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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
ประจําปีการศึกษา 2562
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การรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปีการศึกษา  2562  วันที่รายงาน 31 กรกฎาคม 2563 

 

ตัวบ่งชี้ที่ 1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี  
เกณฑ์มาตรฐานหลกัสูตร ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
 

เกณฑ์การประเมิน ข้อ 1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 

มคอ 2 ปัจจุบนั 
1. อ.ดร.ปิยวรรณ  สมิะไพศาล 1. อ.ดร.ปิยวรรณ  สมิะไพศาล 
2. อ.ดร.ชิตาพัณณ์  ใบง้ิว 2. อ.ดร.ชิตาพัณณ์  ใบง้ิว 
3. รศ.ดร.ยุทธนา  พิมลศิรผิล 3. รศ.ดร.ยุทธนา  พิมลศิรผิล 
4. อ.สุวรรณา เดชะรัตนางกูร 4. ผศ.สุวรรณา เดชะรัตนางกูร 
5. รศ.ดร.นริมล  อุตมอ่าง 5. รศ.ดร.นริมล  อุตมอ่าง 
 

หมายเหตุ :  
- สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรฯ เมื่อวันที่ 29 กรกฎาคม 2560 
- สกอ. รับทราบหลักสตูรฯ เมื่อวันที่ 25 กุมภาพันธ ์2561 
- มีผลบังคับใช้หลักสูตรตั้งแต่ภาคการเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2560 
- มีการเปลี่ยนแปลงอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจากที่ระบุไว้ใน มคอ 2 โดยผ่านการอนุมัติโดย สภามหาวิทยาลัย

แล้วในคราวประชุมครั้งที่ 4/2560 เมื่อวันท่ี 29 เมษายน 2560 
 
สรุปผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 2 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ข้อ 3 คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร ข้อ 4 
คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน 
 
อาจารย์ประจ า 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และสถาบันที่ส าเร็จ

การศึกษา (ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 
อาจารย์

ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

อาจารย์
ประจ า

หลักสูตร 

อาจารย์
ผู้สอน 

จ านวนผลงานทาง
วิชาการ ย้อนหลัง 

5 ปี (ปีปฏิทิน 
2558-2562 

1. อ.ดร.ปิยวรรณ   
สิมะไพศาล 

- Ph.D. (Food Sciences),   
  The University of Nottingham, 
  United   Kingdom., 2013 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภณัฑ ์

อุตสาหกรรมเกษตร),   
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2544 
- วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
 จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย, 2541 

   3 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และสถาบันที่ส าเร็จ
การศึกษา (ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

อาจารย์
ประจ า

หลักสูตร 

อาจารย์
ผู้สอน 

จ านวนผลงานทาง
วิชาการ ย้อนหลัง 

5 ปี (ปีปฏิทิน 
2558-2562 

2. อ.ดร.ชิตาพณัณ์   
ใบง้ิว 

- ปร.ด. (พัฒนาผลติภณัฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์ 
2558 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์ 
2554 
- วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ์), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2551 

   4 

3. ผศ.สุวรรณา 
เดชะรตันางกูร 

- วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร), 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2541  
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), มหาวิทยาลัยบรูพา, 2537 

   1 

4. รศ.ดร. นิรมล  
อุตมอ่าง 

- ปร.ด. (พัฒนาผลติภณัฑ์อุตสาหกรรม 
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2549 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม 
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2535 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2531 

   34 

5. รศ.ดร.ยุทธนา 
พิมลศิรผิล 

- วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2550  
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม 
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2545 
- วท.บ. (พัฒนาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2542 

   36 

6. ศ.ดร.ไพโรจน์  
วิริยจาร ี

- Ph.D. (Product Development), 
Massey University, New Zealand., 
1990 
- วท . ม . (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์ 
2525 
- วท . บ . (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2523 
 

   16 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และสถาบันที่ส าเร็จ
การศึกษา (ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

อาจารย์
ประจ า

หลักสูตร 

อาจารย์
ผู้สอน 

จ านวนผลงานทาง
วิชาการ ย้อนหลัง 

5 ปี (ปีปฏิทิน 
2558-2562 

7. ผศ.ดร.สุจินดา 
ศรีวัฒนะ 

- ปร.ด. (พัฒนาผลติภณัฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2534 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2529 

   24 

8. ผศ.ดร.สุทัศน์  
สุระวัง 

- วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2547 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2539 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2531 

   10 

9. อ.อิศรพงษ์  
พงษ์ศิริกุล 

- วท.ม. (วิทยาการหลังการเก็บเกีย่ว), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2553  
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 2531 

   4 

10. ผศ.ดร.กัญญรัตน์   
สุทธภักต ิ

- ปร.ด. (เคมี),มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 
2560 
- วท.ม. (เคมี), มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2546  
- วท.บ. (เคมี), มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 
2541 

   6 

11. อ.ดร.วิญญู  
ศักดาทร 

-  วิศวกรรมศาสตรด์ุษฎีบณัฑิต สาขาการ
ออกแบบและผลิตแบบบรูณาการ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี 
- คอ.ม.(เทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม), สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าคณุทหาร
ลาดกระบัง, 2546 
- วท.บ (ออกแบบ
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม), สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคลวิทยาเขตภาคพายัพ, 
2543  

   3 

 
หมายเหตุ :  
- ผลงานทางวิชาการ การค้นคว้า วจิัย หรือการแต่งต ารา ระบุในภาคผนวก 
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อาจารย์พิเศษ 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา (ปีที่
ส าเร็จการศึกษา) 

ประสบการณ์การ
ท างานที่เกี่ยวข้อง

กับวิชาที่สอน 
(ไม่น้อยกว่า   6 ปี) 

 

รายวิชาท่ี
รับผิดชอบสอน 

ภาระงาน
สอน/

กระบวน
วิชา 

(ร้อยละ) 

อาจารย์ประจ า
ที่รับผิดชอบ
รายวิชาร่วม 

1. อ.จจิรา  
อิ่มอารมณ ์

- บธ.บ. (การตลาด)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2541 
- วท.ม. (การจัดการ
ประยุกต์) สถาบัน
บัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร,์ 
2545 

ภาคผนวก 
- ประสบการณ์การ

ทางานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิชาที่สอน 

- ผลงานทางวิชาการ
และผลงานวิจัย 
ย้อนหลัง 5 ป ี

(ดังเอกสารประกอบ 
ภาคผนวก 1.4) 

605445 : การ
จัดการ

อุตสาหกรรม
เกษตร 
(Agro - 

Industry 
Management) 

24 

ผศ.ดร.กัญญรัตน์  
สุทธภักต ิ

2. อ.จ าเริญ  
เขื่อนแก้ว  
 

-วท.บ. (เทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2549  
-วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสา
หการ) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2552  
 

15 

 
สรุปผลการประเมิน 

เกณฑ์การประเมิน ผ่าน ไม่ผ่าน 
ข้อ 2 คุณสมบัติของอาจารยผู้์รับผิดชอบหลักสูตร    
ข้อ 3 คุณสมบัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร   
ข้อ 4 คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน   

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 

ได้มีการด าเนินการปรบัปรุงหลกัสูตรให้เป็นปัจจุบันหรือเปิดหลกัสูตรใหม่ ให้สอดคล้องตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
เมื่อปี พ.ศ. 2560 ซึ่งได้ผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะอุตสาหกรรมเกษตร ในคราวประชุม
ครั้งท่ี 4/2560 เมื่อวันท่ี 26 เมษายน 2560 สภาวิชาการให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 8/2560 เมื่อวันที่ 18 
กรกฎาคม 2560 สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 7/2560 เมื่อวันที่ 29 กรกฎาคม 2560 และ สกอ. 
ได้รับทราบหลักสูตรปรับปรุงหรือหลักสูตรใหม่ดังกล่าว เมื่อวันที่ 2 กุมภาพันธ์ 2561 
 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 นี้ ได้เปิดรับนักศึกษาปีการศึกษา 2560 เปิดสอนโดยใช้หลักสูตรดังกล่าวมาแล้ว 3 ปี 
มีระยะเวลาการจัดการศึกษาของหลักสูตร 4 ปี และมีการปรับปรุงหลักสูตรสม่ าเสมอตามรอบระยะเวลาของหลักสูตรทุกรอบ 
5 ปี โดยจะครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรครั้งต่อไปในปี พ.ศ. 2565 
 
สรุปผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
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ตัวบ่งชี้ที่ 2 อัตราการรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 
ภาคปกติ 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 
จ านวนรับตามแผนท่ีก าหนดใน มคอ. 2 70 70 70 70 
จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง  70 42 82 81 
ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 100.00 60.00 117.14 115.71 
 
หมายเหตุ : 1. จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง หมายถึง จ านวนนักศึกษาที่รายงานตัวเข้าศึกษาในหลักสตูร 

   2. ทุกหลักสูตรรายงานร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษาที่ระบุใน มคอ. 2 
 

2. ผลการวิเคราะหร้์อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 
2.1 มีวิธีการ/กระบวนการรับเข้าศึกษาอย่างไร (การก าหนดจ านวนรับ การก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษา

ที่สอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร การประชาสัมพันธ์ การก าหนดเกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือก และการ
ตัดสินใจรับเข้าศึกษา)  
 กระบวนการเข้ารับนักศึกษาจะด าเนินโดยคณะ แต่มีการก าหนดเกณฑ์เบื้องต้นโดยจะมีการเปิดรับจ านวน 5 
รอบ คือ 1) Portfolio 12  ที่น่ัง 2) โควต้า 67  ที่น่ัง 3) รับตรงร่วมกัน 28 ที่น่ัง 4) Admissions 6 ที่น่ัง 5) รับตรงอิสระ 
โดยมีเกณฑ์ในการคัดเลือกนักเรียนดังน้ี 

รอบที่ 1 Porfilo รับนักเรียนที่มีความสามารถ ผลการเรียนดี มีเกรดเฉลี่ยรวม 5 เทอม 3.00 ขึ้นไป  
รอบที่ 2 โควต้า  รับนักเรียนโควต้าภาคเหนือ โครงการทายาทอุตสาหกรรมเกษตรและพัฒนาผู้ประกอบการใหม่  
รอบที่ 3 รับตรงร่วมกัน ใช้คะแนนวิชาสามัญ 7 วิชา 
รอบที่ 4 Admissions ใช้คะแนนตามองค์ประกอบ Admissions 
รอบที่ 5 รับตรงอิสระ สาขาพิจารณาคะแนนวิชาสามัญ 7 วิชา และ GAT PAT 1-2 ร่วมด้วย ซึ่งการประกาศ

รับสมัครจะมีการประชาสัมพันธ์ผ่านหลายช่องทาง ทั้ง Website คณะ Fanpage facebook คณะ การประชาสัมพันธ์
ผ่านงาน Roadshow ตามโรงเรียนและงาน Open house เป็นต้น 

 
2.2 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สาเหตุที่จ านวนรับเข้าศึกษาไม่เป็นไปตามแผนการศึกษาคืออะไร  
กรณีมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น : ปัจจัยแห่งความส าเร็จทีส่่งผลให้จ านวนรับเข้าศึกษาเป็นไปตามแผนการศึกษาคืออะไร 
ปีการศึกษา 2562 พบว่ามีจ านวนนักศึกษาเพิ่มขึ้นร้อยละ 115.71 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากสาขาวิชามีการ

ประชาสัมพันธ์หลักสูตรในรูปแบบต่าง ๆ ท้ังทางระบบ Online ผ่าน facebook fanpage ของสาขาวิชา และได้รับการ
สนับสนุนจากคณะในการการออกงานประชาสัมพันธ์เชิงรุก หลายกิจกรรม ได้แก่ กิจกรรมพี่ โรงเรียนชวนน้องเรียน 
อก.มช., ร่วมจัดแสดงนิทรรศกาลในมหกรรมการศึกษา ณ โรงเรียนยุพราชวิทยาลัย, จัดงาน Agro-Industry CMU 
Open House, กิจกรรม “ลูกช้างทัวร์” โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยเชียงใหม่, Roadshow โรงเรียนวชิรวิทย์ เชียงใหม่, 
ร่วมจัดงานตลาดนัดหลักสูตรอุดมศึกษาครั้งที่ 24, Roadshow แนะน าวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมเกษตรในงาน Career 
shopping day โรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลัย, Roadshow นิทรรศกาลและแนวการศึกษาต่อและอาชีพโรงเรียนสาธิต
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เป็นต้น 

 
2.3 มีวิธีการอย่างไรที่จะพัฒนากระบวนการรับเข้าศึกษาเพ่ือให้ได้นักศึกษาเป็นไปตามจ านวนที่ก าหนด

และตรงตามความต้องการของหลักสูตร 
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 เพิ่มการให้ข้อมูลสาขาวิชาให้หลากหลาย และเข้าใจได้ง่ายมากขึ้น เช่น มีการจัดท าคลิปวิดีโอสั้น ๆ ที่ท าให้
นักเรียน ม.ปลาย เข้าถึงได้ง่าย และเข้าใจได้ง่าย และมีการส่งข้อมูลเกี่ยวกับสาขาวิชาไปยังอาจารย์ฝ่ายแนะแนว ของ
โรงเรียน เพื่อให้อาจารย์ได้แนะน านักเรียนที่สนใจให้ได้รับข้อมูลเกี่ยวกับสาขาวิชามากยิ่งข้ึน 

 
ตัวบ่งชี้ที่ 3 อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา 
ผลการด าเนินงาน 

1. การคงอยู่ของนักศึกษา (หลักสูตร 4 ปี) 
ภาคปกติ  

ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า จ านวนที่ลาออกและพ้นสภาพสะสมจนถึงสิน้ปีการศึกษานั้นๆ สาเหตุของการ
ลาออก 

 ศึกษาจริงใน
แต่ละรุ่น (1) 

ชั้นปีที่ 1 ชั้นปีที่ 2 ชั้นปีที่ 3 ชั้นปีที่ 4 รวม (2) และการพ้นสภาพ 
(ระบุจ านวนตาม

สาเหตุ) 
2556 52 15 2 0 0 17 นักศึกษาช้ันปีท่ี 1 

ส่วนใหญ่ลาออก
เนื่องจากต้องการ
เปลี่ยนคณะ หรือ
มหาวิทยาลยั 
นักศึกษาช้ันปีท่ี 2 
ส่วนใหญ่จะพ้นสภาพ
เนื่องจากเกรดเฉลี่ย
รวมต่ ากว่า 1.75 

