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การรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิศวกรรมอาหาร พ.ศ. 2557 

คณะวิศวกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
ประจ าปีการศึกษา 2557 วันที่รายงาน 19 กรกฎาคม 2558 

 
 
 
รหัสหลักสูตร 25501911104362 

 

อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

มคอ. 2 ปัจจุบนั 
หมายเหตุ 

(ว.ด.ป.ที่แต่งต้ัง/เปลี่ยนแปลงพร้อมเหตุผล) 
ผศ.ดร. สุนัน ปานสาคร* ผศ.ดร. สุนัน ปานสาคร* ไม่เปลี่ยนแปลง 
ผศ.ดร. อภินันท์ วัลภา ผศ.ดร. อภินันท์ วัลภา ไม่เปลี่ยนแปลง 
ผศ.ปณัณธร ภัทรสถาพรกุล ดร. ชาญณรงค์ วันทา เปลี่ยนแปลง จาก ผศ.ปัณณธร ภทัรสถาพรกุล  

เนื่องจากเสียชีวิต หลักฐานการเปลี่ยนแปลงที่ภาควิศวกรรมเกษตร 
นายวิรัช แสงสุรยิฤทธิ์ นายวิรัช แสงสุรยิฤทธิ์ ไม่เปลี่ยนแปลง 
นางสาวพฤกษา  สวาทสุข นางสาวพฤกษา  สวาทสุข ไม่เปลี่ยนแปลง 

 

คุณวุฒิและต าแหน่งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ - สาขาวิชา สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

1 นางสาว สุนัน ปานสาคร ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

 

D.Eng. (Food Eng. & Bio. 
Tech) 
M.Eng. (Postharvest & Food 
Pro. Eng.) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2552 
 

2544 
 

2540 
2 นายอภินันท์ วัลภา ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์
 

D.Eng. (Food Eng. & Bio. 
Tech) 
วศ.ม.(วิศวกรรมอาหาร) 
 
วท.บ.(เทคโนโลยีชีวภาพ) 

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี 
มหาวิทยาลยัรังสติ 

2550 
 

2539 
 

2535 
3 นายชาญณรงค์ วันทา อาจารย ์ วศ.ด. (วิศวกรรรมเครื่องกล) 

วศ.ม. (วิศวกรรรมเครื่องกล)  
วศ.บ. (วิศวกรรรมเครื่องกล)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2557 
2548 
2544 

4 นายวิรัช แสงสุรยิฤทธิ ์ อาจารย ์
 

วศ.ม. (วิศวกรรมการอาหาร) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

2548 
2534 

 
5 นางสาวพฤกษา  สวาท

สุข 
อาจารย ์

 
M.SC. (Food Eng. & Bio. 
Tech) 
วท.บ. (พัฒนาผลิตภณัฑ์
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2550 
 

2545 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
 



รายงานการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตร  Page 2 

อาจารย์ผู้สอน 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ-สาขา สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา 

ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

นางสาว สุนัน ปานสาคร ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
 

D.Eng. (Food Eng. & Bio. 
Tech) 
M.Eng. (Postharvest & Food 
Pro. Eng.) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2552 
 

2544 
 

2540 
นายอภินันท์ วัลภา ผู้ช่วยศาสตราจารย ์

 
D.Eng. (Food Eng. & Bio. 
Tech) 
วศ.ม.(วิศวกรรมอาหาร) 
 
วท.บ.(เทคโนโลยีชีวภาพ) 

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี 
มหาวิทยาลยัรังสติ 

2550 
 

2539 
 

2535 
นายชาญณรงค์ วันทา อาจารย ์ วศ.ด. (วิศวกรรรมเครื่องกล) 

วศ.ม. (วิศวกรรรมเครื่องกล)  
วศ.บ. (วิศวกรรรมเครื่องกล)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2557 
2548 
2544 

นายวิรัช แสงสุรยิฤทธิ์ อาจารย ์
 

วศ.ม. (วิศวกรรมการอาหาร) 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

2548 
2534 

 
นางสาวพฤกษา  สวาทสุข อาจารย ์

 
M.SC. (Food Eng. & Bio. 
Tech) 
วท.บ. (พัฒนาผลิตภณัฑ์
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2550 
 

2545 

นายมโน สุวรรณค า  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
 

วศ. ม. (วิศวกรรมเครื่องกล) 
วศ. บ. (วิศวกรรมหลังการเก็บ
เกี่ยวและแปรสภาพ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2546 
2540 

นายจตุรงค์ ลังกาพินธุ ์ รองศาสตราจารย ์ D. Eng. (Agricultural 
Engineering) 
วศ.ม. (วิศวกรรมเครื่องกล) 
วศ.บ. (วิศวกรรมเครื่องจักรกล
เกษตร) 

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2549 
 

2545 
2540 

นายเกรียงไกร  แซมสีม่วง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
 

D. Eng. (Agricultural       
Systems and Engineering) 
M. Sc. (Mechanics and 
Eng. Design) 
วศ.บ. (วิศวกรรมเครื่องจักรกล
เกษตร) 

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
Leibniz Universitat 
Hannover, Germany 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2555 
 
 

2548 
 

2543 
นายเกียรติศักดิ์  แสงประดิษฐ์  อาจารย ์ Ph.D. (Mechanical 

Engineering) 
M. Eng. (Agricultural 
Engineering) 
วศ.บ. (วิศวกรรมเครื่องจักรกล
เกษตร) 

King’s College, University of 
London, UK 
สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2554 
 

2547 
 

2545 
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อาจารย์พิเศษ 
ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒิ-สาขา สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ไม่ม ี ไม่ม ี ไม่ม ี ไม่ม ี ไม่ม ี

     

สถานที่จัดการเรียนการสอน     อาคารเรียน.......ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร .......... 
                                        จ านวนห้องบรรยาย…5.หอ้ง /  จ านวนห้องปฏิบัติการ..5...ห้อง 
                                        คณะวิศวกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  
          

การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน  
 เกณฑ์การประเมิน/ผลการด าเนินงาน 
1 จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ผลการด าเนินงาน 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร จัดให้มีจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร ทั้งหมด 5 คน ซึ่งก าลัง
ปฏิบัติหน้าที่จนถึงปัจจุบัน โดยมีการเปลี่ยนแปลงอาจารย์ประจ าหลักสูตรจ านวน 1 คน ได้แก่ ผศ.ปัณณธร 
ภัทรสถาพรกุล เป็น นายชาญณรงค์ วันทา โดยผ่านขั้นตอนตามปรกติของการเปลี่ยนแปลงอาจารย์ประจ า
หลักสูตร และพิจารณาคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตรนั้น เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานที่ สกอ. ก าหนด 
 

ต าแหน่งทางวิชาการ 
วุฒิการศึกษา 

อาจารย ์ ผศ. รศ. ศ. 

ปริญญาตรี - - - - 
ปริญญาโท 2 - - - 
ปริญญาเอก 1 2 - - 

 

   เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
   ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด (ระบุเหตุผล)............................................... ................................................ 
 

2 คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ผลการด าเนินงาน 
          ทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร จัดให้มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิระดับตรงตามเกณฑ์
มาตรฐานที่ทาง สกอ. ก าหนด ซึ่งมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรด ารงต าแหน่งทางวิชาการในต าแหน่งผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ จ านวน 2 ท่าน และอาจารย์ที่มีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก 3 ท่าน ดังต่อไปนี้  
- จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรมีผู้ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 2 คน (ผู้ช่วยศาสตราจารย์) ได้แก่           

ผศ.ดร. สุนันปานสาคร และ ผศ.ดร. อภินันท์ วัลภา ในสาขาตรง 
- จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรมีระดับการศึกษาระดับปริญญาเอก 3 คน ได้แก่ ผศ.ดร. สุนัน ปานสาคร ,

ผศ.ดร. อภินันท์ วัลภา และ ดร. ชาญณรงค์ วันทา และปริญญาโท 2 คน ได้แก่ นายวิรัช แสงสุริยฤทธิ์ 
และนางสาวพฤกษา  สวาทสุข 

   เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
   ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด (ระบุเหตุผล)..............................................................................................  
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 เกณฑ์การประเมิน/ผลการด าเนินงาน 
11 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 

ผลการด าเนินงาน 
 

รอบระยะเวลา 
หลักสูตร 

ปี พ.ศ. ที่ใช้ 
(เริ่มต้น – สิ้นสุด) 

ปี พ.ศ. ที่
ครบรอบปรับปรุง 

การพิจารณา 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตร
บัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2553 

2553 - 2557 2558 จากหลักสูตรเดิม 2550 ได้พัฒนา
มาเป็นกรอบมาตรฐานวิชาชีพ 
(TQF) ในปี 2553 โดยที่สภา
มหาวิทยาลั ยอนุ มั ติหลั กสู ตร
ปรับปรุง ในคราวประชุมเมื่อวันที่ 
20 พ.ค.2553 วันที่ สกอ.รับทราบ
หลักสูตร  14 ก.ย. 2553 และ
วันที่สภาวิศวกรให้ความเห็นชอบ
วันที่   9 ก.พ. .2558 
ปรับปรุงย่อยในส่วนรายวิชาตาม
มาตรฐ านสภาวิ ช าชี พ  ( สภา
วิศวกร) ในปี 2555 โดยที่สภา
มหาวิทยาลั ยอนุ มั ติหลั กสู ตร
ปรับปรุง ในคราวประชุมเมื่อวันที่ 
24 ม.ค.2556 วันที่ สกอ.รับทราบ
หลักสูตร 7 ส.ค.2556 และวันที่
สภาวิศวกรให้ความเห็นชอบวันที่ 
9 ก.พ. .2558  
 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตร
บัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2558 

2558 - 2562 2563 
 
 

ปัจจุบันหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 มี
การปรับปรุง ตามรอบเวลาของ
ห ลั ก สู ต ร  โ ด ย ท า ง ค ณ ะ
วิศวกรรมศาสตร์ มีรองคณบดีฝ่าย
วิชาการและวิจัย เป็นผู้รับผิดชอบ
ในการก ากับดูแลการปรับปรุง
หลักสูตร ซึ่งผลการด าเนินงาน อยู่
ในขั้นตอนการน าเสนอส่งให้ส านัก
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 เกณฑ์การประเมิน/ผลการด าเนินงาน 
คณะกรรมการการอุดมศึกษา
รับทราบต่อไป 

    

กระบวนการปรับปรุงหลักสูตร ด าเนินการดังนี ้
 

กระบวนการ 
ผลการด าเนินงาน 

(อธิบายผลการด าเนินงานในแต่ละกระบวนการ)   
1. แต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรฯ 
 
 

ในการด าเนินงานการพัฒนาหลักสูตร ตามรอบระยะเวลานั้น 
ทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได้เสนอแต่งตั้งคณะกรรมการ
พัฒนาหลักสูตร ตามหนังสือเลขที่ วศ.944/2557 ลงวันที่ 15 
สิงหาคม 2557 โดยคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร ได้ประชุม
และด าเนินการยกร่างหลักสูตรที่ปรับปรุงเสนอต่อสภา
วิชาการ เ พ่ือเห็นชอบในการน าเสนอหลักสูตรต่อสภา
มหาวิทยาลัยฯ ในการประชุมครั้งที่ 3/2558 เมื่อวันที่ 5 
มีนาคม 2558  และเสนอต่อสภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร
ปรับปรุง ในการประชุมครั้งที่ 6/2558 ลงวันที่ 27 พฤษภาคม 
2558 และขณะนี้อยู่ ในขั้นตอนการน าเสนอส่งให้ส านัก
คณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบต่อไป 
 

2. วิเคราะห์ความต้องการใช้บัณฑิต/ 
   ตลาดแรงงาน ความพร้อมของคณะ 
   คู่แข่ง และจุดเด่นของหลักสูตร 
   เพ่ือจัดท ากรอบแนวคิด     

ในการปรับปรุงหลักสูตร ทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารได้
ก าหนดให้มี 
1. การส ารวจความต้องการใช้บัณฑิต/ตลาดแรงงาน จาก

สถานประกอบการ (เอกสารอ้างอิง) และ 
2. ข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ทางภาควิชาได้เชิญ

ผู้ทรงคุณวุฒิจากสถานประกอบการ ในวันที่วันอังคารที่ 12 
มิถุนายน 2557 ซ่ึง มาเพ่ือวิพากษ์หลักสูตร 

นอกจาก ผลที่ได้จากการส ารวจความต้องการในการใช้บัณฑิต
แล้ว ทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ยังมีการส ารวจความ
พร้อมของคณะฯ ทั้งทางด้านงบประมาณ บุคลากรทางการ
ศึกษาที่ เกี่ยวข้องในการจัดท าหลักสูตร มีการวิเคราะห์
หลักสูตรที่มหาลัยอ่ืนท าการเปิดสอนคลายกัน ซึ่งมีการน าทั้ง
หน่วยกิตที่เรียน รายวิชาที่สอน รวมทั้งค่าใช้จ่ายในการเรียน 
ซึ่งสิ่งเหล่านี้ ได้ถูกน ามาพิจารณาในการปรับปรุงหลักสูตร 
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 เกณฑ์การประเมิน/ผลการด าเนินงาน 
3. จัดท า (ร่าง) หลักสูตร มคอ. 2 และ 
    เสนอ สวท. ตรวจสอบ (ร่าง) หลักสูตร 

ในการจัดท า (ร่าง) หลักสูตร มคอ. 2 ทางสาขาวิชาวิศวกรรม
อาหาร โดยประธานหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
เมื่อท าการปรับปรุงแล้วเสร็จ จะส่งร่างหลักสูตรผ่านคณะฯ 
ให้ทาง สวท. ตรวจร่างต่อไป  
 

4. สวท. น าเสนอ (ร่าง) หลักสูตรต่อ 
   คณะกรรมการบริหารวิชาการและวิจัย   

เมื่อทาง สวท. ตรวจสอบหลักสูตรเบื้องต้น จะส่งกลับเมื่อมี
การแก้ไข และเม่ือ (ร่าง) หลักสูตรผ่านการตรวจและเห็นชอบ
จาก สวท. แล้ว  สวท. จะส่ ง (ร่ าง ) หลักสูตรต่อคณะ
กรรมการบริหารวิชาการและวิจัย 
 

5. สวท. น าเสนอ (ร่าง) หลักสูตรต่อ 
   สภาวชิาการ 

จากนั้น สวท. จะน าเสนอ (ร่าง) หลักสูตรต่อสภาวิชาการ 
ต่อไป สภาวิชาการ เห็นชอบในการน าเสนอหลักสูตรต่อสภา
มหาวิทยาลัยฯ ในการประชุมครั้งที่ 5/2553 เมื่อวันที่ 12 
พฤษภาคม 2553  
 

6. สวท. น าเสนอ (ร่าง) หลักสูตรต่อ 
   คณะกรรมการด้านหลักสูตรและการ 
   เรียนการสอน ของสภามหาวิทยาลัย 

สวท. น าเสนอ (ร่าง) หลักสูตรต่อ คณะกรรมการด้านหลักสูตร
และการเรียนการสอน ของสภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร
ปรับปรุง ในการประชุมครั้งที่ 4/2553 เมื่อวันที่ 20 พ.ค. 
2553  
 

7. สวท. แจ้งส านักงานคณะกรรมการ 
   อุดมศึกษา  (สกอ.) เพ่ือรับทราบและ 
   ให้ความเห็นชอบ 

สวท. ได้ท าการแจ้งส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
(สกอ.) รับทราบการให้ความเห็นชอบหลักสูตรนี้ เมื่อวันที่ 14 
ก.ย. 2553 
 

 

   เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
   ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด (ระบุเหตุผล)....................................................................................... ........ 
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 เกณฑ์การประเมิน/ผลการด าเนินงาน 
12 การด าเนินงานให้เป็นไปตามตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานเพื่อการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการ

สอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
ผลการด าเนินงาน 
มีการด าเนินงานครบถ้วนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติข้อ 1-5 
 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร โดยคณะกรรมการประจ าหลักสูตร 
จ านวน 5 ท่าน ได้มีการประชุมคณะกรรมการประจ าหลักสูตรอย่างต่อเนื่องเป็นจ านวน 4 ครั้ง ครั้งที่ 1 เมื่อ 2 
ก.ค. 57 ครั้งที ่2 เมื่อ 10 ก.ย. 57 ครัง้ที ่3 เมื่อ 10 ธ.ค. 57 และครั้งที่ 4 เมื่อ 17 มิ.ย. 58 (ดังเอกสารอ้างอิง)  
ซึ่งมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรเข้าร่วมประชุมทุกครั้งไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ในรายงานการประชุม มีการ
วางแผน ติดตามและทบทวนการด าเนินงานหลักสูตรอย่างครบถ้วน มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ 
มคอ. 2 และสอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
 ในปีการศึกษา 2557 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต ได้มีการเปิดสอนในเทอม 4/2556 จ านวน 4 
วิชา ในเทอม 1/2557 จ านวน 14 วิชา ในเทอม 2/2557 จ านวน 11 วิชา และในเทอม 3/2557 จ านวน 3 
วิชา ซึ่งวิชาที่เปิดสอนทุกรายวิชาอาจารย์ผู้สอนได้ด าเนินการจัดท า มคอ. 3 และ มคอ. 4 ครบทุกรายวิชา 
และด าเนินการส่งก่อนเปิดภาคเรียนในปีการศึกษา 2557 เมื่อสิ้นสุดการศึกษาในแต่ละเทอม ได้มีการจัดท า 
มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุด ซึ่งวิชาที่เปิดสอนทุกภาคการศึกษามีจ านวน มคอ. 5 และ 
มคอ. 6 ครบทุกรายวิชา และด าเนินการส่งภายในระยะเวลา 30 วัน หลังสิ้นสุดการศึกษาในแต่ละภาค
การศึกษา ทั้งนี้มีบางรายวิชาที่จัดส่ง มคอ. 3 และ มคอ. 5 ในระบบฐานข้อมูลล่าช้าเนื่องจากปัญหาการที่ไม่
ปรากฏรายวิชานั้นๆ ให้อาจารย์ผู้สอนสามารถด าเนินการในระบบได้ ดังนั้นอาจารย์ผู้สอนจึงได้ด าเนินการ
จัดส่ง มคอ. 3 และ มคอ. 5 มายัง e-mail ของทางผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพ่ือจัดเก็บในรูปแบบ Hard copy 
ก่อน ซึ่งวันและเวลาอยู่ในช่วงที่ก าหนด และเม่ือระบบฐานข้อมูลสมบูรณ์แล้วจึงเข้าไปด าเนินการจัดท าต่อไป 
           เมื่อสิ้นสุดปีการศึกษา ทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร โดยคณะกรรมการหลักสูตร ได้จัดท ารายงาน
ผลการเนินงานของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 2557 
 

 

 
 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

ผลการด าเนินงานและเอกสารอ้างอิง/
หลักฐาน 

เปรียบเทียบผลการด าเนินงานกบัเกณฑ ์
ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อย
ร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ด าเนินงานหลักสูตร 

 อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีส่วนร่วม100% 
ในการประชุมประจ าปี จ านวน 4 ครั้ง 
เพื่อวางแผนการจัดการเรียนการสอน  

    หลักฐานคือรายงานการประชุมทั้ง 4 ครั้ง 
 

  

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ 
มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ หรือ 
มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

 มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ 
มคอ.2 ได้พัฒนามาเป็นกรอบมาตรฐาน
วิชาชีพ (TQF) ในปี 2553 โดยที่สภา
มหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรปรับปรุง ใน
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

ผลการด าเนินงานและเอกสารอ้างอิง/
หลักฐาน 

เปรียบเทียบผลการด าเนินงานกบัเกณฑ ์
ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ 

คราวประชุมเมื่อวันที่ 20 พ.ค.2553 
วั น ที่  ส กอ . รั บ ทร า บ ห ลั ก สู ต ร  14 
ก.ย. .2553 และวันท่ีสภาวิศวกรให้ความ
เห็นชอบวันที่ 9 ก.พ. .2558 

 ปรั บปรุ ง ย่ อย ในส่ วน ราย วิ ช าต าม
มาตรฐานสภาวิชาชีพ (สภาวิศวกร) ในปี 
2555 โดยที่สภามหาวิทยาลัยอนุมัติ
หลักสูตรปรับปรุง ในคราวประชุมเมื่อ
วันที่ 24 ม.ค.2556 วันที่ สกอ.รับทราบ
หลักสูตร 7 ส.ค.2556 และวันที่สภา
วิ ศ ว ก ร ใ ห้ ค ว า ม เ ห็ น ช อ บ วั น ที่  9 
ก.พ. .2558  

 หลักฐาน คือ เล่มหลักสูตร 2553 
 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และ
ร า ย ล ะ เ อี ย ด ข อ ง ป ร ะ ส บ ก า ร ณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 
มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนใน
แต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

 ในปีการศึกษา 2557 ได้มีการเปิดสอนใน
เทอม 1/2557 จ านวน 14 วิชา มี มคอ. 
3 จ านวน 14 วิชา ในเทอม 2/2557 
จ านวน 11 วิชา มี มคอ. 3 จ านวน 10 
วิชา มี มคอ. 4 จ านวน 1 วิชา และใน
เทอม 3/2557 จ านวน  3 วิชา มี มคอ. 
3 จ านวน 3 วิชา ดังนั้น มี มคอ.3 และ 
มคอ.4 ครบทุกรายวิชาที่เปิดสอนโดยมี
การด าเนินการแล้วเสร็จก่อนเปิดภาค
การศึกษา 

 หลักฐาน มคอ.3 และ มคอ.4  
 

  

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของ
รายวิชา และรายงานผลการด าเนินการ
ของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตาม
แบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 
วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอน
ให้ครบทุกรายวิชา 

 มีการด าเนินการจัดท า มคอ.5 และ มคอ. 
6 ครบทุกรายวิชาที่เปิดสอนโดยมีการ
ด า เ นิ น ก า ร แล้ ว เ ส ร็ จ หลั ง สิ้ น ภ า ค
การศึกษาใน 30 วัน 

 หลักฐาน มคอ.5 และ มคอ. 6  
 

  

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของ
หลักสตูร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60
วัน หลังสิ้นสดุปีการศึกษา 

 มีการจัดท า มคอ.7 ภายใน 60วัน หลัง
สิ้นสุดปีการศึกษา 

 หลักฐาน คือ มคอ.7 
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อธิบายผลการด าเนินงานตามตัวบ่งช้ีต่อไปนี้ 
 

ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 
การบริหารและพัฒนาอาจารย์  (อาจารย์ หมายถึง อาจารย์ประจ าหลักสูตร) 
ผลการด าเนินงาน 
1.  การรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ระบบ : การรับแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร สามารถด าเนินการได้โดยคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ
คณะมีการจัดท าแผนกรอบอัตราก าลังเพ่ือขอรับอาจารย์เพ่ิมและเสนอเข้าที่ประชุมคณะกรรมการบริหาร และ
คณะกรรมการประจ าคณะได้มีการด าเนินการประกาศรับและคัดเลือกตามระเบียบราชการ โดยก าหนดคุณสมบัติของ
อาจารย์ให้มีความรู้ความสามารถตรงตามสาขา คือ วิศวกรรมอาหาร โดยอาจารย์ที่ผ่านการคัดเลือกจะต้องมีการ
แต่งตั้งพ่ีเลี้ยงดูแลและให้ค าปรึกษาแนะน าเรื่องการเรียนการสอน และงานด้านอ่ืนๆ ตามภารกิจของสาขาวิชา คณะ 
และมหาวิทยาลัย นอกจากนี้อาจารย์ใหม่ยังต้องได้รับการอบรมจากทางมหาวิทยาลัยที่ได้จัดอบรมเพ่ือให้ความรู้และ
ทักษะการสอน ทั้งนี้อาจารย์ใหม่จะมีช่วงทดลองงานซึ่งทางคณะจะแต่งตั้งกรรมการประเมินเพ่ือพิจารณาคุณสมบัติ
ของอาจารย์ใหม่ โดยประเมินตามนโยบายของคณะและภารกิจของมหาวิทยาลัย 5 ด้าน ได้แก่ ด้านการเรียนการ
สอน ด้านการวิจัย ด้านวิชาการแก่สังคม ด้านท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม และด้านอ่ืนๆ เพ่ือด าเนินการต่อสัญญา เมื่อ
อาจารย์ประจ าหลักสูตร (หมายถึงหลักสูตรที่อนุมติจาก สกอ.แล้ว) มีจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรต่ ากว่าเกณฑ์ 
ดังนั้นสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารต้องเสนอชื่ออาจารย์ประจ าหลักสูตรมายังฝ่ายวิชาการของคณะ โดยที่อาจารย์ที่
เสนอชื่อต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนตามเกณฑ์ที่ก าหนด พิจารณาจากคุณวุฒิ ต าแหน่งทางวิชาการ ผลงานทางวิชาการ 
ความเชี่ยวชาญ และต้องไม่มีชื่อปรากฏในหลักสูตรอ่ืนๆ เมื่อคุณสมบัติผ่านฝ่ายวิชาการจะเสนอชื่อไปยังคณะ
กรรมการบริหารคณะให้เห็นชอบตามล าดับก่อนเสนอสภามหาวิทยาลัยเพ่ืออนุมัติต่อไป 
การปฏิบัติ : ได้ปฏิบัติตามข้ันตอนที่ระบบได้วางไว้ 
การประเมินและการปรับปรุงกระบวนการรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร : สาขาวิศวกรรมอาหารพิจารณา
ในที่ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร ได้ประเมินกระบวนการซึ่งไม่พบปัญหาจึงยังไม่มีการเสนอให้มีการปรับปรุงและ
พัฒนากระบวนการรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

2.  ระบบการบริหารอาจารย์       
 คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการจัดประชุมก่อนเปิดภาคเรียน เพ่ือขอเปิดรายวิชาตามแผนการเรียน
ที่ได้วางแผนไว้ในหลักสูตรและมีบางรายวิชาที่ขอเปิดเพ่ิมเพ่ือให้นักศึกษาที่มีผลการเรียนไม่เป็นไปตามแผน หลังการ
ประชุมสรุปผลแจ้งฝ่ายวิชาการเพ่ือส่งไปยังส านักทะเบียนและวัดผล จากนั้นจัดท าตารางสอนให้อาจารย์แต่ละท่าน
ก่อนเปิดภาคเรียน โดยรายวิชาที่อาจารย์ท่านนั้นสอนต้องตรงกับความเชี่ยวชาญ และจ านวนชั่วโมงการสอนต้อง
เหมาะสมและครบตามภาระงานขั้นต่ า พร้อมทั้งต้องพิจารณาร่วมกับข้อเสนอแนะใน มคอ. 5 เพ่ือน ามาปรับปรุงและ
วางแผนก าหนดตัวผู้สอนต่อไป หลังจากจบภาคการศึกษานั้นแล้วอาจารย์ทุกคนต้องจัดท า มคอ.5 ของรายวิชาที่
ตนเองสอน พร้อมทั้งพิจารณาความผิดปรกติของค่าระดับคะแนนของนักศึกษา หรือปัญหาที่พบระหว่างภาค

หมวดที ่2 อาจารย์ 
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การศึกษานั้นแล้วน ามาเสนอในที่ประชุมสาขาวิชาเพ่ือน าข้อเสนอแนะต่างๆ ลงใน มคอ.7 น าเสนอคณะกรรมการ
บริหารคณะต่อไป  
การปฏิบัติ : ได้ปฏิบัติตามขั้นตอนที่ระบบได้วางไว้ 
การประเมินและการปรับปรุงระบบการบริหารอาจารย์ : สาขาวิศวกรรมอาหารพิจารณาในที่ประชุมอาจารย์ประจ า
หลักสูตร ซึ่งยังไม่พบปัญหาจึงยังไม่มีการเสนอให้มีการปรับปรุงและพัฒนาระบบการบริหารอาจารย์ 
 

3.  การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์  
 อาจารย์แต่ละท่านสามารถขอจากคณะเพ่ือเข้าร่วมอบรมสัมมนาตามความต้องการของตนเองได้ มีการ
ด าเนินการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ตามนโยบายของคณะและมหาวิทยาลัยฯ ให้มีประสบการณ์ตรงกับสาขาวิชาที่
สอน โดยที่อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนควรได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 
นอกจากการอบรมสัมมนาแล้วทางคณะยังมีการส่งเสริมให้อาจารย์ได้พัฒนาตนเองด้านผลงานวิชาการ โดยการจัดให้
มีการอบรมด้านการเขียนผลงานทางวิชาการ หนังสือ ต ารา และอ่ืนๆ รวมถึงการก าหนดให้การขอผลงานทางวิชาการ
มีผลต่อการต่อสัญญาจ้างด้วย ซึ่งทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารได้ส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ดังขั้นตอนนี้ 

1. สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารมีแผนการพัฒนาและส่งเสริมอาจารย์ให้มีการพัฒนาผลงานทางวิชา ผศ, รศ อย่าง
ต่อเนื่องมาโดยตลอด คือ ในปี 2557 ผศ.ดร.สุนัน ปานสาคร มีแผนการจัดส่งผลงานเพ่ือขอก าหนดต าแหน่ง
ทางวิชาการ (รศ.) และได้ด าเนินการยื่นผลงานแล้วในวันที่ 3 มิถุนายน 2558 ในขณะที่อาจารย์ที่ยังไม่มี
ต าแหน่งทางวิชาการ ได้แก่ อาจารย์วิรัช แสงสุริยฤทธิ์ อาจารย์ชาญณรงค์ วันทา และอาจารย์พฤกษา สวาท
สุข ทางที่ประชุมสาขาวิชาได้มีการกระตุ้นให้ด าเนินการโดยมีการจัดท าแผนกรอบช่วงเวลาในการส่งผลงาน
รายบุคคลมีการส่งเสริมให้หลายๆ ด้าน เช่น ให้อาจารย์ส่งผลงานตีพิมพ์ในวารสารทั้งระดับชาติและ
นานาชาติ หากได้รับการตีพิมพ์จะมีเงินรางวัลมอบให้ รวมถึงเมื่อได้รับต าแหน่งทางวิชาการแล้วทาง
มหาวิทยาลัยก็มีเงินรางวัลมอบให้เช่นกัน มีการส่งเสริมให้อาจารย์แต่ละท่านมีวิชาสอนที่สามารถน าไปขอ
ผลงานทางวิชาการได้ทันที เป็นต้น 

2. อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดท าแผนพัฒนาตนเองในปี 2557 โดยบันทึกในรายงานการประชุมคณะกรรมการ
ประจ าหลักสูตร (การประชุมครั้งที่ 1) ถึงช่วงเวลาที่จะไปอบรมสัมมนา โดยที่อาจารย์แต่ละท่านสามารถ
เปลี่ยนแปลงแผนการเข้าอบรมพัฒนาตนเองได้ตามความเหมาะสมของสถานการณ์ 

3. สาขาวิชาต้องมีการด าเนินการติดตามในที่ประชุมทุกครั้ง เพ่ือให้อาจารย์ทุกท่านเข้ารับการอบรมพัฒนา
ตนเอง 

4. อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีหัวข้อการอบรมสัมมนาเพ่ือพัฒนาตนเองแล้ว จะท าการเสนอรายละเอียดของ
โครงการหรือหัวข้อนั้นๆ ให้ทางภาควิชา และคณะเพ่ือด าเนินการอนุมัติในการเข้าร่วมอบรมสัมมนา 

5. เมื่อสิ้นสุดการอบรมสัมมนา ทางสาขาวิชาต้องด าเนินการติดตามผลของการน าไปใช้ประโยชน์จากการเข้า
ร่วมสัมมนา โดยการสอบถามในการประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร พร้อมทั้งบันทึกในรายงานการประชุม
เมื่อสิ้นสุดปีการศึกษา (รายงานการประชุมครั้งที่ 4) 
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การปฏิบัติ : ได้ปฏิบัติตามข้ันตอนที่ระบบได้วางไว้ 
การประเมินและการปรับปรุงระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์: สาขาวิศวกรรมอาหารพิจารณาในที่ประชุม
อาจารย์ประจ าหลักสูตร ซึ่งได้ประเมินกระบวนการและยังไม่พบปัญหาจึงไม่มีการเสนอให้มีการปรับปรุงและพัฒนา
ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 
 

 ซึ่งสรุปผลการพัฒนาอาจารย์เป็นรายบุคคลและรายปีการศึกษาดังนี้ 
 

ผศ.ดร. สุนัน ปานสาคร  โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องเทคนิคการเขียนและเผยแพร่ผลงานทาง
วิชาการ หนังสือ ต ารา บทความวิชาการ บทความวิจัย 19-21 สิงหาคม 
2557 

 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการสหกิจศึกษาหลักสูตรคณาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา 
รุ่นที่ 20 , 28-31 ตุลาคม พ.ศ.2557 

 โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ การเขียนบทความเพ่ือตีพิมพ์ลงในวารสาร
วิจัย: ภาคปฏิบัติ , 28–29 พฤษภาคม 2558 

ผศ.ดร. อภินันท์ วัลภา  โครงการพัฒนาบุคลากรด้านการเรียนการสอนเพ่ือผลิตวิศวกรนักปฏิบัติการ 
24-25 มีนาคม 2558 

 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการสหกิจศึกษาหลักสูตรคณาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา 
รุ่นที่ 21, 2-5 มีนาคม พ.ศ.2558 

ผศ. มโน สุวรรณค า  โครงการพัฒนาบุคลากรด้านการเรียนการสอนเพ่ือผลิตวิศวกรนักปฏิบัติการ 
24-25 มีนาคม 2558 

ดร. ชาญณรงค์ วันทา  โครงการพัฒนาบุคลากรด้านการเรียนการสอนเพ่ือผลิตวิศวกรนักปฏิบัติการ 
24-25 มีนาคม 2558 

 ผู้ควบคุมประจ าหม้อน้ า หรือหม้อต้มที่ใช้ของเหลวเป็นสื่อน าความร้อน 19-
24 มกราคม 2558 

นายวิรัช แสงสุริยฤทธิ์  โครงการพัฒนาบุคลากรด้านการเรียนการสอนเพ่ือผลิตวิศวกรนักปฏิบัติการ 
24-25 มีนาคม 2558 

นางสาวพฤกษา  สวาทสุข  โครงการพัฒนาบุคลากรด้านการเรียนการสอนเพ่ือผลิตวิศวกรนักปฏิบัติการ 
24-25 มีนาคม 2558 

 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการสหกิจศึกษา หลักสูตรคณาจารย์นิเทศสหกิจ
ศึกษา รุ่นที่ 20 ; 28-31 ตุลาคม พ.ศ.2557 

 International Training Workshop on Food Safety Assessment and 
Quality Control ; 8 - 26 Dec 2014 
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คุณภาพอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
    ผลการด าเนินงาน 
     ในปีการศึกษา 2557 มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ปฏิบัติงานจริงจ านวน 5 คน มีคุณวุฒิปริญญาเอก 3 คน และ
ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 2 คน 
        ร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก 60 
 
                                                   ร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก 
         เกณฑ์คะแนนการประเมิน   =                                                                              x 5 
                                                                                    20 
 
               
            
                                                            
        ร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 40 
         

                                                    
          
 
 
 
               
  - จ านวนผลงานวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  

 

ช่ือ-นามสกลุ ช่ือผลงาน แหล่งเผยแพร่/ตีพิมพ์ ค่าน้ าหนัก 

วิรัช แสงสุริยฤทธิ์        วิรัช แสงสุริยฤทธิ์, จิระโรจน์ เขียวอ่อน และเพิ่มพูน ราตรี. 2557. การออกแบบและสร้างเครื่อง
ปอกเปลือกมะพร้าว. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร. 45:3/1(พิเศษ): 401-404.  
 

