละรายวิชาใช้เครื่องมือที่มีความหลากหลายกัน เช่น 
ข้อสอบปรนัย อัตนัย การสอบปฏิบัติ งานมอบหมาย การสังเกตพฤติกรรมระหว่างเรียน  การน าเสนองาน เป็น
ต้น หลังจากนั้นจึงแจ้งให้นักศึกษาทราบตั้งแต่ต้นภาคการศึกษา 

ในปีการศึกษา 2561 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 าเนินการจริงอีกท้ังอาจารย์ผู้สอนต้องส่งเกรดในระบบการกรอกเกรดให้ทันตามระยะเวลา
ที่ก าหนด พร้อมทั้งชี้แจงการให้ระดับคะแนน ในกรณีที่พบว่าระดับคะแนนในรายวิชานั้นไม่ปกติ 
  ผลการด าเนินการพบว่ามีการจัดผลที่ยังไม่เป็นรูปธรรมในมาตรฐานการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ยังไม่มีการแบ่งคะแนนที่ชัดเจน จึงมีการประชุมอย่างไม่เป็นทางการ เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น สร้างความ
เข้าใจที่ชัดเจน ในประเด็นการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ เกี่ยวกับการวัดและประเมินผล ท าให้ได้วีธีการ
ประเมินผลที่หลายหลายเป็นรูปธรรมมากขึ้น อาจารย์สามารถน าความรู้มาพัฒนาในปีการศึกษา 2562 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
   มีการประชุมเพ่ือพิจารณาระดับคะแนน โดยคณะกรรมการหลักสูตร ก่อนการส่งเอกสารระดับ
คะแนน และกรรมการหลักสูตรได้ ก ากับ ติดตาม ตรวจสอบ การออกแบบวิธีการสอน และวิธีการวัดผล ให้
เป็นไปตามาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) และสอดคล้องกับการ
พัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา เพื่อท าการพัฒนาและปรับปรุงการประเมินผลการเรียนรู้ ต่อไป 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   การปรับปรุง พัฒนากระบวนการ คือ มีการประชุมเพ่ือพิจารณาระดับคะแนน โดยคณะกรรมการ
หลักสูตร ก่อนการส่งเอกสารระดับคะแนน 
   
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
   ท าให้ผลการเรียนมีความถูกต้อง และผู้สอนส่งเกรดในระบบทันตามก าหนด 
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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. ในการรายงานผลการเรียนของนักศึกษาต่อมหาวิทยาลัยอาจารย์ผู้สอนจะรายงานผลการเรียนโดย
ผ่านการพิจารณาของหัวหน้าหลักสูตรและหัวหน้าสาขาซึ่งหากหัวหน้าหลักสูตรและหัวหน้าสาขาไม่มีข้อสงสัย
ในการผลการเรียน จะส่งผลการเรียนไปยังฝ่ายทะเบียนและวัดผล และเข้าสู่คณะกรรมการอนุมัติผลการเรียน 
ซึ่งจะมีการสอบทานเกรด โดยอาจารย์ในหลักสูตรเข้าร่วมเป็นคณะกรรมการการสอบทานเกรดของหลักสูตร 
 
  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
  จากการด าเนินการดังกล่าวในปีการศึกษา 2561 รายวิชาที่เปิดสอบท้ังหมด พบว่า  

มทร.ล้านนา ล าปาง มีการด าเนินการและพิจารณาทบทวนดังนี้ 
 1. การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก 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 
   มทร.ล้านนา พิษณุโลก มีเกรด I เพ่ิมขึ้นจากปีการศึกษา 2560 โดยเฉพาะรายวิชาของนักศึกษา
ชั้นปีที่ 3 ไม่พบรายวิชาที่มีคะแนนผิดปกติ 
    มทร.ล้านนา น่าน มี รายวิชาที่ได้รับการทวนสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาจ านวน 
14 รายวิชา จากจ านวนรายวิชาทั้งหมด 54 รายวิชา รวมคิดเป็นร้อยละ 25 ของวิชาที่ท าการสอน โดย ในภาค
การศึกษา 1/2561 จ านวน 7 รายวิชา โดยมีชื่อรายวิชาดังต่อไปนี้ อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น , การแปรรูป
อาหาร 1, การควบคุมคุณภาพอาหาร, สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมเกษตร, เคมีอาหาร1, 
โภชนาการ และทักษะวิชาชีพฯ1 การศึกษา 2/2561 จ านวน 6 รายวิชา โดยมีชื่อรายวิชาดังต่อไปนี้ ทักษะ
วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 , เคมีอาหาร 2, ระบบจัดการความปลอดภัยในอาหาร , 
วิศวกรรมอาหาร, การสุขาภิบาลโรงงาน และจุลชีววิทยาอาหาร การศึกษา 3/2561 จ านวน 1 รายวิชา คือ 
วิชาระบบจัดการความปลอดภัยในอาหาร โดยคณะกรรมการประจ าหลักสูตรแจ้งให้ผู้สอนส่งเอกสารที่
เกี่ยวข้อง ได้แก่ มคอ.3  ข้อสอบที่เป็นไปตามแผนการสอน งานมอบหมาย รายงาน หลักฐานการเก็บคะแนน 
หลักฐานการให้คะแนน และผลการเรียนของนักศึกษา ส่วนผลการทวนสอบพบว่า ทั้ง 14 รายวิชา มีการ
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จัดการเรียนการสอนที่ท าให้ผู้เรียนได้รับการเรียนรู้เป็นไปตามที่หลักสูตรก าหนด และหลักสูตรท าการรวบรวม
ผลการทวนสอบให้อาจารย์ผู้สอนรับทราบเพ่ือปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน ในปีถัดไป (มคอ.5) 
  หลังจากส่ง มคอ. 5 และ มคอ.6 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกันจัดท า มคอ.7 โดยพิจารณาผล
การด าเนินงาน และผลการจัดการเรียนการสอบจาก มคอ.5 และ มคอ.6 และจัดส่งให้คณะฯเพ่ือรวบรวมสรุป
เข้าสู่กรรมการบริหารคณะฯต่อไป 
 
  3)  มีการประเมินกระบวนการ (ใช้วิธีการศึกษา สังเคราะห์ ประชุมปรึกษาหารือ วิจัยความพึง
พอใจ หรือ ADLI ตามระบบ EdPEx) 
  จากการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ใน
หมวดที่ 4 ของ มคอ.3 ของรายวิชาตามแผนการเรียนของนักศึกษาที่มีการลงทะเบียนในปีการศึกษานี้ อาจมี
การ ปรับปรุงสาระท่ีเหมาะสมกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป รวมทั้งสิ่งที่ใช้วัดผลการเรียนรู้อื่นๆ ให้มีความ
ชัดเจน สามารถวัดผลได้ตามเกณฑ์ที่ก าหนด พร้อมทั้งก ากับ ดูแลติดตามการจัดท า มคอ. 5 6 และ 7 ให้เสร็จ
ตามก าหนดเวลาในแผนปฏิบัติงานของการบริหารหลักสูตร 
 
  4)  มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 

1.    การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนที่
ก าหนดในมคอ.3 และมคอ.4 ทั้ง  5 ด้าน ได้แก่ ด้านคุณธรรม จริยธรรม, ด้านความรู้, 
ด้านทักษะทางปัญญา, ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
,  และด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

2. การจัดท าแบบประเมินความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาที่มีต่อ
หลักสูตร  

3. การจัดท าแบบประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อปัจจัยสนับสนุนการเรียนรู้ 
 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
  มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.3, มคอ.4 และ มคอ.5  
ให้ครบทุกรายวิชา  เพ่ือท าการพัฒนาและปรับปรุงการประเมินผลการเรียนรู้ต่อไป 
 
 
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 
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       หลักสูตรมอบหมายให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาจัดท ารายละเอียดรายวิชา (มคอ.3 , มคอ.4) 
รายงานผลรายวิชา มคอ.5, มคอ.6 และรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7) ตามระยะเวลาที่
ก าหนด หลักสูตรยังมีการรวบรวมผลการประเมินการเรียนการสอนโดยนักศึกษาในแต่ละรายวิชา เพ่ือน ามา
ปรับปรุงรายวิชาและการบริหารหลักสูตรให้ดียิ่งข้นต่อไป 
   

  2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินงาน 
  ในปีการศึกษา 2561 หลักสูตรมีการด าเนินการประเมินผลการเรียนการสอนโดยนักศึกษา ในภาค
เรียนที่ 1 และ 2 พบว่ามีคะแนนการประเมินเฉลี่ยต่ ากว่า 3.51 จ านวนหลายรายวิชา ได้ท าการหาแนวทางใน
การปรับปรุงแก้ไขต่อไป 

จากการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในหมวดที่ 4 
ของ มคอ.3 ของรายวิชาตามแผนการเรียนของนักศึกษาที่มีการลงทะเบียนในปีการศึกษานี้ อาจมีการ ปรับปรุง
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 ากับกระบวนการเรียนการสอบโดยการพิจารณาจากผลการประเมินการเรียนการ
สอนโดยนักศึกษา ซึ่งด าเนินการในทุกภาคการศึกษา (สรุปการประเมินผลการสอนอาจารย์) ในแต่ละรายวิชา
หากมีรายวิชาใดท่ีมีคะแนนต่ ากว่า 3.51 หรือมีข้อเสนอแนะจากนักศึกษา ประธานหลักสูตรจะเชิญอาจารย์
ผู้สอนมาหารือร่วมกันหาแนวทางในการปรับปรุงแก้ไข แต่หากไม่มีรายวิชาใดท่ีมีคะแนนต่ ากว่า 3.51 ให้
อาจารย์ 
  5)  มีผลจากการปรับปรุงเป็นรูปธรรม 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาจัดท ารายละเอียดรายวิชา (มคอ.3, มคอ.4) รายงานผลรายวิชา 
มคอ.5, มคอ.6 และรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7) ตามระยะเวลาที่ก าหนด เพ่ือน ามา
ปรับปรุงรายวิชา และการบริหารหลักสูตรต่อไป 
 สรุปผลการประเมินตัวบ่งช้ี 5.3 : คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....................3....................... 
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ตัวบ่งชี้ 5.4 : ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติตามที่ระบุ 
                  ใน มคอ. 2 ของหลักสูตร 
 

 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
1. มีการประชุมหลักสูตรเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

อย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วม
ประชุม อย่างน้อยร้อยละ 80 และ มีการบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

1.1 มีอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรท้ังสิ้น 5 คน 
1.2 มีการจัดประชุม 4 ครั้ง        
 

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

มคอ.2 สอดคล้องกับประกาศ TQF 

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

มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ
ประสบสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และ 
มคอ.4 ครบทุกรายวิชา 

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

มีรายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและ
รายงานด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม 
ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วันหลัง
สิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนครบทุกรายวิชา 

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

มี มคอ.7 

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

อธิบายผลการด าเนินงานการทวนสอบผลสัมฤทธิ์
ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 

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

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

8. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท่ีได้รับการแต่งตั้งใหม่  ได้รับค าแนะน าด้านการบริหาร
จัดการหลักสูตร 

ไม่มีอาจารย์ใหม่ 

9. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

 
1. ดร.อรทัย บุญทะวงศ์ 

 ประชุมเชิงปฎิบัติการและศึกษา
ดูงาน “นวัตกรรมสมาร์ทฟาร์ม 
และเทคโนโลยีเกษตร” วันที่ 6 
สิงหาคม 2561 โดย คณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านน 

 อบรม “จริยธรรมในงาน
วิชาการ และการลอกเลียน
ผลงาน และเทคนิคการตีพิมพ์
ผลงานวิจัยในวารสารที่มี 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา  ปีการศึกษา 2561 

 

152 

 

 

 

 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
Impact factor สูง” วันที่ 8 
มีนาคม 2562 โดย 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา 

 อบรม “การเขียนบทความวิจัย
อย่างไร จึงจะได้รับการตีพิมพ์
ในวารสารระดับชาติ และ
นานาชาติ” วันที่ 12-13 
มีนาคม 2562 โดย ส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา 
(สกอ.) เครือข่ายบริหารการวิจัย
ภาคเหนือตอนบน ร่วมกับ
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2. อาจารย์นภาพร ดีสนาม 
   - ประชุมวิชาการ“2nd International 
Symposium on Application of 
High-voltage, Plasmas & 
Micro/Nano Bubbles to Agriculture 
and quaculture (ISHPMNB2017)” 
โดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา เชียงใหม่ระหว่างวันที่ 24-28
กรกฏาคม 2560 
   - อบรมเชิงปฏิบัติการ “หลักสูตรที่
เกี่ยวข้องกับมาตรฐานการวิจัยในมนุษย์ 
Ethical principles for research 
involving human subject 
protection” โดยสถาบันวิจัยและ
พัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา เชียงใหม่ ระหว่างวันที่ 29-30 
มีนาคม 2561 
3. รศ.ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ 
   - การประชุมวิจัยและนวัตกรรม
ประชุมวิชาการวิจัยและนวัตกรรม
สร้างสรรค์ ครั้งที่ 4 (4th CRCI), วันที่ 26-
27 กรกฎาคม 2560. โรงแรมเชียงใหม่
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 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
แกรนวิว จ.เชียงใหม่ จัดโดย 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  
   - ประชุมวิชาการและร่วมประกวด
ผลงานนวัตกรรม ได้รับรางวัลชนะเลิศ
ผลงานนวัตกรรม เรื่อง กาแฟสะอาด
สร้างได้ “Coffee Go Green” จากการ
ประชุมวิจัยและนวัตกรรมประชุม
วิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ 
ครั้งที่ 4 (4th CRCI), วันที่ 26-27 
กรกฎาคม 2560. โรงแรมเชียงใหม่แกรน
วิว จ.เชียงใหม่ จัดโดย มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
   - เข้ารับการฝึกอบรมเทคนิคการเขียน
ข้อเสนอรับทุนวิจัยวช. วนัที่ 26 
พฤษภาคม 2560จัดโดยสถาบันวิจัยและ
พัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา 
   - เข้ารับการฝึกอบรมหลักสูตรบาริสต้า 
วันที่ 5-6 สิงหาคม 2560 จัดโดย
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
เข้ารับการฝึกอบรมด้านการยกระดับ

มาตรฐานการผลิตสินค้าแปรรูปน้ านมโค
ล้านนา วันที่ 1 มิถุนายน 2560 

 
พื้นที่พิษณุโลก  
- มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบท้ังสิ้น 5 คน 

1. ผศ.ดร.อรรณพ ทัศนอุดม 
    1.1  เพิ่มศักยภาพนักวิจัยไทยให้ท างานวิจัย
ร่วมกับอุตสาหกรรม ระหว่างวันท่ี 17–18 
มกราคม 2561 ณ ห้องประชุมโลตัส โรงแรมรามา
การ์เด้นท์ ถนนวิภาวดี กรุงเทพมหานคร 
    1.2 การเขียนบทความทางวิชาการเพื่อการ
ตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานในระดับนานาชาติ 
ระหว่างวันท่ี 5–14 มีนาคม 2561  ณ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา อ าเภอ
เมืองจังหวัดเชียงใหม่ 
    1.3 ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตร 
ประเมินผลกระทบจากงานวิจัยอย่างไรให้คุ้มค่า
และเกิดประโยชน์สูงสุด รุ่นท่ี 2 ระหว่างวันท่ี 29 
ตุลาคม 2561 ถึง 1 พฤศจิกายน 2561 ณ 
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 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
โรงแรม KU home มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
บางเขน กรุงเทพมหานคร 
    1.4 การให้ความรู้ตัวบ่งชี้การประกันคุณภาพ
การศึกษา ระดับหลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 
2560 ระหว่างวันท่ี 14–15 มีนาคม 2561  ณ 
โรงแรมฟูราม่า อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ 
    1.5 หลักสูตรผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
ท่ีมีความเป็นกรดต่ าและปรับกรด รุ่นท่ี 2 (Process 
Authority) ระหว่างวันท่ี 17–22 มีนาคม 2562 ณ 
โรงแรมวินทรี และ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ 

2. ผศ.เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
    2.1  การประเมินความคุ้มค่าและผลกระทบเชิง
เศรษฐกิจ ในช่วงวันท่ี 21-22 มีนาคม 2562 ณ ห้อง 
Meeting 2 ชั้น 4  อาคารส านักวิทยบริการและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ (ห้องสมุด E-library PSRU) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
    2.2  โครงการประชุมเชิงปฏิบัติการทบทวนและ
พัฒนาการบริการจัดการมุ่งสู่การเป็นมหาวิทยาลัย
เกษตรนวัตกรรม ในช่วงวันท่ี 15-17 พฤศจิกายน 
2561 ณ ห้องประชุม 1423 อาคารวิทยบริการฯ 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก 

3. ผศ.ดร.กฤษดา กาวีวงศ์ 
   3.1 ประชุมวิชาการหัวข้อ “นวัตกรรมเกษตร
และอาหารล้านนา” ในวันท่ี 4-6 กันยายน 2561 
ณ ล าปาง กรีนการ์เด้นรีสอร์ท จ.ล าปาง  
    3.2 เข้าร่วมการประชุมเชิงปฎิบัติการ เรื่อง 
“การเฝ้าติดตามและการประเมิน (Monitoring 
and Evaluation) ตามโครงการสร้างระบบ
สนับสนุน SMEs แบบบูรณาการในระดับท้องถิ่น” 
ในวันท่ี 22 มีนาคม 2562 ณ ศูนย์ส่งเสริม
อุตสาหกรรมภาคท่ี 2 จ.พิษณุโลก 