2557 63 7 1 0 0 8 
2558 66 15 1 0 0 16 
2559 70 12 3 1 0 16 

หมายเหตุ :   จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง หมายถึง จ านวนนักศึกษาทีร่ายงานตัวเข้าศึกษาในหลักสตูร 
     

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

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 
ร้อยละการคงอยู่ของนักศกึษา 67.31 87.30 75.76 77.14 

 
3. การวิเคราะหร้์อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 

8.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุทีร้่อยละการคงอยู่ของนักศึกษามีแนวโน้มลดลง
หรือไม่คงท่ีคืออะไร 

 ตั้งแต่ปีการศึกษา 2560 มีการแยกรับนักศึกษาตามสาขาวิชา ฯ โดยตรง ส่งผลอัตราคงอยู่ของนักศึกษาตั้งแต่
ปี 2560 เพิ่มจากปี  2559 แต่อย่างไรก็ตามแนวโน้มของอัตราคงอยู่ไม่คงที่ โดยส่วนใหญ่นักศึกษาจะลาออกในช้ันปีท่ี 1 
เพื่อไปสมัครเข้าคณะอื่น เนื่องจาก 1) นักศึกษามีเป้าหมายหลักอยู่แล้วว่าต้องการศึกษาอะไร แต่เพียงในครั้งแรกที่
เลือกสาขาตอนเข้าเรียนเพื่อจะส ารองให้ตนเองได้เรียนในมหาวิทยาลัยเชียงใหม่เท่านั้น เมื่อมีโอกาสสอบคัดเลือกอีก
ครั้งจึงท าการเปลี่ยนไปยังคณะที่ได้ตั้งเป้าเอาไว้ 2) นักศึกษาเรียนแล้วไม่ชอบวิชาที่เรียนจึงลาออกเพื่อเปลี่ยนสาขาหรือ
คณะ  ส าหรับนักศึกษาช้ันปีที่ 2 สาเหตุที่ส่งผลให้คงอยู่ลดลง ส่วนใหญ่เกิดจากการพ้นสภาพนักศึกษาเนื่องจากเกรด
เฉลี่ยต่ ากว่า 1.5 อย่างไรก็ตามเมื่อนักศึกษาเรียนในช้ันปีที่ 3 และ 4 จะพบว่านักศึกษาสามารถปรับตัวได้ดี และไม่มี
การพ้นสภาพและลาออกเกิดขึ้น ยกเว้นบางกรณีที่นักศึกษามีปัญหาส่วนตัว 
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8.2 มีวิธีการอย่างไรที่จะช่วยให้การคงอยู่ของนักศึกษาดีขึ้น อาทิ การพัฒนาความรู้พ้ืนฐาน การเตรียม
ความพร้อมทางการเรียน การสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับหลักสูตร การวางระบบการดูแลให้ค าปรึกษาจากอาจารย์ที่
ปรึกษา การสนับสนุนทุนการศึกษาหรือทุนวิจัย  

ส าหรับนักศึกษาปีท่ี 1 ได้มีการปรับเปลี่ยนแผนการเรียน โดยให้นักศึกษาเรียนวิชาของสาขาวิชาฯ ตั้งแต่ภาค
เรียนที่ 1 และจัดให้เรียนวิชาของสาขา ฯ ในทุกเทอม เพื่อให้นักศึกษาทราบและเกิดความเข้าใจ และเพิ่มความสนใจใน
การเรียนต่อภายในสาขาวิชาฯ มากยิ่งขึ้น นอกจากนี้ยังสร้างกิจกรรมให้นักศึกษาช้ันปีที่ 1 มีความผูกพันกับเพื่อนร่วม
ช้ันปี รุ่นพี่และคณาจารย์มากข้ึน เช่น กิจกรรม One day startup ที่ให้ช้ันปีท่ี 1 แข่งขันประกวดสร้างสรรค์เมนูอาหาร
โดยมีพี่ปี 3 และ 4 คอยช่วยเหลือ และมีการเล่นเกมส์สร้างความสัมพันธ์อันดีร่วมกัน นอกจากนี้ยังมีการใช้ fanpage 
Facebook ของสาขา ในการประชาสัมพันธ์การเรียนการสอนในช้ันปีที่ 2,3,4 เพื่อให้นักศึกษาปี  1 ได้ท าความเข้าใจ
ในสิ่งที่จะได้เรียนและเกิดแรงบันดาลใจในการเรียนต่อภายในสาขาวิชา 

 
 

ตัวบ่งชี้ที่ 4 อัตราการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
ผลการด าเนินงาน 

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

 ศึกษาจริง (1) 2559 2560 2561 2562 
2556 52 34    
2557 63  50   
2558 66   43  
2559 70    - 

หมายเหตุ :   1. จ านวนที่รับเข้าศกึษาจริง หมายถึง จ านวนนักศึกษาที่รายงานตัวเข้าศึกษาในหลักสตูร 
     2. กรณีหลักสูตรมีมากกว่าหนึ่งแผนการศึกษา สามารถรายงานจ านวนส าเร็จการศึกษาตามแผนการศึกษาที่ระบุ

ใน มคอ. 2 
    3. ปีการศึกษา 2562 ยังไม่มีข้อมูล (ณ วันท่ี 13 พฤษภาคม 2563) 

 
2. อัตราการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

อัตราการส าเร็จการศึกษา =  (2) x 100 
            (1) 
 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 
ร้อยละการส าเรจ็การศึกษาของนกัศึกษา 65.38 79.37 65.15 - 

เป้าหมาย (ร้อยละ) 100.0 100.0 100.0 100.0 

หมายเหตุ :   ปีการศึกษา 2562 ยังไม่มีข้อมูล (ณ วันท่ี 13 พฤษภาคม 2563) 
 

3. การวิเคราะหร้์อยละการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
8.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุทีร้่อยละการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรมแีนวโน้ม

ลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 
สาเหตุการที่ร้อยละการส าเร็จของนักศึกษาลดลงหรือไม่คงที่เนื่องจาก นักศึกษาบางส่วนลาออกเพื่อศึกษาต่อ

ในคณะอื่นตามความสนใจของตนเองตั้งแต่ช้ันปีที่ 1 และมีนักศึกษาจ านวนหนึ่งที่พ้นสภาพในช่วงปีที่ 2 เนื่องจากท า
เกรดเฉลี่ยรวมได้ไม่ถึง 1.5 ซึ่งวิชาที่นักศึกษาเรียนส่วนใหญ่จะเป็นวิชาแกนของคณะวิทยาศาสตร์เป็นหลัก ส่วนนักศึกษา
ช้ันปีท่ี 4 บางส่วนท่ียังไม่ส าเร็จการศึกษาส่วนใหญ่จะติดวิชาแคลคูลัส ซึ่งเป็นวิชาบังคับของหลักสูตร 
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8.2 ค่าเฉลี่ยระยะเวลาการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรในแต่ละปีเป็นเท่าไหร่  ผลลัพธ์ที่ได้
หลักสูตรพึงพอใจหรือไม่อย่างไร 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 
ค่าเฉลี่ยระยะเวลาการส าเร็จการศกึษา 4.12 4.10 4.04 - 

หมายเหตุ :   ปีการศึกษา 2562 ยังไม่มีข้อมูล (ณ วันท่ี 13 พฤษภาคม 2563) 
 

ยังไม่เป็นที่พึงพอใจ เพราะใช้เวลาเฉลี่ยมากกว่า 4 ปี โดยหลักสูตรตั้งเป้าไว้ว่านักศึกษาควรจะส าเร็จการศึกษา
ภายในระยะเวลา 4 ปี 

 
8.3 มีระบบในการส่งเสริมหรือสนับสนุนให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร หรือใช้ระยะเวลา

การศึกษาท่ีน้อยลงอย่างไร 
1) ประชาสัมพันธ์สร้างการรับรู้ถึงเนื้อหาการเรียนการสอนของสาขาวิชาส าหรับนั กศึกษาปี 1 มากขึ้น 

เนื่องจากนักศึกษาปี 1 เรียนแต่วิชาพื้นฐานของคณะวิทยาศาสตร์ นักศึกษาอาจยังไม่ทราบว่าสาขา ฯ มีการเรียนการ
สอนหลัก ๆ เรื่องอะไร ท าให้ความสนใจในสาขาลดลง ส่งผลให้อัตราการคงอยู่น้อยลง และจ านวนนักศึกษาที่ส าเร็จ
การศึกษาตามหลักสูตรลดลงไปด้วย 

2) จัดท าแผนการเรียนให้นักศึกษาตั้งแต่ช้ันปีที่ 1 ถึง 4 ให้ชัดเจน เข้าใจง่าย และเพิ่มกระบวนการตรวจ
ติดตามการลงทะเบียนของนักศึกษา เช่น มีการท า Checklist เพื่อลดความผิดพลาดที่จะเกิดขึ้นในการลงทะเบียนเรียน 
น าไปสู่การใช้เวลาในการศึกษานานขึ้น 

3) อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าแนะน าแก่นักศึกษาท่ีมีผลการเรียนสุ่มเสี่ยงต่อการพ้นสภาพ โดยมีการจัดท ารายชื่อ
นักศึกษาแจ้งให้อาจารย์ที่ปรึกษาทราบ เพ่ือให้ค าแนะน าและจัดแผนการเรียนที่เหมาะสม 
 
ตัวบ่งชี้ที่ 5 คะแนนเฉลี่ยของผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร 
ผลการด าเนินงาน 

1. ผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร 
ภาคการศึกษาท่ี 1/2562 ภาคการศึกษาท่ี 2/2562 ค่าเฉลี่ยผลการ

ประเมินกระบวนวชิา
ในภาพรวมของ

หลักสูตร 

ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน
กระบวนวิชาใน

ภาพรวมของหลักสูตร 

ร้อยละ 
กระบวนวิชาท่ี

ได้รับการประเมิน 

ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน
กระบวนวิชาใน

ภาพรวมของหลักสูตร 

ร้อยละ 
กระบวนวิชาท่ี

ได้รับการประเมิน 
4.43 100 4.47 100 4.45 

 
2. กระบวนวิชาท่ีมีผลการประเมินต่ ากว่า 3.51  

ภาคการศึกษาท่ี 1/2562 ภาคการศึกษาท่ี 2/2562 
รายชื่อกระบวน
วิชาท่ีผลการ

ประเมินต่ ากว่า 
3.51 

การวิเคราะห์ผล
การประเมินตาม
รายการประเมิน
ในแบบประเมิน 

แนวทางแก้ไข/
พัฒนา 

รายชื่อกระบวน
วิชาท่ีผลการ

ประเมินต่ ากว่า 
3.51 

การวิเคราะห์ผล
การประเมินตาม
รายการประเมิน
ในแบบประเมิน 

แนวทางแก้ไข/
พัฒนา 

- - - - - - 
 

3. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนักศกึษา (จากผลการประเมินปีการศึกษา 2561) 
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ แนวทางการพัฒนาตามข้อคิดเห็น/

ข้อเสนอแนะ 
ผลการด าเนินงาน 

นักศึกษาเสนอแนะให้ปรับปรุงรูปแบบ
ของสไลด์ในบางกระบวนวิชา 

อาจารยผ์ู้สอนปรับปรุงรูปแบบสไลด์ให้
เหมาะสมและชัดเจน 

ด าเนินงานเรยีบร้อยแล้ว 
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ตัวบ่งชี้ที่ 6 ความพึงพอใจของนกัศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
ผลการด าเนินงาน 

1. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่ส าคัญและจ าเป็นส าหรับหลักสูตรคืออะไร 
เครื่องมือที่ใช้ในการแปรรูป เช่น  ตู้อบลมร้อน  เครื่องเอกซทรูเดอร์ เครื่องบดลดขนาด เป็นต้น อุปกรณ์

เครื่องมือครัวขนาดเล็ก เช่น เครื่องปั่นผสม (blender)  เครื่องผสม (kitchen aid) รวมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ภายในครัวเรือน 
เช่น หม้อ กระทะ ชาม ช้อน ทัพพี เป็นต้น รวมทั้งเครื่องส าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์ เช่น เครื่องปิดผนึกถุงด้วยความร้อน 
เครื่องปิดผนึกสุญญากาศ  เครื่องบรรจุ เป็นต้น  เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์และประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์  เช่น เครื่องวิเคราะห์โปรตีน  เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส  เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  เป็นต้น  
รวมทั้งสารเคมีส าหรับในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (food additives) และวิเคราะห์คุณภาพ ซึ่งใช้ในการจัดการเรียนการ
สอนกระบวนวิชาต่างๆ  นอกจากนี้นักศึกษาน ามาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และท าโครงการวิจัย 

 
2. มีระบบในการจัดหา ประเมิน และดูแลรักษาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้มีความเพียงพอ ทันสมัย และพร้อม

ใช้งานอย่างไร 
ในการจัดหา ประเมินสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ จะน าผลการประเมินของนักศึกษามาใช้ในการด าเนินการ เช่น ปี

การศึกษา 2561 ห้องปฏิบัติการแปรรูปมีสภาพทรุดโทรม มีอุปกรณ์ช ารุด เช่น อ่างน้ า โต๊ะปฏิบัติการ เป็นต้น จึงได้
ด าเนินการปรับปรุงห้องปฏิบัติการแปรรูปในดา้นต่างๆ เช่น เพิ่มโต๊ะปฏิบัติการและจัดเก็บอุปกรณ์ให้มากข้ึน ติดตั้งระบบ
เชื้อเพลิงและเตาส าหรับแปรรูปอาหารพร้อมเครื่องดูดควันเพิ่มขึ้น  เพิ่มขนาดและจ านวนอ่างน้ า  จัดพื้นที่ส าหรับจัดเก็บ
ล้างอุปกรณ์เพิ่มขึ้น  รวมทั้งติดตั้งระบบปรับอากาศ เป็นต้น ซึ่งแล้วเสร็จและทันใช้งานในปีการศึกษาที่ผ่านมา 

ส าหรับเครื่องมือและอุปกรณ์ต่างๆ นั้นได้ด าเนินการจัดหาเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีปริมาณการใช้งานมาก เช่น 
เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณพลังงาน (Bomb Calorimeter) เครื่องบดและคัดแยกขนาด
อาหาร  เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ เป็นต้น  