0.20 

สุนัน ปานสาคร               สุนัน ปานสาคร และ จตุรงค์ ลังกาพินธุ์ .(2558). ผลของระดับปริมาณอะไมโลส ของข้าวกล้องที่
มีต่อคุณลักษณะการดูดซึมน้ าระหว่างกระบวนการแช่. วารสารแก่นเกษตร. 43(1):121-130. 
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สุนัน ปานสาคร           
     

ขวัญพร  ยิงยอม, จริยา จันทร์ทอง, สุนัน ปานสาคร และ จตุรงค์ ลังกาพินธุ์. 2558. 
กระบวนการผลิตข้าวกล้องงอกหุงสุกแช่เยือกแข็งพันธุ์ไรซ์เบอรี่ . งานประชุมวิชาการทาง
วิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งท่ี 1, 27 มีนาคม 2558. หน้า 5. 
 

0.20 

ชาญณรงค ์วันทา            
วิรัช แสงสุริยฤทธิ ์

อินทิรา เนียมทอง, นนทวัฒน ์ฤดีจ าเริญ, รัชน ีจิตรสุนทร, ชาญณรงค์ วันทา และ วิรัช แสงสุริย
ฤทธิ.์ 2558. เครื่องปอกเปลือกสละงาน. งานประชุมวิชาการทางวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 
1, 27 มีนาคม 2558. หน้า 19. 

0.20 

           ร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ที่ด ารงต าแหนง่ทางวิชาการ 
เกณฑ์คะแนนการประเมิน     =                                                                               x 5 
                                                                    60 
 

คะแนนผลการประเมินในปีนี้   =                   60           x  5                =  15 = 5 
                                                          20 
 

คะแนนผลการประเมินในปีนี้   =                   40           x  5                =  3.3 
                                                          60 
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ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 
พฤกษา สวาทสุข ณัฐชา ทองประเสริฐ, ณชนก พัวอมรพงศ์, อนุวัฒน์ เธียรสิทธิ์พิศาล และ พฤกษา สวาทสุข . 

2558. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งน้ าอ้อยชนิดผงด้วยเครื่องอบแห้งแบบพ่นฝอย.
งานประชุมวิชาการทางวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งท่ี 1, 27 มีนาคม 2558. หน้า 37. 
 

0.20 

ชาญณรงค์ วันทา              ชาญณรงค์ วันทา, สกุลรัตน์ คชสาร, อรทัย ฝนมี1 และ เกตุนรี มากเมือง. 2558. การส่งเสริม
สมรรถนะของระบบท าความเย็นอัดไอโดยใช้อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนของสารท าความเย็น
เหลวกับเส้นทางดูดงาน. งานประชุมวิชาการทางวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 1, 27 มีนาคม 
2558. หน้า 35. 
 

0.20 

สุนัน ปานสาคร         สุนัน ปานสาคร, จตุรงค์ ลังกาพินธุ์,   ขวัญพร ยิงยอม และ จริยา จันทร์ทอง. (2558). ผลของ
กระบวนการแช่เยือกแข็งและการทาละลายต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของข้าวกล้องงอกหุงสุก
แ ช่ เ ยื อ ก แ ข็ ง พั น ธุ์ ไ ร ซ์ เ บ อ รี่ . ก า ร ป ร ะ ชุ ม วิ ช า ก า ร ท า ง วิ ศ ว ก ร ร ม ศ า ส ต ร์ , 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์. ครั้ง ท่ี 11. 19-20 มิถุนายน 2558. หน้า 28-32. 
 

0.20 

พฤกษา สวาทสุข             พฤกษา สวาทสุข และ สุจิตตรา วิเชียรรัตน์. (2558). การผลิตน้าใบย่านางผงเพื่อใช้ในการ
ประกอบอาหาร.การประชุมวิชาการทางวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์. ครั้ง ที่ 
11. 19-20 มิถุนายน 2558. หน้า 28-32. 
 

0.20 

 

ประเภทงาน ระดับคุณภาพ 
0.20 0.40 0.60 0.80 1.00 ผลรวมถ่วงน้ าหนัก 

จ านวนงานวิจัยที่ตีพิมพ ์ 7 - - 1 -  

จ านวนงานสรา้งสรรค์ที่เผยแพร ่ - - - - -  
รวมทั้งหมด 1.4 - - 0.8 - 2.2 

    
      ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนกัของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสตูร 72 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

           ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
เกณฑ์คะแนนการประเมิน  =                                                                                    x 100 
                                                                        5 

คะแนนผลการประเมินในปีนี้   =                   2.2  x  100                =  44    ได้คะแนน 5 
                                                           5 
 



รายงานการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตร  Page 14 

ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 
ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
ผลการด าเนินงาน 
1. การคงอยู่ของอาจารย์ 
    ในการบริหารหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรจ านวน 5 
ท่าน การคงอยู่ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 100% 
2. ความพึงพอใจของอาจารย์ 
มีการประเมินผลความพึงพอใจของอาจารย์ที่มีต่อการบริหารและพัฒนาอาจารย์ของหลักสูตรวิศวกรรมอาหารพบว่า 
มีระดับค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจที่ 4.70 จากคะแนนเต็ม 5 
มีการประเมินผลความพึงพอใจของอาจารย์ที่มีต่อกระบวนการบริหารหลักสูตรของหลักสูตรวิศวกรรมอาหารพบว่า มี
ระดับค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจที่ 4.49 จากคะแนนเต็ม 5 
มีการประเมินผลความพึงพอใจของอาจารย์ที่มีต่อกระบวนการเรียนการสอนของหลักสูตรวิศวกรรมอาหารพบว่า มี
ระดับค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจที่ 4.28 จากคะแนนเต็ม 5 
จากผลการส ารวจความพึงพอใจของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีต่อหลักสูตรวิศวกรรมอาหารพบว่าอยู่ในเกณฑ์ดีมาก 
(หลักฐานแนบแบบประเมินความพึงพอใจของอาจารย์) 
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ข้อมูลนักศึกษา 

ปีการศึกษาที่รับเข้า 
(ตั้งแต่ปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) 

จ านวนนักศึกษาคงอยู่ (จ านวนจริง) ในแต่ละปีการศึกษา 
2553 2554 2555 2556 2557 

ปี 2553 28 28 27 27 3 
ปี 2554 - 40 35 34 34 
ปี 2555 - - 31 31 26 
ปี 2556 - - - 10 10 
ปี 2557 - - - - 25 

 

ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อจ านวนนักศึกษา    
 เนื่องด้วยหลักสูตรวิศวกรรมอาหารได้รับการควบคุมจากสภาวิชาชีพ (สภาวิศวกร) ดังนั้นการรับนักศึกษาต้อง

เป็นไปตามเกณฑ์นั้นคือ สัดส่วนอาจารย์ต่อนักศึกษาต้องมาเกิน อาจารย์ 1 คน ต่อนักศึกษา 20 คน ซึ่งเป็นไปตาม
เกณฑ์ อย่างไรก็ตามในปี 2556 พบว่าจ านวนนักศึกษาแรกเข้าค่อนข้างต่ ามาก ทั้งนี้เนื่องมาจากเป็นปีแรกที่คณะ
วิศวกรรมศาสตร์เปลี่ยนแปลงระบบการรับนักศึกษาเป็นระบบรับรวม ดังนั้นเมื่อนักศึกษาขึ้นชั้นปีที่ 2 จึงจะมีสิทธิ์
เลือกสาขาวิชา ซึ่งในปีการศึกษานี้พบว่าจ านวนนักศึกษาลาออก และพ้นสภาพค่อนข้าวมาก จึงส่งผลต่อจ านวน
นักศึกษาที่ลดลงอย่างมาก จากปัจจัยจึงท าให้สาขาวิชาต้องไปทบทวนกระบวนการรับนักศึกษาใหม่ เพ่ือไม่ให้ส่งผล
กระทบในปีถัดไป 

 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดลงของจ านวนนักศึกษาในแต่ปี เนื่องจากผลการเรียนในช่วงปีแรกๆ ของการเข้าศึกษาอยู่ใน
เกณฑ์ต่ า ดังนั้นจึงส่งผลต่อการเรียนในชั้นเรียนที่สูงขึ้นต่อๆ มา เช่น การเรียนไม่ตรงตามแผน ผลคะแนนต่ ากว่าที่
ก าหนดจึงท าให้นักศึกษาต้องพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา (ประมาณไม่เกิน 10%) ถึงแม้จะได้รับการเอาใจใส่ดูแล
จากอาจารย์ที่ปรึกษาเป็นอย่างดี    
 

ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 
การรับนักศึกษา 
ผลการด าเนินงาน 
1. การรับนักศึกษา   
          การรับนักศึกษามีหลายระบบซึ่งคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมร่วมกันเพื่อก าหนดยอดรวมใน
การรับ ได้แก่ โควตา 10 คน การรับตรง 10 คน และการสอบแอดมิชชั่น 10 คน โดยการก าหนดยอดในการรับพิจารณา
จากข้อก าหนดของสภาวิศวกรที่ต้องมีอัตราอาจารย์ต่อนักศึกษาไม่เกิน 20 คน และพิจารณาจากยอดการสมัค รของ
นักศึกษาจากปีการศึกษาท่ีผ่านมา กระบวนการรับนักศึกษาจะด าเนินการประกาศผ่านระบบของมหาวิทยาลัยและคณะ 
ทั่งทางเว็บไซด์ สื่อสิ่งพิมพ์ รวมถึงการออกแนะแนวตามโรงเรียนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย ซึ่งที่ผ่านสาขาวิชาสามารถรับ
นักศึกษาได้ตามเป้าหมายที่ต้องการ ยกเว้นในปี 2556 ซึ่งเป็นปีแรกที่คณะใช้ระบบการรับรวมก่อนมาแยกสาขาวิชาใน
ชั้นปีที่ 2 จึงท าให้จ านวนนักศึกษาของสาขาวิชามีเพียง 10 คน ทั้งนี้เนื่องมาจากนักศึกษาบางส่วนพ้นสภาพความเป็น

หมวดที ่3 นักศึกษาและบัณฑิต 
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ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 
นักศึกษายอดรวมจึงลดลงและสาขาวิชาขาดซ่ึงการประชาสัมพันธ์ ซึ่งข้ันตอนการรับนักศึกษาดังนี้ 

1. ทางคณะและมหาวิทยาลัยประกาศรับสมัครผ่านทางเว็บไซด์ สื่อสิ่งพิมพ์ รวมถึงการออกแนะแนวตาม
โรงเรียนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย  

2. พิจารณาใบสมัคร และประกาศผู้มีสิทธิ์สอบข้อเขียน 
3. เมื่อสอบผ่านข้อเขียนทางมหาวิทยาลัยจะประกาศชื่อผู้สอบผ่านข้อเขียนเพ่ือก าหนดวันสอบสัมภาษณ์ 
4. การสอบสัมภาษณ์ท าโดยคระกรรมการที่ผ่านการแต่งตั้งโดยคณะ จ านวน 3 คน โดยมีการก าหนดหลักเกณฑ์

ในการสัมภาษณ์ก่อนสอบทุกครั้ง เช่น คะแนนสอบ การตอบค าถาม ความพร้อมในการเข้าศึกษาต่อ เป็นต้น 
5. หลังการสอบสัมภาษณ์กรรมการรวบรวมคะแนนและตัดสินการเข้ารับการศึกษาในหลักสูตรพร้อมทั้งเสนอ

รายชื่อผู้ที่สอบผ่านให้ทางฝ่ายวิชาการของคณะเพ่ือด าเนินการในขั้นตอนต่อไป 
การปฏิบัติ : ได้ปฏิบัติตามข้ันตอนที่ระบบได้วางไว้ 
การประเมินและการปรับปรุงระบบการรับนักศึกษา  : จากผลกระทบเรื่องจ านวนนักศึกษาที่ลดลงอย่างมากในปี 
2556 ดังนั้นทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารจึงพิจารณาในที่ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร ให้มีการปรับปรุง
กระบวนการรับนักศึกษาใหม่โดยการยกเลิกการรับนักศึกษาแบบรวม กลับมาเป็นการรับนักศึกษาด้วยระบบเดิมได้แก่ 
โควตา การรับตรง และการสอบแอดมิชชั่น (รายงานการประชุมครั้งที่ 4) อย่างไรก็ตามเนื่องจากเป็นการทบทวน
กระบวนการดังนั้นจึงน าเรื่องเข้าที่ประชุมคณะกรรมการบริหารคณะ ซึ่งพบว่าในปี 2557 ยังคงรับนักศึกษาด้วยระบบ
เดิม คือ แบบรับรวมเนื่องจากมีประกาศการรับนักศึกษาแบบเดิมไปแล้ว ดังนั้นการรับนักศึกษาด้วยระบบการแบ่งกลุ่ม
ตามจ านวนโควตา การรับตรง และการสอบแอดมิชชั่น จะได้ด าเนินการในปี 2558 ต่อไป 
 

2. การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  
 จากผลการด าเนินงานเรื่องการจัดการเรียนการสอนที่ผ่านมาพบว่านักศึกษาแรกเข้ามีปัญหาทางด้านวิชาการ
ค่อนข้างสูงโดยเฉพาะวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ส่งผลให้ ผลการเรียนในภาคการศึกษาที่ 1 และ 2 
ค่อนข้างต่ าและจะส่งผลต่อไปในระยะยาว ดังนั้นทางคณะวิศวกรรมศาสตร์จึงจัดให้มีการเรียนปรับพ้ืนฐานก่อนเข้าเรียน
จริง เช่นวิชา Engineering Mechanic วิชา Engineering Drawing เป็นต้น และมีการปฐมนิเทศเพ่ือบรรยายเกี่ยวกับ
การเตรียมความพร้อมอย่างไรในการใช้ชีวิตในรั้วมหาวิทยาลัย 
         ในส่วนยอดการรับนักศึกษาประจ าปี 2557 ยังอยู่ระหว่างขั้นตอนการเลือกสาขาวิชาจึงไม่สามารถสรุปยอดรวม
ได้ชัดเจน ทั้งนี้สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารได้ตั้งเป้ายอดนักศึกษาอยู่ที่ 30 คน 
 

การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
ผลการด าเนินงาน 
1.  การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี  
           คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้มีการเสนอชื่ออาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือเสนอคณะแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา
ประจ ากลุ่มให้นักศึกษากลุ่มละ 1 ท่าน เพ่ือแนะแนวเกี่ยวกับเรื่องการเรียน เรื่องส่วนตัว และเรื่องอ่ืนๆ โดยมีช่อง
ทางการให้ค าปรึกษาได้หลายช่องทาง ได้แก่ การขอเข้าพบโดยตรง ทางโทรศัพท์ Facebook, e-mail, line เป็นต้น 
โดยผู้ที่เข้ามาเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาได้ผ่านการอบรม ที่จัดโดยมหาวิทยาลัยในภาพรวม พร้อมทั้งแจกคู่มือการเป็น
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ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 
อาจารย์ที่ปรึกษาและคู่มือนักศึกษาที่แจกนักศึกษาตอนแรกเข้า และหลักสูตรได้มีการก าหนดบทบาทหน้าที่ของอาจารย์
ที่ปรึกษาไว้ดังนี้ 

1. ให้การปรึกษาทางด้านวิชาการแก่นักศึกษาที่รับผิดชอบ โดยมีแผนให้ค าปรึกษาอย่างชัดเจน 
2. มีการจัดท าตารางการพบนักศึกษาโดยภาพรวมของอาจารย์แต่ละคน 
3. เปิดโอกาสให้นักศึกษาได้เข้าพบเพ่ือขอค าปรึกษาได้อย่างสะดวกและเหมาะสม 
4. มีการติดตามผลการเรียนของนักศึกษาด้านการเรียน และให้ความช่วยเหลือ  
5. อ่ืนๆ ตามความเหมาะสม 
 