4. ดร.สุริยาพร นิพรรัมย์ 
      เข้าร่วมอบรมการบดตัวอย่างส าหรับการ
วิเคราะห์ เทคนิคข้อควรระวังในการวิเคราะห์โปรตีน 
ไขมัน เยื่อใย วันท่ี 27 กุมภาพันธ์ 2562 จากบริษัทไซ
แอนติฟิค โปรโมชั่น จ ากัด อบรมท่ี โรงแรมท๊อป
แลนด์ อ.เมือง จ.พิษณุโลก 
    5. ผศ.จุฑามาศ ถิระสาโรช 
    เข้าร่วมโครงการประชุมเชิงปฏิบัติการทบทวนและ
พัฒนาการบริการจัดการมุ่งสู่การเป็นมหาวิทยาลัย
เกษตรนวัตกรรม ในช่วงวันท่ี 15-17 พฤศจิกายน 
2561 ณ ห้องประชุม 1423 อาคารวิทยบริการฯ 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก 
- ได้รับการพัฒนาตามเกณฑ์ 5 คน 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา  ปีการศึกษา 2561 

 

155 

 

 

 

 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
- คิดเป็นร้อยละ 100 
น่าน  
- มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบท้ังสิ้น 5 คน 
1)ผศ.มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ, ผศ.ดร.ปิยะนุช รส
เครือ และ ผศ.ดร.ประกิต ทิมข า ศึกษาดูงาน  
1.1) Food Pack Asia 2019 ณ ณ ศูนย์
นิทรรศการและการประชุมไบเทค กรุงเทพฯ 
1.2) บริษัท ชวี่ เฉวียน ฟูดส์ จ ากัด จ. เชียงราย 
1.3) บริษัท น้ าตาลทิพย์กาแพงเพชร จ ากัด จ.
ก าแพงเพชร 
1.4) ศูนย์เชี่ยวชาญนวัตกรรมอาหารสุขภาพ 
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทย (วว.) จ.ปทุมธานี 
1.5) บริษัท ส.ขอนแก่น จ ากัด (มหาชน) โรงงาน
มหาชัย จ.สมุทรสาคร  
2) อ.บุษบา มะโนแสน และ อ.ดร.สุทธิดา ปัญญา
อินทร์ ศึกษาดูงาน Food Pack Asia 2018 ณ 
ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค กรุงเทพฯ 
(16-18 มิ.ย. 61) 
3) อ.ดร.สุทธิดา ปัญญาอินทร์ เข้าร่วมสัมมนา เรื่อง 
“การวิเคราะห์คุณภาพแป้งท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 100oC 
โดยใช้ Rapid Visco Analyser (RVA)” ในวันท่ี 21 
มีนาคม 2562 ณ ห้องประชุม MR211-212 ณ ศูนย์
นิทรรศการและการประชุมไบเทค กรุงเทพฯ 
- ได้รับการพัฒนาตามเกณฑ์ 5 คน 
- คิดเป็นร้อยละ 100 

10. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ย
ไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 

ล าปาง 
ระดับความพึงพอใจ 3.60 
พิษณุโลก 
- จ านวนนักศึกษาปีสุดท้ายจ านวน 8 คน 
- จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 8 คน 
- ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม 100 
- ระดับความพึงพอใจ 3.40 
น่าน 
- ระดับความพึงพอใจของบัณฑิตท่ีมีต่อคุณภาพ
หลักสูตร (ข้อมูลของนักศึกษาท่ีจบในปีการศึกษา 
2561) คะแนนเฉลี่ย 4.40 
ระดับความพึงพอใจของบัณฑิตท่ีมีต่อคุณภาพ
หลักสูตร (ข้อมูลของนักศึกษาท่ีจบในปีการศึกษา 
2560) คะแนนเฉลี่ยท้ัง 3 พื้นท่ี  3.60 คะแนน 

11. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จาก
คะแนนเต็ม 5.00 

ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิต
ใหม่ (ข้อมูลจากรายงานโครงการติดตามความพึง
พอใจของสถานประกอบการท่ีมีต่อบัณฑิต
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลาปาง 
ท่ีจบในปีการศึกษา 2559) คะแนนเฉลี่ย 3.92
พิษณุโลก 
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 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิต
ใหม่ เป็นไปตามเกณฑ์ (เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51   
   - ได้คะแนนเท่ากับ 4.11 
น่าน 
ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิต
ใหม่ (ข้อมูลของนักศึกษาท่ีจบในปีการศึกษา 
2560) คะแนนเฉลี่ย 4.70 

รวมตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในปีนี้ 9 
จ านวนตัวบ่งชี้ที่มีการด าเนินงานผ่าน 9 

ร้อยละของตัวบ่งชี้ที่ด าเนินงานผ่านในปีนี้ 100 
 
การวิเคราะห์รายวิชาที่มีผลการเรียนไม่ปกติ 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา ความผิดปกติ การตรวจสอบ เหตุท่ีท าให้ผิดปกติ มาตรการแก้ไข 
      
      
      

 
รายวิชาที่ไม่ได้เปิดสอนในปีการศึกษา 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา เหตุผลที่ไม่เปิดสอน มาตรการที่ด าเนินการ 
    
    
    

 
รายวิชาที่สอนเนื้อหาไม่ครบในปีการศึกษา 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา หัวข้อที่ขาด สาเหตุท่ีไม่ได้สอน วิธีแก้ไข 
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คุณภาพของการสอน 
 
การประเมินรายวิชาที่เปิดสอนในปีท่ีรายงาน 
รายวิชาที่มีการประเมินคุณภาพการสอน และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน 
ล าปาง 
พิษณุโลก – 
มทร.ล้านนา น่าน 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCCC107 
หลักเคมี  

1/2561 √   

BSCCC109  
เคมีเชิงฟิสิกส์ 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

BSCCC110  
เคมีวิเคราะห์ 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

BSCCC112  
ชีววิทยา 

1/2561 √   

BSCCC113  
จุลชีววิทยาทัว่ไป 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

BSCCC201 
แคลคูลัส 1 

1/2561 √   

22012103  
แคลคูลัส 1 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

BSCCC206 
สถิติและคณิตศาสตร์เพื่อ
การเกษตร 

1/2561 √   

GEBHT101  
กิจกรรมเพื่อสุขภาพ 

1/2561 √   

GEBLC102  
ภาษาอังกฤษเพื่อทกัษะชวีิต 

1/2561 √   

GEBLC101  
ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร
ในชีวิตประจ าวัน 

1/2561 √   

13043005 
ภาษาจีนพื้นฐาน 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

13044001  
ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 
 

1/2561 √   

GEBSC102  
เทคโนโลยีสารสนเทศที่
จ าเป็นในชีวิตประจ าวัน 

1/2561 √   

GEBSO101 ปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียงและภูมิ
ปัญญาในการด าเนินชวีิต 

1/261 √   

BSCFT001 
อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

BSCFT101 
ทักษะวิชาชีพฯ 1 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

BSCFT002 
การแปรรูปอาหาร 1 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

20000302 
ชีวเคมีทางการเกษตร 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

20000303 ปฏิบัติการชวีเคมี
ทางการเกษตร 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

24120404 
โภชนาการ 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

24123301  สถิติและการวาง
แผนการทดลองฯ 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

24124301 
เคมีอาหาร 1  

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

24122302 
การควบคุมคุณภาพอาหาร 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

24128301 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหา 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

240127312 
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

BSCFT209 
การจัดการโรงงาน
อุตสาหกรรมเกษตร 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

BSCFT211 
การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหารและแผนธุรกิจ 

1/2561  √ ก าชับให้ นศ. ประเมินการเรียนการสอน 

BSCCC103  ฟิสิกส์ส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร 

2/2561 √   

BSCCC108 เคมีอินทรีย์ 2/2561 √   
BSCCC112 ชีววิทยา 2/2561 √   
BSCCC113  
จุลชีววิทยาทัว่ไป 

2/2562 √   

BSCCC202 
แคลคูลัส 2 

2/2561 √   

BSCFT101 
ทักษะวิชาชีพฯ 1 

2/2561 √   

BSCFT102 
ทักษะวิชาชีพฯ 2 

2/2561 √   

GEBIN101 กระบวนการคิด
และการแก้ปัญหา 

2/2561 √   

GEBLC102 ภาษาอังกฤษ
เพื่อทักษะชวีิต 

2/2561 √   

BSCCC111 
ชีววิทยาทางการเกษตร 

2/2561 √   

BSCFT003 
การแปรรูปอาหาร 2 

2/2561 √   

BSCFT004 
กาสุขาภิบาลโรงงานฯ 

2/2561 √   

BSCFT010 
จุลชีววิทยาอาหาร 

2/2561 √   
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รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา 
ผลการประเมินโดยนักศึกษา 

