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การรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ปรับปรุง พ.ศ. 2561 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
ประจ าปีการศึกษา 2561  

วันที่รายงาน 31 เดือนกรกฎาคม 2562 
 

ตัวบ่งชี้ท่ี 1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี และบัณฑิตศึกษา  
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
 

เกณฑ์การประเมิน ข้อ 1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
มคอ 2 ปัจจุบัน หมายเหตุ 

1. อาจารย์ ดร.พนิดา รัตนปิติกรณ์ 1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พนดิา             
รัตนปิติกรณ์ 

- สภามหาวิทยาลัยอนุมัติ
หลักสูตร ในการประชุมครั้ง
ที่ 5/2561 เมื่อวันที่ 26 
พฤษภาคม 2561 
- สกอ.รับทราบหลักสูตร 
เมื่อวันที่  17 เมษายน 
2562 

2. อาจารย์ ดร.ศศิธร ใบผ่อง 2. อาจารย์ ดร.ศศิธร ใบผ่อง 
3. อาจารย์ ดร.ธันยพร  ศิริโวหาร 3. อาจารย์ ดร.ธันยพร  ศิริโวหาร 
4. อาจารย์ ดร.ม.ล.ญาศินี  จักรพันธุ์ 4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ม.ล.ญาศินี   

   จักรพันธุ์ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วชริะ 
    จิระรัตนรังษ ี

5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วชริะ จิระรัตนรังษี 

สรุปผลการประเมิน 
ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 2 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จ

การศึกษา 
สถานภาพ ผลงานทาง

วิชาการ 
ย้อนหลัง 5 ปี 

(ปีปฏิทิน 
2557-2561  

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

(ปีปฏิทิน 
2557-2561  

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์           
ดร.พนิดา รัตนปิติ
กรณ์ 

-วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2550 
-วท.ม. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร), จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย, 2541 
-วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 
2534 

ข้าราชการประจ า          
สายวิชาการ เลขที่
ต าแหน่ง 6549 

2 1 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จ
การศึกษา 

สถานภาพ ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
(ปีปฏิทิน 

2557-2561  

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

(ปีปฏิทิน 
2557-2561  

2. อาจารย์ ดร.ศศิธร   
ใบผ่อง 
 

-Ph.D. (Food and 
Nutritional Sciences), The 
University of Reading, 
United Kingdom, 2013 
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2546 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2538 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย    
สายวิชาการ เลขที่
ต าแหน่งD280027 

6 6 

3. อาจารย์ ดร.ธันยพร 
ศิริโวหาร 

-Ph.D. (Food Science and  
Technology), Oregon 
State University, USA, 
2004 
-M.S. (Food Science and 
Technology), Oregon 
State University, USA, 
2002 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2541 
 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ เลขที่
ต าแหน่งE280031 

3 3 

4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.ม.ล.ญาศินี       
จักรพันธุ์ 

-Ph.D. (Process 
Engineering), University  
of Montpellier, France,  
 2010 
-M.S. (Food Science and 
Technology),  ENSIA, 
University of  Montpellier, 
France, 2004 
-วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2545 
 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ เลขที่
ต าแหน่งE280009 
 

2 2 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จ
การศึกษา 

สถานภาพ ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 ปี 
(ปีปฏิทิน 

2557-2561  

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

(ปีปฏิทิน 
2557-2561  

5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์
วชิระ   จิระรัตนรังษี 

-วท.ม. (โภชนศาสตร์),
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2548 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร),
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2543 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ เลขที่
ต าแหน่งD280024 

6 6 

 

 
ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัย ย้อนหลัง 5 ปี (ปีปฏิทิน 2557-2561) 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พนิดา รัตนปิติกรณ์ 

1. 
 

Panida Rattanapitigorn, Masahiro Ogawa and Nithiya Rattanapanone. Effect of 
Methocel™, Maltodextrin, Sodium Chloride, and pHon Foaming Properties and Foam-mat 
Drying of Aqueous Pandan (Pandanus amaryllifolius) Leaves Extract. CMU J. Nat. Sci. 
(2016) Vol. 15(3) 237 -252. 

2. พนิดา:รัตนปิติกรณ์. น้ ามันหอมระเหยที่สกัดจากพืชและการประยุกต์ใช้เป็นสาร ต่อต้านจุลินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร Essential Oils from Plant Extracts and Theirs Application as Antimicrobial 
Agents in Food Products. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 2018 ; 1 : 1 - 10.จ านวน 
10 หน้า ปีที่ตีพิมพ์ : 2018 ส านักพิมพ์ : วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 

3. Saowaratcharee Rin-ut, Panida Rattanapitigorn. 2018.  Stability Testing of Foam-mat 
Freeze-dried Pandan (Pandanus amaryfolius) Powder.   Food Innovation Asia Conference 
2018 (FIAC2018), Bangkok, Thailand ระหว่างวันที่ 14-16 มิถุนายน 2561  (ภาคโปสเตอร์)  

 
2. อาจารย์ ดร.ศศิธร  ใบผ่อง 

1. Chaichana. W., Khanongnuch. C., Baipong. S. (2017). Environmental conditions for growth 
of selected probiotic lactic acid bacteria isolated from fermented tea leaf. Proceedings of 
the 29th Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International 
Conference, 23-25 November, 2017. pp. FA70-80. 

2. Chaikaew. S., Baipong. S., Sone. T., Kanpiengjai. A., Chui-chai. N., Asano. K., and 
Khanongnuch. C. (2017). Diversity of lactic acid bacteria from Miang, a traditional 
fermented tea leaf in northern Thailand and their tannin-tolerant ability in tea extract. 
Journal of Microbiology, Vol. 55(9), pp. 720–729. 

3. Baipong. S., Jomduang. S., and Hlangmaung. M. (2016). Effect of Ripening Stages and 
Enzyme Treatment on Qualities of Fresh Start Fruit Juice. Proceedings of the 18th Food 
Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016). Food Research and Innovation for 
Sustainable Global Prosperity, 16-18 June 2016. pp. 43-48. 
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4. Chaochiangkhwang. W., and Baipong. S. (2016). Prebiotic properties of Thai rice. 
Proceedings of the International Conference on Food and Applied Bioscience 2016., 4-5 
February 2016. pp. 205-213. 

5. Apichartsrangkoon., A., Chaikham., P., Pankasemsuk., T., and Baipong., S. (2015). In Vitro 
Experiment on Lactobacillus casei 01 Colonizing The Digestive System in The Presence 
of Pasteurized Longan Juice. Acta Alimentaria, Vol. 44 (4), pp. 493–500. 

6. Chaikham., P., and Baipong., S. (2016). Comparative Effects of High Hydrostatic Pressure 
and Thermal Processing on Physicochemical Properties and Bioactive Components of 
Mao Luang (Antidesma bunius Linn.) Juice. Chiang Mai Journal of Science, Vol. 93(9), pp. 
2229-2238. 

  
3. อาจารย์ ดร.ธันยพร  ศิริโวหาร 

1. Phovisay, S., Siriwoharn, T., and Surawang, S. 2018.  Effect of drying process and storage 
temperature on probiotic Lactobacillus casei in edible films containing prebiotics. Food 
and Applied Bioscience Journal, 6(Special): 105–116. 

2. Siriwoharn, T. and Surawang, S. 2018. Protective effect of sweet basil extracts against 
vitamin C degradation in a model solution and in guava juice. DOI: 10.1111/jfpp.13646. 
Journal of Food Processing and Preservation, p. e13646 

3. Sujinda Sriwattana, Israpong Pongsirikul, Thanyaporn Siriwoharn, and Napapan 
Chokumnoyporn. 2016. Strategies for Reducing Sodium in Instant Rice Porridge and its 
Influence on Sensory Acceptability.  DOI: 10.12982/cmujns.2016.0015. Chiang Mai 
University Journal of Natural Sciences, 15(3), pp.203-212. 

 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ม.ล.ญาศินี  จักรพันธุ์ 

1. Osiriphun S., Wongsuriyasak S., Chakrabandhu Y. 2018. Development of Potato Chips 
(Alou) with Northern Thai Green Chili Paste (Nam Phrik Noom) Flavor. Food and Applied 
Bioscience Journal.  6(2): 76–84 

2. Khemacheewakul, J., Techapun, C., Kuntiya, A., Sanguanchaipaiwong, V., Chaiyaso, T., 
Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., Leksawasdi, N., Nunta, R., Sommanee, S., 
Jantanasakulwong, K., Chakrabanhdu, Y., and Leksawasdi, N. 2018. Development of 
Mathematical Model for Pyruvate Decarboxylase Deactivation Kinetics by Benzaldehyde 
with Inorganic Phosphate Activation Effect. Chiang Mai Journal of Science 45(3):1426-1438 

 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วชิระ จิระรัตนรังษี 

1. Jirarattanarangsri W. (2018). The Effect of Traditional Thermal Cooking Processes on 
Anthocyanin, Total Phenolic Content, Antioxidant Activity and Glycemic Index in Purple 
Waxy Corn. Food and Applied Bioscience Journal. 6(3): 154-166. 

2. Jirarattanarangsri W. (2017). n-3 PUFA and Endothelial Dysfunction: Exploring the Link                           
between Cardiovascular Disease and Risk Reduction. Naresuan University Journal. 25(1): 
1-12. 
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3. นนทกานต์ อุ่นลื้อ รัตนา ม่วงรัตน์ และวชิระ จิระรัตนรังษี.  2560. การสกัดน้ ามันจากเมล็ดชาอัสสัม 
(Camellia sinensis var. assamica) ด้วยเฮกเซนและโพรพานอลภายใต้สภาวะต่ ากว่าจุดวิกฤติ. การ
ประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 1 “เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่
ความมั่นคง มั่งค่ัง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็ม
เพรส จังหวัดเชียงใหม่. 189-197. 

4. กวินนา ราวิชัย รัตนา ม่วงรัตน์ และ วชิระ จิระรัตนรังษี. 2560. ผลของมอลโตเดกซ์ทริน และกัมอะ
ราบิกในกระบวนการกักเก็บสารประกอบฟีนอลิกจากน้ าหมักเม่ียงด้วยวิธีการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง. 
การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 1 “เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ 
สู่ความม่ันคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิ
เอ็มเพรส จังหวัดเชียงใหม่. 175-182. 