2.  การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในทศวรรษที่ 21      
 เนื่องด้วยการพัฒนาด้านเทคโนโลยีในปัจจุบันได้ด าเนินมาอย่างต่อเนื่องและรวดเร็ว ดังนั้นองค์ความรู้ต่างๆ ที่มี
ในหลักสูตร หรือเนื้อหารายวิชาอาจไม่เพียงพอส าหรับนักศึกษาดังนั้นทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารจึงได้เสริมสร้าง
ทักษะเพ่ิมเติมดังนี้ 

 คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้มีการเชิญผู้เชี่ยวชาญมาบรรยายพิเศษ โดยด าเนินการอย่างเป็นระบบ 
และหัวข้อที่เชิญผู้เชี่ยวชาญมาบรรยายต้องเป็นเรื่องเทคโนโลยีที่เกิดขึ้นใหม่ ทั้งนี้ทางสาขาวิชาได้เชิญ
ผู้เชี่ยวชาญทางด้านเครื่องมือเครื่องจักรในโรงงานอาหารจากบริษัท เอสโค ไลฟ์ไซแอนซ์ (ประเทศไทย) จ ากัด 
มาบรรยายเรื่อง “เทคโนโลยีการออกแบบตู้กรองอากาศ” 

 อาจารย์ผู้สอนเองจะเน้นให้นักศึกษาได้ท างานและศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองเพ่ือน าเสนองานหน้าชั้นเรียน 
 อาจารย์ผู้สอนส่งเสริมให้นักศึกษามีวุฒิภาวะในการแก้ปัญหาตัดสินใจการท างานร่วมกัน เทคนิคการเป็นผู้น า

และผู้ตามโดยมีกิจกรรมในแต่ละรายวิชา 
 นักศึกษาส่วนใหญ่เป็นผู้มีสัมมาคารวะ อยู่ในโอวาทของอาจารย์และเป็นผู้ที่สามารถพัฒนาตนเองได้อย่าง

สม่ าเสมอ 
 การเผยแพร่ผลงานของนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี 

 

ชื่อนักศกึษาและผู้ส าเร็จ
การศึกษา 

ชื่อผลงาน แหล่งเผยแพร่ ค่าน้ าหนัก 

นางสาวณัฐชา ทองประเสริฐ 
นายณชนก พัวอมรพงศ ์
นายอนุวัฒน์ เธียรสิทธ์ิพิศาล 

ณัฐชา ทองประเสริฐ, ณชนก พัวอมรพงศ์, อนุวัฒน์ เธียรสิทธิ์พิศาล และ พฤกษา 
สวาทสุข. 2558. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งน้ าอ้อยชนิดผงด้วย
เครื่องอบแห้งแบบพ่นฝอย.งานประชุมวิชาการทางวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 
1, 27 มีนาคม 2558. หน้า 37. 
หมายเหตุ : ได้รับรางวัลรองชนะเลิศ การน าเสนอภาคโปสเตอร์  
 

0.2 

นางสาวสกุลรัตน์ คชสาร 
นางสาวอรทัย ฝนมี 
นางสาวเกตุนรี มากเมือง 

ชาญณรงค์ วันทา, สกุลรัตน์ คชสาร, อรทัย ฝนมี1 และ เกตุนรี มากเมือง. 2558. 
การส่งเสริมสมรรถนะของระบบท าความเย็นอัดไอโดยใช้อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความ
ร้อนของสารท าความเย็นเหลวกับเส้นทางดูดงาน. งานประชุมวิชาการทางวิศวกรรม
อาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 1, 27 มีนาคม 2558. หน้า 35. 
 

0.2 
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ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 
นางสาวอินทิรา เนียมทอง 
นายนนทวัฒน ์ฤดีจ าเริญ 
นางสาวรัชน ีจิตรสุนทร 

อินทิรา เนียมทอง, นนทวัฒน์ ฤดีจ าเริญ, รัชนี จิตรสุนทร, ชาญณรงค์ วันทา และ 
วิรัช แสงสุริยฤทธิ์. 2558. เครื่องปอกเปลือกสละงาน. งานประชุมวิชาการทาง
วิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งท่ี 1, 27 มีนาคม 2558. หน้า 19. 
 

0.2 

นางสาวขวัญพร  ยิงยอม 
นางสาวจริยา จันทร์ทอง 

ขวัญพร  ยิงยอม, จริยา จันทร์ทอง, สุนัน ปานสาคร และ จตุรงค์ ลังกาพินธุ์. 2558. 
กระบวนการผลิตข้าวกล้องงอกหุงสุกแช่เยือกแข็งพันธุ์ไรซ์เบอรี่ . งานประชุม
วิชาการทางวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งท่ี 1, 27 มีนาคม 2558. หน้า 5. 
 

0.2 

  หมายเหตุ : เป็นงานที่นักศึกษาจัดท าร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษาในวิชาโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
          

การปฏิบัติ : ได้ปฏิบัติตามข้ันตอนที่ระบบได้วางไว้ 
การประเมินและการปรับปรุงระบบการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา : สาขาวิศวกรรมอาหารพิจารณาในที่ประชุม
อาจารย์ประจ าหลักสูตร ซึ่งได้ประเมินกระบวนการและไม่พบปัญหาจึงยังไม่มีการเสนอให้มีการปรับปรุงและพัฒนาการ
ส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
 

ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
ผลการด าเนินงาน 
1.  อัตราการคงอยู่ 
    เนื่องด้วยระบบกลไกต่างๆ ที่ทางสาขาวิชาจัดขึ้น ไม่ว่าจะเป็นการดูแลด้านการเรียน การให้ค าปรึกษากับนักศึกษา
เมื่อมีปัญหาด้านการเรียน และการใช้ชีวิต ดังนั้นจากสถิติที่ผ่านมาพบว่า โดยภาพรวมอัตราการคงอยู่ของนักศึกษามีค่า
มากกว่า 90% อาจมีบ้างที่นักศึกษาต้องพ้นสภาพเนื่องจากปัญหาด้านการเรียนที่สะสมมาอย่างต่อเนื่องและไม่สามารถ
แก้ปัญหาได้ แต่เป็นจ านวนที่น้อย นอกจากนี้หากพิจารณาที่ระดับความพึงพอใจต่อการสอนของอาจารย์ในปี 2557 
พบว่าโดยรวมคะแนนเฉลี่ยมากกว่า 4.00 แต่จะมีปัญหาด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ในการท าปฏิบัติการเริ่มมีอายุการใช้
งานที่มากข้ึน ดังนั้นจึงมักเกิดความเสียหายขึ้นระหว่างการเรียน และส่งผลต่อการรอซ่อมท าให้บางครั้งปฏิบัติการนั้นๆ 
อาจต้องเรียนเฉพาะภาคทฤษฏีหรืออาจต้องล่าช้าออกไป ซึ่งทางสาขาวิชาได้ด าเนินการแก้ไขโดยให้เจ้าหน้าที่
ห้องปฏิบัติการตรวจสอบเครื่องมือเครื่องจักรที่จะต้องใช้ในภาคการศึกษาต่อไปให้อยู่ในสภาพที่พร้อมใช้งานเมื่อมีการ
เรียนการสอน 
2.  การส าเร็จการศึกษาตามระยะเวลาของหลักสูตร 
         นักศึกษาส าเร็จการศึกษาตามระเบียบและข้อก าหนดที่ทางมหาวิทยาลัยก าหนด โดยในปีการศึกษา 2556 มี
ผู้ส าเร็จการศึกษาทั้งสิ้น 27 คน จากนักศึกษาจ านวน 27 คน อย่างไรก็ตามในปี 2557 มีบางส่วนไม่สามารถส าเร็จ
การศึกษาได้ตามหลักสูตร (4 ปี) เนื่องจากมีปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อการส าเร็จการศึกษา จากการสังเกตเท่าที่ผ่านมา
ทางสาขาวิชาพบว่า จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาในแต่ละปี หรือจ านวนการคงอยู่ของนักศึกษาขึ้นอยู่กับหลายปัจจัยนั้นก็
คือ 

1. ความตั้งใจและความรับผิดชอบต่อการเรียนการสอน นักศึกษาบางคนขาดซึ่งความตั้งใจและความใส่ใจในการ
เรียนถึงแม้อาจารย์ที่ปรึกษาจะคอยดูแลเป็นอย่างดีก็ยังส่งผลต่อการส าเร็จการศึกษาซึ่งบางครั้งอาจจะล่าช้า
หรือถึงขั้นพ้นสภาพจากการเป็นนักศึกษา 
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ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 
2. เรื่องค่าใช้จ่ายในระหว่างการศึกษา ซึ่งพบว่านักศึกษาบางคนไม่มีค่าใช้ใช่จ่ายไม่ว่าจะเป็น ค่าลงทะเบียน หรือ

ค่าใช้จ่ายส่วนตัวจึงอาจส่งผลต่อการเรียน ดังนั้นทางสาขาวิชาจึ งส่งเสริมให้นักศึกษาที่มีผลการเรียนอยู่ใน
เกณฑ์ดีได้มีโอกาสในการขอทุนการศึกษาจากทางคณะ ส าหรับในกรณีที่ผลการเรียนปานกลางอาจต้องให้มีการ
กู้ยืมเงินจากทาง “กยศ”  

3. ในส่วนปัญหาเรื่องการเรียนบางครั้งนักศึกษาอาจเรียนไม่เข้าใจในชั้นเรียน ซึ่งทางภาควิชาพบว่านักศึกษามีการ
จัดให้มีการติวกันระหว่างรุ่นพ่ีรุ่นน้อง และระหว่างเพ่ือนๆ ด้วยกันเองในช่วงที่มีการสอบ และมีการมอบ
เอกสารประกอบการเรียนระหว่างรุ่นพี่รุ่นน้องเพ่ือจะได้เป็นการส่งเสริมให้เกิดความสามัคคีต่อไป 

   จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา 
ปีการศึกษาท่ี

รับเข้า  
จ านวนนักศึกษาแรก

เข้า 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา 

2556 2557 2558 2559 2560 2561 
2553 28 27 - - - - - 
2554 40 - 30 4 - - - 
2555 31 - - - - - - 
ร้อยละของจ านวนที่รับเข้าในรุ่น 96.42 75.00 - - - - 

 

3.  ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
         การเปิดช่องทางให้นักศึกษาได้เสนอข้อร้องเรียนพบว่าทางคณะได้จัดให้มีกล่องรับความคิดเห็น หรือช่องทาง
อ่ืนๆ ที่สะดวกต่อการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา แต่ในปี 2557 ไม่พบข้อร้องเรียนจากนักศึกษา อย่างไรก็ตามหาก
เกิดมีข้อร้องเรียนทางคณะจะได้น าข้อร้องเรียนนั้นเข้าที่ประชุมคณะกรรมการบริหารเพ่ือพิจารณาและหาทางแก้ไข
ต่อไป 
         เมื่อพิจารณาค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2553 จ าแนกได้ดังนี้ 
 

หัวข้อในแบบสอบถาม ค่าเฉลี่ย 

1. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 4.33 

2. คุณสมบตัิขิงผู้เข้าศึกษา 4.37 

3. โครงสร้างของหลักสูตร 4.13 
4. เนื้อหาของหลักสูตร ในด้านคุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล และความรับผิดชอบ ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และเทคโนโลยี และ ทักษะพิสัย 

4.13 

5.คุณสมบัติของอาจารย ์ 4.51 
6. วัสดุการศึกษา ต ารา และสถานท่ีเรียน 3.82 

7. การจัดการเรียนการสอน 4.19 

8. การวัดและประเมินผล 4.22 

9. การบริหารหลักสูตร 4.05 
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ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 
การปฏิบัติ : ได้ปฏิบัติตามขั้นตอนที่ระบบได้วางไว้ 
การประเมินและการปรับปรุงกระบวนการผลที่เกิดกับนักศึกษา : สาขาวิศวกรรมอาหารพิจารณาในที่ประชุมอาจารย์
ประจ าหลักสูตร ซึ่งได้ประเมินกระบวนการและพบว่าช่องทางในการรับข้อร้องเรียนของนักศึกษาค่อนข้างน้อยดังนั้นจึง
เสนอให้ทางภาควิชาด าเนินการติดตั้งกล่องรับข้อร้องเรียนของทางภาควิชาเองและก าหนดให้มีการเปิดกล่องในทุกวัน
สิ้นเดือน (รายงานการประชุมครั้งที่ 4) 
 
ภาวะการมีงานท าของบัณฑิตภายในเวลา 1 ปี 
จากการประเมินและติดตามผลของอาจารย์ที่ปรึกษาบัณฑิต ปี 2556 พบว่าในช่วง 1 ปี ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต
คิดเป็น 92.31% 
 

วันที่ส ารวจ ธันวาคม 2557 
 

สรุปข้อมูลส ารวจได้ดังนี้      
   

ข้อมูลพ้ืนฐาน จ านวน ร้อยละ 
จ านวนบัณฑิตทั้งหมด 27 100 
จ านวนบัณฑิตที่ตอบแบบส ารวจ 26 96.31 
จ านวนบัณฑิตทีไ่ด้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา 
(ไม่นบัรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ) 
- ตรงสาขาที่เรียน 
- ไม่ตรงสาขาที่เรียน 

24 
 

24 
0 

92.31 
 

92.31 
0 

จ านวนบัณฑิตทีป่ระกอบอาชีพอิสระ 0 0 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาที่มีงานท าก่อนเข้าศึกษา 0 0 
จ านวนบัณฑิตที่ศึกษาต่อ 0 0 
จ านวนบัณฑิตที่อุปสมบท 0 0 
จ านวนบัณฑิตที่เกณฑ์ทหาร 0 0 

 หมายเหตุ  จ านวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ารวจจะต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของจ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 
 

การวิเคราะห์ผลที่ได้ 
        วิเคราะห์ผลการเปลี่ยนแปลงหรือแนวโน้มของการได้งานท า โดยใช้ข้อมูลภาวะตลาดแรงงาน ภาวะเศรษฐกิจ และ
การเปรียบเทียบกับข้อมูลที่ผ่านมาและสถาบันอ่ืนที่เปิดสอนสาขา/สาขาวิชาเดียวกัน เพ่ือเป็นข้อมูลในการพัฒนา/
ปรับปรุงหลักสูตร 
       จากการสอบถามไปยังนายจ้างของบัณฑิตรุ่น 2556 ผลการประเมินความพึงพอใจทั้ง 5 ด้านตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิ (TQF) 5 ด้าน ได้แก่ ด้านคุณธรรมจริยธรรมได้ระดับคะแนนความพึงพอใจ 4.36  ด้านความรู้ ได้ระดับคะแนน
ความพึงพอใจ 4.32 ด้านทักษะทางปัญญาได้ระดับคะแนนความพึงพอใจ 3.92  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบได้ระดับคะแนนความพึงพอใจ 4.48 และด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสารและการใช้
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เทคโนโลยีสารสนเทศผลการประเมินได้ระดับคะแนนความพึงพอใจ 4.24 ซึ่งโดยภาพรวมทั้งหมดได้คะแนนเฉลี่ยที่ 4.26 
จากคะแนนเต็ม 5 นอกจากนี้นายจ้างยังมีข้อเสนอแนะให้กับทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารเพ่ือน ามาปรับปรุงเรื่องการ
เรียนการสอนต่อไป และทางสาขาวิชาได้น าข้อเสนอแนะดังกล่าวมามีส่วนในการปรับปรุงหลักสูตรปี 2558 ได้แก่ 

 กรณีนักศึกษาท างานไม่ตรงกับสายวิชาชีพที่จบมา เช่นเรียนทางด้านวิศวกรรมอาหารแต่ท างานด้านปูนซีเมนต์ 
ผู้บังคับบัญชาของบัณฑิตรายงานว่า บัณฑิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ที่เรียนมาได้อย่างเหมาะสมกับงานที่
ได้รับมอบหมาย และได้ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญคือ “บัณฑิตทุกคนสามารถเรียนรู้การท างานใหม่ได้เสมอ” 

 นักศึกษาที่จบสายวิศวกรรมอาหารสามารถประยุกต์ความรู้ที่ได้เรียนมาใช้กับการท างานได้จริงมากกว่าสาย
วิทยาศาสตร์อาหาร หรือเทคโนโลยีอาหาร  

 นักศึกษาสาขาวิศวกรรมอาหารควรมีความรู้ทางด้านเครื่องจักรทางอุตสาหกรรมอาหารมากนี้ เช่น chiller, 
retort รวมถึงด้านการซ่อมบ ารุงการเปลี่ยนอะไหล่ 

 ควรสอนให้นักศึกษามีทักษะด้านการวิเคราะห์ การแก้ปัญหาโดยใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ เข้ามาช่วย และ
สามารถแก้ไขปัญหาได้อย่างเป็นระบบ 

 ความต้องการของสถานประกอบการคือ บัณฑิตที่สามารถติดต่อสื่อสารทางด้านภาษาอังกฤษได้ ทั้งนี้บัณฑิตที่
จบใหม่ยังขาดทักษะด้านนี้เป็นอย่างมาก 