ส าหรับด้านการบ ารุงและดูแลเครื่องมือทางส านักวิชาฯ  โดยเจ้าหน้าที่ดูแลห้องปฏิบัติการจะด าเนินการแจ้ง
ซ่อมและให้ค าแนะน าในการใช้งานเครื่องมือและอุปกรณ์ รวมทั้งจัดท าคู่มือในการใช้งานเครื่องมือ เป็นต้น  

 
3. ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ส าคัญและจ าเป็นส าหรับหลักสูตร (ตามที่

ก าหนดในข้อ 1) 
ปีการศึกษา 2559 ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 ปีการศึกษา 2562 

3.72 3.59 3.28 3.40 
 

4. การวิเคราะหค์่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศกึษาต่อสิ่งสนับสนนุการเรียนรู้ 
4.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่ง

สนับสนุนการเรียนรูม้ีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 
กรณีมีแนวโน้มเพ่ิมขึน้อย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่สง่ผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของ

นักศึกษาต่อสิ่งสนับสนนุการเรียนรู้มีแนวโน้มเพ่ิมขึน้คืออะไร 
สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรยีนรู้มีแนวโน้มลดลง เนื่องจากมี

ความล่าช้าในขั้นตอนการเสนอและพิจารณาการซ่อมบ ารุงเครื่องมือและอุปกรณ์จึงท าให้ไม่สามารถซอ่มไดร้วดเร็วทัน
การใช้งาน  ในส่วนอุปกรณ์เครื่องมือบางส่วนนักศึกษาได้น าไปใช้งานโครงการวิจัยจนจบโครงการ จึงท าให้ขาดการ
หมุนเวียนเครื่องมือและอุปกรณ์และไม่เพียงพอต่อการใช้งาน  ดังนั้นจึงควรจัดระบบการเบิกยืมและคนืของอุปกรณ์
เพื่อให้เกิดการหมุนเวียนการใช้งานได้มากขึ้น 

 
4.2 มีระบบในการน าผลการประเมินความพึงพอใจของนักศกึษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ไปปรับปรุงหรือ

พัฒนาให้ดีขึ้นอย่างไร 
ทางสาขาวิชาฯ ได้แจ้งให้ทางส านกัวิชาฯ ช่วยจัดหาอุปกรณ์และเครือ่งมือเพิ่มเติมเพื่อให้มีปริมาณเพยีงพอในการ

เรียนการสอน  เสนอให้ปรับปรุงระบบการจองใช้เครื่องมือ  ระบบการเบิกคืนอุปกรณ์เพื่อให้เกดิการหมุนเวียนการใช้
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เครื่องมือได้มากข้ึน  ทางส านักวิชาฯ ไดด้ าเนินการแก้ไขปัญหาบางประเด็น เช่น สร้างโปรแกรมการจองใช้เครื่องมือ เป็น
ต้น  นอกจากน้ียังจัดอบรมเรื่องการใช้ห้องปฏิบัติการและระเบียบการยืมคืนเบิกอุปกรณ์เครื่องมือต่างๆ เพื่อให้นักศึกษา
เข้าใจแนวทางการปฏิบัติ  

 
 

ตัวบ่งชี้ที่ 7 การบรรลุผลการเรียนรู้ (Learning Outcomes) 
 
ผลการด าเนินงาน 

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

ระบุใน มคอ.2 
Learning Outcomes 
ของหลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตามกรอบ TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้าน 

- เพื่อผลิตบณัฑิตทีม่ีความรู้คู่
คุณธรรม มีจริยธรรม และมี
จิตส านึกต่อสังคม  สามารถ
ปรับตัวและท างานร่วมกับ
ผู้อื่นๆได้อย่างมีความสุข 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
นักศึกษามีวินัย มีความ
รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม  

1.1 ตระหนักในคุณคา่และ
คุณธรรม จรยิธรรม เสยีสละ 
และซื่อสตัยส์ุจรติ มี
จรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ 
1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา และ
ความรับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม เคารพ
กฎระเบียบและข้อบังคับ
ต่างๆ ขององค์กรและสังคม 

พลเมืองที่เข้มแข็ง (Active 
citizen) 

- เพื่อผลิตบณัฑิตที่ มีความรู้ 
ความสามารถ มีความคิดเชิง
ระบบ และทักษาในการ
ปฏิบัติงานในวิชาชีพ สามารถ
บูรณาการองคืความรู้ที่
เกี่ยวข้อง และประยุกต์เพื่อ
แก้ปัญหาได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และมีศักยภาพ
ที่จะด าเนินการวิจัยใน
การศึกษาระดับสูงต่อไป 

2.มีความรู้ และทักษะการ
แก้ปัญหา  
มีความรูด้้านวัตถุดิบ 
เทคโนโลยีการผลติส าหรับ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมทั้ง
วิเคราะห์และควบคุม
คุณภาพผลติภณัฑ์ได้ตาม
ระบบประกันคณุภาพ 
 

2.1 มีความรู้และความ
เข้าใจเกี่ยวกับหลักการและ
ทฤษฎีที่ส าคัญในเนื้อหาท่ี
ศึกษา 
2.2 สามารถวิเคราะห์ปัญหา 
รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ 
และการใช้เครื่องมือที่
เหมาะสมกับการแก้ไขปัญหา 
2.3 สามารถติดตาม
ความก้าวหน้าทางวิชาการ 
และมีความรู้ในแนวกว้างของ
สาขาวิชาที่ศึกษาเพื่อให้
เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และ
เข้าใจผลกระทบของ
เทคโนโลยีใหม่ๆ 
2.4 สามารถบูรณาการ
ความรู้ในที่ศึกษาในศาสต
รของตนกับความรู้ในศาสตร์
อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 

ผู้เรียนรู้ 
(Learner person) 
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วัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่
ระบุใน มคอ.2 

Learning Outcomes 
ของหลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตามกรอบ TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้าน 

- เพื่อผลิตบณัฑิตที่ มีความคิด
ริเริม่สรา้งสรรค์ มีความใฝ่รู้ 
และแสวงหาความรูเ้พิ่มเติม
ตลอดชีวิต 

3.ความคิดสร้างสรรค์ 
เข้าใจหลักการใน
กระบวนการคดิสร้างสรรค์
เพื่อสร้างนวัตกรรมอาหาร 

3.1 คิดอย่างมีวิจารณญาณ
และอย่างเป็นระบบ 
3.2 สามารถสบืค้น รวบรวม 
ศึกษา วิเคราะห ์และสรุป
ประเด็นปัญหา เพื่อใช้ใน
การแก้ไขปัญหาอย่าง
สร้างสรรค ์

ผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม 
(Innovative Co-creator) 

เพื่อผลิตบัณฑติที่มี
คุณลักษณะดังต่อไปนี ้
- มีความคิดรเิริ่มสรา้งสรรค์ มี
ความใฝ่รู้ และแสวงหาความรู้
เพิ่มเตมิตลอดชีวิต 
- มีความรู้คู่คณุธรรม มี
จริยธรรม และมีจติส านึกต่อ
สังคม  สามารถปรับตัวและ
ท างานร่วมกับผู้อื่นๆได้อย่างมี
ความสุข 

4.ทักษะการท างาน 
สามารถสรา้งผลติภณัฑ์
ต้นแบบและท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได ้

4.1 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 
สามารถสื่อสารกับกลุ่มคน
หลากหลายทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
4.3 มีความรับผดิชอบการ
พัฒนาการเรียนรู้ทั้งของ
ตนเองและทางวิชาชีพอย่าง
ต่อเนื่อง 

ผู้เรียนรู้ 
(Learner person) 
ผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม 
(Innovative Co-creator) 

- เพื่อผลิตบณัฑิตทีม่ีความคดิ
ริเริม่สรา้งสรรค์ มีความใฝ่รู้ 
และแสวงหาความรูเ้พิ่มเติม
ตลอดชีวิต 

5.ทักษะการสื่อสาร 
มีทักษะในการสืบค้นข้อมลู 
และน าเสนองานอย่างมี
ประสิทธิภาพ  

5.1 มีทักษะในการใช้เครือ่งมือ
ที่จ าเปน็ที่มีอยู่ในปัจจุบนัต่อ
การท างานที่เกีย่วกับการใช้
สารสนเทศและเทคโนโลยี
สื่อสารอยา่งเหมาะสม 
5.2 สามารถแก้ไขปญัหาโดย
ใช้สารสนเทศทาง
คณิตศาสตร์ หรือน าสถิติมา
ประยุกต์ใช้ในการแก้ปญัหา
ที่เกี่ยวข้องอย่างสร้างสรรค ์
5.3 สามารถสื่อสารอยา่งมี
ประสิทธิภาพทั้งปากเปล่า
และการเขียน เลือกใช้
รูปแบบของสื่อการน าเสนอ
อย่างเหมาะสม 

ผู้เรียนรู้ 
(Learner person) 
 
 

 
2. ผลการประเมิน Learning Outcomes 

Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถุประสงค์ของหลักสตูร 

วิธีการประเมิน ผลการประเมิน 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
นักศึกษามีวินัย มีความรับผดิชอบต่อ
ตนเองและสังคม  

-สังเกตพฤติกรรม 
 
 
-ประเมินผลจากแบบประเมินการ
ฝึกงาน/สหกิจศึกษา/ผู้ใช้บัณฑติ 

-นักศึกษามีระเบยีบวินัย เข้าเรียนตรงต่อ
เวลาและส่งงานท่ีได้รับมอบหมายในเวลา
ที่ก าหนด 
- จากผลการประเมินระดับความพึงพอใจ
ของนายจ้าง หรือผู้บังคับบัญชาตอ่บัณฑิต 
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Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถุประสงค์ของหลักสตูร 

วิธีการประเมิน ผลการประเมิน 

พบว่า  บัณฑิตมีคณุธรรม จริยธรรมใน
ระดับดี โดยได้คะแนนเฉลี่ย 4.57 จาก
คะแนนเตม็ 5 คะแนน  โดยพิจารณาจาก
การมีจรรยาบรรณวิชาชีพ  มีจิตอาสา 
เสียสละ  และตดัสินใจบนพ้ืนฐานของ
หลักการของความถูกต้อง 

2.มีความรู้ และทักษะการแก้ปัญหา  
มีความรูด้้านวัตถุดิบ เทคโนโลยีการ
ผลิตส าหรับพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมทั้ง
วิเคราะห์และควบคุมคณุภาพผลติภัณฑ์
ได้ตามระบบประกันคุณภาพ 
 

1. การสอบในวิชาเอกบังคับ โดยประเมิน
จากจ านวนนักศึกษาท่ีไดล้ าดับขั้น
คะแนน (เกรด) ตั้งแต่ C ขึ้นไป ไมน่้อย
กว่าร้อยละ 70 ของจ านวนผู้ลงทะเบียน
เรียนในวิชานั้น 
2. มีจ านวนวิชาที่ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดข้อ
ที่ 1 ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

- จากกระบวนวิชาที่ได้ประเมินล าดับขั้น
คะแนน (เกรด) จ านวน 25 กระบวนวิชา  
มี 18 กระบวนวิชา ท่ีนักศึกษาได้เกรด C 
ขึ้นไป ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของจ านวน
ผู้ลงทะเบยีนเรยีน  โดยจ านวนกระบวน
วิชาที่ผ่านเกณฑด์ังกล่าว คิดเป็นรอ้ยละ 
72 ของจ านวนวิชาทั้งหมด  ซึ่งมีค่าน้อย
กว่าปีก่อน (ปีการศึกษา 2561 มีจ านวน
วิชาที่ผ่านเกณฑร์้อยละ 82)  
- เมื่อพิจารณาวิชาที่มีนักศึกษาไดร้ับเกรด 
A-C น้อยกว่าร้อยละ 70 พบว่าส่วนมาก
เป็นวิชาของนักศึกษาปี 3 ได้แก่ วิชาที่
เกี่ยวกับ การวางแผนและการวิเคราะห์
การทดลอง และวิชา เทคโนโลยี
กระบวนการทางอุตสาหกรรมเกษตร   
- แนวทางในการด าเนินการขั้นถัดไป คือ
กรรมการบริหารหลักสตูร ร่วมกับอาจารย์
ผู้สอนวิชาดังกล่าว อาจต้องมาประชุมหา
สาเหตุ  และแนวทางการปรับปรุงการ
เรียนการสอนเพื่อให้นักศึกษามีความรู้
และทักษะเพิ่มขึ้น 

3.ความคิดสร้างสรรค์ 
เข้าใจหลักการในกระบวนการคิด
สร้างสรรคเ์พื่อสร้างนวัตกรรมอาหาร 

-การสอบและประเมินผลงานในกระบวน
วิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 1 
(605301) โดยประเมินจากจ านวน
นักศึกษาท่ีได้ล าดับขั้นคะแนน (เกรด) 
ตั้งแต่ C ขึ้นไป ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  
- พิจารณาผลการเข้าร่วมประกวด
นวัตกรรมอาหารระดับชาติ  
 

- นักศึกษาได้เกรดมากกว่า C ร้อยละ 
100 ในวิชากระบวนวิชาเทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 1 (605301) ซึ่งเรียน
เกี่ยวกับการสร้างผลิตภัณฑ์ การพฒันา
ความคิดสร้างสรรค์ ดังนั้นแสดงให้เห็นว่า
นักศึกษาเข้าใจหลักการในกระบวนการ
คิดสร้างสรรค์เพื่อสร้างนวัตกรรมอาหาร 
-ในปีการศึกษาท่ีผ่านมา มีนักศึกษา
จ านวน 4 กลุ่ม สามารถน าผลิตภณัฑ์
ต้นแบบผ่านเข้ารอบรองชนะเลิศ (รอบ
ภูมิภาค) ในการประกวดนวตักรรม
ผลิตภณัฑ์อาหาร (Food Innovation 
Contest) ทีจ่ัดโดยสมาคมวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศ
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Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถุประสงค์ของหลักสตูร 

วิธีการประเมิน ผลการประเมิน 

ไทย (FoSTAT)  และสามารถผ่านเข้าไป
ประกวดในรอบชิงชนะเลศิได้ 2 ทีม 

4.ทักษะการท างาน 
สามารถสรา้งผลติภณัฑ์ต้นแบบและ
ท างานร่วมกับผู้อื่นได ้

 
-ประเมินจากผลการส ารวจความพึงพอใจ
ของนายจ้างต่อบัณฑิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- ผลการเรียนการสอนจากวิชา
โครงการวิจัย (605491, 605492) 