5. เยาวเรศ ทิพย์สุวรรณ์ รัตนา ม่วงรัตน์ ยงยุทธ เฉลิมชาติ วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยวรรณ สิมะไพศาล. 
2560. การน าสารสกัดจากแก่นฝางมาใช้ในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร.เอกสารสืบเนื่องจากการ
ประชุมฯ (Proceedings). การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติครั้งที่ 1“
เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุม
นานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส 214-221 

6. วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยะพร บุตรพรหม (2560) ผลของกระบวนการแปรรูปที่แตกต่างกันต่อปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก ปริมาณแอนโธไซยานิน ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และการยอมรับจาก
ผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวก่ า วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ปีที่ 19 ฉบับที่ 17 ประจ าเดือน มกราคม ถึงมิถุนายน พ.ศ. 2560 หน้า 91-103. 

 

สรุปผลการประเมิน 
ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

 
 

เกณฑ์การประเมิน ข้อ 3 คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตร   
 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ ผลงานทาง

วิชาการ 
ย้อนหลัง 5 
ปี (ปีปฏิทิน 
2557-2561   

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

(ปีปฏิทิน 
2557-2561   

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์           
ดร.พนิดา  
รัตนปิติกรณ์ 

-วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ อาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2550 
-วท.ม. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร), จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย, 2541 
 
 

ข้าราชการ
ประจ า          
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
6549 

2 2 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา 

สถานภาพ ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 
ปี (ปีปฏิทิน 
2557-2561   

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

(ปีปฏิทิน 
2557-2561   

-วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร),สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร 
ลาดกระบัง, 2534 

2. อาจารย์ ดร.ศศิธร   
ใบผ่อง 
 

-Ph.D. (Food and 
Nutritional Sciences), 
The University of  
Reading, United 
Kingdom, 2013 
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2546 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2538 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย    
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง
D280027 
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3. อาจารย์ ดร.ธันยพร   
ศิริโวหาร 

-Ph.D. (Food Science 
and  Technology), 
Oregon State  
 University, USA, 2004 
-M.S. (Food Science 
and Technology), 
Oregon State  
 University, USA, 2002 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2541 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง
E280031 

3 3 

4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์
วชิระ                         
จิระรัตนรังษี 

-วท.ม. (โภชนศาสตร์),
มหาวิทยาลัยมหิดล,2548 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร),
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2543 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง
D280024 

6 6 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา 

สถานภาพ ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 
ปี (ปีปฏิทิน 
2557-2561   

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

(ปีปฏิทิน 
2557-2561   

6. รองศาสตราจารย์          
ดร.พัชรินทร์           
ระวียัน 

-Ph.D. (Food Science), 
Washington State 
University, USA, 2000 
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร),มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2533  
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2528 

ข้าราชการ
ประจ าสาย
วิชาการ เลขที่
ต าแหน่ง 6548 

11 11  

7. รองศาสตราจารย์             
ดร.อภิรักษ์ เพียร
มงคล 

-PhD (Bioprocess 
Technology),  
 The University of 
Reading, UK ,2001 
-วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกล้า 
 ธนบุร,ี 2533 
-วท.บ. (เกษตรศาสตร์),
มหาวิทยาลัย  
 เชียงใหม่, 2523 
 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
D280021 

14 14 

8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์            
ดร.สมชาย            
จอมดวง 

-Ph.D. (Food 
Technology),University  
Putra Malaysia, 
Malaysia,1993 
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร),มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2528  
-วท.บ.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2525 
 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
D280022 

6 6 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา 

สถานภาพ ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 
ปี (ปีปฏิทิน 
2557-2561   

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

(ปีปฏิทิน 
2557-2561   

9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์      
ดร.Tri Indrarini  
Wirjantoro 

-Ph.D. (Food 
Technology), The  
University of Reading, 
United Kingdom, 2001 
-M.S. (Food Technology 
Quality  
Assurance),  The 
University of Reading, 
United  Kingdom, 1995 
-B.S.(Food Technology 
and Human Nutrition), 
Bogor Agricultural  
University,  Indonesia, 
1993 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
D280025 

15 15 

10. ผู้ช่วยศาสตราจารย์         
ดร.พิไลรัก            
อินธิปัญญา 

-Ph.D. (Food Science 
and Technology),   The 
University of 
Queensland, Australia, 
2005 
-M.Sc.(Post-Harvest and 
Food Process  
Engineering), สถาบัน 
 เทคโนโลยีแห่งเอเซีย, 
2543 
-B.App.Sc. (Food 
Science and 
Technology), The 
University of 
Queensland, Australia,  
1996 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
A280021 

6 6 

11. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.ม.ล.ญาศินี       
จักรพันธุ์ 

-Ph.D. (Process 
Engineering), University  
of Montpellier, France,  
2010 
 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง
E280009 

2 2 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา 

สถานภาพ ผลงานทาง
วิชาการ 

ย้อนหลัง 5 
ปี (ปีปฏิทิน 
2557-2561   

ผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ปี 

(ปีปฏิทิน 
2557-2561   

-M.S. (Food Science 
and Technology),  
ENSIA, University of  
 Montpellier, France, 
2004 
-วท.บ. (เทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2545 

 

12. อาจารย์ ดร.สุคันธา          
โอศิริพันธุ์ 

-ปร.ด. (วิทยาศาสตร์
ชีวภาพ), มหาวิทยาลัย 
เทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี, 2553 
-วท.ม. (จุลชีววิทยา
ประยุกต์), มหาวิทยาลัย 
เทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี, 2546 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2543 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
E2800019 

5 5 

 
ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ปีปฏิทิน 2557-2561) 
   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พนิดา รัตนปิติกรณ์ 

1. Panida Rattanapitigorn, Masahiro Ogawa and Nithiya Rattanapanone. Effect of Methocel™, 
Maltodextrin, Sodium Chloride, and pHon Foaming Properties and Foam-mat Drying of 
Aqueous Pandan (Pandanus amaryllifolius) Leaves Extract. CMU J. Nat. Sci. (2016) Vol. 15(3) 
237 -252. 

2. 
 

พนิดา:รัตนปิติกรณ์. น้ ามันหอมระเหยที่สกัดจากพืชและการประยุกต์ใช้เป็นสาร ต่อต้านจุลินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร Essential Oils from Plant Extracts and Theirs Application as Antimicrobial 
Agents in Food Products. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 2018 ; 1 : 1 - 10.จ านวน 
10 หน้า ปีที่ตีพิมพ์ : 2018 ส านักพิมพ์ : วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 
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3. Saowaratcharee Rin-ut, Panida Rattanapitigorn. 2018.  Stability Testing of Foam-mat 
Freeze-dried Pandan (Pandanus amaryfolius) Powder.   Food Innovation Asia Conference 
2018 (FIAC2018), Bangkok, Thailand ระหว่างวันที่ 14-16 มิถุนายน 2561  (ภาคโปสเตอร์)  

 
2. อาจารย์ ดร.ศศิธร  ใบผ่อง 

1. Chaichana. W., Khanongnuch. C., Baipong. S. (2017). Environmental conditions for growth 
of selected probiotic lactic acid bacteria isolated from fermented tea leaf. Proceedings of 
the 29th Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International 
Conference, 23-25 November, 2017. pp. FA70-80. 

2. Chaikaew. S., Baipong. S., Sone. T., Kanpiengjai. A., Chui-chai. N., Asano. K., and 
Khanongnuch. C. (2017). Diversity of lactic acid bacteria from Miang, a traditional fermented 
tea leaf in northern Thailand and their tannin-tolerant ability in tea extract. Journal of 
Microbiology, Vol. 55(9), pp. 720–729. 

3. Baipong. S., Jomduang. S., and Hlangmaung. M. (2016). Effect of Ripening Stages and 
Enzyme Treatment on Qualities of Fresh Start Fruit Juice. Proceedings of the 18th Food 
Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016). Food Research and Innovation for 
Sustainable Global Prosperity, 16-18 June 2016. pp. 43-48. 

4. Chaochiangkhwang. W., and Baipong. S. (2016). Prebiotic properties of Thai rice. 
Proceedings of the International Conference on Food and Applied Bioscience 2016., 4-5 
February 2016. pp. 205-213. 

5. Apichartsrangkoon., A., Chaikham., P., Pankasemsuk., T., and Baipong., S. (2015). In Vitro 
Experiment on Lactobacillus casei 01 Colonizing The Digestive System in The Presence of 
Pasteurized Longan Juice. Acta Alimentaria, Vol. 44 (4), pp. 493–500. 

6. Chaikham., P., and Baipong., S. (2016). Comparative Effects of High Hydrostatic Pressure 
and Thermal Processing on Physicochemical Properties and Bioactive Components of Mao 
Luang (Antidesma bunius Linn.) Juice. Chiang Mai Journal of Science, Vol. 93(9), pp. 2229-
2238. 

 
3. อาจารย์ ดร.ธันยพร  ศิริโวหาร 

1. Phovisay, S., Siriwoharn, T., and Surawang, S. 2018.  Effect of drying process and storage 
temperature on probiotic Lactobacillus casei in edible films containing prebiotics. Food 
and Applied Bioscience Journal, 6(Special), pp. 105–116. 

2. Siriwoharn, T. and Surawang, S. 2018. Protective effect of sweet basil extracts against 
vitamin C degradation in a model solution and in guava juice. DOI: 10.1111/jfpp.13646. 
Journal of Food Processing and Preservation, p. e13646 

3. Sujinda Sriwattana, Israpong Pongsirikul, Thanyaporn Siriwoharn, and Napapan 
Chokumnoyporn. 2016. Strategies for Reducing Sodium in Instant Rice Porridge and its 
Influence on Sensory Acceptability.  DOI: 10.12982/cmujns.2016.0015. Chiang Mai 
University Journal of Natural Sciences, 15(3), pp.203-212. 
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4. อาจารย์ ดร.ม.ล.ญาศินี  จักรพันธุ์ 
1. Osiriphun S., Wongsuriyasak S., Chakrabandhu Y. 2018. Development of Potato Chips (Alou) 

with Northern Thai Green Chili Paste (Nam Phrik Noom) Flavor. Food and Applied 
Bioscience Journal.  6(2): 76–84 

2. Khemacheewakul, J., Techapun, C., Kuntiya, A., Sanguanchaipaiwong, V., Chaiyaso, T., 
Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., Leksawasdi, N., Nunta, R., Sommanee, S., 
Jantanasakulwong, K., Chakrabanhdu, Y., and Leksawasdi, N. 2018. Development of 
Mathematical Model for Pyruvate Decarboxylase Deactivation Kinetics by Benzaldehyde 
with Inorganic Phosphate Activation Effect. Chiang Mai Journal of Science 45(3): 1426-1438. 