 
  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ  จ านวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ารวจจะต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของจ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

           จ านวนบัณฑติปริญญาตรทีี่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
        ค่าร้อยละ  =                                                                                                 x 100 
                                                      จ านวนบัณฑิตที่ตอบแบบส ารวจท้ังหมด 
   = 92.31 

 
คะแนนผลการประเมินในปีนี้   =    ค่าร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี   x  5      
                                                                        100 
                                     =     92.31/100 x 5 = 4.62                           
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สรุปผลรายวิชาที่เปิดสอนในภาคเรียนที่ 4/ ปีการศึกษา 2556 
 

รหัสช่ือวิชา จ านวนนักศึกษา ร้อยละการกระจายของเกรด 
ลง 

ทะเบียน 
สอบ
ผ่าน 

A B+ B C+ C D+ D F 

04-820-402 Food Engineering Pre-
Project 

26 26 100 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

04-820-419 Food Plant Sanitation 9 9 33.33 33.33 33.33 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
04-820-30 Quality Control in 
Food Industry 

30 24 0.00 0.00 6.67 6.67 23.33 20.00 23.33 20.00 

04-820-305 Unit Operations in 
Food Engineering 2   

12 12 41.67 0.00 8.33 8.33 25 16.67 0.00 0.00 

 

สรุปผลรายวิชาที่เปิดสอนในภาคเรียนที่ 1 / ปีการศึกษา 2557 

รหัสช่ือวิชา จ านวนนักศึกษา ร้อยละการกระจายของเกรด 
ลง 

ทะเบียน 
สอบ
ผ่าน 

A B+ B C+ C D+ D F 

04-820-312  Cooperative 
Education in Food Engineering   

34 34 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

04-311-201 Engineering 
Mechanics 

1 1 0.00 0.00 0.00 0.00 100 0.00 0.00 0.00 

04-313-202 Fundamental of 
Fluid Mechanics 

1 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 100 0.00 0.00 

04-315-305 Measurement and 
Instrument 

8 8 0.00 0.00 0.00 0.00 50 50 0.00 0.00 

04-720-201 Engineering 
Materials 

1 1 0.00 0.00 0.00 100 0.00 0.00 0.00 0.00 

04-820-312 Cooperative 
Education 

3 3 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

09-111-243 Calculus for 
Engineers 3 

6 5 0.00 0.00 0.00 33.33 0.00 16.67 33.33 16.67 

09-121-045 General Statistics 1 1 0.00 0.00 100 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
04-820-301 Principles of Food 
Engineering 

22 20 18.18 18.18 18.18 9.09 4.55 4.55 18.18 9.09 

04-820-318 cold storage 
 

26 21 7.69 7.69 19.23 3.85 11.54 15.38 15.38 19.23 

หมวดที ่4 ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตรและคุณภาพการสอนใน
หลักสูตรข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร 
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04-811-311 Computer Aided 
Design for Agricultural 
Engineering       

26 26 19.23 7.69 15.38 19.23 19.23 7.69 11.54 0.00 

04-820-320 Power Systems in 
Food Industry 

26 26 23.08 23.08 11.54 19.23 19.23 3.85 0.00 0.00 

04-820-322 Mechanics of Food 
Machinery    

15 7 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 46.67 53.33 

04-820-401 Processing 
Equipment in Food Industry 

26 26 0.00 15.38 15.38 38.46 26.92 3.85 0.00 0.00 

04-820-403 Food Engineering 
Project 

33 33 72.73 0.00 18.18 0.00 9.09 0.00 0.00 0.00 

04-820-415 Thermal Process 
Engineering 

24 24 41.67 8.33 8.33 16.67 12.50 0.00 12.50 0.00 

04-820-419 Food Plant 
Sanitation 

21 21 33.33 33.33 28.57 4.76 0.00 0.00 0.00 0.00 

04-820-411 Food Engineering 
Economy 

34 34 8.82 5.88 8.82 20.59 29.41 17.65 8.82 0.00 

04-811-307 Power for 
Agricultural System 

34 34 8.57 14.29 42.86 20.00 14.29 0.00 0.00 0.00 

04-820-417 Food Dehydration 34 34 14.71 29.41 20.59 14.71 14.71 5.88 0.00 0.00 
04-820-304 Unit Operations in 
Food Engineering 1   

10 8 0.00 0.00 10.00 10.00 10.00 20.00 30.00 20.00 

04-820-30 Quality Control in 
Food Industry  

1 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 100 0.00 0.00 

 
สรุปผลรายวิชาที่เปิดสอนในภาคเรียนที่ 2 / ปีการศึกษา 2557 

รหัสชื่อวิชา จ านวนนักศึกษา ร้อยละการกระจายของเกรด 
ลง 

ทะเบียน 
สอบ
ผ่าน 

A B+ B C+ C D+ D F 

01-010-010 Personality 
Development 

3 3 0.00 33.33 66.67 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

04-311-201 Engineering 
Mechanics 

8 7 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 62.50 25.00 
 

12.50 
 

04-311-203 Mechanics of 
Materials 

2 2 0.00 0.00 0.00 50.00 50.00 0.00 0.00 0.00 

04-313-202 Fundamental of 
Fluid Mechanics 

2 2 0.00 0.00 0.00 0.00 50.00 0.00 50.00 0.00 

04-411-102 Engineering Drawing 
 

2 2 50.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 50.00 0.00 
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04-820-307 Quality Control in 
Food Industry 

4 4 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00 0.00 

09-111-243 Calculus for 
Engineers 3 

14 13 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 14.29 78.87 7.14 

09-121-045 General Statistics 9 9 0.00 0.00 11.11 22.22 11.11 11.11 44.44 0.00 
09-210-121 Chemistry for 
Engineers 

1 1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 100 0.00 0.00 

09-410-143 Physics for Engineers 
2 

6 6 0.00 0.00 0.00 33.33 50 16.67 0.00 0.00 

09-410-144 Physics Laboratory 
for Engineers 2 

1 1 0.00 0.00 100 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

04-820-201 Food Chemistry and 
Microbiology 

11 11 9.09 0.00 0.00 18.18 45.45 27.27 0.00 0.00 

04-820-304 Unit Operations in 
Food Engineering 1 

9 9 0.00 0.00 22.22 11.11 22.22 11.11 33.33 0.00 

04-313-202 Fundamental of 
Fluid Mechanics 

6 1 0.00 16.67 0.00 0.00 16.67 16.67 33.33 16.67 

04-820-202 Heat and mass 
transfer for food engineering 

10 6 0.00 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 50.00 40.00 

04-820-303 Engineering Physics 
for Food Material 

15 15 6.67 0.00 13.33 20.00 33.33 6.67 20.00 0.00 

04-820-401 Processing 
Equipment in Food Industry 

10 10 0.00 10.00 20.00 50.00 20.00 0.00 0.00 0.00 

04-820-322 Mechanics of Food 
Machinery 

6 6 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 16.67 83.33 0.00 

04-820-312 Co-Operative 
Education in Food Engineering 14 14 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

04-820-415 Thermal and Cold 
Process Engineering 

10 10 10.00 0.00 10.00 20.00 10.00 20.00 30.00 0.00 

04-820-419 Food Plant  
Sanitation 

14 14 28.57 21.43 14.29 35.71 0.00 0.00 0.00 0.00 

04-820-305 Unit Operations in 
Food Engineering 2 

15 15 0.00 6.67 20.00 20.00 33.33 20.00 0.00 0.00 
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คุณภาพหลักสูตรการเรียนการสอนและการประเมินผล 
 

ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 
สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
ผลการด าเนินงาน 
1.  หลักคิดในการออกแบบหลักสูตร 
           ในการออกแบบหลักสูตรวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2558) อยู่บนพ้ืนฐานของกรอบแนวคิดของ
หน่วยงาน 3 หน่วยงานหลักได้แก่ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
และสภาวิศวกร โดยมีการก าหนดรายวิชาตามกรอบมาตรฐาน ซึ่งจะเน้นด้านการออกแบบเครื่องมือแปรรูปอาหาร 
การออกแบบระบบการล าเลียง ระบบต้นก าลัง หม้อก าเนิดไอน้ าแรงดันสูง ระบบความร้อน ระบบห้องเย็น ระบบ
ฆ่าเชื้อ ระบบตรวจวัดและควบคุมการผลิตแบบอัตโนมัติ และการออกแบบโรงงานอาหารให้ถูกต้องตามมาตรฐาน 
ผู้ที่ส าเร็จในสาขาวิชานี้เป็นวิศวกรอาหารที่มีความเฉพาะส าหรับโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือหน่วยงานต่างๆ 
ของรัฐบาล ที่เก่ียวข้องกับเครื่องจักรแปรรูปอาหาร สามารถออกแบบ และตรวจสอบระบบทางกลต่างๆ ในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารได้ เน้นการศึกษาเกี่ยวกับ ความรู้พ้ืนฐานทางด้านวิศวกรรมศาสตร์และการประยุกต์ใช้ความรู้
ด้านวิศวกรรมศาสตร์ทางเครื่องจักรกลทางอาหาร เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจถึงการออกแบบและการใช้เครื่องจักรกล
การทางอาหาร การออกแบบขบวนการผลิตทางอาหาร ระบบการล าเลียง การวางแผนการท างาน และการซ่อม
บ ารุงเครื่องจักรกลที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร นักศึกษาที่เรียนในสาขาวิชานี้สามารถขอใบประกอบวิชาชีพ
ประเภทวิศวกรรมควบคุมสาขาวิศวกรรมเครื่องกล (คุณวุฒิตรง) ดังนั้นวัตถุประสงค์ในการออกแบบหลักสูตร
วิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 2558) ได้แก่ 

1. ผลิตบัณฑิตสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารให้มีคุณธรรมจริยธรรม มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ ท าหน้าที่เป็น
พลเมืองดี รับผิดชอบต่อตนเอง สังคม วิชาชีพ และปฏิบัติตนภายใต้จรรยาบรรณวิชาชีพด้วยความซื่อสัตย์
สุจริต และเสียสละ  

2. ผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ในศาสตร์ที่เกี่ยวข้องทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถประยุกต์ใช้ศาสตร์ดังกล่าว
อย่างเหมาะสมเพื่อการประกอบวิชาชีพของตน และการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้นไปได้  

3. ผลิตบัณฑิตให้มีความใฝ่รู้ในองค์ความรู้ และเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลงพัฒนาอย่างต่อเนื่อง สามารถ
พัฒนาองค์ความรู้ที่ตนมีอยู่ให้สูงขึ้นไป เพ่ือพัฒนาตนเอง พัฒนางาน พัฒนาสังคมและประเทศชาติ และ
ให้คิดเป็น ท าเป็น มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ สามารถเลือกวิธีแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม  

4. ผลิตบัณฑิตให้ มีมนุษยสัมพันธ์และมีความสามารถในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนมีทักษะในด้านการท างาน
เป็นหมู่คณะ สามารถบริหารจัดการการท างานได้อย่างเหมาะสม และเป็นผู้มีทัศนคติที่ดีในการท างาน  

5. ผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการติดต่อสื่อสาร และใช้ภาษาไทย ภาษาต่างประเทศ และศัพท์ทาง
เทคนิคในการติดต่อสื่อสาร รวมถึงการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้เป็นอย่างดี 

6. ผลิตบัณฑิตให้มีทักษะทางด้านปฏิบัติในงานวิชาชีพเฉพาะ และสามารถน าไปบูรณาการเพ่ือประกอบ
อาชีพทางด้านวิศวกรรม 
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2.  การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์วิชานั้นๆ      
      การปรับปรุงหลักสูตรใหม่โดยการแต่งตั้งกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิศวกรรมอาหาร ปี 2558 ตามหนังสือเลขที่ 944/2557  
      มีการวิเคราะห์จากการท าส ารวจและการวิเคราะห์ตลาดแรงงานที่เกี่ยวของกับสายอาหารวิศวกรรมอาหาร 
พบว่าจ านวนโรงงานภาคอุตสาหกรรม และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องยังมีความต้องการบัณฑิตที่จบทางด้านนี้อีกมาก 
อีกทั้งในประเทศไทยมีมหาวิทยาลัยที่ผลิตบัณฑิตทางด้านวิศวกรรมอาหารเพียง 6 แห่ง เท่านั้น ดังนั้นจึงเป็นการ
ตอบโจทย์ที่ดีว่าความต้องการใช้บัณฑิตทางด้านวิศวกรรมอาหารในตลาดแรงงานค่อนข้างสูง รวมถึงพบว่าคณะ
วิศวกรรมศาสตร์มีความพร้อมทั้งบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านวิศวกรรมอาหารและในสายงานที่เกี่ยวข้อง มี
เครื่องมือเครื่องจักร ห้องเรียน และห้องปฏิบัติการที่พร้อมในการเรียนการสอน และมีสิ่งอ านวยความสะดวกด้าน
ต่างๆ ครบถ้วน  
       มีการเชิญผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภาครัฐ ได้แก่ อาจารย์ในมหาวิทยาลัยอ่ืนที่มีการจัดการเรียนการสอนทางด้าน
วิศวกรรมอาหาร ผู้ทรงคุณวุฒิจากภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร ศิษย์เก่าที่ส าเร็จการศึกษา
ทางด้านวิศวกรรมอาหาร มาให้แนวความคิดในการจัดท าหลักสูตร ถึงเนื้อหารายวิชาที่วิศวกรอาหารควรเรียน การ
มีความรู้พ้ืนฐานทางวิศวกรรม การน าความรู้มาประยุกต์ในงานด้านต่างๆ เนื้อหารายวิชาที่ตอบสนองความต้องการ
ของสถานประกอบจากผู้ทรงคุณวุฒิภาคเอกชน มีการเพ่ิมรายวิชาที่ส่งเสริมให้มีการท าปฏิบัติ เพ่ิมมากขึ้นเพ่ือ
สนับสนุนให้บัณฑิตที่จบมาปฏิบัติงานได้ทันที และสามารถสรุปผลการการเสนอแนะได้ดังนี้ 

 ปรับเปลี่ยนรายวิชาและเนื้อหาให้สอดคล้องกับสภาวิศวกรที่ก าหนดไว้ทั้งสิ้นจ านวน 16 รายวิชา 
 น าแบบประเมินของผู้ส าเร็จการศึกษาในปี 2556 มาพิจารณาเพ่ือเป็นจัดท าหลักสู ตรวิศวกรรมอาหาร 

2558 โดยเน้นการเพ่ิมรายวิชาที่เป็นภาคปฏิบัติเพ่ือให้นักศึกษามีทักษะและสามารถใช้เครื่องมือ และลง
มือปฏิบัติได้เมื่อส าเร็จการศึกษาแล้ว ดังนั้นจึงได้เพ่ิมรายวิชาปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 และ 2 
รายวิชา การปฏิบัติงานเชิงวิศวกรรม  

 เน้นการออกแบบเครื่องมือเครื่องจักรทางกระบวนการผลิตอาหารโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ ดังนั้นจึงมี
การเรียนการสอนในรายวิชา การออกแบบเครื่องมือล าเลียงผลิตภัณฑ์อาหาร คอมพิวเตอร์ช่วยงานการ
ออกแบบส าหรับวิศวกรอาหาร 

       ดังนั้น จุดเด่นของหลักสูตร ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติที่สามารถท างานได้ทันทีที่ส าเร็จการศึกษา เมื่อผ่านการ    
วิพากย์หลักสูตร สาขาวิชาด าเนินการจัดท า (ร่าง) หลักสูตร มคอ. 2 เมื่อวันอังคารที่ 12 มิถุนายน 2557 ณ คณะ
วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เสนอ สวท. ตรวจสอบ (ร่าง) หลักสูตร จากนั้น สวท. 
น าเสนอ (ร่าง) หลักสูตรต่อคณะกรรมการบริหารวิชาการและวิจัย จากนั้น สวท. น าเสนอ (ร่าง) หลักสูตรต่อสภา
วิชาการ ตามด้วย สวท. น าเสนอ (ร่าง) หลักสูตรต่อคณะกรรมการด้านหลักสูตรและการเรียนการสอนของสภา
มหาวิทยาลัย สุดท้าย สวท. แจ้งส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา  (สกอ.) เพ่ือรับทราบและให้ความเห็นชอบ 
การปฏิบัติ : ได้ปฏิบัติตามข้ันตอนที่ระบบได้วางไว้ 
การประเมินและการปรับปรุงระบบการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร: สาขาวิศวกรรมอาหาร
พิจารณาในที่ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร ซึ่งได้ประเมินกระบวนการและไม่พบปัญหาจึงยังไม่มีการเสนอให้มี
การปรับปรุงและพัฒนาการ ระบบการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร          
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การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
ผลการด าเนินงาน 
1. การก าหนดผู้สอน 
     ก่อนเปิดภาคการศึกษากรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องจัดการประชุมเพ่ือก าหนดรายวิชาที่เปิดสอนรวมทั้ง
ก าหนดตัวผู้สอนในแต่ละรายวิชาโดยพิจารณาได้ดังนี้ 