 
- จากผลการประเมินระดับความพึงพอใจ

ของนายจ้าง หรือผู้บังคับบัญชาตอ่
บัณฑิต พบว่า  

 ในด้านความรู้ซึ่งประเมินเกี่ยวกับการมี
ความรู้และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้
กับงาน รวมทั้งสามารถท างานท่ีได้รับ
มอบหมายได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
บัณฑิตได้คะแนน 4.21-4.43 จาก
คะแนนเตม็ 5 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าบัณฑิต
มีความรู้ในระดับดีในการท างาน   

 รวมทั้งบัณฑติยังมีความคดิรเิริ่ม
สร้างสรรค์ ได้คะแนน 4.14    

 บัณฑิตมีทักษะด้านความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบใน
การท างานอยู่ในระดับดี คือ 4.48 
คะแนน  

 อย่างไรก็ตาม บัณฑติได้รับคะแนนต่ า
กว่าเล็กน้อยคือ 3.89 คะแนน ในด้าน
การวิเคราะห์ แก้ไข และจัดการ
เกี่ยวกับปัญหา และได้คะแนน 3.86 
ส าหรับความสามารถแสดงความคดิ
แบบองค์รวม 

- จากผลการประเมินในวิชา 605491 
และ 605492 (research project 1, 
2) พบว่า นักศึกษาผ่านทุกคน แสดงว่า
นักศึกษามีความสามารถในการวางแผน 
คิดวิเคราะห์ และสร้างผลิตภณัฑ์
ต้นแบบได้  รวมถึงสามารถท างาน
ร่วมกันเป็นทีมได ้

5.ทักษะการสื่อสาร 
มีทักษะในการสืบค้นข้อมลู และ
น าเสนองานอย่างมีประสิทธิภาพ  

- ผลการเรียนการสอนในกระบวนวิชา 
605496, 605497 (SEMINAR IN PDT 
1, 2)  
  

- จากผลการประเมินในวิชาสัมมนา 
พบว่าในวิชา 605496 (สัมมนา1) และ 
605497 (สัมมนา2) มีนักศึกษาที่ผ่านร้อย
ละ 95 ของจ านวนนักศึกษาท่ีลงทะเบียน 
แสดงให้เห็นว่านักศึกษาส่วนใหญส่ามารถ
สืบค้นข้อมูล และน าเสนองานได้อย่างดี 
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ตัวบ่งชี้ที่ 8 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้  
ผลการด าเนินงาน 

1. จ านวนกระบวนวิชาท่ีเปิดสอนและทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 
จ านวนกระบวนวิชาท่ีเปิดสอนและมี

นักศึกษาลงทะเบียน 
จ านวนกระบวนวิชาท่ีก าหนดใหท้วน

สอบผลสัมฤทธิ ์
ร้อยละ 

ภาคเรียนท่ี 1 
 17 กระบวนวิชา 

5 กระบวนวิชา 29 

ภาคเรียนท่ี 2 
 15 กระบวนวิชา 

4 กระบวนวิชา 27 

 
2. ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์  

 
รายชื่อกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง

ปรับปรุง 
ภาคเรียนที่ 1     
605204  
การจัดการคุณภาพ
วัตถุดิบในการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร 
(Management of 
Raw Material Quality 
in Agro-Industrial 
Product 
Development) 

1.2, 2.1, 
3.2, 4.1, 
4.3, 5.3 

- การพิจารณา
ความสอดคล้อง
กันของมคอ.3 
และ มคอ.5 

- การสุ่มพิจารณา
ผ ล ง า น ข อ ง
นักศึกษา 

- วัตถุประสงค์และเนื้อหา
กระบวนวิชา ก าหนดได้
อย่างสอดคล้องกัน  

- กิจกรรมการเรียนการสอน
มีความเหมาะสมกับ
เนื้อหากระบวนวิชา 

- กิจกรรมการเรียนรู้
ครอบคลมุตาม
วัตถุประสงค์ และผลการ
เรียนรู้ 5 ด้าน ท่ีก าหนดไว ้

- การวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์  
และผลการเรยีนรู้ ดังนี ้

 ด้านที่ 1 ประเมินจากการ
ส่งงานตามก าหนดเวลา 
 ด้านที่ 2 ใช้การสอบ 
 ด้านที่ 3 ประเมินจาก

ผลงานของนักศึกษาใน
ด้าน เนื้อหา  เอกสาร 
และข้อมลู  รวมถึงการ
ตอบค าถามของนักศึกษา 

 ด้านที่ 4 ประเมินจาก
ผลงานของนักศึกษา  
และการเข้าร่วมกจิกรรม
ในช้ันเรียน 

 ด้านที่ 5 ประเมินผลงาน
นักศึกษาในด้าน การ
น าเสนอ 

- เนื่องจากงานท่ี
มอบหมายให้นักศึกษามี
ส่วนในการประเมินผล
การเรยีนรู้หลายดา้นของ
นักศึกษา  แม้ว่ามีการ
ก าหนด rubric ในการ
ให้คะแนนประเมินผล
งานของนักศึกษา แต่คิด
ว่ายังต้องปรับปรุง
ก าหนดrubric คะแนน 
ให้มีความสอดคล้องกับ 
learning outcome 
มากยิ่งข้ึน   

- การสอบของนักศึกษาจะ
เกี่ยวข้องกับการผลการ
เรียนรู้ทั้งในข้อ2 และข้อ
3 ดังนั้น  จึงควรแบ่ง
ส่วนข้อสอบเพื่อ
ก าหนดให้ชัดเจนว่าเป็น
คะแนนส าหรับการ
ประเมินผลการเรียนรู้ใน
ข้อ 2 หรือ 3 
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รายชื่อกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง
ปรับปรุง 

605301 
เทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ 1 (Product 
Development 
Technology I 

1.2 
2.1, 2.3, 
3.1, 3.2, 
3.3 
4.1, 
4.3 
5.1, 5.2, 
5.3 

- การพิจารณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5 
- การพิจารณา 
แบบทดสอบกลาง
ภาคและข้อสอบ
ปลายภาค 
- การตรวจสอบการ
ให้คะแนน 
 

- การก าหนดวัตถุประสงค ์
กระบวนวิชาสอดคล้องกับ 
ค าอธิบายกระบวนวิชาและ
ครอบคลมุมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ใน มคอ.3 
- กิจกรรมการเรียนการสอน
มีความเหมาะสมกับเนื้อหา
สาระ 
- การวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมการเรยีนรู้ 
จ าแนกตาม  TQF ในด้าน
ต่างๆ ไดด้ังนี ้
 • ด้านที่ 1 ใช้การประเมิน
จากการเข้าช้ันเรียนตรงเวลา
และการท างานร่วมกันเป็น
กลุ่มของนักศึกษา 
 • ด้านที่ 2 และ 3 ใช้การ
สอบกลางภาคและสอบ
ปลายภาค 
 • ด้านที่ 4 ใช้การประเมิน
การน าเสนองานและการ
ท างานในปฏิบัติการ 
 • ด้านที ่5 ใช้การประเมินผล
รายงานและการน าเสนองาน 

- เพิ่มโอกาสในการน าเสนอ
ผลงานมากขึ้นในวิชาเพื่อฝึก
ทักษะในการเสนอผลงาน 
- ใช้เครื่องมือในการสร้าง
ความคิดสร้างสรรคม์ากขึ้น 
- ยังไม่มีการก าหนด rubric 
ที่ชัดเจนในการประเมินจึง
ควรจัดท า rubric 
ส าหรับการให้คะแนนใน
ภาคปฏิบตัิการ 
 

605321 
เทคโนโลยีกระบวนการ
ทางอุตสาหกรรมเกษตร 
(Agro industry 
process in product 
development) 

1.2 
2.1, 2.2, 
2.3, 
3.3 
4.3 
5.3 

- การพิจารณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5 
- การพิจารณา 
แบบทดสอบกลาง
ภาคและ 
ข้อสอบปลายภาค 
-การตรวจสอบการ
ให้คะแนน 
 

- การก าหนดวัตถุประสงค ์
กระบวนวิชาสอดคล้องกับ 
ค าอธิบายกระบวนวิชาและ 
ครอบคลมุมาตรฐานผลการ 
เรียนรู้ใน มคอ.3 
- กิจกรรมการเรียนการสอน
มีความเหมาะสมกับเนื้อหา
สาระ 
- การวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมการเรยีนรู้ 
จ าแนกตาม TQF ในด้าน
ต่างๆ ไดด้ังนี ้
 • ด้านที่ 1 ใช้การประเมิน
จากการเข้าช้ันเรยีนตรงเวลา
และการนดัเหมายเวลาไปดูงาน 

- จัดให้ดูงานสถาน
ประกอบการ 
 
- เพิ่มสื่อการสอนในรูปแบบ
คลิปหรือ  วีดิทัศน์ให้มากข้ึน
เพื่อให้ผู้เรียนเห็นการท างาน
ของเครื่องมือหรือเข้าใจ
หลักการของกระบวนการ
แปรรูปมากขึ้น 
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รายชื่อกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง
ปรับปรุง 

 • ด้านที่ 2 และ 3 ใช้การ
สอบกลางภาคและสอบ
ปลายภาค 
 • ด้านที่ 4 ใช้การประเมิน
การน าเสนองาน 
 • ด้านที ่5 ใช้การ
ประเมินผลรายงานและการ
น าเสนองาน 

605322 
ปฏิบัติการเทคโนโลยี
กระบวนการทาง
อุตสาหกรรมเกษตร
(Agro industry 
process in product 
development 
laboratory) 
                         

1.2, 1.3  
2.1, 2.2 
3.1, 3.2, 
3.3 
4.1 4.3  
5.3 

- การพิจารณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5 
- การพิจารณา 
แบบทดสอบกลาง
ภาคและข้อสอบ
ปลายภาค 
- การตรวจสอบการ
ให้คะแนน 
 

- การก าหนดวัตถุประสงค ์
กระบวนวิชาสอดคล้องกับ 
ค าอธิบายกระบวนวิชาและ 
ครอบคลมุมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ใน มคอ.3 
- กิจกรรมการเรียนการสอน
มีความเหมาะสมกับเนื้อหา
สาระ 
- การวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมการเรยีนรู้ 
จ าแนกตาม TQF ในด้าน
ต่างๆ ไดด้ังนี ้
 • ด้านที่ 1 ใช้บันทึกการเข้า
ห้องปฏิบัติการและการส่ง
รายงานตรงเวลา 
 • ด้านที่ 2 และ 3 ใช้การ
สอบปลายภาค การสอบ
ทักษะปฏิบัติการและ
ประเมินผลจากรายงาน 
 • ด้านที่ 4 ประเมินจากการ
น าเสนองาน 
 • ด้านที่ 5 ประเมินผลจาก
รายงานผลการปฏิบัติและ
การน าเสนองาน 

-การอภิปรายสรปุผลการ
เรียนรูห้ลังปฏิบตัิการ 
 
-การจัดให้ดูงานจากสถาน
ประกอบการ 

605432 การวางแผน
คุณภาพในการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ (Quality 
Planning in PD) 

2.1, 2.2, 
2.4, 3.1, 
3.3 
(65%) 
1.1, 1.2, 
1.3, 3.1, 
3.2 
(15%) 

- พิจารณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5 
- พิจารณา
แบบทดสอบกลาง
ภาคและข้อสอบ
ปลายภาค 
- การตรวจสอบการ

- การก าหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชาสอดคล้องกับ
ค าอธิบายกระบวนวิชา และ
ครอบคลมุมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ใน มคอ.3 
- กิจกรรมการเรียนการ
สอนมความเหมาะสมกับ
เนื้อหาสาระ 

ควรจัดให้มีกิจกรรมท่ีให้
นักศึกษาฝึกการค้นคว้าด้วย
ตนเอง  และน ามาอธิปราย
โดยมีการแสดงความคดิเห็น
ในช้ันเรียน 
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ปรับปรุง 

3.2, 4.1, 
4.3, 5.2, 
5.3 
(20%) 

ให้คะแนน 
-การบ้าน งานท่ีได้รับ
มอบหมาย 
-รายงานกลุ่ม  การ
น าเสนองานหน้าช้ัน 

- การวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมการเรยีนรู้  
จ าแนกตาม TQF รายด้านได้
ดังนี ้
 ด้านที่ 1 ประเมินจาก

พฤติกรรมการเข้าเรียน 
การเข้าสอบ และการส่ง
งานท่ีได้รับมอบหมาย 

 ด้านที่ 2 และ 3  ใช้การ
สอบกลางภาคและสอบ
ปลายภาค และ
ประเมินผลรายงาน 

 ด้านที่ 4 ใช้การประเมิน
รายงาน 

 ด้านที่ 5  ใช้การ
ประเมินผลการสืบค้นและ
ใช้เทคโนโลยีที่เกีย่วข้อง 

ภาคเรียนที่ 2     
605315 
สารเคมีในการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อาหาร 
(Chemicals in Food 
Product Development) 

1.2,  
2.1, 2.4  
3.2, 3.3 
4.1, 4.3  
5.1, 5.3 

- การพิจารณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5 
- การพิจารณา 
แบบทดสอบกลาง
ภาคและข้อสอบ
ปลายภาค 
- การตรวจสอบการ
ให้คะแนน 
 

- การก าหนดวัตถุประสงค ์
กระบวนวิชาสอดคล้องกับ 
ค าอธิบายกระบวนวิชาและ 
ครอบคลมุมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ใน มคอ.3 
- กิจกรรมการเรียนการสอน
มีความเหมาะสมกับเนื้อหา
สาระ 
- การวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมการเรยีนรู้ 
จ าแนกตาม TQF ในด้าน
ต่างๆ ไดด้ังนี ้
 • ด้านที่ 1 ใช้บันทึกการเข้า
ห้องปฏิบัติการ  ประเมิน
จากพฤติกรรมการเข้าเรียน 
การเข้าสอบ ระหว่างท า
ปฏิบัติการและการส่งงานท่ี
ได้รับมอบหมาย 
 • ด้านที่ 2 และ 3 การสอบ
กลางภาคและปลายภาค 
และประเมินผลจากรายงาน 