แผนการปรับปรุง 
มี ไม่มี 

GEBIN102 นวตกรรมและ
เทคโนโลยี 

2/2561 √   

13043006 
ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 

2/2561 √   

24124302 ระบบการจัดการ
ความปลอดภยัในอาหาร 

2/2561 √   

24124302  
เคมีอาหาร 2 

2/2561 √   

24125201 
จุลชีววิทยาอาหาร 

2/2561 √   

24125202 ปฏิบัติการ 
จุลชีววิทยาอาหาร 

2/2561 √   

24126301  
วิศวกรรมอาหาร 

2/2561 √   

24127309 เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ฯ 

2/2561 √   

24129402 
สหกิจศึกษาฯ 

2/2561 √   

BSCFT003 
การแปรรูปอาหาร 2 

2/2561 √   

BSCFT004 
กาสุขาภิบาลโรงงานฯ 

2/2561 √   

BSCFT010 
จุลชีววิทยาอาหาร 

2/2561 √   

GEBIN102 นวตกรรมและ
เทคโนโลยี 

2/2561 √   

13043006 
ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 

2/2561 √   

24124302 ระบบการจัดการ
ความปลอดภยัในอาหาร 

2/2561 √   

24124302  
เคมีอาหาร 2 

2/2561 √   

24125201 
จุลชีววิทยาอาหาร 

2/2561 √   

24125202 ปฏิบัติการ 
จุลชีววิทยาอาหาร 

2/2561 √   

24126301  
วิศวกรรมอาหาร 

2/2561 √   

24127309 เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ฯ 

2/2561 √   

24129402 
สหกิจศึกษาฯ 

2/2561 √   

24124302 ระบบการจัดการ
ความปลอดภยัในอาหาร 

3/2561   ยังไม่มีผลการประเมิน 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ 3/2561   
ปัญหาพิเศษ 3/2561   
สัมมนา 3/2561   



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา  ปีการศึกษา 2561 

 

160 

 

 

 

ผลการประเมินคุณภาพการสอนโดยรวม 
มทร.ล้านนา ล าปาง 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก - 
มทร.ล้านนา น่าน 

รายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรมีจ านวน 28 รายวิชา ได้เปิดให้มีการประเมินโดยใช้ระบบสารสนเทศ
ทุกรายวิชา โดยผลการประเมินอยู่ในระดับดี-ดีมาก 
 
ประสิทธิผลของกลยุทธ์การสอน  
มทร.ล้านนา ล าปาง 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก – 
มทร.ล้านนา น่าน 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
สรุปข้อคิดเห็นของผู้สอน และข้อมูล

ป้อนกลับจากแหล่งต่าง ๆ 
แนวทางแก้ไขปรับปรุง 

คุณธรรมจริยธรรม มีนักศึกษาเข้าเรียนสาย ชี้ให้เห็นถึงความส าคัญของการ
ตรงต่อเวลา 

ความรู้ - นักศึกษามีความรู้พื้นฐานทางด้าน
วิทยาศาสตร์และภาษาอังกฤษค่อนข้างต่ า 
- นักศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติมด้วยตัวเองน้อย 
- นักศึกษาไม่กล้าแสดงออก  

- มีการสอนเสริม 
- แนะน าให้เห็นความส าคัญของ
การค้นคว้าเพิ่มเติม 
- เลือกกิจกรรมท่ีกระตุ้นให
นักศึกษามีความสนใจและมีส่วน
ร่วมมากขึ้น 

ทักษะทางปัญญา -นักศึกษาไม่ได้ค้นคว้าและเรียนรู้ด้วยตัวเอง
ตามท่ีได้รับมอบหมาย 
- นักศึกษาขาด การคิดวิเคราะห์ 

- อธิบายและชื้แจงให้นักศึกษา
เห็นความส าคัญของการเรียนรู้
ด้วยตัวเอง  
- ส่งเสริมการจัดการเรียนการ
สอนท่ีฝึกให้นักศึกษาคิดวเคราะห์ 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคลและความ
รับผิดชอบ 

- นักศึกษาขาดการให้ความร่วมมือในการ
ท างานกลุ่ม 

- ให้ข้อคิดเรื่องควมรับผิดชอบใน
การเรียน การใช้ชีวิต ต่อตัวเอง
และสังคม 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

- นักศึกษาบางคนยังใช้สื่อและเทคโนโลยีไม่
เหมาะสม 
- นักศึกษาเขียนและสรุปผลการทดลองไม่
เป็น 

- ส่งเสริมกิจกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับ
เทคโนโลยีให้มากขึ้น 
- ยกตัวอย่างลักษณะการเขียน
และการสื่อสารผลการทดลองท่ีดี
เพื่อเป็นแบบอย่างที่ดีกับ
นักศึกษา 

 
การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ 
 การปฐมนิเทศเพ่ือชี้แจงหลักสูตร   มี  √ ไม่มี  
 จ านวนอาจารย์ใหม่ …………………… จ านวนอาจารย์ที่เข้าร่วมปฐมนิเทศ ………………… 
 
 
กิจกรรมการพัฒนาวิชาชีพของอาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน 
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กิจกรรมท่ีจัดหรือเข้าร่วม 
จ านวน 

สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ 
อาจารย์ 

บุคลากรสาย
สนับสนุน 

    
    

 
การบริหารหลักสูตร 
มทร.ล้านนา ล าปาง 
มทร.ล้านนา พิษณุโลก – 
มทร.ล้านนา น่าน 

ปัญหาในการบริหารหลักสูตร ผลกระทบของปัญหาต่อสัมฤทธิผลตาม
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

แนวทางการป้องกันและแก้ไขปัญหา 
ในอนาคต 

หลักสูตรมีความต้องการการซ่อมแซม 
และการจัดซ้ือเครื่องมือ อุปกรณ์ใน
การทดลอง แต่ทางคณะ และเขต
พื้นท่ี ไม่สามารถจัดสรรได้ท้ังหมด 

บางครั้งนักศึกษาไม่ได้ปฏิบัติด้วยตัวเอง ท าให้
ประสิทธิภาพในการเรียนการสอนไม่ดี
เท่าท่ีควร 

ให้หลักสูตรพิจารณาเสนอต่อผู้บริหารใน
การจัดซ่อมแซม และหาอุปกรณ์ 
เครื่องมือ ท่ีจ าเป็นเพื่อประกอบในการ
เรียนการสอน 

 
สรุปผลการประเมินตัวบ่งช้ี 5.4: คะแนนที่ได้ เท่ากับ .....................3....................... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายงานการประเมินตนเอง (SAR)  หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนา  ปีการศึกษา 2561 

 

162 

 

 

 

องค์ประกอบที่ 6 : สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

 
ตัวบ่งชี้ 6.1 :  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

หลักสูตรมีระบบการบริหารจัดการความพร้อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนหลายประการ ได้แก่ 
ความพร้อมทางกายภาพ เช่น ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ และความพร้อมของอุปกรณ์ เครื่องมือ และสิ่งอ านวย
ความสะดวก หรือทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ เช่น อุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด หนังสือ ต า รา 
สิ่งพิมพ์ วารสาร ฐานข้อมูลเพ่ือการสืบค้น แหล่งเรียนรู้ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เป็นต้น  สิ่งสนับสนุนเหล่านี้ต้องมี
ปริมาณเพียงพอและมีคุณภาพพร้อมใช้งาน ทันสมัย  โดยพิจารณาร่วมกับผลการประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษาและอาจารย์ 
 
1) ระบบการด าเนินงานของหลักสูตร/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อให้มี
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

หลักสูตรมีระบบ กลไกในการด าเนินงาน โดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือให้ได้มาซึ่ง
จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน ดังภาพประกอบที่ 6.1   
 

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

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

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

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

4) เมื่อพบว่าสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ใด ช ารุด ไม่สามารถใช้งานได้ จะท าการแจ้งไปยังกับฝ่ายกิจการ
ภายในของสาขาวิชา (ผศ. จุฑามาศ ถิระสาโรช พ้ืนที่พิษณุโลก, ผศ.มลิวรรณ์ กิจชัยเจริญ พ้ืนที่น่าน, อ.ชญิชา 
จินาการ พ้ืนที่ล าปาง) เพ่ือด าเนินการแจ้งซ่อม โดยขออนุมัติซ่อมเครื่องมือหรือครุภัณฑ์ดังกล่าวจากทาง
มหาวิทยาลัยต่อไป 

5) กรณีของครุภัณฑ์ที่จ าเป็นต่อการจัดการเรียนการสอน ซึ่งเป็นสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่ต้องใช้
งบประมาณมาก หลักสูตรก าหนดให้หัวหน้าสาขาวิชา (ประธานหลักสูตร) เป็นผู้จัดท าโครงการ (แบบ ง8) 
เสนอของบประมาณต่อคณะฯ หรือเขตพ้ืนที ่หรือมหาวิทยาลัยฯ ต่อไป 

6) หลักสูตรประเมินความพึงพอใจในสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษา 
7) สรุปทบทวนข้อมูลและผลการด าเนินงาน 

 