 กรรมการบริหารหลักสูตรก าหนดรายวิชาให้ผู้สอนตรงตามคุณวุฒิที่อาจารย์เรียนจบมา โดยการเฉลี่ย
รายวิชามิให้มากหรือน้อยเกินไปในแต่ละภาคการศึกษา และต้องมีความช านาญในเนื้อหาที่สอน มี
ผลงานวิจัย หรือประสบการณ์การสอนที่เกี่ยวข้องกับวิชานั้นๆ  

 กรณีการสอนในรายวิชาที่สภาวิศวกรก าหนดต้องจัดผู้สอนให้ตรงตามคุณสมบัติที่ทางสภาวิศวกรก าหนด 
 กรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรก าหนดผู้สอนโดยใช้ผลการประเมินผลการสอนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จาก

คะแนนเต็ม 5 ส าหรับผู้ที่มีผลการสอนต่ ากว่าเกณฑ์จะต้องมีการปรับปรุงการสอนในภาคการศึกษาต่อไป 
 ในส่วนสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารได้จัดการเรียนการสอนในปี 2557 ตรงตามข้อก าหนดที่ตั้งไว้ ซึ่งรายวิชา

ส่วนใหญ่มีทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ การจัดการเรียนการสอนเน้นตามแผนที่ได้วางไว้ใน มคอ. 3 ของ
แต่ละรายวิชา ซึ่งมีการกระจายผลรับการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) มาจาก มคอ. 2 ที่ได้จัดท าก่อน
เปิดภาคเรียน 

 

2. การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียนรู้ (มคอ.3 และ มคอ.4) การจัดการเรียนการสอน 
 คณะมีกลไกก าหนดให้อาจารย์ผู้บรรยายจะต้องส่ง มคอ.3 ก่อนวันเปิดภาคเรียน (ผ่านทางโปรแกรม) 
 กรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรก ากับให้ผู้สอนจัดท า มคอ.3 และ มคอ.4 
 ก าหนดให้มีการประเมินการสอนปลายภาคเรียน และวิเคราะห์คุณภาพการสอน เมื่อได้ผลการประเมิน

น ามารายงานใน มคอ.5 พร้อมทั้งเพ่ิมข้อเสนอแนะด้านการเรียนการสอนเพ่ือการปรับปรุงในภาค
การศึกษาต่อไป 

         สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารมีการจัดประชุมกรรมการบริหารหลักสูตรเพื่อติดตาม มคอ. 3 ก่อนเปิดภาคเรียน 
และมคอ. 5 ของภาคเรียนที่ผ่าน ซึ่งพบว่ารายวิชา (มคอ. 3) ปีการศึกษา 4/2556 จ านวน 4 วิชา (รายงานการ
ประชุมครั้งที่ 1) รายวิชา (มคอ. 3) ปีการศึกษา 1/2557 จ านวน 14 วิชา (รายงานการประชุมครั้ง ที่ 1) และ 
(มคอ. 3) ปีการศึกษา 2/2557 จ านวน 9 วิชา (รายงานการประชุมครั้งที่ 3) ในส่วน มคอ. 4 ได้มีการจัดท าโดย
อาจารย์ผู้ประสานงานสหกิจศึกษาท่ีได้รับการแต่งตั้งจากทางคณะ 
         คณะกรรมการประจ าหลักสูตรจะมาประชุมร่วมกันเพื่อพิจารณา มคอ. 3 ในแต่ละรายวิชาเพ่ือให้สอดคล้อง
ตรงตามค าอธิบายรายวิชาใน มคอ. 2 และเมื่อจบภาคการศึกษานักศึกษาจะต้องมีการประเมินการสอนของ
อาจารย์แต่ละรายวิชา และน าผลการประเมินมาพิจารณาร่วมกันในที่ประชุมเพ่ือการปรับปรุงรายวิชาในหลักสูตร 
ทั้งด้านอุปกรณ์การเรียน การออกข้อสอบ การแบ่งคะแนน การ ตัดเกรด รวมถึงการเสนอแนะต่างๆ  
        สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารเน้นการจัดการเรียนการสอนให้มีภาคปฏิบัติในทุกภาคการศึกษา โดยในรายวิชาที่
มีปฏิบัติจะแบ่งเป็นภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง และปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ซึ่งมีห้องปฏิบัติการรองรับถึง 5 ห้อง ได้แก่ 
ห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วยทางวิศวกรรมอาหาร 1, ห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วยทางวิศวกรรมอาหาร 2 , 
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ห้องปฏิบัติการอบแห้งอาหาร, ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร, ห้องปฏิบัติการด้านจุลินทรีย์ทางอาหาร ห้องปฏิบัติการ
ด้านการเขียนแบบและออกแบบด้วยคอมพิวเตอร์ นอกจากนี้ยังมีอาคารปฏิบัติการเพ่ือรองรับการจัดท าโครงงาน
ทางด้านวิศวกรรมอาหาร ดังนั้นการจัดการเรียนการสอนจึงต้องจัดผู้เรียนและผู้สอนไม่ให้ซ้ าซ้อนในแต่ละห้อง และ
เป็นการใช้เครื่องมือให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด ทั้งนี้การแบ่งคะแนนของผู้สอนต้องมีการแบ่งคะแนนทั้งภาคทฤษฎี
และปฏิบัติ 
 

3. การจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรีที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม 
และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม 

 มีการน าผลงานวิจัยมาบูรณาการเพ่ือการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา 04-820-415 วิศวกรรมการแปร
รูปด้วยความร้อนและความเย็น (Thermal Process Engineering) น างานวิจัยเรื่อง “ศึกษากระบวนการ
ผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวกล้องหอมนิลออแกนิคเพาะงอกหุงสุกในภาชนะพลาสติกอ่อนตัวปิดสนิท ”มา
ประกอบการเรียนการสอนเพื่อเพ่ิมความเข้าใจกับนักศึกษามากข้ึน  

 มีการน าผลงานวิจัยมาบูรณาการเพ่ือการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา 04 -820-403 โครงงานด้าน
วิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Project 2) ผศ.ดร.สุนัน ปานสาคร ได้น างานวิจัยเรื่อง “การศึกษา
ผลของระดับปริมาณอะไมโลสของข้าวกล้องที่มีต่อคุณลักษณะการดูดซึมน้ าระหว่างกระบวนการแช่ ” ให้
นักศึกษามีส่วนร่วมในการจัดท าโครงงานวิจัย ทั้งนี้นักศึกษาจะได้เรียนรู้กระบวนการท าวิจัยตั้งแต่การ
เขียนหัวข้อ การเขียนข้อเสนอโครงงาน การเขียนที่มาที่ไปของปัญหา การหาแนวทางแก้ปัญหา ลงมือ
ปฏิบัติในการแก้ปัญหา สรุปผลที่ได้จากการวิจัยบนพ้ืนฐานทางวิชาการที่ได้เรียนมาเพ่ือน าไปเขียน
โครงงาน เตรียมการน าเสนอต่ออาจารย์ผู้สอบโครงงาน และหากหัวข้อที่ท าโครงงานนั้นประสบ
ความส าเร็จก็จะน าไปสู่การน าไปเสนอในที่ประชุมเชิงวิชาการในระดับชาติหรือระดับนานาชาติต่อไป เป็น
การท างานร่วมกับเชิงบูรณาการระหว่างอาจารย์และนักศึกษา 

 อาจารย์พฤกษา สวาทสุข ได้น าผลงานที่ไปบริการวิชาการแก่สังคม เรื่องการท าธัญพืชทอดกรอบ มา
บูรณาการร่วมกับนักศึกษาในรายวิชา 04-820-403 โครงงานด้านวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering 
Project 2) เพื่อให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการท างานร่วมกับชุมชน โดยการน าผลงานไปเข้าร่วม “โครงการ
เฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารีในโอกาสฉลองพระชนมายุ 5 รอบ” ใน
วันที่ 21 มิถุนายน 2558 ณ บ้านเอื้อาทรตลาดไท (เทพกุญชร 34) อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี เพ่ือเป็นการ
ใช้ความรู้ที่ได้เรียนมาสร้างงานให้เกิดประโยชน์ต่อชุมชน รวมถึงนักศึกษาเข้าใจกระบวนการท าวิจัยตั้งแต่
การเขียนหัวข้อ การเขียนข้อเสนอโครงงาน การเขียนที่มาที่ไปของปัญหา การหาแนวทางแก้ปัญหา ลงมือ
ปฏิบัติในการแก้ปัญหา สรุปผลที่ได้จากการวิจัยบนพ้ืนฐานทางวิชาการที่ได้เรียนมาเพ่ือน าไปเขียน
โครงงาน เตรียมการน าเสนอต่ออาจารย์ผู้สอบโครงงานต่อไป 

 นักศึกษาสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารมีส่วนร่วมในโครงการส่งเสริมกิจกรรมนักศึกษาของทางมหาวิทยาลัย
โดยให้เป็นบัณฑิตที่พึงประสงค์ 3D ประกอบด้วย ด้านประชาธิปไตย(Democracy) ด้านคุณธรรม
จริยธรรม และความเป็นไทย (Decency) และด้านภูมิคุ้มกันภัยจากยาเสพติด (Drug-free) เพ่ือสร้าง
ภูมิคุ้มกันให้กับนักศึกษา ส่งเสริมกิจกรรมนักศึกษาในด้านประชาธิปไตย คุณธรรม จริยธรรม การป้องกัน
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สารเสพติดและอบายมุขให้กับนักศึกษา เพ่ือน าไปใช้ในชีวิตประจ าวัน ให้รู้จักลด ละ เลิก สิ่งชั่วร้าย น า
ความสงบร่มเย็นมาสู่ตนเอง ครอบครัวและสังคม นอกจากนี้นักศึกษาสาขาวิศวกรรมอาหารยังมีการจัดท า
บุญเนื่องในวันเกิดของสาขาวิชาทุกปี ระหว่างเดือน กรกฎาคม ทั้งนี้กิจกรรมดังกล่าวช่วยส่ งเสริมความ
สามัคคีระหว่างรุ่นพ่ีรุ่นน้อง รวมถึงมีการจัดงานเลี่ยงในตอนเย็นเพ่ือเชิญรุ่นพ่ีที่ส าเร็จการศึกษาแล้ว
กลับมาพบปะสังสรรค์ ทั้งนี้ช่วยส่งเสริมในเรื่องการสร้างเครือข่ายการท างานในอนาคตได้เป็นอย่างดี
รวมถึงการช่วยเหลือกันระหว่างที่ยังศึกษาอยู่ด้วย 

 

การปฏิบัต ิ: ได้ปฏิบัติตามขั้นตอนที่ระบบได้วางไว้ 
การประเมินและการปรับปรุงระบบการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน : สาขาวิศวกรรม
อาหารพิจารณาในที่ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร ซึ่งได้ประเมินกระบวนการและพบว่ามีปัญหาเรื่องการจัดท า 
มคอ. 3 ในระบบโปรแกรมค่อนข้างมีปัญหา เช่น ไม่ปรากฏรายวิชาบางรายวิชาให้อาจารย์ผู้สอนด าเนินการจัดท า 
มคอ.3 ในระบบฐานข้อมูลได ้ดังนั้นจึงอาจต้องปรับปรุงการก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียนรู้ 
(มคอ.3 และ มคอ.4) โดยการเพ่ิมขั้นตอน ในกรณีที่ไม่พบรายวิชาที่เปิดสอนในระบบโปรแกรม ให้อาจารย์ผู้สอน
จัดท า มคอ. 3 ตามวันเวลาที่ก าหนด พร้อมทั้งจัดส่งผ่านมายัง e-mail ของทางผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพ่ือจัดเก็บใน
รูปแบบ Hard copy ก่อน และเม่ือระบบฐานข้อมูลสมบูรณ์แล้วจึงเข้าไปด าเนินการจัดท าต่อไป และทางสาขาวิชา
น าเข้าที่ประชุม (รายงานการประชุม ครั้งที่ 4)  
การประเมินผู้เรียน 
ผลการด าเนินงาน 
1.  การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
        คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรมาประชุมร่วมกันเพื่อพิจารณา มคอ 1 2 3 และ 5 ให้สอดคล้องกันและ
ให้นักศึกษาได้ความรู้และประสบการณ์ตรงตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร ซึ่งแต่ละวิชาจะประเมินผู้เรียนมีทั้งการ
ทดสอบที่เป็นอัตนัยและปรนัยที่เป็นข้อทฤษฎี อีกส่วนก็คือการสอนภาคปฏิบัติ และมีการสังเกตพฤติกรรมของ
ผู้เรียนขณะเรียนปฏิบัติทั้งรายบุคคลและการเรียนเป็นกลุ่ม รวมถึงกรรมการบริหารหลักสูตรมีการตรวจสอบการ
ประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา ของอาจารย์ผู้สอน โดยก าหนดให้มีการรายงานวิธีการที่ใช้ในการประเมิน 
เกณฑ์การประเมิน และผลการประเมิน 
 

2.  การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
         การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาโดยการสอบทั้งภาคทฤษฎีและความปฏิบัติ พร้อมทั้ง
ก าหนดค่าระดับคะแนนออกมาเป็น A-F หลังจากนั้นพิจารณาความผิดปรกติของผลการเรียนรู้ เช่น การได้ค่าระดับ
คะแนน A หมด หรือการได้ค่าระดับคะแนน F ที่ค่อนข้างมากเป็นต้น นอกจากนี้ในบางรายวิชา ได้แก่ กลุ่มวิชา
เสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาโดยการสอบทั้งภาคทฤษฎีและความ
ปฏิบัติ พร้อมทั้งก าหนดค่าระดับคะแนนออกมาเป็น S-U ซึ่งรายวิชา 04-820-312 สหกิจศึกษาทางวิศวกรรม
อาหาร มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารได้ปฏิบัติงานจริงกับภาคอุสาหกรรม ในภาคเรียน
ที่ 1 ชั้นปีการศึกษาที่ 4 โดยน าความรู้ที่ได้เรียนมาตลอด 3 ปี ไประยุกต์ใช้ ทั้งนี้ทางภาคอุสาหกรรมจะมีโครงงาน
ขนาดเล็กที่สามารถด าเนินการให้แล้วเสร็จได้ภายใน 4 เดือน เช่น การออกแบบเครื่องจักรขนาดเล็ก การปรับปรุง
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ประสิทธิภาพของเครื่องจักร การปรับปรุงประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตอาหาร เป็นต้น เมื่อนักศึกษาผ่าน    
สหกิจศึกษาในช่วง 4 เดือน แล้วต้องน าผลการปฏิบัติงานมารายงานให้คณะกรรมการหลักสูตรรับทราบ ทั้งนี้
คณะกรรมการประจ าหลักสูตรจะคัดเลือก สหกิจจ านวน 1 กลุ่ม เพ่ือส่งประกวดสหกิจดีเด่นกับทางคณะ ที่ทุก
สาขาวิชาจะเข้ามาน าเสนองานที่ได้ไปท ามาใน และมีคณาจารย์เป็นผู้ตัดสินสหกิจดีเด่นประจ าปีนั้นๆ ต่อไป โดยที่
นักศึกษาสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ชื่อ นางสาวรัชนี จิตรสุนทร นางสาวประภาภรณ์ กล้าจุ้ย และนางสาวอรอนงค์ 
ครั่งยวด สหกิจศึกษาบริษัทเอบีฟู้ดแอนด์เบเวอร์เรจส์ (ประเทศไทย) จ ากัด ได้รับรางวัลสหกิจดีเด่นประจ าปี 2556 
ที่สามารถลดต้นทุนการผลิตให้กับทาบริษัทได้ 
         การก ากับให้อาจารย์ผู้สอนด าเนินการจัดท า มคอ.3 มคอ.5 ให้ตรงตามเวลาที่ก าหนด รวมถึงกรรมการ
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการจัดท า มคอ.7 หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา ไม่เกิน 60 วัน เพ่ือเสนอผลการจัดการเรียนการ
สอนต่อคณะกรรมการประจ าคณะหรือผู้ทรงคุณวุฒิต่อไป 
 

3.  การก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร(มคอ. 5 มคอ.6 และมคอ.7) 
         เมื่อสิ้นสุดการเรียนในแต่ละภาคการศึกษาผู้สอนต้องก ากับให้ผู้เรียนท าการประเมินผู้สอน และอาจารย์
ผู้สอนน าผลการประเมินมารายงานเมื่อด าเนินการจัดท า มคอ. 5 ในทุกรายวิชา จากนั้นประธานหลักสูตรนัด
ประชุมเพ่ือวิเคราะห์ผลการประเมินอาจารย์ผู้สอนต้องมีค่าระดับการประเมินมากกว่า 3.51 ถ้ากรณีที่การสอนต่ า
กว่าเกณฑ์ที่ก าหนดต้องมีการพบปะหารือถึงปัญหาที่เกิดขึ้นและหาแนวทางแก้ไขต่อไป นอกจากนี้ยังต้องมีการ
ประชุมหารือถึงปัญหาต่างๆ ในการจัดการเรียนการสอน และรายงานผลการด าเนินการต่างๆ ใน มคอ. 7 โดยต้อง
สอดคล้องกันใน มคอ. 1 มคอ. 2 มคอ. 3 มคอ. 5 มคอ. 6 และมคอ. 7 ก ากับให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน
สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงานและวิชาชีพ 
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ผลการด าเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