- ควรมีการจดัอธิปรายผล
ของปฏิบัติการ หลังสิ้นสดุ
ปฏิบัติการในแต่ละครั้ง  
เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจมาก
ยิ่งข้ึน 
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รายชื่อกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง
ปรับปรุง 

 • ด้านที่ 4 ประเมินจาก
รายงานที่จัดส่งในด้านการ
ค้นข้อมูลและการอภปิราย
ผลและการน าเสนองานท่ีได้
มอบหมาย 
 • ด้านที่ 5 ประเมินผลจาก
รายงานผลการปฏิบัติและ
การน าเสนองาน 

605331 การป ระ เมิ น
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เก ษ ต ร โด ย ป ระ ส าท
สัมผัส   
(Sensory Evaluation 
of Agro-Industrial 
Product) 

1.2, 
1.4, 
2.1, 
2.2, 
2.3, 
2.4, 
3.1, 
3.2, 
3.3, 
4.1, 
4.3, 
5.1 
 

- การพิจารณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5 
- การพิจารณา
แบบทดสอบกลาง
ภาคและข้อสอบ
ปลายภาค 
- การตรวจสอบการ
ให้คะแนน 
 

- การก าหนดวัตถุประสงค ์
กระบวนวิชาสอดคล้องกับ 
ค าอธิบายกระบวนวิชาและ 
ครอบคลมุมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ใน มคอ.3 
- กิจกรรมการเรียนการสอน
มีความเหมาะสมกับเนื้อหา
สาระ 
- การวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมการเรยีนรู้ 
จ าแนกตาม TQF รายด้านได้
ดังนี ้
 • ด้านที่ 1 ประเมินจาก
พฤติกรรมการเข้าเรียน การ
เข้าสอบและการส่งงานท่ี
ได้รับมอบหมาย 
 • ด้านที่ 2 และ 3 ใช้การ
สอบกลางภาคและสอบ
ปลายภาคและประเมินผล
รายงาน 
 • ด้านที่ 4 ใช้การประเมิน
รายงาน 
 • ด้านที ่5 ใช้การ
ประเมินผลการสืบค้นและใช้
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง  

ควรจัดให้มี กิ จกรรมที่ ให้
นักศึกษาฝึกการค้นคว้าด้วย
ตนเอง และน ามาอภิปราย 
โดยมีการแสดงความคิดเห็น
ในช้ันเรียน 

605340 
เทคโนโลยีขนมหวาน 
(Dessert technology) 
 

1.2, 2.1, 
3.2, 3.3, 
4.1, 4.3, 
5.3 

- การพิจารณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5 
- การสุ่มพิจารณา
ผลงานของนักศึกษา 

- วัตถุประสงค์และเนื้อหา
กระบวนวิชา ก าหนดได้
อย่างสอดคล้องกัน  

- กิจกรรมการเรียนการสอน
มีความเหมาะสมกับ
เนื้อหากระบวนวิชา 

- กิจกรรมการเรียนรู้

- เนื่องจากปฏิบัติการ  
และงานท่ีมอบหมายให้
นักศึกษามีส่วนในการ
ประเมินผลการเรียนรู้
หลายดา้นของนักศึกษา  
แม้ว่าการก าหนดคะแนน
จะแบ่งย่อยตามผลการ



19 | P a g e  
 

รายชื่อกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง
ปรับปรุง 

ครอบคลมุตาม
วัตถุประสงค์ และผลการ
เรียนรู้ 5 ด้าน ท่ีก าหนดไว ้

- การวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์  
และผลการเรยีนรู้ ดังนี ้
 ด้านที่ 1 ประเมินจาก

การส่งงานตาม
ก าหนดเวลา 

 ด้านที่ 2 ใช้การสอบ 
 ด้านที่ 3 ประเมินจาก

การสอบ และผลงาน
ของนักศึกษา  รวมถึง
การตอบค าถาม 

 ด้านที่ 4 ประเมินจาก
ผลงานของนักศึกษา  
และการเข้าร่วม
กิจกรรมในช้ันเรยีน 

 ด้านที่ 5 ประเมินผลงาน
นั กศึ กษ าในด้ าน  ก าร
น าเสนอ 

เรียนรู้ของนักศึกษา  แต่
ยังไม่มีการก าหนด  
rubric ที่ชัดเจนในการ
ประเมิน  จึงควรจัดท า 
rubric ส าหรับการให้
คะแนน  

- ส าหรับงานท่ีได้รับ
มอบหมายให้ท าร่วมกัน
เป็นทีม  น่าจะหาวิธีการ
ประเมินผลการเรียนรู้
ระหว่างการท างาน
ร่วมกับการประเมินผล
ลัพธ์เมื่อสิ้นสุดการ
ท างาน  รวมทั้งพิจารณา
แนวทางการประเมินผล
ทั้งรายบุคคล  และราย
กลุ่ม 

 

605430 การวิเคราะห์
คุณภาพในการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ (Quality 
Analysis in PD) 

2.1, 2.2, 
2.4, 3.1, 
3.3 
(65%) 
1.2, 1.3, 
3.1, 3.2 
(5%) 
3.2, 4.1, 
4.3 
(30%) 

- พิจารณาความ
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และ มคอ.5 
- พิจารณา
แบบทดสอบกลาง
ภาคและข้อสอบ
ปลายภาค 
-การตรวจสอบการ
ให้คะแนน 
-รายงานย่อย สอบ
ปฏิบัติการ Quiz   
- การบ้าน และ
รายงานปฏิบตัิการ
กลุ่มย่อย 

- การก าหนดวัตถุประสงค์
กระบวนวิชาสอดคล้องกับ
ค าอธิบายกระบวนวิชา และ
ครอบคลมุมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ใน มคอ.3 
-กิจกรรมการเรยีนการสอนม
ความเหมาะสมกับเนื้อหา
สาระ 
- การวัดและประเมินผล
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
และกิจกรรมการเรยีนรู้  
จ าแนกตาม TQF รายด้านได้
ดังนี ้
 ด้านที่ 1 ประเมินจาก

พฤติกรรมการเข้าเรียน 
การเข้าสอบ และการส่ง
งานท่ีได้รับมอบหมาย 

 ด้านที่ 2 และ 3  ใช้การ
สอบกลางภาคและสอบ
ปลายภาค และ

- ควรจัดให้มีกิจกรรมท่ีให้
นักศึกษาฝึกการค้นคว้า
ด้วยตนเอง  และน ามา
อธิปรายโดยมีการแสดง
ความคิดเห็นในช้ันเรียน 

- ควรให้โจทยฝ์ึกหัดค านวณ
มากๆ  
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รายชื่อกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทาง
ปรับปรุง 

ประเมินผลรายงาน 
 ด้านที่ 4 ใช้การประเมิน

รายงาน 
 ด้านที่ 5  ใช้การ

ประเมินผลการสืบค้นและ
ใช้เทคโนโลยีที่เกีย่วข้อง 

 
 
 

ตัวบ่งชี้ที่ 9 คุณภาพบัณฑิตด้านคุณธรรม คุณภาพ และทักษะการเป็นพลเมืองโลก 
ผลการด าเนินงาน 

1. ผลการประเมินบัณฑิตจากนายจา้ง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต 
ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 

จ านวนบัณฑติที่ไดร้ับการประเมิน 15 10 15 14 
จ านวนบัณฑติที่ส าเร็จการศึกษา 48 37 54 48 
ร้อยละบณัฑติที่ไดร้ับการประเมิน 31.25 31.82 27.78 29.17 
ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน  4.56 4.24 4.17 4.26 
ค่าเฉลี่ยผลการประเมินในภาพรวมของ
มหาวิทยาลยั 

4.25 4.25 4.29 4.42 

ค่าเป้าหมายของมหาวิทยาลยั 4.50 4.50 4.50 4.50 
 

2. การวิเคราะหค์่าเฉลี่ยผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต 
2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการประเมินมีแนวโน้มลดลง

หรือไม่คงที่คืออะไร 
กรณีมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการประเมินมี

แนวโน้มเพ่ิมขึ้นคืออะไร 
ค่าเฉลี่ยผลการประเมินบัณฑิตมีแนวโน้มไม่คงที่  ในช่วงปี 2559-2561 มีแนวโน้มลดลง แต่ในปี 2562 มี

ค่าสูงขึ้นเมื่อเทียบกับปี 2561  ทั้งนี้อาจเป็นผลเนื่องจากสาขาวิชาฯ ได้น าข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้ใช้บัณฑิตมา
ปรับปรุง 

 
2.2 มีระบบในการน าผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิตไปปรับปรุงหรือ

พัฒนาคุณภาพบัณฑิตให้ดีขึ้นอย่างไร 
ทางสาขาวิชาฯ ได้น าข้อคดิเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้ใช้บัณฑิตมาปรับปรุง เช่น การเพิ่มทักษะด้านภาษาอังกฤษ 

โดยการจัดอบรมการใช้ภาษาอังกฤษในการท างาน รวมทั้งการจัดกจิกรรมเสริมทักษะดา้นการการสรา้งความคิดสรรคผ์่าน
โครงการ one day startup, ทักษะการสื่อสาร การน าเสนองานการพัฒนาบุคลิกภาพ  การสืบค้นแหล่งข้อมูลด้วยการจัด
ฝึกอบรม เป็นต้น  นอกจากน้ียังได้จัดกิจกรรมของสาขาฯ เพื่อพัฒนาทักษะการท างานเป็นทีมและกล้าแสดงออกมากขึ้น เช่น 
กิจกรรมพดีีสัมพันธ์ และ one day startup เป็นต้น  รวมทั้งส่งเสรมิให้นักศึกษาเข้าร่วมการประกวดนวัตกรรมผลิตภณัฑ์
อาหารและร่วมกิจกรรมอ่ืนๆ ท่ีจัดโดยหน่วยงานและองค์กรภาครัฐ 
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3.ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนายจ้าง ผู้ประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต (ใช้ข้อคิดเห็น 
ข้อเสนอแนะจากการรายงานการวิจัย เร่ือง ความพึงพอใจนายจ้าง ผู้ประกอบการ ผู้บังคับบัญชาบัณฑิต ประจ าปี
การศึกษา 2561) 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ แนวทางการพัฒนาตามข้อคิดเห็น/
ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

บัณฑิตมีผลการเรียนรู้ ด้านคณุธรรม
จริยธรรม  ความรู้   ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและความรบัผิดชอบ  และ
ทักษะด้านวิชาชีพ  อยู่ในระดับดี  คือ 4 
คะแนนข้ึนไป จาก 5 คะแนน 

ยังคงส่งเสรมิเพื่อพัฒนาให้นักศึกษามี
การพัฒนาตัวอย่างอย่างต่อเนื่องทั้ง
ทางด้านคุณธรรมจริยธรรม  ความรู้   
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ  รวมทั้งทักษะด้าน
วิชาชีพ 

จากผลประเมินปี 2561 มีคะแนน
ประเมินเฉลีย่เกิน 4.00 ในทุกด้าน
ดังกล่าว 

การสื่อสารเป็นภาษาอังกฤษได้คะแนน  
3.40  คะแนน จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน 

เพิ่มสื่อการสอนเป็นภาษาอังกฤษในวิชา
ต่างๆ มากขึ้น  โดยมีวิชาที่ใช้
ภาษาอังกฤษในการเรียนการสอน
ประมาณร้อยละ 20 ของกระบวนวิชาที่
เปิดสอน 

ผลการประเมินในปี 2561 บัณฑิตได้
คะแนนประเมินดา้นทักษะการ
สื่อสารเป็นภาษาอังกฤษ 3.73 
คะแนน เพิ่มขึ้นจากปี 2560 

 
 
ตัวบ่งชี้ที่ 10 (ปริญญาตรี) ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. การได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
ปีการศึกษา 2559 2560 2561 2562 

จ านวนบัณฑติที่ตอบแบบส ารวจ 48 36 52 48 
จ านวนบัณฑติที่ส าเร็จการศึกษา 48 37 54 48 
ร้อยละบณัฑติที่ตอบแบบส ารวจ 100.00 97.30 96.30 100.00 
จ านวนบัณฑติที่ท างานแล้ว 79.07 80.00 75.55 45.65 
จ านวนบัณฑติที่ท างานแล้วและก าลังศึกษาต่อ     
จ านวนบัณฑติที่ยังไมไ่ด้ท างานและไมไ่ด้ศึกษาต่อ 9  14 25 
จ านวนบัณฑติที่ก าลังศึกษาต่อ 5 6 1 2 
ร้อยละการได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระ 79.07 80.0 72.55 45.65 
ค่าคะแนนท่ีได้ (คะแนนเตม็ 5) 3.95 4.00 3.63 2.28 

 
2. การวิเคราะห์ร้อยละการได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระ 

2.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ร้อยละการได้งานท าหรือประกอบอาชีพ
อิสระมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 

กรณีมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละการได้งานท าหรือประกอบ
อาชีพอิสระมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นคืออะไร 

เนื่องภาวะเศรษฐกิจของประเทศและของโลกถดถอย  ภาวะการจ้างงานจึงลดลง นอกจากนี้จากผลการประเมินยัง
พบว่าบัณฑิตอยู่ในระหว่างรอฟังค าตอบจากหน่วยงานร้อยละ 32 และใช้ระยะเวลาในการได้งานนาน 1-3 เดือน สูงถึงร้อยละ 
52.38  และมีบัณฑิตร้อยละ 28.57 ใช้เวลาระยะเวลาในการได้งาน 4-6 เดือน มีเพียงบัณฑิตจ านวนร้อยละ 19.05 เท่านั้นที่
สามารถได้งานท าทันที ซึ่งสะท้อนต่อความต้องการแรงงานของสถานประกอบการและภาคอุตสาหกรรม จึงส่งให้บัณฑิตมีงาน
ท าเพียงร้อยละ 45.65 ซึ่งต่ ากว่าปี 2561 ซึ่งมีร้อยละการได้งานท าสูงร้อยละ 72.55 
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นอกจากนี้ยังพบว่ามีบัณฑิตร้อยละ 56 ไม่ประสงค์จะท างาน ทั้งนี้อาจเป็นผลเนื่องจากแนวโน้มในการประกอบ
อาชีพและการท างานของคนรุ่นใหม่เปลี่ยนไป และอยู่ในระหว่างการตัดสินใจเพื่อท างานในด้านอื่นๆ ที่น่าสนใจมากขึ้น จาก
การสอบถามข้อมูลยังพบว่าบัณฑิตในกลุ่มนี้บางส่วนต้องช่วยเหลือกิจการภายในครอบครัว 