ทั้งนี้จากการร่วมทบทวนระบบและกลไกในการด าเนินงานเพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เห็นพ้องว่าระบบและกลไกการด าเนินการในปีการศึกษา 2561 นี้ (สร้างระบบกลไก
ดังกล่าวในปีการศึกษา 2560 ที่ผ่านมา) มีความชัดเจนและเกิดประสิทธิผลจากการใช้งานระบบและกลไก
ดังกล่าว  แต่ในส่วนของการจัดหาครุภัณฑ์การเรียนการสอนซึ่งต้องอาศัยการของบประมาณจากทางคณะ 
หรือเขตพ้ืนที่ หรือมหาวิทยาลัย ปีการศึกษา 2561 หลักสูตรไม่ได้รับการจัดสรรงบประมาณในส่วนดังกล่าว 
ดังนั้นทางหลักสูตรจึงมีข้อเสนอแนะแก่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร และอาจารย์
ผู้สอนให้พิจารณาขอครุภัณฑ์จากโครงการวิจัย หรือทุนวิจัย ทุนบริการวิชาการจากหน่วยงานภายนอกที่พอ
เป็นไปได้ โดยอาจจะเริ่มต้นจากครุภัณฑ์ท่ีราคาไม่สูงนักก่อนในเบื้องต้น 

ปีการศึกษา 2561 หลักสูตรมีส่วนร่วมในการท าแผนจัดซื้อครุภัณฑ์ห้องปฏิบัติการที่ทันสมัย จัดซื้อ 
วัสดุโครงการสอนประจ าภาคเรียนที่ 1/2561 และ 2/2561 ที่เพียงพอต่อการจัดการเรียนการสอน ในส่วนของ
ทรัพยากรที่ใช้ร่วมกันทั้งมหาวิทยาลัย เช่น ห้องสมุด ระบบฐานข้อมูลเพ่ือการสืบค้นออนไลน์ นักศึกษาและ
อาจารย์ สามารถเข้าใช้งานได้ตามต้องการ โดย login ผ่าน user และ password ที่มหาวิทยาลัยออกให้  

จากการประชุมของคณะกรรมการหลักสูตร พบว่า ระบบและกลไกในการด าเนินงานเพ่ือจัดหาสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ในกรณีที่เครื่องมือที่ใช้ในการเรียนการสอนช ารุดต้องด าเนินการแจ้งซ้อมจากหน่วยงาน
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ภายนอก อาจท าให้เกิดการล่าช้าไม่ทันต่อการจัดการเรียนการสอนในภาคเรียนได้ จึงได้ให้อาจารย์ผู้สอนหา
ข้อมูลแหล่งเครื่องมือที่สามารถน ามาใช้สอนทดแทนเครื่องช ารุดไว้ หรือขออนุเคราะห์ใช้เครื่องมือจาก
หน่วยงานอื่นๆ  
 
2) จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน  

หลักสูตรมีจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
1. การเตรียมความพร้อมทางกายภาพ (ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ และสภาพแวดล้อมด้านการเรียนรู้)  

พ้ืนที่พิษณุโลก มีการการเตรียมความพร้อมทางกายภาพ (ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ และ
สภาพแวดล้อมด้านการเรียนรู้) แสดงในตารางที่ 6.1 
 
ตารางท่ี 6.1 รายการสิ่งเรียนการสอนของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

 ความจุ/ที่นั่ง 
ห้องเรียน/ห้องปฏิบัติการ พิษณุโลก น่าน 

- ห้องพักอาจารย์  8 ที่นั่ง 8 ที่นั่ง 
- ห้องเรียน  (ห้องพัดลม) 40 ที่นั่ง - 
- ห้องเรียน  (แอร์) 40 ที่นั่ง - 
- ห้องเรียน  (ห้องปรับอากาศพร้อมโปรเจคเตอร์) 40 ที่นั่ง 3 ห้อง (120 ที่นั่ง) 
- ห้องเรียน  (ห้องพัดลมพร้อมโปรเจคเตอร์) 40 ที่นั่ง - 
   
- ห้องเทคโนโลยีธัญพืช 30 ที่นั่ง 30 ที่นั่ง 
- ห้องเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 30 ที่นั่ง 30 ที่นั่ง 
- ห้องเทคโนโลยีหมักดอง 30 ที่นั่ง 30 ที่นั่ง 
- ห้องไวน์ 30 ที่นั่ง 1 ห้อง 
- ห้องเบิกจ่ายวัสดุและอุปกรณ์ - 1 ห้อง 
- ห้องเย็น/ห้องแช่แข็ง - 1 ห้อง 
   
- ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1 30 ที่นั่ง 30 ที่นั่ง 
- ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา 2 เตรียมปฏิบัติการ/

งานวิจัย 
- 

- ห้องทดสอบทางกายภาพ 10 ที่นั่ง 10 ที่นั่ง 
- ห้องทดสอบทางประสาทสัมผัส 30 ที่นั่ง 10 ที่นั่ง 
- ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร 30 ที่นั่ง 30 ที่นั่ง 
- ห้องพักเจ้าหน้าที่และผู้ช่วยวิจัย - - 
- สายการผลิตอาหารกระป๋อง - 1 ห้อง 

โดยมีพ้ืนที่ล าปาง มีจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในสาขาวิชา ดังต่อไปนี้ 
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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 ์

ห้องปฏิบัติการจลุชีววิทยาทาง
อาหาร  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 

ห้องปฏิบัติการควบคมุคณุภาพ
อาหาร  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 

ห้องเก็บอุปกรณ์ทาง
วิทยาศาสตร์  1  ห้อง 

อุปกรณ์เครื่องแก้วที่ใช้ในการวิเคราะห์
คุณภาพอาหาร และสารเคม ี

นางมัณฑนา 

ห้องวิเคราะห์คณุภาพอาหารขั้น
สูง  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 

ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีเบเกอ
รี่ 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 

ห้องปฏิบัติการผลติภณัฑ์
เนื้อสัตว์  1  ห้อง 

เครื่องสับผสมขนาด 4 ก.ก.  2  เครื่อง 
เครื่องสับผสมขนาด 1 ก.ก. 1 เครือ่ง 
เครื่องมัดไส้กรอก  1 เครื่อง 

อ.นภาพร 
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อาคาร 
ห้องเรียน/ห้องปฏิบัติการ 

(จ านวน) 
ครุภัณฑ์ (จ านวน) 

ผู้รับผิดชอบ 

เครื่องอัดไส้กรอก ขนาด 12 ลิตร 1 
เครื่อง 
เครื่องอัดไส้กรอกขนาด 1 ลิตร 1 เครื่อง 
เครื่องอัดไส้กรอกไฮโดรลิค 1 เครือ่ง 
ตู้อบและรมควัน 2 ตู ้
ตู้อบลมร้อน  1  ตู ้
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 
เครื่องทอดแบบสญุญากาศ  1 เครื่อง 
รางไล่อากาศอาหารกระป๋อง  1  เครื่อง 

อ.สุพัฒน์และ      
อ.อรทัย 

ห้องเก็บอุปกรณ์งานครัว 1 ห้อง อุปกรณ์ วัสดุ เครื่องใช้งานบ้านงานครัว แม่บ้าน 
ห้องพักอาจารย ์1 ห้อง โต๊ะท างานพร้อมเก้าอี้  3   ชุด อ.ประจ าห้องพัก 
ห้องน้ า 4 ห้อง  แม่บ้าน 

 
2. การจัดสิ่งอ านวยความสะดวก และสิ่งสนับสนุนทางการศึกษา เช่น เครื่องคอมพิวเตอร์ ระบบ

เครือข่ายแบบ LAN และ Wireless และระบบอินเตอร์เน็ต และฐานข้อมูลออนไลน์ เป็นต้น  ทางหลักสูตร
จ าเป็นต้องใช้ทรัพยากรร่วมกับมหาวิทยาลัย  ซึ่งทางมหาวิทยาลัยได้บริหารจัดการทรัพยากรส่วนกลางแบบมี
ส่วนร่วม เช่น ให้อาจารย์ประจ าหลักสูตร และผู้สอน มีส่วนร่วมในการคัดเลือกหนังสือที่ร้านค้าหรือศูนย์
หนังสือน ามาจัดแสดงเป็นประจ าทุกปีเข้าห้องสมุด จัดหาฐานข้อมูลเพ่ือการสืบค้นออนไลน์ตามข้อเสนอแนะ
ของนักศึกษาและอาจารย์ ทั้งนี้นักศึกษาและอาจารย์ สามารถเข้าใช้งานได้ตามต้องการ โดย login ผ่าน user 
และ password ที่มหาวิทยาลัยออกให้ 
 จากผลการด าเนินงานและการส ารวจในปีการศึกษา 2561 ที่ผ่านมา พบว่ามีห้องปฏิบัติการ และ
อุปกรณ์หลายรายการช ารุด ต้องด าเนินการขอซ่อมแซม/ขอเพ่ิม หลักสูตรจึงจัดท าค าขอมีครุภัณฑ์ วัสดุ 
อุปกรณ์ และซ่อมแซมห้องปฏิบัติการ/เครื่องจักร อุปกรณ์ต่าง ๆ ให้เพียงพอและเหมาะสม ซึ่งในปีงบประมาณ 
2561 ได้รับอนุมัติงบประมาณในการซ่อมแซม และด าเนินการซ่อมไปแล้วบางส่วน 
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พ้ืนที่ล าปาง ได้ด าเนินงานในปีการศึกษา 2561 ได้ด าเนินดังต่อไปนี้ 
1. ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร เครื่องมือ เครื่องเขย่าหลอดทดลอง ช ารุด ไม่สามารถใช้งาน