 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วชิระ จิระรัตนรังษี 

1. Jirarattanarangsri W. (2018). The Effect of Traditional Thermal Cooking Processes on 
Anthocyanin, Total Phenolic Content, Antioxidant Activity and Glycemic Index in Purple 
Waxy Corn. Food and Applied Bioscience Journal. 6(3): 154-166. 

2. Jirarattanarangsri W. (2017). n-3 PUFA and Endothelial Dysfunction: Exploring the Link                           
between Cardiovascular Disease and Risk Reduction. Naresuan University Journal. 25(1): 1-
12. 

3. นนทกานต์ อุ่นลื้อ รัตนา ม่วงรัตน์ และวชิระ จิระรัตนรังษี.  2560. การสกัดน้ ามันจากเมล็ดชาอัสสัม 
(Camellia sinensis var. assamica) ด้วยเฮกเซนและโพรพานอลภายใต้สภาวะต่ ากว่าจุดวิกฤติ. การ
ประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 1 “เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่
ความมั่นคง มั่งค่ัง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็ม
เพรส จังหวัดเชียงใหม่. 189-197. 

4. กวินนา ราวิชัย รัตนา ม่วงรัตน์ และ วชิระ จิระรัตนรังษี. 2560. ผลของมอลโตเดกซ์ทริน และกัมอะราบิก
ในกระบวนการกักเก็บสารประกอบฟีนอลิกจากน้ าหมักเม่ียงด้วยวิธีการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง. การ
ประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 1 “เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่
ความมั่นคง มั่งค่ัง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็ม
เพรส จังหวัดเชียงใหม่. 175-182. 

5. เยาวเรศ ทิพย์สุวรรณ์ รัตนา ม่วงรัตน์ ยงยุทธ เฉลิมชาติ วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยวรรณ สิมะไพศาล. 
2560. การน าสารสกัดจากแก่นฝางมาใช้ในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร.เอกสารสืบเนื่องจากการ
ประชุมฯ (Proceedings). การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแห่งชาติครั้งท่ี 1“
เทิดพระเกียรติวันแม่แห่งชาติ สู่ความม่ันคง มั่งค่ัง ยั่งยืน” วันที่ 17-18 สิงหาคม 2560 ณ ศูนย์ประชุม
นานาชาติดิเอ็มเพรส โรงแรมดิเอ็มเพรส 214-221 

6. วชิระ จิระรัตนรังษี และปิยะพร บุตรพรหม (2560) ผลของกระบวนการแปรรูปที่แตกต่างกันต่อปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก ปริมาณแอนโธไซยานิน ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และการยอมรับจาก
ผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวก่ า วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ปีที่ 19 ฉบับที่ 17 ประจ าเดือน มกราคม ถึงมิถุนายน พ.ศ. 2560 หน้า 91-103. 
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6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.Tri Indrarini  Wirjantoro 
งานวิจัยระดับนานาชาติ 

 1. Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. Effect of ripening stage and vacuum pressure on 
vacuum impregnated mango 'Chok Anan'. International Food Research Journal 23(3): 1085-
1091 (2016). 

2. Sripo, K., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. Effect of inoculum levels and final pH 
values on the antioxidant properties of black glutinous rice solution at different final pH 
values fermented by Lactobacillus bulgaricus. International Food Research Journal, 
Volume 23, Issue 5, 2016, pp. 2207-2213. 

3. Phianmongkhol, A., Rongkom, H. and Wirjantoro, T.I. 2015. Effect of fruit size and processing 
time on vacuum impregnation parameters of cantaloupe and apple. Chiang Mai University 
Journal of Natural Science. 14(2): 125-132. 

4. Rongkom, H., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2015. Microbial survival and sensory 
properties of intermediate-moisture apple and cantaloupe impregnated with Lactobacillus 
acidophilus during storage. Chiang Mai University Journal of Natural Science. 14(2): 133-142. 

5. Wirjantoro, T.I., Phianmongkhol, A. and Rongkom, H. 2015. Lactobacillus enriched 
intermediate-moisture fruit products. Chiang Mai University Journal of Natural Science. 
14(2): 153-161. 

6. Thongrote, N., T.I. Wirjantoro and Phianmongkhol, A. Effect of carbonation sources and its 
addition levels on carbonated mango juice. International Conference Agriculture and Agro-
Industry 2014 on Fresh produce, novel process and health product. 20-21 November 2014 
Mae Fah Luang University, Chiang Rai, Thailand. International Food Research Journal 23(5): 
2159-2165 (2016) 

7. Worametrachanon, S., Apichartsrangkoon, A., Chaikham, P., Van den Abbeele, P., Van de 
Wiele, T. and Wirjantoro, T.I. 2014. Effect of encapsulated Lactobacillus casei 01 along with 
pressurized-purple-rice drinks on colonizing the colon in the digestive model. Applied 
Microbiology and Biotechnology. 98: 5421-5250. 

8. Rachkeeree, A., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2014. Individual and combination 
effects of Thai herb extracts and microwave treatment against Salmonella spp. Food and 
Applied Bioscience Journal. 2(3): 224-240.  

การประชุมเสนอผลงานทางวิชาการระดับชาติ 
9. นิรดา ทองโรจน์, อภิรักษ์ เพียรมงคล และ ตรี อินดราริณี เวียร์ยันโตโร (2557). ผลของวิธีการให้แก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์ต่อคุณภาพของน้ าลิ้นจี่อัดแก๊ส.การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา 
ครั้งที่ 15 วันที่ 28 มีนาคม 2557 ณ วิทยาลัยการปกครองท้องถิ่น มหาวิทยาลัยขอนแก่น. BMP32 (907-
915). 

10. อังคณา คงคชวรรณ, ตรี อินดราริณี เวียร์ยันโตโร และ อภิรักษ์ เพียรมงคล (2557). การสกัดเส้นใยอาหาร
จากเปลือกและแกนสับปะรด. การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา ครั้งที่ 15 วันที่ 28 
มีนาคม 2557 ณ วิทยาลัยการปกครองท้องถิ่น มหาวิทยาลัยขอนแก่น. BMP30 (907-915). 
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11. Makmuang, C., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2015. Vacuum impregnated rice 
affected by moisture contents and rice varieities.  Proceeding of The 6th International 
Conference on Fermentation Technology for Value Added Agricultural Products. Khon 
Kaen, Thailand. on 29-31 July 2015. Pp. 1 – 7.    

12. Benyakart, N., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2015. Effects of impregnation solution 
ratio and periods on vacuum impregnated papaya. The 6th International Conference on 
Fermentation Technology for Value Added Agricultural Products. Khon Kaen, Thailand. on 
29-31 July 2015. 2016 KKU Research Journal.  Vol 21, No 2 (2016): 280 – 290.   

13. Khieothong, P., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2014. Effect of cooking methods and 
rice grain sizes on the vacuum impregnation parameters of cooked Jasmine rice. In the 16th 
Food Innovation Asia Conference 2014 'Science and Innovation for Quality of Life' on 12-
13 June 2014 in Bitec Bangna, Bangkok, Thailand. n.p.: Food Science and Technology 
Association of Thailand (FoSTAT), Bangkok (Thailand). Pb 28.  

14. Sripo, K., Wirjantoro, T.I. and Phianmongkhol, A. 2014. Effect of lactic acid bacteria on the 
antioxidant properties of fermented black glutinous rice solution. Agricultural Science 
Journal. 45(2)(Suppl.): 465-468.  

15. Wongwatcharayothin, W., Wirjantoro, T.I. and Phianmongkhol, A. 2014. Impact of palm and 
sunflower oil on the stability of oil-in-water emulsions with modified whey protein 
concentrate. Agricultural Science Journal. 45(2)(Suppl.): 353-356.  

 
7. รองศาสตราจารย์ ดร.อภิรักษ์ เพียรมงคล 
งานวิจัยระดับนานาชาติ 

 1. Phianmongkhol, A., Wirjantoro, T.I. 2016. Effect of ripening stage and vacuum pressure on 
vacuum impregnated mango 'Chok Anan'. International Food Research Journal 23 (3), pp. 
1085-1091. 

2. Sripo, K., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. Effect of inoculum levels and final pH 
values on the antioxidant properties of black glutinous rice solution at different final pH 
values fermented by Lactobacillus bulgaricus. International Food Research Journal, 
Volume 23, Issue 5, 2016, pp. 2207-2213. 

3. Phianmongkhol, A., Rongkom, H. and Wirjantoro, T.I. 2015. Effect of fruit size and processing 
time on vacuum impregnation parameters of cantaloupe and apple. Chiang Mai University 
Journal of Natural Science. 14(2): 125-132. 

4. Rongkom, H., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2015. Microbial survival and sensory 
properties of intermediate-moisture apple and cantaloupe impregnated with Lactobacillus 
acidophilus during storage. Chiang Mai University Journal of Natural Science. 14(2): 133-142. 

5. Wirjantoro, T.I., Phianmongkhol, A. and Rongkom, H. 2015. Lactobacillus enriched 
intermediate-moisture fruit products. Chiang Mai University Journal of Natural Science. 
14(2): 153-161. 

6. Thongrote, N., T.I. Wirjantoro and Phianmongkhol, A. Effect of carbonation sources and its 
addition levels on carbonated mango juice. International Conference Agriculture and Agro-



14 
 

Industry 2014 on Fresh produce, novel process and health product. 20-21 November 2014 
Mae Fah Luang University, Chiang Rai, Thailand. International Food Research Journal 23(5): 
2159-2165 (2016) 

8. Rachkeeree, A., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2014. Individual and combination 
effects of Thai herb extracts and microwave treatment against Salmonella spp. Food and 
Applied Bioscience Journal. 2(3): 224-240.  