 
2.2 มีระบบในการพัฒนาศักยภาพให้แก่บัณฑิตเพ่ือให้มีงานท าหรือประกอบอาชีพในสัดส่วนที่สูงขึ้น

อย่างไร 
ทางสาขาวิชาฯ และส านักวิชาฯ ได้จัดกิจกรรมเสริมทักษะด้านวิชาชีพ เช่น การจัดอบรมเรื่องการน าเสนองาน  

ทักษะการพูดฟังภาษาอังกฤษ  รวมทั้งอบรมเรื่องการจัดเตรียม resume เพื่อให้นักศึกษาสามารถได้งานท ามากข้ึน  นอกจากนี้
ทางสาขาวิชาฯ ยังสนับสนุนและให้ค าแนะน าข้อมูล เรื่องสหกิจศึกษาให้กับนักศึกษามากข้ึน เนื่องจากพบว่านักศึกษาที่ฝึกสห
กิจจะได้รับการตอบรับเข้าท างานทันทีจากสถานประกอบการ เนื่องจากผู้ประกอบการเห็นศักยภาพของนักศึกษาและมีความ
พร้อมในการท างานและเรียนรู้ระบบได้ทันที 

3. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของบัณฑิต (ใชข้้อคิดเห็น ข้อเสนอแนะจากรายงานการวิจัย
ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ประจ าปี 2562) 

3.1 ด้านกิจกรรมพัฒนานักศึกษา 
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ด้านกิจกรรมพัฒนานักศกึษา 
แนวทางการพัฒนาตามข้อคิดเห็น/

ข้อเสนอแนะ 
ผลการด าเนินงาน 

1. ท ากิจกรรมต่าง ๆ ทางสังคม เช่น การ
รณรงค์เรื่องโลกร้อน การรับผดิชอบต่อ
สังคม 

จัดโครงการด้านจติอาสา หรือบ าเพ็ญ
ประโยชน์ต่อสังคม 

ได้จัดกจิกรรมผ่านกระบวนวิชาการ
เรียนรู้กจิกรรมโดยนักศึกษาได้ให้
ความรู้การคัดแยกขยะที่ถูกต้อง
ให้กับนักเรียน และการน าขยะมา
ออกแบบและสร้างสรรค์เพื่อ
สามารถกลับมาใช้ประโยชนไ์ด ้

2.จัดกิจกรรมทักษะการใช้ชีวิตในการ
ท างาน 

จัดกิจกรรมอบรมเรื่องบุคลิกภาพและ
การน าเสนองานอย่างไร เพื่อให้มี
ประสิทธิภาพและส าเร็จ 

ด าเนินการแล้ว 

3.จัดกิจกรรมเพื่อให้นักศึกษากล้า
แสดงออก 

ทางสาขาฯ ไดจ้ัดกิจกรรม PDสัมพันธ์
เพื่อให้นักศึกษาได้ออกแบบกิจกรรม 
แสดงความคดิเห็นตนเอง  เพื่อก าหนด
แนวทางกิจกรรมและการท างานรว่มกัน 
นอกจากน้ียังจัดกิจกรรม one day 
startup ซึ่งให้นักศึกษามาน าเสนอ
แนวคิดพัฒนาในเชิงธุรกิจ 

ด าเนินการแล้ว 

 
3.2 ด้านการจัดการเรียนการสอน 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านการจัดการเรียนการสอน 

แนวทางการพัฒนาตามข้อคิดเห็น/
ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

- เพิ่มระยะเวลาการฝึกงาน 
 

เนื่องจากข้อจ ากัดด้านเวลาการเปดิ-ปิด
ภาคเรยีน และความข้อจ ากัดของสถาน
ประกอบการในการดูแลนักศึกษา  
ดังนั้นจึงไม่สามารถปรับเปลี่ยน
ระยะเวลาการฝึกงานได้  แต่จะแนะน า
ให้ผู้เรียนท่ีสนใจไปสหกิจศึกษา 

ด าเนินการให้ข้อเสนอแนะ 
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านการจัดการเรียนการสอน 

แนวทางการพัฒนาตามข้อคิดเห็น/
ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

เพิ่มอุปกรณ์การเรียนให้เพียงพอ ด าเนินการเพิ่มอุปกรณ์ให้เพียงพอ อยู่ในระหว่างด าเนินการและจัดซือ้
ทดแทนและเพิ่มเติมตลอด
ระยะเวลาภายใต้งบประมาณ 

ฝึกให้นักศึกษาแสดงความคิดเห็นร่วมกับ
อาจารยผ์ู้สอนโดยการปล่อยอิสระทาง
ความคิด 

ได้ด าเนินการในกระบวนวิชา 605301, 
605302  โครงการวิจัย 1 และ 
โครงการวิจัย 2 ซึ่งให้โอกาสนักศกึษาใน
การสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง 

ด าเนินการเป็นปกต ิ

การสอนให้เห็นภาพจริงจะช่วยในด้าน
ความจ าและความเข้าใจไดด้ีขึ้นและการ
ใช้เทคโนโลยมีาช่วย 

ได้น าคลิปวิดีโอใหเ้ห็นการท างานของ
เครื่องมือและอุปกรณ์ หรือกระบวนการ
ต่างๆ  
การพานักศึกษาไปดูงานสถาน
ประกอบการ เพื่อให้เห็นภาพการท างาน
ของบุคลากร เครื่องมือ ระบบการ
ท างานและจัดการระบบประกันคณุภาพ 

จะด าเนินการเพิ่มมากขึ้น ใน
กระบวนวิชาต่างๆ  
 
จัดการดูงานเพิ่มขึ้น  

อยากให้เพิ่มเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภณัฑ์
ที่สอดคล้องกับกฎหมาย เพื่อให้นาไปใช้
ในการทางานได้จริง เช่น สอนข้ึนทะเบียน 
อย. 

จะน ามาปรับปรุงเนื้อหากระบวนวชิา 
605302 โดยเพิ่มหัวข้อการขึ้นทะเบียน
อาหาร 

อยู่ในระหว่างด าเนินการ 

 
3.3 ด้านหลักสูตร 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านหลักสูตร 

แนวทางการพัฒนาตามข้อคิดเห็น/
ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

เพิ่มการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อการ
ท างาน 

จะจัดคอร์สอบรมการใช้โปรแกรมเพื่อ
น ามาใช้ในการท างาน 

อยู่ในการพิจารณา 

เพิ่มทักษะภาษาอังกฤษ จัดให้มีการใช้ภาษาอังกฤษในการเรียน
การสอนในกระบวนวิชาตา่งๆ ของสาขา
เพิ่มขึ้นจัดอบรมการใช้ภาษาอังกฤษ 

ด าเนินการแล้ว 
 

ควรพาไปดสูถานประกอบการ จัดให้ดูงานสถานประกอบการแล้วทั้ง
จากกระบวนวิชา 605322 605430  
รวมทั้งการดูงานในช่วงปิดภาคเรียน 

ด าเนินการแล้ว 

อยากฝึกงานมากกว่า 1 โรงงาน มีข้อจ ากัดด้านจ านวนสถาน
ประกอบการในการตอบรับเข้าฝึกงาน 
และสถานประกอบการบางแห่งอาจไม่
พร้อมในการดูแลนักศึกษาฝึกงาน 

อยู่ในระหว่างการพิจารณา 

ควรเพิ่มหลักการคดิวิจัย หรือการคิด
ผลิตภณัฑ์หรือต่อยอดให้นักศึกษาได้
เรียนรูม้ากกว่าน้ี หรือตั้งแต่เริม่เรยีน 
ปี 1 ควรสอดแทรกเนื้อหาบา้ง เพื่อให้
นักศึกษาได ้

มีเนื้อหาบางกระบวนวิชา เช่น 605201 
ซึ่งอยู่ในภาคเรียนที่ 1 ชองช้ันปี 1 ได้
สอดแทรกการสร้างแนวคิดผลิตภณัฑ์ไว้
แล้ว  
นอกจากน้ียังจัดกิจกรรม one day 
startup ส าหรับนักศึกษาช้ันปี 1 เพื่อเริ่ม
การสร้างผลติภณัฑ์เบื้องต้นร่วมกบั
นักศึกษาช้ันปี 4 ท่ีท าหน้าที่เป็น mentor  
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ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
ด้านหลักสูตร 

แนวทางการพัฒนาตามข้อคิดเห็น/
ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

เน้นด้าน QC QA ในการปฏิบัติจรงิ ได้มีการฝึกการออกแบบ วิเคราะห์
ประเมินและประกันคณุภาพในกระบวน
วิชา 605302 ซึ่งต้องปรับประยุกต์การ
ใช้ความรู้จากกระบวนวิชา 605432 มา
ใช้ส าหรับด้าน QA ไดฝ้ึกการท าระบบ 
GMP  HACCP ด้วยการท างานในภาค
ปฎิบัติการอยู่แล้ว นอกจากน้ียังไดพ้าไป
ศึกษาดูงานจากสถานประกอบการ
เพิ่มเตมิ 

 

อยากให้เพิ่มเรื่องกฎหมายอาหาร การท า
ฉลากโภชนาการให้มากกว่านี้  

หลักสตูรได้ออกแบบให้เรยีนกฎหมาย
อาหาร ตั้งแต่ชั้นปีที่ 1 ภาคเรยีนที่ 2   
รวมทั้งยังสอดแทรกเนื้อหาในกระบวน
วิชา 605301 (การพัฒนาผลิตภณัฑ์ 1)
และ605315 สารเคมีในการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อให้นักศึกษาทราบ
รูปแบบผลิตภัณฑ์  มาตรฐานข้อก าหนด
ผลิตภณัฑ์ในด้านตา่งๆ การใช้วัตถเุจือ
ปนอาหาร รวมทั้งการก าหนดฉลาก
โภชนาการแล้ว   
นอกจากน้ียังฝึกค านวณและวเิคราะห์
คุณค่าทางอาหารผ่านประบวนวิชา 
605302 และ 605430   
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ผลการด าเนินงาน : ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ระดับ
ปริญญาตรี และบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558   

 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
1. มีการประชุมหลักสูตรเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

อย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารย์ประจ าหลักสตูรเข้ารว่มประชุม 
อย่างน้อยร้อยละ 80 และมีการบนัทึกการประชุมทุกครั้ง 

มีการประชุม 2 ครั้ง  และมีการบนัทึกการ
ประชุมทุกครั้ง (ดังเอกสารแนบภาคผนวก ก.) 

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

มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบมคอ.2 ท่ี
สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคณุวุฒิแห่งชาติ 
หรือมาตรฐานคณุวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

3. มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้า
มี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดภาคการศึกษาในแต่ละ
ภาคการศึกษาให้ครบทุกกระบวนวิชา  

มีรายละเอียดของกระบวนวิชา ตามแบบมคอ.
3 ครบทุกกระบวนวิชาก่อนเปิดภาคการศึกษา 
(ดังเอกสารแนบภาคผนวก ข.) 

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

มีรายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา 
ตามแบบ มคอ.5 ครบทุกกระบวนวิชาหลังปิด
ภาคการศึกษา (ดังเอกสารแนบภาคผนวก ค.) 

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

จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร
ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปี
การศึกษา 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก าหนดใน 
มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของกระบวนวิชาที่เปิดสอนใน
แต่ละปีการศึกษา 

มี 

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

มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการ
สอน กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผล
การเรยีนรู้จากผลการประเมิน การด าเนินงาน
ที่รายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

8. อาจารย์ประจ าหลักสตูรที่ได้รับการแต่งตั้งใหม่  ได้รับค าแนะน าด้านการบริหาร
จัดการหลักสูตร 

ไม่มี  

9. อาจารย์ประจ าหลักสตูรทุกคนได้รบัการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการ
พัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพ  
(ดังเอกสารแนบ ภาคผนวก ง.) 

10. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 

3.93 

11. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 
จากคะแนนเต็ม 5.00 

4.46 

 
 



ภาคผนวก

เอกสารประกอบของหลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลติภัณฑ ์

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่

ประจําปีการศึกษา 2562
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เอกสารประกอบภาคผนวก 

รายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาการเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ   

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ประจําปการศึกษา 2562 

 
เอกสารประกอบ หัวขอ หนา 

- เกณฑประเมิน ขอ 2 คุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
ขอ 3 คุณสมบัติอาจารยประจําหลักสูตร ขอ 4 คุณสมบัติ
อาจารยผูสอน 

เลม SAR 

เอกสารประกอบ 1.1 
ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยยอนหลัง 5 ป ของอาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร 

2 

เอกสารประกอบ 1.2 
ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยยอนหลัง 5 ป ของอาจารย
ประจําหลักสูตร 

11 

เอกสารประกอบ 1.3 
ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยยอนหลัง 5 ป ของอาจารย
ผูสอน กรณีอาจารยประจํา 

27 

เอกสารประกอบ 1.4 
ประสบการณการทํางานท่ีเก่ียวของกับวิชาท่ีสอน และ ผลงาน
ทางวิชาการยอนหลัง 5 ป ของอาจารยผูสอน กรณีอาจารยพิเศษ 

43 

เอกสารประกอบ ก 
รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา 
สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร ประจาป 2562 

45 

เอกสารประกอบ ข กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3 ที่มีการยืนยันขอมูลเสร็จสิ้น 51 

เอกสารประกอบ ค กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ที่มีการยืนยันขอมูลเสร็จสิ้น 55 

เอกสารประกอบ ง 
การพัฒนาทางวชิาการ หรือวิชาชีพของอาจารยประจําหลักสูตร 

(ปการศึกษา 2562) 
57 
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ภาคผนวก  
 
ผลงานทางวิชาการของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร (ผลงานยอนหลัง 2558-2562) 
1.  อาจารย ดร.ปยวรรณ  สิมะไพศาล 
การนําเสนอผลงานวิชาการระดับชาติ 
1. Singh K, Simapaisan P, and Utama-ang N. 2017. Effect of microwave-assisted extraction 

on curcuminoid from turmeric and application in germinate-coated rice. Food and 
Applied Bioscience Journal, 5(1): 11–22. 