KPI ที่ต้องด าเนินการใน
ปีการศึกษา 2557 
(มาจาก มคอ.2) 

ผลการด าเนินงานและ
เอกสารอ้างอิง/หลักฐาน 

เปรียบเทียบผลการ
ด าเนินงานกับเกณฑ ์

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ 
1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อย
ร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ด าเนินงานหลักสูตร 

  อาจารย์ประจ าหลักสูตรมี
ส่ ว น ร่ ว ม 100% ใ น ก า ร
ประชุมประจ าปี จ านวน 4 
ครั้ง เพื่อวางแผนการจัดการ
เรียนการสอน  

 หลั กฐานคื อร ายงานกา ร
ประชุมทั้ง 4 ครั้ง 

  

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ 
มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิ
สาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

  มีรายละเอียดของหลักสูตร
ตามแบบ มคอ.2ได้พัฒนามา
เป็นกรอบมาตรฐานวิชาชีพ 
(TQF) ในปี 2553 โดยที่สภา
มหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร
ปรับปรุง ในคราวประชุมเมื่อ
วันที่ 20 พ.ค.2553 วันที่ 
สกอ.รับทราบหลักสูตร 14 
ก.ย.  .2553 และวันที่สภา
วิศวกรให้ความเห็นชอบวันที่ 
9 ก.พ. .2558 

 ปรับปรุงย่อยในส่วนรายวิชา
ตามมาตรฐานสภาวิชาชีพ 
(สภาวิศวกร) ในปี 2555 โดย
ที่สภามหาวิทยาลัยอนุมัติ
หลักสูตรปรับปรุง ในคราว
ประชุมเมื่ อวันที่  24 ม .ค .
2556 วันที่  สกอ.รับทราบ
หลักสูตร 7 ส.ค.2556 และ
วันที่ สภาวิศ วกร ให้ความ
เห็นชอบวันที่ 9 ก.พ. .2558  

 หลักฐาน คือ เล่มหลักสูตร 
2553 

  

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และ
ร า ย ล ะ เ อี ย ด ข อ ง ป ร ะ ส บ ก า ร ณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 
มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนใน
แต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

  มี มคอ.3 และ มคอ.4 ครบ
ทุกรายวิชาที่เปิดสอนโดยมี
การด าเนินการแล้วเสร็จก่อน
เปิดภาคการศึกษา 

 หลักฐาน มคอ.3 และ มคอ.4  
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

KPI ที่ต้องด าเนินการใน
ปีการศึกษา 2557 
(มาจาก มคอ.2) 

ผลการด าเนินงานและ
เอกสารอ้างอิง/หลักฐาน 

เปรียบเทียบผลการ
ด าเนินงานกับเกณฑ ์

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ 
4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของ
รายวิชา และรายงานผลการด าเนินการ
ของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตาม
แบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 
วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอน
ให้ครบทุกรายวิชา 

  มีการด าเนินการจัดท า มคอ.5 
และ มคอ. 6 ครบทุกรายวิชา
ที่ เ ปิ ด ส อ น โ ด ย มี ก า ร
ด าเนินการแล้วเสร็จหลังสิ้น
ภาคการศึกษาใน 30 วัน 

 หลักฐาน มคอ.5 และ มคอ. 
6  

  

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของ
หลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60
วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

  มีการจัดท า มคอ.7 ภายใน 
60วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

 หลักฐาน คือ มคอ.7 

  

6 .  มี การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ ขอ ง
นักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่
ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) 
อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิด
สอนในแต่ละปีการศึกษา 

  มีมีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์
ของนักศึกษาตามมาตรฐาน
ผลการเรียนรู้  ที่ก าหนดใน 
มคอ.3 อย่างน้อยร้อยละ 25 
ของรายวิชา 

 แบบรายงานการทวนสอบ
รายวิชา 04-820-301 
Principle of Food 
Engineering (1/2557) 

 แบบรายงานการทวนสอบ
รายวิชา 04-820-419 Food 
Plant Sanitation (1/2557) 

 แบบรายงานการทวนสอบ
รายวิชา 04-820-415 
Thermal Process 
Engineering (1/2557) 

 แบบรายงานการทวนสอบ
รายวิชา 04-820-411 
(1/2557) 

 แบบรายงานการทวนสอบ
รายวิชา 04-820-303 
Engineering Physics for 
Food Material (2/2557) 

 แบบรายงานการทวนสอบ
รายวิชา04-820-201 Food 
Chemistry and 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

KPI ที่ต้องด าเนินการใน
ปีการศึกษา 2557 
(มาจาก มคอ.2) 

ผลการด าเนินงานและ
เอกสารอ้างอิง/หลักฐาน 

เปรียบเทียบผลการ
ด าเนินงานกับเกณฑ ์

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ 
Microbiology (2/2557) 

 แบบรายงานการทวนสอบ
รายวิชา 04-820-401 Food 
Equipment in Food 
Industry (2/2557) 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการ
เรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการ
ประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน 
มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

  มีมีการพัฒนา/ปรับปรุงการ
จัดการเรียนการสอน กลยุทธ์
การสอน ได้แก่ 

- สอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม
ระหว่างการสอน ตรวจสอบ
รายชื่อนักศึกษาท่ีมาเรียนตรง
ตามเวลา รวมถึงการส่งงาน
ตามเวลาที่ก าหนด 

- ก าฉับเรื่องการแต่งกายของ
นักศึกษาให้ถูกระเบียบ 

- ใช้การสอนที่สามารถเข้าถึง
นักศึกษาจะช่วยให้เข้าใจและ
ก ร ะ ตุ้ น ค ว า ม ส น ใ จ ใ น
เนื้อหาวิชา 

- มีรายงานเพิ่ม หรือช้ินงานใน
เนื้อหาท่ีไม่เข้าใจเพิ่ม 

- ป รั บ แ ก้ ช่ั ว โ ม ง ส อ น ใ ห้
สอดคล้องกับตารางสอน และ
สอบถามความเข้าใจหรือการ
ท าข้ อสอบย่อย เพื่ อจะได้
ทราบว่ านักศึ กษามีความ
เข้าใจเนื้อหาเพียงใด 

- จัดให้นักศึกษาได้ศึกษาดูงาน
ในสถานที่จริงจัดท ารายงาน
ค้นคว้าหาข้อมูลเพิ่มเติม 

- จัดให้มีการท างานเป็นกลุ่ม 
เช่น การท าปฏิบัติการ การ
ท าโครงงานวิศวกรรมอาหาร 

- มอบหมายงานให้ค้นคว้าหา
ข้อมูลเพิ่มเติมพร้อมทั้งจัดท า
รายงาน 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

KPI ที่ต้องด าเนินการใน
ปีการศึกษา 2557 
(มาจาก มคอ.2) 

ผลการด าเนินงานและ
เอกสารอ้างอิง/หลักฐาน 

เปรียบเทียบผลการ
ด าเนินงานกับเกณฑ ์

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ 
- ผู้สอนที่มีรายวิชาปฏิบัติต้อง

สาธิตวิธีการใช้เครื่องมืออย่าง
ถูกต้องและให้นักศึกษาปฏิบัติ
ตามด้วยตนเอง 

 หลักฐาน มคอ.7 
8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการ
ปฐมนิ เทศหรือค าแนะน าด้ านการ
จัดการเรียนการสอน 

 ไม่มีอาจารย์ใหม ่   

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับ
การพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

  อาจารย์ประจ า ได้ รับการ
พัฒนาคิดเป็นร้อยละ 100 

 หลักฐานดังแนบ 

  

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียน
การสอน (ถ้ ามี )  ได้ รั บการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 50 ต่อปี 

  ไม่มีบุคลากรสนับสนุนการ
เรียนการสอน 
 

  

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปี
สุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จาก
คะแนนเต็ม 5.0 

  ได้รับคะแนนการประเมินโดย
ภาพรวมเท่ากับ 4.2 

 หลักฐานแบบประเมินความ
พึงพอใจของนักศึกษา 

  

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต
ที่มีต่อบัณฑติใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 
จากคะแนนเตม็ 5.0 

  ได้รับคะแนนการประเมินโดย
ภาพรวมเท่ากับ 4.26 

 ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิต (บัณฑิตปี 2556) 

  

13. นักศึกษามีงานท าภายใน 1 ปี หลัง
ส าเรจ็การศึกษาไมต่่ ากว่าร้อยละ 80  

  นักศึกษามีงานท าภายใน 1 ปี 
หลังส าเร็จการศึกษาไมต่่ ากว่า
ร้อยละ 80 

 ห ลั ก ฐ า น  แ บ บ ส า ร ว จ
ภาวะการได้งานท า(บัณฑิตปี 
2556) 

  

14. บัณฑิตที่ได้งานท าไดร้ับเงินเดอืน
เริ่มต้นเป็นไปตาม ก.พ. ก าหนดไมน่้อย
กว่าร้อยละ 80  

  บัณฑิ ต ที่ ไ ด้ ง านท า ไ ด้ รั บ
เงินเดือนเริ่มต้นเป็นไปตาม 
ก.พ. ก าหนดร้อยละ 70 

 ห ลั ก ฐ า น  แ บ บ ส า ร ว จ
ภาวะการได้งานท า(บัณฑิตปี 
2556) 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

KPI ที่ต้องด าเนินการใน
ปีการศึกษา 2557 
(มาจาก มคอ.2) 

ผลการด าเนินงานและ
เอกสารอ้างอิง/หลักฐาน 

เปรียบเทียบผลการ
ด าเนินงานกับเกณฑ ์

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์ 
รวมตัวบ่งช้ีในปีนี้   14  
จ านวนตัวบ่งช้ีที่ด าเนินการผ่าน
เฉพาะตัวบ่งช้ีที่ 1-5 

  5  

ร้อยละของตัวบ่งช้ีที่ 1-5   100  
จ านวนตัวบ่งช้ีในปีนี้ท่ีด าเนินการผ่าน   13  
ร้อยละของตัวบ่งช้ีทั้งหมดในปีนี ้   92.85  

 
การวิเคราะห์รายวิชาที่มีผลการเรียนไม่ปกติ 
 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา ความผิดปกต ิ การตรวจสอบ เหตุที่ท าให้ผิดปกติ มาตรการแก้ไข 

04-820-322 
Mechanics of 
Food 
Machinery    

1/2557 นักศึกษาติด F เกิน 
50% ของจ านวนที่
ลงทะเบียนทั้งหมด 

สอบถามอาจารย์
ผู้สอน 

เป็นวิชาชีพบังคับท่ีใช้
ทักษะทางคณิตศาสตร์
ค่อนข้างสูงซึ่งนักศึกษา
ขาดทักษะตรงจดุนี้
ค่อนข้างมากและความ
ใส่ใจในการเรยีน 

 ทบทวนความรู้ใน
ช่ัวโมงแรกให้มากขึ้น 

 ปรับวิธีการให้
คะแนนให้สอดคล้อง
กับเนื้อหาโดยมีการ
สอบเก็บคะแนนมาก
ขึ้น 

04-820-202 
Heat and mass 
transfer for 
food 
engineering 

2/2557 นักศึกษาติด F  
มากกว่า 40% 

สอบถามอาจารย์
ผู้สอน 

นักศึกษายังขาดความ
เข้าใจในเนื้อหาท่ีเรียน 
และยังขาดความ
พยายามในหารศึกษา
หาความรูเ้พิ่มเตมิ 

 ทบ ทว น ค ว า ม รู้ ที่
เกี่ยวข้องและต้องมี
การน ามาใ ช้อย่ าง
ต่อ เนื่ อ ง ใน ช่ัว โมง
แรกให้มากข้ึน  

 กระตุ้นให้นักศึกษา 
สามารถหาความรู้
เพิ่มนอกเหนือจาก
เอกสารที่ เ รี ยนใน
ห้องเรียนเท่านั้น 

 
รายวิชาที่ไม่ได้เปิดสอนในปีการศึกษา  

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา เหตุผลที่ไม่เปิดสอน มาตรการที่ด าเนินการ 
ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 

 
รายวิชาทีส่อนเนื้อหาไม่ครบในปีการศึกษา  

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา หัวข้อที่ขาด สาเหตุที่ไม่ได้สอน วิธีแก้ไข 
ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี ไม่มี 
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คุณภาพของการสอน 
 

การประเมินรายวิชาที่เปิดสอนในปีท่ีรายงาน 
รายวิชาที่มีการประเมินคุณภาพการสอน และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน 
 

รหัสช่ือวิชา 
(เฉพาะวิชาชีพ) 

ภาค
การศึกษา 

ผลการประเมินโดยนักศึกษา แผนการปรับปรุง 
มี(คะแนนเฉลี่ย) ไม่ม ี

04-820-402  
Food Engineering Pre-Project 

4/2556 4.18 
 

ไม่ม ี

04-820-419  
Food Plant Sanitation 

4/2556 4.22 
 

ไม่ม ี

04-820-30  
Quality Control in Food Industry 

4/2556 3.86 
 

ไม่ม ี

04-820-305  
Unit Operations in Food 

Engineering 2 
4/2556 3.87 

 
ไม่ม ี

04-820-301  
Principles of Food Engineering 

1/2557 4.33 
 

ไม่ม ี

04-820-318 
cold storage 

1/2557 4.05 
 

ไม่ม ี

04-811-311  
Computer Aided Design for 

Agricultural Engineering 
1/2557 4.08 

 
ไม่ม ี

04-820-320  
Power Systems in Food Industry 

1/2557 4.06 
 ปรับปรุงเนื้อหารายวิชาในการเรียนการสอน 

04-820-322  
Mechanics of Food Machinery 

1/2557 3.90 

 จัดหาภาพถ่ายและสื่อเคลื่อนไหวในการเรยีน
และจัดท าเอกสารประกอบการสอนแทนการ
ใช้หนังสือจากต่างประเทศ 

04-820-401  
Processing Equipment in Food 

Industry 
1/2557 4.05 

 
ไม่ม ี

04-820-403  
Food Engineering Project 

1/2557 4.27 
 

ไม่ม ี

04-820-415  
Thermal Process Engineering 

1/2557 4.22 
 

ไม่ม ี

04-820-419  
Food Plant Sanitation 

1/2557 4.36 
 

ไม่ม ี

04-820-411  
Food Engineering Economy 

1/2557 4.09 
 

ไม่ม ี
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04-811-307  
Power for Agricultural System 

1/2557 3.97 
 

ไม่ม ี

04-820-417  
Food Dehydration 

1/2557 4.29 

  ป รั บ ป รุ ง เ ค รื่ อ ง มื อ อุ ป ก ร ณ์ ใ น
ห้องปฏิบัติการ 

 ซ่อมบ ารุงเครื่องมือในห้องปฏิบัติการให้
ใช้งานได้ดีขึ้น 

04-820-304  
Unit Operations in Food 

Engineering 1 
1/2557 3.88 

 
ไม่ม ี

04-820-30  
Quality Control in Food Industry 

1/2557 3.50 
 

ไม่ม ี

04-820-201 
Food Chemistry and Microbiology 

2/2557 4.74 
 

ไม่ม ี

04-820-304 
Unit Operations in Food 

Engineering 1 
 

2/2557 4.21 

 

ไม่ม ี

04-820-202 
Heat and mass transfer for food 

engineering 
2/2557 4.51 

 หาเนื้อหาที่ เหมาะสมต่อการเรียนรู้ด้วย
ตนเองเพื่อศึกษาความรู้พื้นฐานตลอดจน
ประยุกต์ใช้ความรู้เหล่านั้น 

04-820-303 
Engineering Physics for Food 

Material 
2/2557 4.74 

 ปรับปรุงเนื้อหารายวิชาในการเรียนการสอน 

04-820-401 
Processing Equipment in Food 

Industry 
2/2557 4.71 

 ไม่ม ี

04-820-322 
Mechanics of Food Machinery 

2/2557 4.44 

 จัดหาภาพถ่ายและสื่อเคลื่อนไหวในการเรยีน
และจัดท าเอกสารประกอบการสอนแทนการ
ใช้หนังสือจากต่างประเทศ 

04-820-312 
Co-Operative Education in Food 

Engineering 
2/2557  

 ไม่ม ี

04-820-415 
Thermal and Cold Process 

Engineering 
2/2557 4.77 

 ไม่ม ี

04-820-419 
Food Plant  Sanitation 

2/2557 4.28 
 ไม่ม ี

04-820-305 
Unit Operations in Food 

Engineering 2 
2/2557 4.07 

 ไม่ม ี
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ผลการประเมินคุณภาพการสอนโดยรวม 
         จากการพิจารณาของคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร จากผลการประเมินคุณภาพการสอนโดยรวม พบว่า มี
คะแนนส่วนใหญ่อยู่ในเกณฑ์มากกว่า 3.50   
 

ประสิทธิผลของกลยุทธ์การสอน  
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ สรุปข้อคิดเห็นของผู้สอน และ
ข้อมูลป้อนกลับจากแหล่งต่างๆ 

แนวทางแก้ไขปรับปรุง 

คุณธรรมจริยธรรม  การเข้าเรียนสาย  
 
 
 การส่งงานล่าช้ากว่าที่ก าหนด  

 