 
การประชุมเสนอผลงานวิชาการระดับชาติ 

9. นิรดา ทองโรจน์, อภิรักษ์ เพียรมงคล และ ตรี อินดราริณี เวียร์ยันโตโร (2557). ผลของวิธีการให้แก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์ต่อ คุณภาพของน้ าลิ้นจี่อัดแก๊ส. การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับ
บัณฑิตศึกษา ครั้งที่ 15 วันที่ 28 มีนาคม 2557 ณ วิทยาลัยการปกครองท้องถิ่น มหาวิทยาลัยขอนแก่น. 
BMP32 (907-915). 

10. อังคณา คงคชวรรณ, ตรี อินดราริณี เวียร์ยันโตโร และ อภิรักษ์ เพียรมงคล (2557). การสกัดเส้นใยอาหาร
จากเปลือกและแกนสับปะรด. การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา ครั้งที่ 15 วันที่ 28 
มีนาคม 2557 ณ วิทยาลัยการปกครองท้องถิ่น มหาวิทยาลัยขอนแก่น. BMP30 (907-915). 

11. Makmuang, C., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2015. Vacuum impregnated rice 
affected by moisture contents and rice varieities.  Proceeding of The 6th International 
Conference on Fermentation Technology for Value Added Agricultural Products. Khon 
Kaen, Thailand. on 29-31 July 2015. Pp. 1 –  

12. Benyakart, N., Phianmongkhol, A. and Wirjantoro, T.I. 2015. Effects of impregnation solution 
ratio and periods on vacuum impregnated papaya. The 6th International Conference on 
Fermentation Technology for Value Added Agricultural Products. Khon Kaen, Thailand. on 
29-31 July 2015. 2016 KKU Research Journal.  Vol 21, No 2 (2016): 280 – 290.   

13. Sripo, K., Wirjantoro, T.I. and Phianmongkhol, A. 2014. Effect of lactic acid bacteria on the 
antioxidant properties  of fermented black glutinous rice solution. Agricultural Science 
Journal. 45(2)(Suppl.): 465-468.  

14. Wongwatcharayothin, W., Wirjantoro, T.I. and Phianmongkhol, A. 2014. Impact of palm and 
sunflower oil on the stability of oil-in-water emulsions with modified whey protein 
concentrate. Agricultural Science Journal. 45(2)(Suppl.): 353-356.  

 
8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สมชาย  จอมดวง 
งานวิจัยระดับนานาชาติ 

1. Briatia, X., Jomduag, S., Park, C.H., Kanpiengjai, A., and Khanongnuch, C., 2017. Enhancing 
growth of buckwheat sprouts and microgreens by endophytic bacterium inoculation. 
International Journal of Agriculture and Biology 19(2), pp. 374-380. 

2. Orathai Bunthawong and Somchai Jomduang. 2016. The optimal drying temperature and 
moisture content for microwavable puffed Job’s tears grains. DOI: 
10.12982/cmujns.2016.00013. Chiang Mai University Journal of Natural Science. 15 (2) (May-
August): 163 – 173. 
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3. Soutthanou Manysoat, Somchai Jomduang and Thanongsak Chaiyaso. 2014. Effect of Look-
pang Sources on Job’s Tear Sato Production. KKU Research Journal. Vol. 19 Supplement 
Issue January – February, 2014:34-42. 

4. Somchai Jomduang. 2014. Bioactive Compound Contents in Germinated Unpolished 
Purple Glutinous Rice from Kum Doi Saket and Kum Phayao Varieties. Chiang Mai University 
Journal of  Natural Sciences.  Special Issue on Food and Applied Bioscience (2014).  13 (1): 
449-458. 

          ระดับชาติ 
5. สมชาย จอมดวง และอาทร  อนุดวง  การใช้ประโยชน์จากลูกตาวคัดท้ิงเพ่ือผลิตเป็นลูกดาวแช่อิ่มอบแห้ง

รสกาแฟ วารสารวิจัยและส่งเสริมวิชาการเกษตร (ฉบับพิเศษ) ปีที่ 35 ฉบับที่ 2 เดือนพฤษภาคม-สิงหาคม 
2561 

6. บรรดาศักดิ์  ขันทะสีมา และสมชาย  จอมดวง. คุณค่าทางโภชนาการของเนื้อในเมล็ดมะกิ้ง (Hodgsonia 
heteroclity susp. Indochinensis) วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร  45(2)(พิเศษ):725-728 (2557) 

 
9. รองศาสตราจารย์ ดร.พัชรินทร์ ระวียัน 
    งานวิจัยระดับนานาชาติ 

1. Mayuree Chompoo, Nanthina Damrongwattanakool and Patcharin Raviyan.  2018. Properties 
of Healthy Oil Formulated from Red Palm, Rice Bran and Sesame Oils. Songklanakarin 
Journal of Science and Technology. 41 (2), pages will be assigned. 

2. Mayuree Chompoo, Nanthina Damrongwattanakool and Patcharin Raviyan. 2018 Effect of 
Chemical Degumming Process on Physicochemical Properties of Red Palm Oil. 
Songklanakarin Journal of Science and Technology. 41 (3), pages will be assigned. 

3. Vachiraya Liaotrakoon and Patcharin Raviyan. 2018. Modifying the Properties of Whey 
Protein Isolate Edible Film by Incorporating Palm Oil and Glycerol. Songklanakarin Journal 
of Science and Technology. 40 (1), 243-249. 

4. Natchanok Talapphet, Trakul Prommajak, Patcharin Raviyan. 2017 Process Optimization and 
Properties of Crude Gelatin Extracted from Tannery Bovine Hide. Food and Applied 
Bioscience Journal. 5(3): 132–148 

5. Suriyatem, R., Rachtanapun, C., Raviyan, P., Intipunya, P. and Rachtanapun, P. 2015. 
Investigation and modeling of moisture sorption behaviour of rice starch/carboxymethyl 
chitosan blend films. IOP Conference Series: Materials Science and Engineering. 87(1):  
012080 doi:10.1088/1757-899X/87/1/012080. 2.4.8. 

6. Pornpisanu Thammapat, Sirithon Siriamornpun and Patcharin Raviyan.  2015. Concentration 
of eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA) of Asian catfish oil by urea 
complexation: optimization of reaction conditions" Songklanakarin Journal of Science and 
Technology, 38 (2): 163-170. 

          
 
 
 



16 
 

        ระดับชาติ 
7. Phathanee Thamaket and Patcharin  Raviyan. 2015  .Preparation and physical properties of 

carotenoids encapsulated in chitosan cross-linked tripolyphosphate nanoparticles. Food 
and Applied Bioscience Journal. Volume 2 issue 1: 69-84. 

การประชุมเสนอผลงานวิชาการระดับนานาชาติ 
8. Suriyatem, R., Rachtanapun, C., Raviyan, P., Intipunya, P. and Rachtanapun, P. 2015. 

Investigation and modeling of moisture sorption behaviour of rice starch/carboxymethyl 
chitosan blend films. IOP Conference Series: Materials Science and Engineering. 87 (1): 
012080 

สิทธิบัตร 
9. Patcharin  Raviyan. System and Method for Extracting Vitamin E from Fatty Acid Distillates   

ประเทศมาเลเซีย Patent No. MY 160111A  Issue Date 28 Feb 2017 
10. Patcharin  Raviyan. System and Method for Extracting Vitamin E from Fatty Acid Distillates   

ประเทศจีน Patent No. 2062393  Issue Date 11 May 2016 
11. Patcharin  Raviyan. System and Method for Extracting Vitamin E from Fatty Acid Distillates   

ประเทศสหรัฐอเมริกา Patent No. 9,078,850  Issue Date 14 July 2015 
 
10. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิไลรัก อินธิปัญญา 
งานวิจัยระดับนานาชาติ  

1.  Sakdatorn, V., Thavarungkul, N., Srisukhumbowornchai, N. and Intipunya, P. (2018). 
Improvement of rheological and physicochemical properties of longan honey by non-
thermal magnetic technique. International Journal of Food Science and Technology. 2018, 
Accepted. 

2.  Pattarathitiwat, P. and Intipunya, P. (2018). Characterization of Xanthone in OSA-Black 
Glutinous Rice Flour Microcapsules by FTIR and XRD Methods. Chiang Mai University Journal 
of Natural Science, 2018. Accepted. 

3. Suriyatem, R., Auras, R.A., Intipunya, P., Rachtanapun, P. (2017). Predictive mathematical 
modeling for EC50 calculation of antioxidant activity and antibacterial ability of Thai bee 
products. Journal of Applied Pharmaceutical Science, 7 (9), Pp. 122-133. 

4. Suriyatem, R., Rachtanapun, C., Raviyan, P., Intipunya, P. and Rachtanapun, P. 2015. 
Investigation and modeling of moisture sorption behaviour of rice starch/carboxymethyl 
chitosan blend films. IOP Conference Series: Materials Science and Engineering. 87 (1): 
012080  

          ระดับชาติ  
5. ธนกิจ ถาหมี และพิไลรัก อินธิปัญญา. 2559. การพัฒนาสูตรชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อนโดยใช้การทดลอง

ออกแบบส่วนผสม. วารสารเกษตร, 32(2)ม Pp. 235–245. 
6. พิไลรัก อินธิปัญญา และธนกิจ ถาหมี. 2557. ผลของกระบวนการอบแห้งแบบพ่นฝอยต่อคุณภาพของน้ า

หม่อนผสมน้ าผึ้งชนิดผง. วารสารวิชาการเกษตร, 32(2), Pp. 139-153. 
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11. อาจารย์ ดร.สุคันธา  โอศิริพันธุ์ 
งานวิจัยระดับชาติ 

1. Sukhuntha Osiriphun, 2018, Physical Hazard in Food, Burapha Science Journal, Vol. 23, 
No.1 pp. 237 -246.  

2. Chompoo, M. and Osiriphun, S., 2018, The production of Longan Powder by using Hot Air 
Drying for Sprinkling on Nama chocolate, Food and Appplied Bioscience Journal, Vol6, 
special issue, pp.144-152. 