 
รายงานการวิจัย 
1. สุจินดา  ศรีวัฒนะ, ปยวรรณ  สิมะไพศาล, โปรดปราน  ทาเขียว  อันเจลิ , และ วชิราพรรณ  บุญญาพุทธิ

พงศ. 2559. การผลิตฟลมแปงขาวแบบยืดหยุนโดยใชเทคนิคใหม: การเกิดรีโทรเกรเดชันโดยการ
เปลี่ยนแปลงสัดสวนอะมิโลส- อะมิโลเพคติน และแกรนูลสตารช . รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ . 
สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ. กรุงเทพฯ. 131 หนา. 

2. ปยวรรณ สิมะไพศาล , รัตนา มวงรัตน และ วชิระ จิระรัตนรังษี . 2559. การศึกษาความเปนไปได ในการ
นําสารสกัดจากแกนฝางมายับยั้งเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร . รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ .  
สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน). กรุงเทพฯ. 72 หนา. 

 
2.  อาจารย ดร.ชิตาพัณณ  ใบง้ิว 
บทความวิจัยระดับนานาชาติ 
1. Bai-Ngew S, Therdthai N, Dhamvithee P, and Zhou W. 2015. Comparison between 

microwave vacuum drying and hot air drying of fully ripe durian. Proceeding of 
14th ASEAN Food Conference, The Philippines. 

2. Bai-Ngew, S., N. Therdthai, P. Dhamvithee and W. Zhou. 2015. Effect of microwave 
vacuum drying and hot air drying on the physicochemical properties of durian 
flour. International Journal of Food Science and Technology. 50: 305-312. 

3. Therdthai,N., Bai-Ngew, S. and Zhou, W. 2018. Effect of durian flour from microwave 
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7. Nutthamon Nortuy and Kanyarat Suthapakti and Niramon Utama-ang. 2017. Effects 
of maltodextrin and silicon dioxide added as anticaking agents on the properties 
of instant date palm (Phoenix dactylifera L.) powder using spray drying. Journal 
of Advance Agricultural Technology, 5(2): 86-92. 

8. Utama-ang, N., Cheewinworasak, T., Simawonthamgul, N. and Samakradhamrongthai, R. 
2017. Effect of drying condition on Thai garlic (Allium sativum L.) on physicochemical 
and sensory properties.  International of Food Research Journal (in press). 
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of the Thai-Crispy Pork Rind 'Kaeb Moo'.  Chaing Mai University Journal of Science 

11(1): 181-191. (Q4) 
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สังคมศาสตร7) 72-86. 
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Influence of Maturity and Drying Temperature on Antioxidant Activity and 

Chemical  Compositions in Ginger.   Current Applies Science and Technology 

(inpress) 

 

การนําเสนอผลงานวิชาการระดับชาติ  
1. 
 
2. 
 
 
3. 
 

นิรมล อุตมอาง , พรไพลิน วัชรประภาพงศ และ อภิษฎา อยางอ่ิน . 2561 . การพัฒนาผลิตภัณฑ          
เสนขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปจากขาวไรซเบอรี่ . ประชุมวิชาการขาวแหงชาติ ครั้งท่ี 7, กรุงเทพ . 

ศรัญญา เรืองสวาง , ปาริชาต เค รงครัด และนิรมล อุตมอาง .  2560.  ผลของสภาวะในการลวกตอ          
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12. Phimolsiripol, Y. and Suppakul, P., 2016. Techniques in shelf life evaluation of food 
products. Reference Module in Food Sciences. Elsevier. pp. 1-8. 

13. Wangtueai, S., Vichasilp, C., Pankasemsuk, T., Theanjumpol, P., Phimolsiripol, Y. 
2016. Kinetics and nondestructive measurement of total volatile basic nitrogen 
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Nonthermal plasma using gliding arc discharge for elimination of pesticide 
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assisted extraction. In The 3 rd International Conference on Food and Applied 
Bioscience. Chiang Mai, Thailand. 

16. Phimolsiripol, Y. and Chuensun, T. 2015. Shelf life extension of semi-dried noodle 
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International Conference Sustainable Agriculture, Food and Energy. Ho Chi Minh, 
Vietnam. 

17. Kim Khanh, P. T. and Phimolsiripol, Y. 2015. Non-thermal plasma for decontamination 
of pesticide residues and inactivation of Colletotrichum gloeosporioides in 
mango fruits. In The 1st International Workshop on Applications of Plasma 
Technology Under Thai – Korean Research Collaboration Center (TKRCC). Chiang 
Mai University, Chiang Mai, Thailand. 

 

การนําเสนอผลงานวิชาการระดับชาติ 
1. Chuensun, T. and Phimolsiripol, Y. 2015. Microbial inhibition of peptide extract 

from Lablab bean (Dolichos lablab). In The 4th Phayao Research 
Conference. Phayao University, Phayao, Thailand. 
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ผลงานทางวิชาการของอาจารยประจํา (ผลงานยอนหลัง 2558-2562)  
1.  อาจารย ดร.ปยวรรณ  สิมะไพศาล 
การนําเสนอผลงานวิชาการระดับชาติ 
1. Singh K, Simapaisan P, and Utama-ang N. 2017. Effect of microwave-assisted extraction 

on curcuminoid from turmeric and application in germinate-coated rice. Food and 
Applied Bioscience Journal, 5(1): 11–22. 

 
รายงานการวิจัย 
1. สุจินดา  ศรีวัฒนะ, ปยวรรณ  สิมะไพศาล, โปรดปราน  ทาเขียว  อันเจลิ , และ วชิราพรรณ  บุญญาพุทธิ

พงศ. 2559. การผลิตฟลมแปงขาวแบบยืดหยุนโดยใชเทคนิคใหม: การเกิดรีโทรเกรเดชันโดยการ
เปลี่ยนแปลงสัดสวนอะมิโลส- อะมิโลเพคติน และแกรนูลสตารช . รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ . 
สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ. กรุงเทพฯ. 131 หนา. 

2. ปยวรรณ สิมะไพศาล , รัตนา มวงรัตน และ วชิระ จิระรัตนรังษี . 2559. การศึกษาความเปนไปไดในการ
นําสารสกัดจากแกนฝางมายั บยั้งเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร . รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ .  
สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน). กรุงเทพฯ. 72 หนา. 

 
2.  อาจารย ดร.ชิตาพัณณ  ใบง้ิว 
บทความวิจัยระดับนานาชาติ 
1. Bai-Ngew S, Therdthai N, Dhamvithee P, and Zhou W. 2015. Comparison between 

microwave vacuum drying and hot air drying of fully ripe durian. Proceeding of 
14th ASEAN Food Conference, The Philippines. 

2. Bai-Ngew, S., N. Therdthai, P. Dhamvithee and W. Zhou. 2015. Effect of microwave 
vacuum drying and hot air drying on the physicochemical properties of durian 
flour. International Journal of Food Science and Technology. 50: 305-312. 

3. Therdthai,N., Bai-Ngew, S. and Zhou, W. 2018. Effect of durian flour from microwave 
vacuum drying and hot air drying on properties of composite flour and dough. In 
International Conference of Agriculture and Natural Resources. Bangkok, 
Thailand. 

 
 

รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ 
1. ชิตาพัณณ ใบง้ิว และ ยุทธนา พิมลศิริผล . 2561. การพัฒนากระบวนการผลิตกระเจี๊ยบเขียวผงดวยการ

ทําแหงแบบ ไมโครเวฟรวมสุญญากาศและการประยุกตใชในการผลิตขนมปง. รายงานวิจัยฉบับ
สมบูรณ.  คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 58 หนา. 

 
 

เอกสารประกอบ  1.2 
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3.  อาจารยอิศรพงษ พงษศิริกุล 
ผลงานทางวิชาการ 
1. Muangrat, R., Pongsirikul, I., Blanco, P.H. 2018. Ultrasound assisted extraction of 

anthocyanins and total phenolic compounds from dried cob of purple waxy 
corn using response surface methodology. Journal of Food Processing and 
Preservation. 42(2): 1-8. DOI: 10.1111/jfpp.13447. 

2. Sriwattana, S., Pongsirikul, I., Siriwoharn, T., Chokumnoyporn, N. 2016. Strategies for 
reducing sodium in instant rice porridge and its influence on sensory 
acceptability. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences, 15 (3), pp. 203-
212 

3. Sriwattana S., Phimolsiripol Y., Pongsirikul I., Utama-ang N., Surawang S., 
Decharatanangkoon S., Chindaluang Y., Senapa J., Wattanatchariya W., Angeli 
S.and Thakeow P. 2015. Development of a Concentrated Strawberry Beverage 
Fortified with Longan Seed Extract. CMUJNS.2015 ;14(2): 175-188. 

4. Sangsuwan, J. , Rattanapanone, N. and Pongsirikul, I. 2015, Development of active 
chitosan films incorporating potassium sorbate or vanillin to extend the shelf life 
of butter cake. Int J Food Sci Technol, 50: 323- 330. doi:10.1111/ijfs.12631 

 

4.  ผูชวยศาสตราจารยสุวรรณา เดชะรัตนางกูร 
ผลงานทางวิชาการ  

1. Singh, K., Simapisan, P. Decharatanangkoon S and Utama-ang, N. 2017. Effect of 

soaking temperature and time on GABA and total phenolic content of 

germinated brown rice (Phitsanulok 2). KMITL Science and Techology 

Journal 17(2) July - December 

 

 
5.  อาจารย ดร.กัญญรัตน สุทธภักติ 
การนําเสนอผลงานวิชาการ ระดับนานาชาติ 

1. Kanyarat Suthapakti, Robert Molloy and Thanawadee Leejarkpai. 2017. Preparation 
and Properties of Biodegradable Compatibilized Poly (Llactide)/Thermoplastic 
Polyurethane Blends. In the First Materials Research Society of Thailand 
International Conference. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. (Poster) 

2. Kanyarat Suthapakti, Robert Molloy, Winita Punyodom, Kanarat Nalampang, 
Thanawadee Leejarkpai, Paul D. Topham and Brian J. Tighe. 
2014 .Preparation, Characterization and Property Testing of Compatibilized 
Poly (L-lactide) /Thermoplastic Polyurethane Blends. In the International 
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Union of Pure and Applied Chemistry (IUPAC) World Polymer Congress 2014 
(MACRO 2014 ), Chiangmai International Convention and Exhibition Centre, 
Chiang Mai, Thailand. (Oral Presentation) 

 
ผลงานวิจัยตีพิมพ 

1. Nutthamon Nortuy, Kanyarat Suthapakti and Niramon Utama-ang. 2018. Effects of 
Maltodextrin and Silicon Dioxide Added as Anticaking Agents on the Properties 
of Instant Date Palm (Phoenix dactylifera L.) Powder Using Spray Drying. 
Journal of Advanced Agricultural Technologies. 5. 86-92. 

2. Kanyarat Suthapakti*, Robert Molloy and Thanawadee Leejarkpai. 2018 . 
Disintegration Testing of Biodegradable Poly(L-lactide) / Thermoplastic 
Polyurethane Melt Blended Films. Chiang Mai J. Sci. 45(5), 2079-2091. 

3. Kanyarat Suthapakti, Robert Molloy, Winita Punyodom, Kanarat Nalampang,  

Thanawadee Leejarkpai, Paul D. Topham and Brian J. Tighe. 2017 . 

Biodegradable Compatibilized Blends of Poly(L-lactide) and Thermoplastic 

Polyurethane: Design, Preparation and Property Testing. Journal of Polymers 

and the Environment. (Published online: 17 July 2017). DOI: 10.1007/s10924-

017-1082-6 

4. Kanyarat Suthapakti, Robert Molloy, Winita Punyodom, Kanarat Nalampang,  

Thanawadee Leejarkpai, Paul D. Topham and Brian J. Tighe. 2015. Preparation,  

Characterization and Property Testing of Compatibilized Poly (L-lactide) 

/Thermoplastic Polyurethane Blends. Macromol. Symp.. 354. 299-304. 

 

6.  ศาตราจารย ดร.ไพโรจน  วิริยจารี 

ผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Phongphisutthinant, R., Wiriyacharee, P., Preunglampoo, S., Leelapat, P., 

Kanjanakeereetumrong, P. and Lamyong, S. 2015. Selection of Bacillus spp. for 
Isoflavone Aglycones Enriched Thua-nao, A Traditional Thai Fermented 
Soybean. Journal of Pure and Applied Microbiology. 9 (Spl. Edn. 2): 59-68. 

2. Torpol, K., Wiriyacharee, P., Sriwattana, S., Sungsuwan, J. and Prinyawiwatkul, W. 2018. 
Antimicrobia activity of garlic (Allium sativum L.) and holy basil (Ocimum sanctum 
L.) essential oils applied by liquid vs. vapour phases. International Journal of Food 
Science and Technology. 53: 2119-2128. 

3. Torpol, K., Sriwattana, S., Sungsuwan, J., Wiriyacharee, P. and Prinyawiwatkul, W. 2019. 
Optimising chitosan–pectin hydrogel beads containing combined garlic and holy 
basil essential oils and their application as antimicrobial inhibitor. International 
Journal of Food Science and Technology. 54: 2064-2074. 
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4. Chaipoot, S., Phongphisutthinant, R., Sriwattana, S., Ounjaijean, S., and Wiriyacharee, P. 

2019. Preparation of isoflavone glucosides from soy germ and β-glucosidase from 
Bacillus coagulans PR03 for isoflavone aglycones production. Chiang Mai University 
Journal of Natural Sciences, 18 (4): 479-497. 

5. Sutjaritrak, A., Wiriyacharee, P., Pathomrungsiyounggul, P., Techapun, C. and Jaisun P. 
2020. Application of a Plackett-Burman design for screening raw materials mainly 
affecting the properties of Mum. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences, 
(19 (4): 122-138. 

 
การนําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติ 
1. ไพโรจน วิริยจารี , จิรนันท โนวิชัย , ศิริกานต อินทมนต , สาวิตรี ศรีวิชัย และ เรวัตร พงษพิสุทธินันท . 

2558.การพัฒนาเครื่องดื่มโปรไบโอติกจากน้ําผลไมรวมชนิดผง  (เคพกูสเบอรี่ ราสเบอรี่ และมัลเบอ

รี่) โดยการประยุกตใชเชื้อจุลินทรียบริสุทธิ์. ประชุมวิชาการผลงานวิจัยของมูลนิธิโครงการหลวงและ

สถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน ) ประจําป 2558. วันท่ี 3 กันยายน 2558. หนา 

256-264. 