ได้ จึงได้ด าเนินการติดต่อบริษัทยูเนี่ยน ซายน์ จ ากัด เพ่ือประเมินราคาจ านวน  500 บาท ขออนุมัติซ่อมเมื่อ
วันที่ 19 ธันวาคม 2561 ได้รับอนุมัติวันที่  ธันวาคม 2561 สภาพการใช้งานปัจจุบัน ใช้งานได้ตามปกติ ในงาน
เรียนงานสอนวิชาจุลชีววิทยาอาหาร ปัญหาพิเศษ เทคโนโลยีหมักดอง  

2. ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร เครื่องมือ เครื่องหมุนเหวี่ยงแบบควบคุมอุณหภูมิต่ าได้ ช ารุด 
ไม่สามารถใช้งานได้ จึงได้ด าเนินการติดต่อบริษัทไซแอนติฟิค โปรโมชั่น จ ากัด เพ่ือประเมินราคาจ านวน 
13,832.43 บาท ขออนุมัติซ่อมเมื่อวันที่.24 ธันวาคม 2561 ได้รับอนุมัติวันที่…  ธันวาคม 2561 สภาพการใช้
งานปัจจุบัน ใช้งานได้ตามปกติ ในงานเรียนงานสอนวิชาจุลชีววิทยาอาหาร ปัญหาพิเศษ เทคโนโลยีหมักดอง 
เคมีอาหาร 

3. ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร เครื่องมือ ตะแกรงสแตนเลสประกอบเครื่อง water bath  
จึงได้ด าเนินการติดต่อร้านสแตนเลส เพ่ือท าตะแกรงสแตนเลสในราคา 1,000 บาท โดยใช้งบการเรียนการสอน
ในวิชาจุลชีววิทยาอาหาร สภาพการใช้งานปัจจุบัน ท าให้การอุ่นอาหารเลี้ยงเชื้อใน water bath ท าได้สะดวก
มากขึ้นโดยใช้งานในงานเรียนงานสอนวิชาจุลชีววิทยาอาหาร ปัญหาพิเศษ เทคโนโลยีหมักดอง  

4. ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ทางเคมีอาหาร เครื่องกลั่นและวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนแบบ
อัตโนมัติได้ ตัวอย่างได้ช ารุดหมดอายุการใช้งานได้ จึงต้องท าการเปลี่ยนอะไหล่ประกอบเครื่องและท าการ
ตรวจเช็คการท างานของเครื่องใหม่ จึงได้ด าเนินการติดต่อบริษัทเอส เอ เชียงใหม่ เพ่ือประเมินราคาจ านวน 
33,277 บาท ขออนุมัติซ่อมเมื่อวันที่ 7 มีนาคม 2562  ได้รับอนุมัติวันที่…มีนาคม 2562 สภาพการใช้งาน
ปัจจุบัน ใช้งานได้ตามปกติ ในงานเรียนงานสอนวิชาเคมีอาหาร 1 และ 2 ปัญหาพิเศษ การวิเคราะห์และ
ควบคุมคุณภาพอาหาร  

 5. ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพอาหาร เครื่องวัดหาปริมาณความชื้นแบบอินฟาเรด ช ารุด
ไม่สามารถใช้งานตามปกติได้ เนื่องจากเครื่องไม่ท างานเมื่อเปิดการใช้งาน จึงได้ด าเนินการติดต่อบริษัทไซแอน
ติซิคโปรโมรชั่น จ ากัด เพ่ือประเมินราคาจ านวน 8,934.50 บาท ขออนุมัติซ่อมเมื่อวันที่ 11 มีนาคม 2562
ได้รับอนุมัติวันที่…มีนาคม 2562 สภาพการใช้งานปัจจุบัน ใช้งานได้ตามปกติ ในงานเรียนงานสอนวิชาเคมี
อาหาร 1และ2  ปัญหาพิเศษ การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร  

พ้ืนที่พิษณุโลก จากผลการด าเนินงานและการส ารวจในปีการศึกษา 2561 ที่ผ่านมา พบว่ามี
ห้องปฏิบัติการ และเครื่องวิเคราะห์หลายรายการช ารุด ต้องด าเนินการขอซ่อมแซม/ขอเพ่ิม หลักสูตรจึงจัดท า
ค าขอมีครุภัณฑ์ วัสดุ อุปกรณ์ และซ่อมแซมห้องปฏิบัติการ/เครื่องจักร อุปกรณ์ต่าง ๆ ให้เพียงพอและ
เหมาะสม ซึ่งในปีงบประมาณ 2561 ได้รับอนุมัติงบประมาณในการซ่อมแซม และด าเนินการซ่อมไปแล้ว
บางส่วนดังตาราง และภาพท่ี 6.2  
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ตารางที่ 6.2 รายการอุปกรณ์ เครื่องมือที่ช ารุด 
 

ห้องเรียน/ห้องปฏิบัติการ/
เครื่องมือ 

ปัญหา/ช ารุด การแก้ไข 

เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ ช ารุด ด าเนินการซ่อมเรียบร้อย 
เครื่องหมุนเหวี่ยง ช ารุด ด าเนินการซ่อมเรียบร้อย 
เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ปั๊มลมไม่ท างาน ยังไม่ได้แก้ ไข เนื่องจากงบประมาณไม่

เพียงพอ 
- ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา  ฝ้าเพดานหล่น แก้ไขเรียบร้อย 
- ห้องเก็บอุปกรณ์เครื่องครัว ฝ้าเพดานหล่น แก้ไขเรียบร้อย 

 
พ้ืนที่น่าน จากกระบวนการส ารวจและประเมินจ านวนทรัพยากร ท าให้หลักสูตรทราบว่ามี

ครุภัณฑ์ที่จ าเป็นต่อการเรียนการสอนเริ่มช ารุด และใช้งานไม่ได้ ท าให้บางปฏิบัติการไม่สามารถปฏิบัติได้ 
อาจารย์ผู้สอนจึงต้องขออนุเคราะห์ให้นักศึกษาไปเรียนห้องปฏิบัติการต่างสาขาวิชาแทน แต่มีครุภัณฑ์บางตัวที่
เป็นเฉพาะด้านช ารุด ไม่สามารถใช้ที่ไหนเรียนได้ อาจารย์ผู้สอนจึงได้ขอครุภัณฑ์ผ่านงบประมาณประจ าปี 
2562 นอกจากนี้ จากผลการประเมินและติดตามสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของปี 2561 บางเรื่องยังไม่ได้รับการ
แก้ไข เช่น ไฟฟ้าส่องสว่างทางเข้าสาขาวิชาเสีย หลังคาอาคาร 3 รั่ว ซึ่งอาจจะมีผลท าให้เครื่องมือใน
ห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์ในห้องเรียน เสียหายได้ คณะกรรมการหลักสูตรเห็นสมควรให้มีการน าผลการ
ติดตามไปพัฒนาและปรับปรุงการบริหารจัดการทรัพยากรให้มีประสิทธิภาพสูงสุด เช่น การแจ้งและท าแผนให้
มหาวิทยาลัยพิจารณางบประมาณในการซ่อมแซม หรือเปลี่ยนหลังคาอาคารเรียนเพ่ือให้ ห้องเรียนและ
อุปกรณ์ทางวิทยาศาสตร์อยู่ในสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมพร้อมต่อการจัดการเรียนการสอน  
 
3) กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุน  
การเรียนรู้ 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรร่วมกันพิจารณาก าหนดแบบฟอร์มการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา
และอาจารย์ ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ มีการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ และน าผลการประเมินมาพิจารณาร่วมกันเพ่ือหาแนวทางแก้ไขการบริหารจัดการสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ให้มีความเพียงพอ 

หลักสูตรมีระบบและกลไกการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์
ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้ 

1. ส ารวจความคิดเห็นของนักศึกษาอย่างไม่เป็นทางการโดยการสอบถาม รวมถึงการส ารวจความ
คิดเห็นอย่างเป็นทางการผ่านการตอบแบบสอบถามออนไลน์ 

2. หลักสูตรรวบรวม สรุป วิเคราะห์ผลการส ารวจความคิดเห็น เพ่ือวางแผนการปรับปรุงต่อไป 
จากผลการด าเนินงานในปีการศึกษา 2561 ที่ผ่านมา พบว่าผลการประเมินความพึงพอใจต่อต่อสิ่ง

สนับสนุนการเรียนรู้ ทั้ง 6 ด้าน ของนักศึกษาและอาจารย์หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ใน
ปีการศึกษา 2561 นักศึกษามีความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้เพ่ิมขึ้นเล็กน้อยจากปีการศึกษา 2560 
รวมเฉลี่ยความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนอยู่ในระดับปานกลางถึงมากเฉลี่ย 3.97 เพ่ิมข้ึนเล็กน้อยจาก
ปีการศึกษา 2560 โดยจากผลการประเมินปี 2560 กรรมการประจ าหลักสูตรได้น ามาพิจารณาและด าเนินการ
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ปรับปรุงแก้ไขได้ในบางหัวข้อ ได้แก่ พ้ืนที่พิษณุโลก พบว่า มีห้องปฏิบัติการ และเครื่องวิเคราะห์หลายรายการ
ช ารุด ต้องด าเนินการขอซ่อมแซม/ขอเพ่ิม หลักสูตรได้ท าค าขอมีครุภัณฑ์ วัสดุ อุปกรณ์ และซ่อมแซม
ห้องปฏิบัติการ/เครื่องจักร อุปกรณ์ต่าง ๆ ให้เพียงพอและเหมาะสม ซึ่ง ในปีงบประมาณ 2561 ได้รับอนุมัติ
งบประมาณในการซ่อมแซม และด าเนินการซ่อมไปแล้วบางส่วน 