3. Osiriphun, Somchai Wongsuriyasak, and Yasinee Chakrabandhu, 2018, “Product 
Development and Packaging Design for Green Chili Paste Flavored Potato Chips”,  Food 
and Appplied Bioscience Journal, Vol.6, No.2, pp.76 – 84. 

ประชุมเสนอผลทางวิชาการระดับชาติ 
4. Sukhuntha Osiriphun, Pichaya Poonlarp, Danai boonyakiat, and Patcharin Raviyan, 2016, 

“Hazard Characterization of Foodborne Illness caused by Fresh-Pre Cut Vegetable 
Consumption”, 4-5 February 2016, International Conference on Food and Applied 
Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand, page 90. (Oral presentation) 

บทความทางวิชาการ 
5. Sukhuntha Osiriphun, 2018, Physical Hazard in Food, Burapha Science Journal, Vol. 23, 

No.1 pp. 237 -246. 
 
12. อาจารย์รวิศ   ทัศคร  - 
 
สรุปผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 4 คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน 
กรณีอาจารย์ประจ า 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา 
สถานภาพ รายวิชาที่รับผิดชอบสอน 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์           
ดร.พนิดา  
รัตนปิติกรณ์ 

-วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ อาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2550 
-วท.ม. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร), จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย, 2541 
-วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร),สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร 
ลาดกระบัง, 2534 

ข้าราชการ
ประจ า          
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
6549 

-FOOD PRODUCT  
 DEVELOPMENT 
-FOOD LEGISLATION  
 AND STANDARDS 
-BAKERY TECHNOLOGY    
-QUAL CONTROL &  
 ASSURANCE 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา 

สถานภาพ รายวิชาที่รับผิดชอบสอน 

2. อาจารย์ ดร.ศศิธร   
ใบผ่อง 
 

-Ph.D. (Food and 
Nutritional  
 Sciences), The 
University of  
 Reading, United 
Kingdom, 2013 
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2546 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2538 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย    
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง
D280027 

-FOOD MICROBIOLOGY 
-BEVERAGES 
-MEAT TECHNOLOGY 
-SELECT TOPICS IN FST I 
-SELECT TOPICS IN FST II 
-SELECT TOPICS IN FST III 
-FOOD LEGISLATION  
 AND STANDARDS 
 

3. อาจารย์ ดร.ธันยพร   
ศิริโวหาร 

-Ph.D. (Food Science 
and  Technology), 
Oregon State  
 University, USA, 2004 
-M.S. (Food Science 
and Technology), 
Oregon State  
 University, USA, 2002 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2541 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง
E280031 

-PRIN FD  PROCESS  PRESERV 
-FOOD PROCESSING 
-QUAL CONTROL &  
 ASSURANCE 
-FRUIT & VEG TECHNOLOGY 
 

4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์
วชิระ                         
จิระรัตนรังษี 

-วท.ม. (โภชนศาสตร์),
มหาวิทยาลัยมหิดล,2548 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร),
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2543 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง
D280024 

-FOOD CHEMISTRY 
-FOOD TOXICOLOGY 
-FOOD ANALYSIS 
-HUM NUTRI SERV IMPR 
-NUTRITION FOR FOOD 
MANUFACT 

5. รองศาสตราจารย์          
ดร.พัชรินทร์           
ระวียัน 

-Ph.D. (Food Science), 
Washington State 
University, USA, 2000 
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร),มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2533  

ข้าราชการ
ประจ าสาย
วิชาการ เลขที่
ต าแหน่ง 6548 

-FOOD PROCESSING 
 QUAL CONTROL &  
 ASSURANCE 
-FOOD ANALYSIS 
-FOOD CHEMISTRY  
-FOOD  MANUFACT  
 MANAGEMENT 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา 

สถานภาพ รายวิชาที่รับผิดชอบสอน 

-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2528 

 

6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์            
ดร.สมชาย            
จอมดวง 

-Ph.D. (Food 
Technology),University  
Putra Malaysia, 
Malaysia,1993 
-วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร),มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์, 2528  
-วท.บ.(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2525 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
D280022 

-PRIN FD  PROCESS  PRESERV 
-BEVERAGES 
-MEAT TECHNOLOGY 
-FOOD PROCESSING 
 

7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์      
ดร.Tri Indrarini  
Wirjantoro 

-Ph.D. (Food 
Technology), The  
University of Reading, 
United Kingdom, 2001 
-M.S. (Food Technology 
Quality Assurance),  
The University of 
Reading, United  
Kingdom, 1995 
-B.S.(Food Technology 
and Human Nutrition), 
Bogor Agricultural  
University,  Indonesia, 
1993 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
D280025 

-FOOD MICROBIOLOGY       
-DAIRY TECHNOLOGY 

8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์         
ดร.พิไลรัก                
อินธิปัญญา 

-Ph.D. (Food Science 
and Technology),   The 
University of 
Queensland, Australia, 
2005 
-M.Sc.(Post-Harvest and 
Food Process  
Engineering), สถาบัน 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
A280021 

-FOOD PROCESSING II 
-FOOD ENG OPERATION I  
-FOOD ENG OPERATION LAB 
I 
-FOOD ENG OPERATION II  
-FOOD ENG OPERATION LAB 
II 
-FOOD PROCESSING I 
-DRIED FOOD PRODUCTION 
-FOOD ENG OPERATION II 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา 

สถานภาพ รายวิชาที่รับผิดชอบสอน 

 เทคโนโลยีแห่งเอเซีย, 
2543 
-B.App.Sc. (Food 
Science and 
Technology), The 
University of 
Queensland, Australia,  
1996 

 

9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.ม.ล.ญาศินี       
จักรพันธุ์ 

-Ph.D. (Process 
Engineering), University  
of Montpellier, France,  
2010 
-M.S. (Food Science 
and Technology),  
ENSIA, University of  
 Montpellier, France, 
2004 
-วท.บ. (เทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2545 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง
E280009 
 

-FOOD PACKAGING 
-QUAL CONTROL &  
 ASSURANCE 
-PRIN FD  PROCESS  PRESERV 
-FRUIT & VEG TECHNOLOGY 
-RESEARCH EXERCISE 

10. อาจารย์ ดร.สุคันธา          
โอศิริพันธุ์ 

-ปร.ด. (วิทยาศาสตร์
ชีวภาพ), มหาวิทยาลัย 
เทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี, 2553 
-วท.ม. (จุลชีววิทยา
ประยุกต์), มหาวิทยาลัย 
เทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี, 2546 
-วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2543 

พนักงาน
มหาวิทยาลัย  
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
E2800019 

-FOOD MICROBIOLOGY 
-QUAL CONTROL &  
 ASSURANCE 
-FOOD LEGISLATION  
 AND STANDARDS 
-FD SAFETY & SANI FOR FD 
PLANT 
 
 

11. อาจารย์ รวิศ ทัศคร -วท.ม. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร),  
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
,2541 

ข้าราชการ
ประจ า            
สายวิชาการ 
เลขที่ต าแหน่ง 
6548 

-FOOD PROCESSING 
-FOOD ENGINEERING 
-SUGAR TECHNOLOGY 
-PRIN FD  PROCESS  PRESERV 
-FOOD PROC AND PRESERV 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่
ส าเร็จการศึกษา 

สถานภาพ รายวิชาที่รับผิดชอบสอน 

-วท.บ. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร),  
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
2537 

 
สรุปผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 10 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 ซึ่งได้รับ
ความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย ในคราวประชุมครั้งที่   5/2561 เมื่อวันที่ 26 พฤษภาคม 2561 และอยู่ระหว่าง
การเสนอ สกอ. รับทราบหลักสูตร เพื่อใช้ในปีการศึกษา พ.ศ. 2561 
 
สรุปผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
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ตัวบ่งชี้ที่ 2 อัตราการรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 
ปีการศึกษา 2559 2560 2561 

จ านวนรับตามแผนที่ก าหนดใน มคอ. 2 80 80 80 
จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง  79 70 87 
ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 98.75 87.50 108.75 

 
2. การวิเคราะห์ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษามีแนวโน้มลดลง

หรือไม่คงที่ 
           สาเหตุที่ท าให้จ านวนรับนักศึกษาปี 2560 ลดลงจากปีการศึกษา 2559 เกิดจากการเปลี่ยนระบบการ
รับเข้านศ. ของมหาวิทยาลัยทั่วประเทศ ทั้งนี้นศ.มีโอกาสในการตัดสินใจเลือกสมัครเข้าเรียนต่อได้เพ่ิมข้ึน และ
ยืนยันสิทธิได้หลายรอบ จึงส่งผลต่อจ านวนรับเข้าศึกษา ส่วนจ านวนรับนักศึกษาปี 2561 เพ่ิมข้ึนจากปีการศึกษา 
2560 เนื่องจากมีการเปิดรับในโอกาสที่มากข้ึน โดยเพิ่มจ านวนการรับในแต่ละรอบ เช่น การใช้แฟ้มสะสมผลงานที่
แสดงความสามารถท่ีเกี่ยวข้องกับหลักสูตร 

แนวทางในการแก้ไขปัญหา 

จัดท าแผนรองรับความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจากการเปลี่ยนแปลงวิธีการรับนศ.ในระบบใหม่ และการ
ร่วมมือกับคณะในการจัดกิจกรรมเชิงรุก เพ่ือจูงใจให้คนที่มีผลการเรียนดีมีความสามารถสนใจสมัครเข้ามาเรียนใน
หลักสูตรเพิ่มขึ้น เช่น  

           การจัดกิจกรรมค่ายอุตสาหกรรมเกษตรร่วมกับ สวทช. ภาคเหนือ ส าหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอน
ปลาย ซึ่งจะมีกิจกรรมบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับการแปรรูปอาหารแบบต่างๆ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ และการจัดท าโครงงานเสนอกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิซึ่งเป็นตัวแทนผู้ประกอบการอุตสาหกรรมเกษตร 
เพ่ือให้นักเรียนได้รู้จักกับคณะมากข้ึน  