2. กันตภาส กังสุวรรณ และ ไพโรจน วิริยจารี. 2558. พ้ืนท่ีการตอบสนองของปจจัยในการสกั ดเพกตินและก
รดคลอโรจินิกจากเนื้อผลกาแฟโดยการสกัดดวยน้ํา . ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยพะเยา . 
พะเยาวิจัย. 716-726. 

3. ไพโรจน วิริยจารี, จิรนันท โนวิชัย , ศิริกานต อินทมนต , รัตติกาล ปนผสม และ เรวัตร พงษพิสุทธินันท . 

2559. การพัฒนาผลิตภัณฑผักกรอบผ สมเพ่ือสุขภาพจากเศษผักหลังการตัดแตง .ประชุมวิชาการ

ผลงานวิจัยของมูลนิธิโครงการหลวงและสถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน ) ประจําป 

2559. วันท่ี 7 กันยายน 2559. หนา 71-78. 

4. จิระประภา รอยครบุรี เพ็ญพิชชา วนจันทรรักษ เรวัตร พงษพิสุทธินันท สุกิจ ไชพุฒ และ  ไพโรจน วิริย
จารี . 2560. ผลของวิธีการสกัดน้ํามันจากกากกาแฟและประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อ 
Streptococcus mutans. การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแหงชาติ ครั้งท่ี 
1 เชียงใหม. 

5. ไพโรจน วิริยจารี, จิรนันท โนวิชัย , เรวัตร พงษพิสุทธินนัท, สุภกิจ ไชยพุฒ, ศิริลัษณ อธิคมวิศิษฐ , อนุรักษ มะ
โน และ รัตติกาล ปนผสม. 2560. การพัฒนาผลิตภัณฑมะเขือเทศก่ึงแหงเสริมคุณคาอาหารโดยใช
เทคโนโลยีการแทรกซึมภายใตสุญญากาศ. ผลงานวิจัยของมูลนิธิโครงการหลวงและ สถาบันวิจัยและ
พัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน) ประจําป 2560. วันท่ี 12 กันยายน 2560. หนา 56. 

6. ไพโรจน วิริยจาร,ี เรวัตร พงษพิสุทธินันท, สุภกิจ ไชยพุฒ, ฟาไพลิน ไชยวรรณ, ชวลิต กอสัมพันธ และณฐิ
ตากานต ปนทุกาศ. 2561. กระบวนการผลิตกาแฟอราบิกาในพ้ืนท่ีโครงการหลวงและพ้ืนท่ีโครงการ
พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบ โครงการหลวง . การประชุมวิชาการผลงานวิจัยของมูลนิธิโครงการหลวงและ
สถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2561, อุทยานหลวงราช
พฤกษ จังหวัดเชียงใหม. วันท่ี 14 กันยายน 2561. หนา 14-15.   

7. ไพโรจน วิริยจารี, จิรนันท โนวิชัย , ศิริลักษณ อธิคมวิศิษฐ , อนุรักษ มะโน , กชกร กันทากาศ , ณัฐวีร วงศ
สิงห , สุภกิจ ไชยพุฒ และ เรวัตร พงษพิสุทธินันท . 2561.การพัฒนาผลิตภัณฑซอสพริกหวาน
โครงการหลวง : ซอสหวาน ซอสเปรี้ยว และซอสเลียนแบบน้ําพริกหนุม . การประชุมวิชาการ
ผลงานวิจัยของมูลนิธิโครงการหลวงและสถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน ) ประจําป
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งบประมาณ พ .ศ.2561, อุทยานหลวงราชพฤกษ จังหวัดเชียงใหม . วันท่ี 14 กันยายน 2561. หนา 
41. 

 
การนําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Wiriyacharee, P. 2016. Technological Cooperation between the Royal Project Foundation 

and Faculty of Agro-Industry, Chiang Mai University: Food Product and Process 
Development. International Conference on Food and Applied Bioscience, Chiang 
Mai. Thailand. 27-32. 

 
หนังสือท่ีแตงและเรียบเรียง 
1. ไพโรจน วิริยจารี .  2558. เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์ในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว . โอเดียน สโตร . กรุงเทพ .    

พิมพครั้งท่ี 2. 464 หนา. 
2.  ไพโรจน วิริยจารี . 2561. การประเมินทางประสาทสัมผัส . คณะอุตสาหกรรมเกษตร . 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม. พิมพครั้งท่ี 2. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเชียงใหม. 542 หนา. 
3. ไพโรจน วิริยจารี . 2562. หลักการทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ : นวัตกรรมผลิตภัณฑ . คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. พิมพครั้งท่ี 4. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเชียงใหม . 590 
หนา. 

 

7. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุจินดา ศรีวัฒนะ 
ผลงานวิจัยตีพิมพระดับนานาชาติ (* Corresponding author) 
1. Wilailux C., Sriwattana S*., Prinyawiwatkul W., and Chokumnoyporn N.  2019.  Texture  

           and colour characteristics, and optimisation of sodium chloride, potassium  
           chloride and glycine of reduced‐sodium frankfurter. International Journal of  
           Food Science and Technology. First published: 14 December 2019  
           https://doi.org/10.1111/ijfs.14476 

2. Doungtip P., Sriwattana S*. and Kyung TK.  2019.  Understanding Thai consumer  
          attitudes and expectations of ginseng food products.  Journal of Sensory Study.  
          First published: 13 November 2019 online version https://doi.org/10.1111/joss.12553 

3. Kitpot T., Sriwattana S., Angeli S., and Thakeow P.  2019. Evaluation of quality  
          parameters and Shelf Life of Thai Pork Scratching “Kaeb Moo”.  Journal of Food  
          Quality.  Article ID 2421708, 9 pages. https://doi.org/10.1155/2019/2421708 

4. Chaipoot, S., Phongphisutthinant, R., Sriwattana, S., Ounjaijean, S., and Wiriyacharee, P.  

          2019. Preparation of isoflavone glucosides from soy germ and β-glucosidase  
          from Bacillus coagulans PR03 for isoflavone aglycones production. Chiang Mai  
           University Journal of Natural Sciences, 18 (4). 

5. Torpol K., Sriwattana S*., Sangsuwan J. Wiriyacharee P., and Prinyawiwatkul W. 2019.   
 Optimising chitosan–pectin hydrogel beads containing combined garlic and holy  
           basil essential oils and their application as antimicrobial inhibitor. International  
           Journal of Food Science and Technology. 54(6): P. 2064-2074. (ISI). 

6. Techarang, J., Apichartsrangkoon, A., Pathomrungsiyoungkul, P., Sriwattana, S.,  

https://doi.org/10.1111/ijfs.14476
https://doi.org/10.1111/joss.12553
https://doi.org/10.1155/2019/2421708
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           Phimolsiripol, Y., Phanchaisri, B. and Dajanta, K. 2019. Impacts of hydrocolloids  
           on physical, Microbiological and sensorial qualities of Swai-fish-based emulsions  
           subjected to high pressure processing. Journal of Aquatic Food Product  
           Technology. 28: 572-582. 

7. Torrico D.D., Jirangrat W., Wang J. Chompreeda P., Sriwattana S., and Prinyawiwatkul W. 

2018.  Novel Modelling Approaches to Characterize and Quantify Carryover Effects 

on Sensory Acceptability. Food. 7(11). 186. doi: 10.3390/foods7110186. 

8. Torpol K., Wiriyacharee P., Sriwattana S*., Sangsuwan J. and Prinyawiwatkul W. 2018.  

Antimicrobia activity of garlic (Allium sativum L.) and holy basil (Ocimum 

sanctum L.) essential oils applied by liquid vs. vapour phases. International 

Journal of Food Science and Technology. First published: 28 April 2018 

https://doi.org/10.1111/ijfs.13799.  

9. Sukkwai S., Kijroongrojana K., Chokumnoyporn N., Sriwattana S., Torrico D., Pujols K. and 

Prinyawiwatkul W. 2018. A salt on the sense. The Journal of Food Science& 

Technology. Vol. 32, Issues 2. 26-29. 

10. Techarang J., Apichartsrangkoon A., Phanchaisri B., Pathomrungsiyoungkul P.and 

Sriwattana S. 2017.Structural modification of swai-fish Pangasius hypophthalmus)-
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ผลงานทางวิชาการของอาจารยผูสอน (ผลงานยอนหลัง 2558 – 2562) 
กรณีอาจารยประจํา 
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Thanawadee Leejarkpai, Paul D. Topham and Brian J. Tighe. 2015 . 

Preparation,  

Characterization and Property Testing of Compatibilized Poly (L-lactide) 
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พะเยาวิจัย. 716-726. 
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2559. วันท่ี 7 กันยายน 2559. หนา 71-78. 
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1 เชียงใหม. 

5. ไพโรจน วิริยจารี, จิรนันท โนวิชัย , เรวัตร พงษพิสุทธินันท, สุภกิจ ไชยพุฒ, ศิริลัษณ อธิคมวิศิษฐ , อนุรักษ มะ
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ผูจัดการฝายสงออก รับผิดชอบดูแลกลุมผลิตภัณฑสําหรับสงออกตางประเทศหลายรายกา ร เชน กุงสดแชแข็ง  

เอกสารประกอบ  1.4 
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เฟอรนิเจอรไมยางพารา ไกแปรรูปเสียบไมแชแข็ง เปนตน 

ผลงานทางวิชาการยอนหลัง 5 ป ปฏิทิน (2558-2562) 

งานวิจัยเร่ือง “การศึกษา ตลาดนักทองเที่ยวกลุมความสนใจพิเศษเพื่อ การเชื่อมโยงสูแหลงทองเที่ยว
เชิงประสบการณอาหารจากพืชพื้นถ่ินลานนา ” ภายใตแผนงานวิจัยเร่ือง “การพัฒนาการทองเที่ยวเชิง
ประสบการณอาหารจากพืชพื้นถ่ิน  ลานนา” ไดรับทุนอุดหนุนวิจัยจากสํา นักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
ประจําปงบประมาณ 2561 
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เอกสารประกอบ ก 
 รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ ประจาป 2562 
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ครั้งท่ี 1/2562 
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ครั้งท่ี 2/2562 
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เอกสารประกอบ ข 
กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3, มคอ.4 ท่ีมีการยืนยันขอมูลเสร็จส้ิน 
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เอกสารประกอบ ค 
กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ท่ีมีการยืนยันขอมูลเสร็จส้ิน 
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เอกสารประกอบ ง 
 การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

                      (ปการศึกษา 2562) 
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การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร (ปการศึกษา 2561)  
 

1. อาจารย ดร.ปยวรรณ สิมะไพศาล 

ท่ี หลักสูตร สถานท่ี ชวงเวลา 
1 ไปปฏิบัติงานนอกสถานท่ี ตามโรงงานและ

สถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหาร
เพ่ือศึกษาดูงานดานกระบวนการผลิต 

บริษัท อายิโนะโมะโตะ 
(ประเทศไทย)จํากัด จ.
กําแพงเพชร , บริษัท ซีพี
แรม จํากัด จ.ปทุมธานี, 
บริษัท โออิชิ เทรดดิ้ง 
จํากัด (นวนคร) จ.
ปทุมธานี บริษัท เคซีจี 
คอรปอรเรชั่น จํากัด, 
บริษัท ยูไนตเดฟลาวมิลล 
จํากัด (มหาชน) จ.
สมุทรปราการ, บริษัท 
โรงงานแมรวย จํากัด 
กรุงเทพ 

28 พฤษภาคม 2562  - 
2 มิถุนายน 2562 

 

2. อาจารย ดร.ชิตาพัณณ ใบง้ิว 

ท่ี หลักสูตร สถานท่ี ชวงเวลา 
1 เขารวมการจัดการประชุมวิชาการระดับ

นานาชาติ “Sensory Science and 
Consumer Research Symposium 
๒๐๑๙” ท่ีจัดข้ึนควบคูกับงานประชุม
วิชาการนานาชาติ Food Innovation Asia 
Conference ๒๐๑๙ “Future Food 
Innovation for Better Health and 
Wellness” 

ณ ศูนยแสดงสินคาและ
การประชุมนานาชาติ ไบ
เทค บางนา กรุงเทพฯ 

13 มิถุนายน 2562  - 15 
มิถุนายน 2562 

 

3. ผูชวยศาสตราจารยสุวรรณา เดชะรัตนางกูร 

ท่ี หลักสูตร สถานท่ี ชวงเวลา 
1 ไปปฏิบัติงานนอกสถานท่ี ตามโรงงานและ

สถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหาร
เพ่ือศึกษาดูงานดานกระบวนการผลิต 

บริษัท อายิโนะโมะโตะ 
(ประเทศไทย)จํากัด จ.
กําแพงเพชร , บริษัท ซีพี
แรม จํากัด จ.ปทุมธานี, 
บริษัท โออิชิ เทรดดิ้ง 

28 พฤษภาคม 2562  - 
2 มิถุนายน 2562 
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จํากัด (นวนคร) จ.
ปทุมธานี บริษัท เคซีจี 
คอรปอรเรชั่น จํากัด, 
บริษัท ยูไนตเดฟลาวมิลล 
จํากัด (มหาชน) จ.
สมุทรปราการ, บริษัท 
โรงงานแมรวย จํากัด 
กรุงเทพ 

 

4. รองศาสตราจารย ดร.ยุทธนา พิมลศิริผล 

ท่ี หลักสูตร สถานท่ี ชวงเวลา 
1 เขารวมประชุมจัดระดมความคิดเห็นเชิง

นโยบาย (Retreat) ระหวางกรรมการสภา
มหาวิทยาลัย และผูบริหารมหาวิทยาลัย 
ประจําป 2562 เรื่อง "การเตรียมพรอมสู 
CMU Transformation" 

ศูนยฝกอบรมธนาคาร
ไทยพาณิชย จ.ชลบุรี่ 

1 มีนาคม 2562  - 3 
มีนาคม 2562 

 

5. รองศาสตราจารย ดร.นิรมล อุตมอาง 

ท่ี หลักสูตร สถานท่ี ชวงเวลา 
1 เพ่ือเขารวมประชุมหารือความรวมมือดาน

นวัตกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ และเยี่ยม
ชมโรงงงานผลิตภัณฑอาหารไทย จํากัด (ไว
ไว) 

บริษัท โรงงานผลิตภัณฑ
อาหารไทย จํากัด (ไวไว) 

30 เมษายน 2562  - 30 
เมษายน 2562 
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