 
ความพึงพอใจของนกัศึกษาและอาจารยต่์อส่ิงสนบัสนุนการเรียนรู้ 

 ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย 
หัวข้อประเมิน ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 

พล. ลป. นน. พล. ลป. นน. พล. ลป. นน. 
1) อาคารเรียนห้องเรียน
ห้องปฏิบัติการโรงงานแปรรูป
ผลิตผลทางการเกษตรมีความพร้อม
ต่อการจัดการศึกษา 

- 3.87 3.33 3.06 3.85 3.46 4.00 3.83 3.49 

2) ทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียนรูเ้ช่น
อุปกรณ์เทคโนโลยีสารสนเทศ
ห้องสมุดตารา/หนังสือแหล่งเรียนรู้
ฐานข้อมูลมีความเหมาะสมต่อการ
จัดการศึกษา 

- 3.95 3.04 3.67 3.57 3.29 4.08 3.7 3.32 

3) มีการดูแลรักษาสภาพแวดล้อม
และทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียนรู้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

- 3.91 3.46 2.99 3.62 3.54 4.00 3.96 3.05 

4) เทคโนโลยีที่ใช้ในการจัดการเรยีน
การสอนมีความเหมาะสมกับยุคสมัย 

- 4 3.42 3.79 3.66 3.55 2.92 3.93 3.56 

5) การจัดพื้นที่/สถานท่ีสาหรับ
นักศึกษาและอาจารยไ์ด้พบปะ
สังสรรค์แลกเปลีย่นสนทนาหรือ
ท างานร่วมกัน 

- 4.08 3.38 3.37 3.66 3.52 3.83 4.33 3.42 

6) มีบริการคอมพิวเตอร์
อินเทอร์เน็ตความเร็วสูง 

- 3.66 2.67 2.96 3.28 2.98 3.91 4.12 3.22 

เฉลี่ย - 3.91 3.22 3.31 3.6 3.39 3.79 3.97 3.34 
เฉลี่ยทั้ง 3 พื้นที ่ -   

 
โดยนักศึกษาและอาจารย์ให้ข้อเสนอแนะสรุปเป็นประเด็นได้ดังนี้ 
พื้นที่ล าปาง ในปีการศึกษา 2561 นักศึกษามีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนอยู่ในระดับ

พอใช้ (เฉลี่ย= 3.97) จากปีการศึกษา 2560 (เฉลี่ย=3.60) และปีการศึกษา 2559 (เฉลี่ย=3.91) โดยมีแนวโน้ม
เพ่ิมข้ึน โดยพบบางหัวข้อที่มีความพึงพอใจลดลงเล็กน้อย ได้แก่ อาคารเรียนห้องเรียนห้องปฏิบัติการโรงงาน
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรมีความพร้อมต่อการจัดการศึกษา 

พื้นที่พิษณุโลก เครื่องมือและอุปกรณ์บางอย่างไม่สามารถใช้งานได้  ควรมีงบในการซ่อมบ ารุง ควร
ซ่อมแซมอุปกรณ์เครื่องมือให้ครบทุกอย่าง เพ่ือให้ใช้ได้การเรียนการสอนและท าปัญหาพิเศษของนักศึกษา  
ควรปรับปรุงอาคารและเครื่องมือปฏิบัติการให้ใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ควรปรับปรุงห้องน้ า อยากให้
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สายการผลิตอาหารกระป๋องใช้งานได้เป็นปกติ นักเรียนจะได้เรียนรู้กระบวนการผลิตอาหารกระป๋อง โรงงานมี
ป่ารอบข้างเยอะเสี่ยงกับสัตว์ โดยเฉพาะงู ซึ่งท าให้เกิดอันตรายต่อนักศึกษา อาจารย์ และเจ้าหน้าที่ ซ่อมฝา
เพดานโรงงานแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร และโรงงานอาหารกระป๋องให้หนาแน่นขึ้น ในปีการศึกษา 2561 
นักศึกษามีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนอยู่ในระดับพอใช้ (เฉลี่ย= 3.79) จากปีการศึกษา 2560 
(เฉลี่ย=3.31) โดยมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น และปีการศึกษา 2559 ไม่ได้ท าการประเมิน  โดยพบบางหัวข้อที่มีความ
พึงพอใจลดลง ได้แก่ เทคโนโลยีที่ใช้ในการจัดการเรียนการสอนมีความเหมาะสมกับยุคสมัย  เป็นต้น เพ่ือให้
พร้อมต่อการจัดกระบวนการเรียนการสอนของปี 2561  

พื้นที่น่าน ในปีการศึกษา 2561 นักศึกษามีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนอยู่ในระดับพอใช้ 
(เฉลี่ย= 3.34) จากปีการศึกษา 2560 (เฉลี่ย=3.39) และปีการศึกษา 2559 (เฉลี่ย=3.22) โดยมีแนวโน้มลดลง
เล็กน้อย โดยหัวข้อที่มีความพึงพอใจลดลง ได้แก่ การจัดพ้ืนที่/สถานที่ส าหรับนักศึกษาและอาจารย์ได้พบปะ
สังสรรค์แลกเปลี่ยนสนทนา หรือ ท างานร่วมกัน และ มีการดูแล รักษาสภาพแวดล้อม และทรัพยากรที่เอ้ือต่อ
การเรียนรู้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  

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

ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรจากผู้ประเมิน 

 
ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผลการประเมินคุณภาพการศึกษาปีท่ีผ่านมา 
 หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ใช้เกณฑ์การประกันคุณภาพตามส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.)  เป็นกรอบแนวทางการด าเนินงานด้านประกันคุณภาพ  จากรายงานผล
การประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร ประจ าปีการศึกษา 2560  (สกอ.1-01) คณะกรรมการ
ตรวจประเมินได้สรุปผลการตรวจประเมินและให้ข้อสังเกตดังนี้ 
 

ข้อสังเกตและข้อเสนอแนะ การด าเนินงาน/ผลการปรบัปรงุตามข้อเสนอแนะ 
องค์ประกอบที่ 1 การก ากับหลักสูตร 
- ผ่าน (ไม่มีข้อเสนอแนะ) 

 

องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต 
จุดเด่น : บัณฑิตมีงานท าและประกอบอาชีพอิสระ
ภายใน 1 ปี 100 %  
จุดที่ควรพัฒนา : การวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพ
บัณฑิตตามกรอบ มคอ.ไม่ครบทุกด้าน  
แนวทางปรับปรุง : ควรมีการวิเคราะห์ข้อมูล
คุณภาพบัณฑิตตามกรอบ มคอ.ในทุกๆ ด้านอย่าง
ละเอียด เช่น ประเภทของงาน เงินเดือน ฯลฯ เพ่ือ
ใช้เป็นแนวทางในการพัฒนานักศึกษาของหลักสูตร
ต่อไป 
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องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา  
จุดเด่น :  -  
จุดที่ควรพัฒนา :  
- การติดตามผลการรับนักศึกษาและวิเคราะห์
แผนการรับนักศึกษา  
- การประเมินกระบวนการให้ค าปรึกษานักศึกษา 
ไม่ครอบคลุมทุกมิติ  
- การเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
ยังไม่เห็นผลที่เกิดข้ึนกับตัวนักศึกษาอย่างชัดเจน  
- ไม่มีการนาข้อมูลความพึงพอใจของนักศึกษาที่มี
ต่อกระบวนการรับนักศึกษาและการพัฒนา
นักศึกษา มาปรับปรุงกระบวนการ  
แนวทางปรับปรุง :  
- ควรมีการติดตามผลการรับนักศึกษาและวิเคราะห์
แผนการรับนักศึกษาในแต่ละรอบ รวมทั้ง
กระบวนการปรับกลยุทธ์ในการรับให้ทันกับ
สถานการณ์เพ่ือให้ได้จ านวนนักศึกษาตามที่
ต้องการ  
- ควรมีการประเมินกระบวนการให้ค าปรึกษา
นักศึกษา ให้ครอบคลุมทุกมิติ นอกเหนือจากการ
ประเมินความพึงพอใจต่ออาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือน า
ผลการประเมินมาใช้ในการปรับปรุงพัฒนา
กระบวนการให้ค าปรึกษาและแนะแนว  
- ควรมีการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 
21 ทั้งภายในรายวิชา และกิจกรรมนอกหลักสูตร 
และมีการประเมินผลสัมฤทธิ์ของกระบวนการ
ดังกล่าวโดยประเมินให้เห็นผลที่เกิดข้ึนกับตัว
นักศึกษาอย่างชัดเจน  
- ควรมีการน าข้อมูลความพึงพอใจของนักศึกษาที่มี
ต่อกระบวนการรับนักศึกษาและการพัฒนา
นักศึกษา มาเป็นข้อมูลในการปรับปรุงกระบวนการ
ดังกล่าวให้ดีขึ้น  
 