            การจัดกิจกรรม open house และตลาดนัดหลักสูตร และจัดกิจกรรมวันวิชาการเพ่ือให้นักศึกษาชั้นปี
ที่ 4 น าเสนอผลงานให้นักศึกษารุ่นน้องได้รู้จักลักษณะงานวิจัยในสาขาวิชาที่ศึกษาอยู่มากข้ึน 

           การจัดกิจกรรมประชาสัมพันธ์ให้นักเรียนได้รู้จักกับสาขาวิชาที่จะเรียนมากขึ้น  ซึ่งจากการสอบถาม
นักเรียนที่มีสอบสัมภาษณ์และจากแบบส ารวจได้ข้อมูลว่า นักเรียนหาข้อมูลสาขาวิชาที่ต้องการเรียนเองจาก
เว็บไซต์ และสื่อสังคมออนไลน์ ที่ประชุมจึงมีมติให้เน้นการให้ข้อมูลผ่านทางสื่อสังคมออนไลน์ เช่น วีดีทัศน์
เกี่ยวกับการเรียนการสอนและลักษณะงานที่จะท าของแต่ละหลักสูตร เป็นสื่อแบบเข้าใจง่ายขึ้นบน เว็บไซต์ของ
คณะฯ Facebook และ YouTube เป็นต้น 

  
3. การวิเคราะห์ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษามี

แนวโน้มเพิ่มข้ึน 
- 
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ตัวบ่งชี้ที่ 3 อัตราการคงอยู่ของนักศึกษาชั้นปีที่ 1 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. การคงอยู่ของนักศึกษาชั้นปีที่ 1 
ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า

ศึกษาจริง (1) 
จ านวนที่ลาออกและคัดชื่อออก

สะสมจนถึงสิ้นปีการศึกษานั้นๆ (2) 
หมายเหตุ 

 
2559 79 6  
2560 70 0  
2561 87 9  

 
2. อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา 

อัตราการคงอยู่ = (1)-(2) x 100 
              (1) 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 
ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 92.41 100 89.66 
เป้าหมาย (ร้อยละ) 95 95 95 

 
3. การวิเคราะห์ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษามีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ 

 จากผลอัตราการคงอยู่ของนักศึกษาปีการศึกษา 2560 คงอยู่เต็มจ านวนเมื่อเทียบกับปี
การศึกษา 2559 และมีการลดลงในปีการศึกษา 2561 เนื่องจากอาจมสีาเหตุที่ท าให้นศ.ลาออก
มาจาก 2 สาเหตุหลักคือ (1) ต้องการเปลี่ยนสาขาท่ีเรียนตามความชอบและความถนัด (2) ผล
การเรียนต่ ากว่าเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย (3) ระบบการรับเข้ามหาวิทยาลัยเอื้อต่อการตัดสินใจ
เปลี่ยนสาขาท่ีเรียน 

 
แนวทางในการแก้ไขปัญหา 
จัดกิจกรรมการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าเรียน (กิจกรรม Pre-college)  

 
4. การวิเคราะห์ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษามีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 

- 
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ตัวบ่งชี้ที่ 4 อัตราการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. การส าเร็จการศึกษา (หลักสูตร 4 ปี) 
ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) 

 ศึกษาจริง (1) 2559 2560 2561 
2556 68 60   
2557 64  51  
2558 73   62 

 
2. อัตราการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

อัตราการส าเร็จการศึกษา =  (2) x 100 
             (1) 
 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 
ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 88.24 79.69 84.93 
เป้าหมาย (ร้อยละ) 85 85 85 

 
3. การวิเคราะห์ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ร้อยละการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรมีแนวโน้มลดลงหรือไม่

คงที่ 
ร้อยละการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษาปี2560ลดลงจากปีการศึกษา2559 และมี 

การเพ่ิมขึ้นในปีการศึกษา 2561 เทียบจากปี 2560 อาจเกิดขึ้นเน่ืองจากหลายสาเหตุ เช่น (1) 
ความรู้พื้นฐานหรือความถนัดของนศ. แรกเข้าอาจเป็นอุปสรรคต่อการเรียนและการส าเร็จ
การศึกษา ท้ังนี้นักศึกษาบางส่วนท่ีเข้ามาเรียนในสาขาวิชามีคะแนนในกลุ่มสาระวิชาวิทยาศาสตร์ 
คณิตศาสตร์ค่อนข้างต่ า  
(2)ปัญหาจากการปรับตัวในการเรียนและการใช้ชีวิตในระดับมหาวิทยาลัยอาจส่งผลต่อผลการ
เรียนไม่เป็นไปตามเกณฑ์ขั้นต่ าท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด   คือ มีผลการเรียนต่ ากว่าเกณฑ์ได้เกรด
เฉลี่ยสะสมในปีท่ี 1  ต่ ากว่า 1.50  และมีนักศึกษาบางคนได้เกรดเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.75  
ติดต่อกันสองภาคการศึกษาในชั้นปีท่ี 2 เป็นต้น  
(3)ปัญหาจากกระบวนวิชาวิทยาศาสตร์พื้นฐานในหลักสูตรท่ีมีมากและเนื้อหาเข้มข้นมาก จนอาจ
เป็นอุปสรรคกับการเรียนของนศ. ประกอบกับถ้านศ.มีความรู้พื้นฐานหรือความถนัดทาง
คณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ต่ าตั้งแต่แรกเข้าจะยิ่งเป็นอุปสรรคกับการเรียนมาก 
(4)ปัญหาทักษะความรู้ ความสามารถทางภาษาอังกฤษ ถือเป็นอุปสรรคส าคัญเนื่องจากสื่อการ
เรียนการสอน หนังสือ ต าราส่วนใหญ่ที่ใช้ในการศึกษาค้นคว้ายังเป็นภาษาอังกฤษ  
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แนวทางในการแก้ไขปัญหา 
มีการจัดกิจกรรมเพื่อส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21  โดยสอดแทรกในการ 

เรียนการสอนผ่านกระบวนวิชาต่างๆ 
 

4. การวิเคราะห์ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรมีแนวโน้มเพิ่มข้ึน 
- 

 
ตัวบ่งชี้ท่ี 5 คะแนนเฉลี่ยของผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร 
ภาคการศึกษาที่ 1/2561 ภาคการศึกษาที่ 2/2561 

ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน
กระบวนวิชาในภาพรวม

ของหลักสูตร 

ร้อยละกระบวนวิชาที่
ได้รับการประเมิน 

ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน
กระบวนวิชาในภาพรวม

ของหลักสูตร 

ร้อยละกระบวนวิชาที่
ได้รับการประเมิน 

4.24 100 4.38 100 
 

2. กระบวนวิชาที่มีผลการประเมินต่ ากว่า 3.51  
ภาคการศึกษาที่ 1/2561 ภาคการศึกษาที่ 2/2561 

รายช่ือกระบวน
วิชาที่ผลการ

ประเมินต่ ากว่า 
3.51 

การวิเคราะห์
ผลการประเมิน
ตามรายการ
ประเมินใน

แบบประเมิน 

แนวทางแก้ไข/
พัฒนา 

รายช่ือ
กระบวนวิชาที่
ผลการประเมิน
ต่ ากว่า 3.51 

การวิเคราะห์
ผลการประเมิน
ตามรายการ
ประเมินใน

แบบประเมิน 

แนวทางแก้ไข/
พัฒนา 

601231 FOOD 
MICROBIOLOGY 
(นักศึกษาต่างชาติ 
จ านวน 3 คน) 

3.43 เพ่ิมกิจกรรม
การเรียนรู้ใน
ห้องเรียน 

- - - 

 
3. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนักศึกษา 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

601497  (1) มีการก าหนดวันเวลาในการ
น าเสนออย่างชัดเจนตั้งแต่เริ่มภาค
การศึกษา 
(2) สอบถามปัญหาก่อนและหลัง
ทุกครั้งที่มีการนัดหมาย 
(3) ประชุมหารือกับคณาจารย์ที่
ร่วมดูแลนศ. 

ปรับปรุงแล้ว 
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ตัวบ่งชี้ที่ 6 ความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 

3.59 3.32 3.19 
 

2. การวิเคราะห์ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้มี
แนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี 

สืบเนื่องจากจ านวนนศ. ในระดับหลักสูตร และคณะเพ่ิมมากข้ึน ขณะที่สิ่งสนับสนุนคงเดิม ท า 
ให้ไม่เพียงพอต่อความต้องการ 
 

แนวทางในการแก้ไขปัญหา 
จัดให้มีการปรับปรุงเพ่ิมจ านวนทรัพยากรสนับสนุนการศึกษา เช่น การเพ่ิมจ านวนเครื่องมือทาง
วิทยาศาสตร์ การจัดระบบสโตร์ในการเบิกจ่ายอุปกรณ์ และสารเคมีทาวิทยาศาสตร์ มีแผนการ
ปรับปรุงห้องเรียนและห้องปฏิบัติ (ก าลังด าเนินการบางส่วน) มีห้องเรียนศตวรรษท่ี21  มีแผนการ
จัดห้องพักนักศึกษา มีแผนการปรับปรุงโรงอาหาร          

 
3. การวิเคราะห์ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู้มีแนวโน้มเพิ่มข้ึน 
 

ตัวบ่งชี้ท่ี 7 การบรรลุผลการเรียนรู้ (Learning Outcomes) 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ความสอดคล้องระหว่าง Learning Outcomes ของหลักสูตร (PLOs)/วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
Learning Outcomes ตามกรอบ TQF 5 ด้าน และมาตรฐานการอุดมศึกษาด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้าน 

Learning Outcomes ของ
หลักสูตร (PLOs)/วัตถุประสงค์

ของหลักสูตร 

Learning Outcomes  
ตามกรอบ TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 

ด้าน 
1.มีคุณธรรมจริยธรรมในการ
ด าเนินชีวิต ประกอบอาชีพด้วย
ความรับผิดชอบต่อสังคมตาม 
จรรยาบรรณวิชาชีพ  
 
 

ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม   
1.1 ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม 
จริยธรรม  เสียสละ  และซื่อสัตย์สุจริต  มี
จรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
1.2 มี วิ นั ย  ตร งต่ อ เ ว ล า  และคว าม
รับผิดชอบต่อตนเองและสั งคม  เคารพ

1)   Learner person 

2)   Innovative Co-
creator 
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Learning Outcomes ของ
หลักสูตร (PLOs)/วัตถุประสงค์

ของหลักสูตร 

Learning Outcomes  
ตามกรอบ TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 

ด้าน 
 
 
 
 
 
 
 
 

กฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กร
และสังคม 
1.3 มีภาวะความเป็นผู้น าและผู้ตาม     
สามารถท างานเป็นทีมและสามารถแก้ไขข้อ
ขัดแย้งและล าดับความส าคัญ 
1.4 เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของ
ผู้อื่น รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของ
ความเป็นมนุษย์ 

3)   Active citizen 

2.สามารถน าความรู้ทางทฤษฎี 
และประสบการณ์การฝึกงานมา
ปรับใช้ในการคิดวิเคราะห์ 
แก้ปัญหาในการท างานการอาชีพ
อย่างเหมาะสมกับสภาพ
เศรษฐกิจและสังคม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลการเรียนรู้ด้านความรู้  
2.1 มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับ
หลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 
2.2 สามารถวิ เคราะห์ปัญหา  รวมทั้ ง
ประยุกต์ความรู้ทักษะ และการใช้เครื่องมือที่
เหมาะสมกับการแก้ไขปัญหา 
2.3 สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการ  และมีความรู้ ในแนวกว้ างของ
ส าข า วิ ช าที่ ศึ กษ า เ พ่ื อ ใ ห้ เ ล็ ง เ ห็ น ก า ร
เปลี่ ยนแปลง  และเข้า ใจผลกระทบของ
เทคโนโลยีใหม่ๆ 
2.4 สามารถบูรณาการความรู้ในที่ศึกษา
กับความรู้ในศาสตร์อื่นๆที่เก่ียวข้อง 
ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา   
3.1 คิดอย่างมีวิจารณญาณและอย่างเป็น
ระบบ 
3.2 สามารถสืบค้น  รวบรวม  ศึกษา 
วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหา เพ่ือใช้ใน
การแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
3.3 สามารถประยุกต์ความรู้และทักษะ
กับการแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
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3.สามารถสื่อสารและปรับตัวใน
การท างานร่วมกับผู้ อ่ืน พัฒนา
ตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
รวมถึงการช่วยปรับปรุ งและ
ย ก ร ะ ดั บ ม า ต ร ฐ า น ข อ ง
อุตสาหกรรมอาหาร         ทุก
ประเภทให้สามารถแข่งขันได้ใน
ต ล า ด ทั้ ง ใ น ป ร ะ เ ท ศ แ ล ะ
ต่างประเทศ 

ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการ
รับผิดชอบ   
4.1 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี สามารถสื่อสาร
กับกลุ่มคนหลากหลายทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4.2 สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์มาชี้น า
สังคมในประเด็นที่เหมาะสม และเป็นผู้ริเริ่ม
แสดงประเด็นใน     การแก้ไขสถานการณ์ทั้ง
ส่วนตัวและส่วนรวม พร้อมทั้งแสดงจุดยืน
อย่างพอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุ่ม 
4.3 มีความรับผิดชอบการพัฒนาการ
เรียนรู้ทั้งของตนเองและทางวิชาชีพอย่าง
ต่อเนื่อง 
 
ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้ เทคโนโลยี
สารสนเทศ   
5.1 มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่จ าเป็นที่
มีอยู่ในปัจจุบันต่อการท างานที่เกี่ยวกับการใช้
สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่ อสารอย่าง
เหมาะสม 
5.2  สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศ
ทางคณิตศาสตร์ หรือน าสถิติมาประยุกต์ใช้ใน
การแก้ปัญหาเกี่ยวข้องอย่างสร้างสรรค์ 
5.3 สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ
ทั้งปากเปล่าและการเขียน เลือกใช้รูปแบบ
ของสื่อการน าเสนออย่างเหมาะสม 



29 
 

 
2. ผลการประเมิน Learning Outcomes 
Learning Outcomes ของ

หลักสูตร (PLOs)/วัตถุประสงค์
ของหลักสูตร 

วิธีการประเมิน ผลการประเมิน 

1.มีคุณธรรมจริ ยธรรมในการ
ด าเนินชีวิต ประกอบอาชีพด้วย
ความรับผิดชอบต่อสั งคมตาม 
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

สอบถามผู้ใช้บัณฑิต ผลการประเมินของผู้ใช้บัณฑิต 
ระบุว่า บัณฑิตมีมนุษย์สัมพันธ์ 
และรับผิดชอบต่องานที่ได้รับ
มอบหมาย   

2.สามารถน าความรู้ทางทฤษฎี 
และประสบการณ์การฝึกงานมา
ป รั บ ใ ช้ ใ น ก า ร คิ ด วิ เ ค ร า ะ ห์  
แก้ปัญหาในการท างานการอาชีพ
อย่างเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจ
และสังคม   

สอบถามผู้ใช้บัณฑิต 
 
 
 
 
 
 

ผลการประเมินของผู้ใช้บัณฑิต 
ระบุว่า บัณฑิตมีความรู้ในสาขา
ที่เรียน ปรับใช้เหมาะสมตาม
สถานการณ์  
 

การวิเคราะห์จากผลการประเมิน
คุณภาพตามรูบริคในกระบวนวิชา
งานวิจัย 

ผลการวิเคราะห์พบว่า นศ .มี
ความสามารถในการจัดการ
ข้ อ มู ล ใ น ก า ร น า เ ส น อ
ผลงานวิจัยได้อย่างมีล าดับ เป็น
เหตุผล สามารถประยุกต์ใช้และ
วิเคราะห์หลักการพ้ืนฐาน และ
เชิงเทคนิคที่เกี่ยวข้องได้ แต่ยัง
ไม่ถึงขั้นเชี่ยวชาญเป็นพิเศษ 
สามารถอธิบายวิธีการ และ
ผลลัพธ์ให้เข้าใจ แต่ยังไม่ถึงขั้น
เชี่ยวชาญเป็นพิเศษ สามารถ
ตอบค าถามโดยใช้ความรู้ทาง
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ ม า ป ร ะ ก อ บ 
อธิบายเนื้อหาส าคัญของงานได้  

3.สามารถสื่อสารและปรับตัวใน
การท างานร่วมกับผู้ อ่ืน พัฒนา
ตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
ร วมถึ ง กา รช่ วยปรั บปรุ งและ
ย ก ร ะ ดั บ ม า ต ร ฐ า น ข อ ง
อุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทให้
สามารถแข่งขันได้ในตลาดทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศ 

สอบถามผู้ใช้บัณฑิต ผลการประเมินของผู้ใช้บัณฑิต 
ระบุว่า บัณฑิตมีมนุษย์สัมพันธ์ 
ขยัน  อดทน มีภาวะความเป็น
ผู้น า มีทัศนคติที่ดีในการท างาน 
กล้าแสดงออก มีความเชื่อม่ันใน
ตนเอง มีน้ าใจ สื่อสารภายใน
องค์กร ได้ ดี  ปรับตั ว เข้ ากับ
องค์กรได้ง่าย 
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ตัวบ่งชี้ที่ 8 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้  
ผลการด าเนินงาน 

1. จ านวนกระบวนวิชาที่เปิดสอนและทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 
จ านวนกระบวนวิชาที่เปิดสอน

และมีนักศึกษาลงทะเบียน 
จ านวนกระบวนวิชาที่ก าหนดให้

ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 
ร้อยละ 

32 กระบวนวิชา 8 กระบวนวิชา 32 
 

2. ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์  
รายช่ือกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง

ปรับปรุง 
601231 FOOD MICROBIOLOGY 1.2,2.1, 

2.3,3.2 
-การพิจาณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5  
-การสัมภาษณ์
อาจารย์ผู้สอน 
-การพิจารณา
คะแนน และการตัด
เกรดของรายวิชา 

-การก าหนด
วัตถุประสงค์กระบวน
วิชาสอดคล้องกัน
ค าอธิบายกระบวน
วิชา และ-ครอบคลุม
มาตรฐานการเรียนรู้
ใน มคอ.3  
กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหาสาระ 
-การวัดและ
ประเมินผลสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์และ
กิจกรรมการเรียนรู้  

 

601321 MEAT TECHNOLOGY 2.1,2.2, 
2.3 

-การพิจาณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5  
-การสัมภาษณ์
อาจารย์ผู้สอน 
-การพิจารณา
คะแนน และการตัด
เกรดของรายวิชา 

-การก าหนด
วัตถุประสงค์กระบวน
วิชาสอดคล้องกัน
ค าอธิบายกระบวน
วิชา และ-ครอบคลุม
มาตรฐานการเรียนรู้
ใน มคอ.3  
กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหาสาระ 
-การวัดและ
ประเมินผลสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์และ
กิจกรรมการเรียนรู้ 

แจกเอกสารการสอนให้  
นักศึกษาก่อนการเรียน
การสอน  
สอบถามปัญหาท าการ
สอน  
ประเมินความรู้ก่อนและ
หลังการสอน 
มอบหมายงาน เ พ่ื อค้ น
ความเพ่ิมเติม 
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รายช่ือกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง
ปรับปรุง 

601341 FD  ENG OPERATION I 1.2,2.1, 
2.3,5.1, 
5.2 

-การพิจาณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5  
-การสัมภาษณ์
อาจารย์ผู้สอน 
-การพิจารณา
คะแนน และการตัด
เกรดของรายวิชา 

-การก าหนด
วัตถุประสงค์กระบวน
วิชาสอดคล้องกัน
ค าอธิบายกระบวน
วิชา และ-ครอบคลุม
มาตรฐานการเรียนรู้
ใน มคอ.3  
กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหาสาระ 
-การวัดและ
ประเมินผลสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์และ
กิจกรรมการเรียนรู้ 

 

601351 FOOD  LEG & STD 1.1,1.2, 
1.4,2.1, 
2.2,2.3, 
2.5,3.1, 
3.2,3.3, 
4.1,4.3, 
5.1,5.3 

-การพิจาณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5  
-การสัมภาษณ์
อาจารย์ผู้สอน 
-การพิจารณา
คะแนน และการตัด
เกรดของรายวิชา 