 

องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์  
จุดเด่น :  
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- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการสร้างผลงาน
ทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง  
- ทุกพ้ืนที่มีอาจารย์ที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก และมี
ต าแหน่งทางวิชาการสูงกว่ามาตรฐานที่ก าหนด  
จุดที่ควรพัฒนา :  
- การประเมินกระบวนการบริหารและพัฒนา
อาจารย์  
- การส ารวจความพึงพอใจ ค าถามไม่เป็นชุด
เดียวกันในแต่ละพ้ืนที่  
แนวทางปรับปรุง :  
- ควรมีการประเมินกระบวนการบริหารและพัฒนา
อาจารย์ในหลายๆ มิติ และก าหนดทิศทางการ
พัฒนาอาจารย์ของหลักสูตรให้เป็นไปตามความ
ต้องการ รวมทั้งมีการวางแผนอัตราก าลังของ
หลักสูตรที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์อย่างต่อเนื่อง  
- ในการส ารวจความพึงพอใจควรจะใช้ชุดค าถาม
เดียวกันทุกพื้นที่และควรมีข้อค าถามที่ครอบคลุม
มิติต่างๆ ของการบริหารและพัฒนาอาจารย์เพ่ือให้
สามารถน าข้อมูลมาวิเคราะห์เพ่ือปรับปรุงพัฒนาได้
ตรงประเด็น  
 

องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน 
การประเมินผู้เรียน  
จุดเด่น : - 
จุดที่ควรพัฒนา :  
- หลักสูตรยังไม่มีการแปลงผลการเรียนรู้ตาม TQF 
ให้เป็นผลการเรียนรู้ตามที่หลักสูตรคาดหวัง (PLO)  
- หลักสูตรยังไม่มีการวิเคราะห์ทั้งปริมาณ ภาระ
งานและความเชี่ยวชาญของอาจารย์  
แนวทางปรับปรุง :  
- หลักสูตรควรมีการแปลงผลการเรียนรู้ตาม TQF 
ให้เป็นผลการเรียนรู้ตามที่หลักสูตรคาดหวัง (PLO) 
เพ่ือให้สามารถจัดการเรียนการสอนและสามารถ
ประเมินผู้เรียน รวมทั้งทวนสอบผลการเรียนรู้ได้
อย่างมีประสิทธิภาพ ตามบริบทของหลักสูตรอย่าง
แท้จริง  
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- หลักสูตรควรวิเคราะห์ทั้งปริมาณ ภาระงานและ
ความเชี่ยวชาญของอาจารย์เพ่ือก าหนดให้สามารถ
สอนได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 

องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
จุดเด่น : -  
จุดที่ควรพัฒนา :  
- การประเมินกระบวนการจัดหาสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ยังไม่เป็นระบบ  
แนวทางปรับปรุง :  
- ควรมีการประเมินกระบวนการจัดหาสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้อย่างเป็นระบบทุกพ้ืนที่  
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สรุปผลการประเมิน 

 
 
ผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในตามตัวบ่งชี้ ระดับหลักสูตร 
 

องค์ประกอบ ผลการประเมิน 
องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน   
ตัวบ่งชี้ 1.1  การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนด โดย สกอ. 
1.  จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ผ่าน 
2.  คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ผ่าน 

3.  คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร ผ่าน 

4.  คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน ผ่าน 

5.  คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและอาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้า
อิสระ  
6.  คุณสมบัติของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี)  
7.  คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์  
8.  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา  
9.  ภาระงานอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา  
10. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด ผ่าน 
องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต   
ตัวบ่งชี้ 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 4.35 
ตัวบ่งชี้ 2.2 การได้งานท าหรือผลงานวิจัยของผู้ส าเร็จการศึกษา 
 ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 

(ปริญญาตรี) 3.95 
 ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาโทที่ได้รับการตีพิมพ์

หรือเผยแพร่ (ปริญญาโท) - 
 ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาเอก ที่ได้รับการ

ตีพิมพ์หรือเผยแพร่ (ปริญญาเอก) - 
องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา   
ตัวบ่งชี้ 3.1  การรับนักศึกษา 3 
ตัวบ่งชี้ 3.2  การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 3 
ตัวบ่งชี้ 3.3  ผลที่เกิดกับนักศึกษา 3 
องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์   
ตัวบ่งชี้ 4.1  การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 3 
ตัวบ่งชี้ 4.2  คุณภาพอาจารย์ 5 
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องค์ประกอบ ผลการประเมิน 
 ร้อยละของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก 56.25 
 ร้อยละของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 62.5 
 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

   (ผลรวมถ่วงน้ าหนักผลงานวิชาการ) 2.4 
 จ านวนบทความของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรปริญญาเอกท่ีได้รับการอ้างอิง

ในฐานข้อมูล TCI และ Scopus ต่อจ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
(เฉพาะปริญญาเอก)  

ตัวบ่งชี้ 4.3  ผลที่เกิดกับอาจารย์ 3 
องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  
ตัวบ่งชี้ 5.1  สาระของรายวิชาในหลักสูตร 3 
ตัวบ่งชี้ 5.2  การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 3 
ตัวบ่งชี้ 5.3  การประเมินผู้เรียน 3 
ตัวบ่งชี้ 5.4  ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ 3 
องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้   
ตัวบ่งชี้ 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 3 

 
 
สรุปผลการประเมิน 

องค์ประกอบ ผลการประเมิน 

องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน 
ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

ค่าเฉลี่ยของตัวบ่งช้ีในองค์ประกอบที่ 2-6   
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1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ดร. อรทัย  บุญทะวงค์ 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ……20 พฤษภาคม 2562………………………… 
 
2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์นภาพร  ดีสนาม 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ……20 พฤษภาคม 2562…………………… 
 
3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  รองศาสตราจารย์ ดร. วันเพ็ญ  จิตรเจริญ 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ……20 พฤษภาคม 2562…………………… 
 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ดร. ธัญลักษณ์  บัวผัน 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ………20 พฤษภาคม 2562………………… 
 
5. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์รุ่งทิวา  กองเงิน 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ………20 พฤษภาคม 2562………………… 
5. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  อาจารย์ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ………20 พฤษภาคม 2562………………… 
 
 
 
เห็นชอบโดย  :  อาจารย์ธีรวัฒน์  เทพใจกาศ             (หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมเกษตร) 
ลายเซ็น  :  ………………………………………………………… 
วันที่รายงาน : ………………………………………………………… 
 
เห็นชอบโดย  :  ........................................................   (คณบดคีณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร) 
ลายเซ็น  :  ………………………………………………………… 
วันที่รายงาน : ………………………………………………………… 
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1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์เฉลิมพล  ถนอมวงค์ 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ……20 พฤษภาคม 2562………………………… 
 
2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อรรณพ  ทัศนอุดม 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ……20 พฤษภาคม 2562…………………… 
 
3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. กฤษดา  กาวีวงค์ 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ……20 พฤษภาคม 2562…………………… 
 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  ถิระสาโรจน์ 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ………20 พฤษภาคม 2562………………… 
 
5. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ดร. สุริยาพร  นิพรรัมย์ 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ………20 พฤษภาคม 2562………………… 
 
 
เห็นชอบโดย  :  ………………………………………………………..   (หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมเกษตร) 
ลายเซ็น  :  ………………………………………………………… 
วันที่รายงาน : ………………………………………………………… 
 
เห็นชอบโดย  :  ........................................................   (คณบดคีณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร) 
ลายเซ็น  :  ………………………………………………………… 
วันที่รายงาน : ………………………………………………………… 
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1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์มลิวรรณ์   กิจชัยเจริญ 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ……20 พฤษภาคม 2562………………………… 
 
2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ดร.สุทธิดา    ปัญญาอินทร์ 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ……20 พฤษภาคม 2562…………………… 
 
3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยะนุช   รสเครือ 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ……20 พฤษภาคม 2562…………………… 
 
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ประกิต    ทิมข า 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ………20 พฤษภาคม 2562………………… 
 
5. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  :  อาจารย์บุษบา   มะโนแสน 
 ลายเซ็น  :  ……………………………………………………  
 วันที่รายงาน : ………20 พฤษภาคม 2562………………… 
 
 
เห็นชอบโดย  :  ดร.สุทธิดา    ปัญญาอินทร์             (หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมเกษตร) 
ลายเซ็น  :  ………………………………………………………… 
วันที่รายงาน : ………………………………………………………… 
 
เห็นชอบโดย  :  ........................................................   (คณบดคีณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร) 
ลายเซ็น  :  ………………………………………………………… 
วันที่รายงาน : ………………………………………………………… 
 
 

 