-การก าหนด
วัตถุประสงค์กระบวน
วิชาสอดคล้องกัน
ค าอธิบายกระบวน
วิชา และ-ครอบคลุม
มาตรฐานการเรียนรู้
ใน มคอ.3  
กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหาสาระ 
-การวัดและ
ประเมินผลสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์และ
กิจกรรมการเรียนรู้ 

เพ่ิมกิจกรรมการเรียนการ
สอนในห้องเรียนใหแสริม
การเรียนรู้ของนักศึกษา
มากขึ้นในรูปแบบ active 
learning  

601452 QUAL CONTROL &    
           ASSURANCE 

1.1,1.2, 
2.1 

-การพิจาณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5  
-การสัมภาษณ์
อาจารย์ผู้สอน 
-การพิจารณา
คะแนน และการตัด
เกรดของรายวิชา 

-การก าหนด
วัตถุประสงค์กระบวน
วิชาสอดคล้องกัน
ค าอธิบายกระบวน
วิชา และ-ครอบคลุม
มาตรฐานการเรียนรู้
ใน มคอ.3  
กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหาสาระ 
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รายช่ือกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง
ปรับปรุง 

-การวัดและ
ประเมินผลสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์และ
กิจกรรมการเรียนรู้ 

601460 FOOD  ANALYSIS 2.1,2.2, 
2.3 

-การพิจาณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5  
-การสัมภาษณ์
อาจารย์ผู้สอน 
-การพิจารณา
คะแนน และการตัด
เกรดของรายวิชา 

-การก าหนด
วัตถุประสงค์กระบวน
วิชาสอดคล้องกัน
ค าอธิบายกระบวน
วิชา และ-ครอบคลุม
มาตรฐานการเรียนรู้
ใน มคอ.3  
กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหาสาระ 
-การวัดและ
ประเมินผลสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์และ
กิจกรรมการเรียนรู้ 

จัดท าการสอบปฏิบัติการ
ในหัวข้อที่นักศึกษาเคย
เรียนปฏิบัติแล้ว 

601462 HUM  NUTRI  SERV   
           IMPR 

1.1,1.2, 
2.1,2.3, 
3.2 

-การพิจาณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5  
-การสัมภาษณ์
อาจารย์ผู้สอน 
-การพิจารณา
คะแนน และการตัด
เกรดของรายวิชา 

-การก าหนด
วัตถุประสงค์กระบวน
วิชาสอดคล้องกัน
ค าอธิบายกระบวน
วิชา และ-ครอบคลุม
มาตรฐานการเรียนรู้
ใน มคอ.3  
กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหาสาระ 
-การวัดและ
ประเมินผลสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์และ
กิจกรรมการเรียนรู้ 

ปรับปรุงการสอบให้มีการ
จัดการสอบแบ่งตามเวลา 

601497 SEMINAR 1 1.1,1.2, 
1.4,2.1, 
2.3,3.2. 
4.1,5.3 

-การพิจาณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5  
-การสัมภาษณ์
อาจารย์ผู้สอน 

-การก าหนด
วัตถุประสงค์กระบวน
วิชาสอดคล้องกัน
ค าอธิบายกระบวน
วิชา และ-ครอบคลุม

-เพ่ือให้การวางแปนการ
เตรียมงานเป้นไปอย่างมี
ประสิธิภาพ เช่น การนัด
หมายเพื่อเตรียมความ
พร้อมของนักศึกษา การ
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รายช่ือกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง
ปรับปรุง 

-การพิจารณา
คะแนน และการตัด
เกรดของรายวิชา 

มาตรฐานการเรียนรู้
ใน มคอ.3  
กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหาสาระ 
-การวัดและ
ประเมินผลสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์และ
กิจกรรมการเรียนรู้ 

เข้ารับค าปรึกษาจาก
อาจารย์ที่ปรึกษา 
-สอบถามปัญหาก่อนและ
หลังการสอนทุกครั้ งที่มี
การนัดหมาย 
-มีการประชุมหารือกับ
คณาจารย์ที่ร่วมดูแล
นักศึกษา เพ่ือสามารถ
ด าเนินการในแนวทาง
เดียวกัน 

 
 
ตัวบ่งชี้ท่ี 9 คุณภาพบัณฑิตด้านคุณธรรม คุณภาพ และทักษะการเป็นพลเมืองโลก 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต 
ปีการศึกษา 2559 2560 2561 

ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน 4.31 3.98 4.12 
ร้อยละบัณฑิตที่ได้รับการประเมิน 25.86 27.03 28.57 

 
2. การวิเคราะห์ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการประเมินมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ 

ปัจจัยที่เก่ียวข้องขึ้นกับประเภทของสถานประกอบการ ท าเลที่ตั้ง และต าแหน่งงานที่บัณฑิต 
ท าว่าตรงกับสาขาวิชาที่เรียน 
แนวทางในการแก้ไขปัญหา 

การวิพากษ์หลักสูตรกับผู้ประกอบ การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยทั้งในรอบปี และทุก 5 ปี  
 
3. การวิเคราะห์ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการประเมินมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 

- 
4. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนายจ้าง ผู้ประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต (ใช้ข้อคิดเห็น 

ข้อเสนอแนะจากการรายงานการวิจัย เรื่อง ความพึงพอใจนายจ้าง ผู้ประกอบการ ผู้บังคับบัญชาบัณฑิต 
ประจ าปีการศึกษา 2560) 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

ขอให้รักษาคุณภาพ และคุณลักษณะ
ที่ดีต่อไป 

พัฒนาหลักสูตร และกิจกรรมการ
เรียนการสอนอย่างต่อเนื่อง 

ข้อมูลจะถูกใช้ในการปรับปรุง
หลักสูตรในรอบต่อไป 
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ตัวบ่งชี้ที่ 10 (ปริญญาตรี) ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. การได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
ปีการศึกษา 2559 2560 2561 

ร้อยละการได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระ 82.2 67.24 68.75 
ร้อยละบัณฑิตที่ตอบแบบส ารวจ 98.28 95.08 94.64 
ค่าคะแนนที่ได้ (คะแนนเต็ม 5) 4.10 3.36 3.44 

 
2. การวิเคราะห์ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ร้อยละการได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระมีแนวโน้มลดลง

หรือไม่คงที่ 
            ปัจจัยที่เก่ียวข้อง (1) บัณฑิตตั้งความคาดหวัง และมีเง่ือนไขเก่ียวกับค่าตอบแทน ท าเลที่ตั้งสถานที่
ท างาน และสวัสดิการส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกงานที่ท า  (2) ทัศนคติที่เปลี่ยนแปลงในการประกอบอาชีพ
อิสระมากข้ึน 

   
3. การวิเคราะห์ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละการได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระมีแนวโน้ม

เพิ่มข้ึน 
- 

4. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของบัณฑิต (ใช้ข้อคิดเห็น ข้อเสนอแนะจากรายงานการ
วิจัยภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ประจ าปี 2561) 
4.1 ด้านกิจกรรมพัฒนานักศึกษา 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านกิจกรรมพัฒนานักศึกษา 

แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

ไม่มีข้อเสนอแนะจากนศ.   
   

 
4.2 ด้านการจัดการเรียนการสอน 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านการจัดการเรียนการสอน 

แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

(1) ต้องการเรียนวิชาแกนของสาขา 
ในชั้นปีที่ 1-2  

ด าเนินการขอเปิดกระบวนวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องต้น ส าหรับนศ.ชัน้ปีที่ 
1  

อยู่ระหว่างการด าเนินงานใน
ขั้นตอนการรออนุมัติ 

(2) ต้องการเครื่องมือปฏิบัติการทีใ่ห้
พร้อม และเพียงพอ 

บริหารจัดการร่วมกับ
นักวิทยาศาสตร์ เพ่ือจัดสรร
เครื่องมือให้ทั่วถึง และเพียงพอ 

อยู่ระหว่างการด าเนินการ 
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4.3 ด้านหลักสูตร 
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ด้านหลักสูตร 
แนวทางการพัฒนาตาม
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

ต้องการให้ลดกระบวนวิชา
วิทยาศาสตร์พื้นฐานบางตัว เช่น เคมี
อินทรีย์ และแคลคูลัสเหลือเพียง
อย่างละ 1 กระบวนวิชา 

มีการปรับปรุงหลักสูตรโดยปรับ
กระบวนวิชาเคมีอินทรีย์ให้เหลือ 1 
กระบวนวิชา ส่วนวิชาแคลคูลัสมี
แผนจะเปิดกระบวนวิชารองรับ
ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร
โดยเฉพาะ 

อยู่ในระหว่างการด าเนินงาน 
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ผลการด าเนินงาน : ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
ระดับปริญญาตรี และบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558   
 

 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
1. มีการประชุมหลักสูตรเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการ

ด าเนินงานหลักสูตร อย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วมประชุม อย่างน้อยร้อยละ 80 และมี
การบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

มี 4 ครั้ง 
(เอกสารแนบ 1) 

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

มี 
(เอกสารแนบ 2) 

3. มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการ
เปิดภาคการศึกษาในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกกระบวนวิชา  

มี 32 กระบวนวิชา คิดเป็นร้อยละ 100 
(เอกสารแนบ 3) 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ให้ครบทุกกระบวนวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตร ภายใน 30 วัน หลัง
วันปิดภาคการศึกษา 

มี 32 กระบวนวิชา คิดเป็นร้อยละ 100 
(เอกสารแนบ 4) 

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

มี 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่
ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
กระบวนวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

มี 8 กระบวนวิชา คิดเป็นร้อยละ 25 
(เอกสารแนบ 5) 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่
รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

มีในหมวด 7 

8. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ได้รับการแต่งตั้งใหม่  ได้รับค าแนะน า
ด้านการบริหารจัดการหลักสูตร 

มี 1 คน 

9. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 
และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

มี 
(เอกสารแนบ 6) 

10.ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 

3.85 
(เอกสารแนบ 7) 

11.ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อย
กว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 

4.12 
(เอกสารแนบ 8) 

 
 
 
 
 
 