 แก้ไขโดยการตรวจสอบรายชื่อก่อนเข้า
เรียนทุกครั้ง เพื่อประกอบการให้คะแนน
จิตพิสัย 

 แก้ไขโดยยืดระยะเวลาการท างานเพิ่มแต่
ไม่ส่งผลต่องานที่จะมอบหมายครั้งต่อไป 
เนื่องจากทราบว่านักศึกษามีงานในวิชา
อื่นๆ อีกค่อนข้างมาก 

ความรู้  ภาคปฏิบัติมีอุปกรณ์ค่อนข้าง
จ ากัด ดังนั้นจึงต้องมีการรอคอย  

 ดั งนั้ น จึ ง ต้ อ งน า เ สนอในที่ ป ร ะชุ ม
กรรมการบิหารหลักสูตรเพื่อเสนอแนว
ทางการจัดซื้อครุภัณฑ์เพื่อการเรียนการ
สอนเพิ่มเติม 

ทักษะทางปัญญา  ขาดความเข้าใจการมองภาพจริง
ในงานด้านวิศวกรรมอาหาร  

 ดังนั้นจึงต้องจัดให้มีการศึกษาดูงานนอก
สถานที่ 

ทักษะความสัมพันธ์ระหวา่งบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

- - 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

- - 

 

การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่   (อาจารย์ใหม่ หมายถึง อาจารย์ใหม่ทุกคน) 
การปฐมนิเทศเพ่ือชี้แจงหลักสูตร            มี      ไม่มี  
จ านวนอาจารย์ใหม่ ………………-………………คน  จ านวนอาจารย์ที่เข้าร่วมปฐมนิเทศ ……………-…….………คน 
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กิจกรรมการพัฒนาวิชาชีพของอาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน 

 
กิจกรรมที่จัดหรือเข้าร่วม 

จ านวน  
สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ที่

ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ 
อาจารย์ บุคลากรสาย

สนับสนุน 
โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง
เทคนิคการเขียนและเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ หนังสือ ต ารา 
บทความวิชาการ บทความวิจัย 19-
21 สิงหาคม 2557 
 

ผศ.ดร.สุนัน ปานสาคร  ได้รับการอบรมด้านเทคนิคการเขียนและ
เผยแพร่ผลงานทางวิชาการ หนังสือ 
ต ารา บทความวิชาการ บทความวิจัย 
เพื่อน าไปประยุกต์กับการจัดท าเอกสาร
ขอผลงานวิชาการ 

การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการสหกิจ
ศึกษาหลักสูตรคณาจารย์นิเทศสห
กิจศึกษา รุ่นที่ 20, 28-31 ตุลาคม 
พ.ศ.2557 
 

ผศ.ดร.สุนัน ปานสาคร 
อาจารย์พฤกษา สวาทสุข 

 ได้รับเทคนิคต่างๆ ในการออกนิ เทศ
นักศึกษา ได้แนวทางแก้ปัญหาเมื่อเกิด
ปัญหาระหว่างที่นักศึกษาออกสหกิจ และ
พบเจอกรณีศึกษาต่างๆ ที่สามารถน าไป
ประยุกต์ใช้ในอนาคตได้ 

โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ การ
เขียนบทความเพื่อตีพิมพ์ลงใน
วารสารวิจัย: ภาคปฏิบัติ ,  
28 – 29 พฤษภาคม2558 

ผศ.ดร.สุนัน ปานสาคร 
 

 ได้รับการตรวจสอบการเขียนบทความ
เพื่อการตีพิมพ์จากผู้ทรงคุณวุฒดิ้าน
ภาษา 

โครงการพัฒนาบุคลากรด้านการ
เรียนการสอนเพื่อผลิตวิศวกรนัก
ปฏิบัติการ 24-25 มีนาคม 2558 
 

ผศ.ดร.สุนัน ปานสาคร 
อาจารย์พฤกษา สวาทสุข 
ผศ.ดร.อภินันท์ วัลภา 
ดร.ชาญณรงค์ วันทา 
ผศ.มโน สุวรรณค า 
อาจารย์วิรัช แสวสุริยฤทธิ ์

 ได้แนวทางในการจัดการเรียนการสอน
นักศึกษาสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารให้
เป็นวิศวกรนักปฏิบัติ 

การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการสหกิจ
ศึกษาหลักสูตรคณาจารย์นิเทศสห
กิจศึกษา รุ่นที่ 21, 2-5 มีนาคม 
พ.ศ.2558 
 

ผศ.ดร.อภินันท์ วัลภา 
 

 ได้รับเทคนิคต่างๆ ในการออกนิ เทศ
นักศึกษา ได้แนวทางแก้ปัญหาเมื่อเกิด
ปัญหาระหว่างที่นักศึกษาออกสหกิจ และ
พบเจอกรณีศึกษาต่างๆ ที่สามารถน าไป
ประยุกต์ใช้ในอนาคตได้ 

ผู้ควบคุมประจ าหม้อน้ า หรือหม้อ
ต้มที่ใช้ของเหลวเป็นสื่อน าความ
ร้อน 19-24 มกราคม 2558 
 

ดร.ชาญณรงค์ วันทา 
 

 ได้ทักษะและความรู้เรื่องการควบคุมหม้อ
น้ า ที่ใช้ของเหลวเป็นสื่อน าความร้อน 

International Training 
Workshop on Food Safety 
Assessment and Quality 

อาจารย์พฤกษา สวาทสุข 
 

 ได้ประสบการการฝึกทักษะด้านอาหาร
ปลอดภัยในต่างประเทศ 
ได้พบปะเพื่อนต่างชาติเพื่อแลกเปลี่ยน
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Control ; 8 - 26 Dec 2014 ความรู้รวมถึงศิลปวัฒนธรรมต่างๆ 
ได้น าความรู้ต่างๆที่ได้รับมาประยุกต์เพื่อ
การเรียนสอนกับนักศึกษาสาขาวิชา
วิศวกรรมอาหาร 
 

หมายเหตุ : ในปีที่รายงานผลการปฏิบัติงานนี้ทางหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารยังไม่มี
การรับบุคคลากรสายสนับสนุน 
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การบริหารหลักสูตร 
 

ปัญหาในการบริหารหลักสูตร ผลกระทบของปัญหาต่อสัมฤทธิ์ผลตาม
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

แนวทางการป้องกันและแก้ไขปัญหา
ในอนาคต 

- ปัญหาการลงทะเบียนของ
นักศึกษาที่ไม่เป็นไปตามแผน
ที่ก าหนด 

- อาจไม่บรรลุวัตถุประสงค์ในการผลิต
บัณฑิต ได้ ตร งจ านวนตามแผนที่
ก าหนด 

- อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าแนะน าการ
ลงทะเบียนที่ถูกต้อง 

- ปั ญ ห า ต่ อ เ นื่ อ ง จ า ก ก า ร
ปรับเปลี่ยนรายวิชาของสภา
วิ ศ ว ก ร ส่ ง ผ ล ต่ อ ก า ร
ลงทะเบียนและการจัดการ
เรียนการสอน 

- มีผลต่อการลงทะเบียนเรี ยนของ
นักศึกษาและอาจส่งผลต่อระยะเวลา
ในการส าเร็จการศึกษาที่ไม่ตรงตาม
แผน 

- อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าแนะน าและ
แ น ะ แ น ว ท า ง ก า ร ว า ง แ ผ น
การศึ กษา เ พ่ื อ ให้ ส า เ ร็ จ ต าม
ระยะเวลาที่ตั้งไว้ 

- ปัญหาด้ าน เครื่ อ งมื อและ
อุปกรณ์ในการท าปฏิบัติการ
เริ่มมีอายุการใช้งานที่มากขึ้น
ดังนั้นจึงมักเกิดความเสียหาย
ขึ้นระหว่างการเรียน และ
ส่ งผลต่อการรอซ่อมท าให้
บางครั้งปฏิบัติการนั้นๆ อาจ
ต้องเรียนเฉพาะภาคทฤษฏี 

- ท าให้นักศึกษาไม่ได้ลงท าปฏิบัติการใน
รายวิชานั้นๆ  

- ให้ เ จ้ า หน้ า ที่ ห้ อ งปฏิ บั ติ ก า ร
ต ร ว จ ส อ บ ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง
เครื่องมือตามรอบงาน ก่อนท า
การเปิดภาคเรียนเพ่ือเตรียมความ
พร้อมในการเรียนการสอนครั้ง
ต่อไป 

- ปัญหาเรื่องการอบรมสัมมนา
ที่ทีจ านวนค่อนข้างมากของ
คณาจารย์ผู้สอน 

- ท าให้การขอสอนชดเชยค่อยข้างยาก
เนื่องจากเวลาเรียนของนักศึกษามีมาก
อยู่แล้ว 

- คณะควรเลือกเวลาในการสัมมนา
หรืออบรมให้อยู่ในช่วงที่อาจารย์
ไ ม่ มี ก า ร ส อ น เ พ่ื อ ไ ม่ ใ ห้ เ ป็ น
ผลกระทบกับนักศึกษา หรือลด
ปริมาณการส่งอาจารย์ไปอบรม
สัมมนาให้น้อยครั้งลง 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

หมวดที ่5  การบริหารหลักสูตร 
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สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
ตัวบ่งชี้/ผลการด าเนินงาน 

สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
ผลการด าเนินงาน 
1. ระบบการด าเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อให้มีสิ่ง  
สนับสนุนการเรียนรู้ 
        อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารมีการด าเนินการจัดท าเอกสารประกอบการสอน เอกสารประกอบด้าน
การปฏิบัติของรายวิชาต่างๆ เพ่ือสะดวกและให้นักศึกษาสามารถอ่านทบทวนได้ตลอดเวลาเมื่อมีข้อสงสัย 
 

2. จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 
        สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารมีห้องปฏิบัติงานจ านวน 5 ห้องเพ่ือตอบสนองการเรียนการสอนได้แก่ ห้องปฏิบัติการ
เฉพาะหน่วยทางวิศวกรรมอาหาร 1, ห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วยทางวิศวกรรมอาหาร 2, ห้องปฏิบัติการอบแห้งอาหาร, 
ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร, ห้องปฏิบัติการด้านจุลินทรีย์ทางอาหาร นอกจากนี้ยังมีห้องปฏิบัติการด้านการเขียนแบบ
และออกแบบด้วยคอมพิวเตอร์ ห้องเรียนเพ่ือการจัดการเรียนการสอนด้านทฤษฎีจ านวน 5 ห้อง และคณะเองจัดให้มี 
อาคาร สถานที่ ห้องสมุด และสิ่งอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนอย่างมีประสิทธิภาพ 
 

  3. กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
     จากการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ได้ค่าคะแนนที่ 4.19 (จากคะแนน 5 
คะแนน) ซึ่งขอวิพากษ์เน้นเรื่อง 

 ปรับปรุงระบบอินเตอร์เน็ต เพราะช้ามาก  หลุดบ่อย และสัญญาณไม่ทั่วถึง 
 ขอให้เพ่ิมห้อง Discussion มีไม่เพียงพอต่อการใช้งานในช่วงการสอบ  และในช่วงวันหยุดมี  
 การใช้ห้อง Discussion ในการสอนหนังสือเด็ก (คาดว่าจะเป็นบุคคลภายนอก) ท าให้ห้องไม่พอใช้ 
 อุปกรณ์และสื่อการสอนต่าง ๆ ควรมีประสิทธิภาพมากกว่านี้  และควรดูแลให้อยู่ในสภาพที่พร้อมใช้งาน  
 ควรปรับปรุงเครื่องปรับอากาศ ให้มีความเย็นเพียงพอ และอยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 
 ต้องการให้มีทุนการศึกษาเกี่ยวกับสิ่งประดิษฐ์หรือมีการแข่งขัน เพ่ือให้คนที่มีเกรดเฉลี่ยน้อยได้มีโ อกาสรับทุน

บ้าง 
 อุปกรณ์ท าแลปมีไม่เพียงพอต่อการเรียน  
 การเรียนการสอนในรายวิชาค านวณ ควรจัดนักศึกษาเพียง sec ละ 10 – 12 คน เพ่ือให้ท าความเข้าใจได้มาก

ขึ้น  
 ต้องการให้มีชุด Server ไว้ให้นักศึกษาทดลองใช้งาน Server ที่มีความแรงในการประมวลผลจ านวนหนึ่ง  จะ

ได้ท าการทดลองการท างานต่าง ๆ ที่ต้องใช้ประสิทธิภาพในการท างาน 
 ต้องการให้มีระบบหรืออุปกรณ์ Network ไว้ให้นักศึกษาทดลองซึ่งจะท าให้นักศึกษาได้จับของจริง และอาจท า

ให้เข้าใจในระบบมากขึ้น 
 ห้องสมุดวิทยบริการมีเด็ก ๆ มานั่งเล่นเกมส์คอมพิวเตอร์และส่งเสียงดัง   
 ต้องการอุปกรณ์วัดในย่านความถี่สูง 
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ข้อคิดเห็นหรือสาระจากผู้
ประเมิน 

ความเห็นของผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

การน าไปด าเนนิการวางแผนหรือปรับปรุง
หลักสูตร 

1. การบริหารจัดการหลักสูตร
ค่ อ น ข้ า ง ย า ก เ นื่ อ ง จ า ก มี
ข้อจ ากัดหลายแบบ เช่น การ
ขาดอาจารย์สอนวิชาพ้ืนฐาน
ดั ง ที่ มี ร า ย ง าน ไ ว้ ท า ใ ห้ ต่ อ
โยกย้ายรายวิชา 

1. ต้องควบคุมการลงทะเบียนของ
นักศึกษาอย่างเคร่งครัด 

1. การวางแผนเรื่องการจัดการเรียนการสอน
ต้องเกิดจากความเห็นชอบของผู้เกี่ยวข้อง
ทั้งหมด เช่น อาจารย์คณะอ่ืนๆ ที่ต้องจัด
อาจารย์ผู้สอนให้ เพียงพอส าหรับผู้ เรียน
ทั้งหมด 

2. การเปลี่ยนแปลงของสภา
วิชาชีพและมาตรฐานการศึกษา
ท าให้ต้องมีการแก้ไขหลักสูตร
ถึง 2 ครั้งตั้งแต่ปี 2553 ดังนั้น
การจัดการเรียนการสอนจึงต้อง
ควบคุมเป็นอย่างดี และอาจ
ส่งผลต่อนักศึกษาที่เรียนดังนั้น
อาจารย์ที่ปรึกษาต้องคอยให้
ค าแนะน าเป็นอย่างดี 

2. ก าชับอาจารย์ที่ปรึกษาให้ดูแล
และท าความเข้าใจเกี่ยวกับการ
ปรับเปลี่ ยน เนื้ อหารายวิชากับ
นักศึกษา 

2. การปรับปรุงหลักสูตรต้องให้สอดคล้องกับ
สภาวิชาชีพและมาตรฐานการศึกษา ดังนั้น
เมื่อรับนักศึกษาเข้ามาแล้วต้องอธิบายถึง
แผนการเรียนที่จะเกิดขึ้นให้นักศึกษาเข้าใจ 
จะได้วางแผนการเรียนได้อย่างเป็นระบบ 

3. ภาพรวมของหลักสูตรอยู่ใน
เ ก ณ ฑ์ ดี มี ก า ร พั ฒ น า แ ล ะ
ปรับปรุงเนื้อหารายวิชาในบาง
วิชาให้เหมาะสมกับสถานการณ์
ปั จ จุ บั น แ ล ะ เ พ่ิ ม เ ส ริ ม
ประสบการณ์กับนักศึกษาโดย
การพาดูงานรวมถึงปรับปรุง
ห้องปฏิบัติการและเครื่องมือ
ตลอดเวลา 

3. จะได้ด าเนินการอย่างต่อเนื่อง
ต่อไป 
 

3. เพ่ิมรายวิชาภาคปฏิบัติให้มากขึ้นเพ่ือสร้าง
เสริมทักษะในการปฏิบัติงานจริง 

4. ควรน าแบบประเมินที่ได้จาก
นักศึกษาและสถานประกอบไป
พัฒนาปรับปรุงหลักสูตรใหม่
ต่อไป 
 

4. ได้น าข้อเสนอแนะดังกล่าวไป
ปรับปรุงหลักสูตร 2558 ต่อไป 

4. ได้น าข้อเสนอแนะดังกล่าวไปปรับปรุง
หลักสูตร 2558 ต่อไป 

หมวดที่ 6 ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรจากผู้ประเมิน 
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5. จากสาระส าคัญของการ
เสนอแนะของนักศึกษาจากการ
ประ เมิน ใน มคอ . 5 พบว่ า 
นักศึกษามีความต้องการในด้าน
การเรียนรู้กระบวนการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องจักร ต่างๆ 
จากสถานประกอบการจริ ง 
รวมถึงมีข้อเสนอแนะในเรื่อง 
อุ ป ก ร ณ์ ก า ร ศึ ก ษ า ใ น
ห้องปฏิบัติการค่อนข้างเก่ า 
และเกิดความเสียหายบ่อย
ระหว่างมีการเรยีนการสอน 

5. จากข้อเสนอแนะดังกล่าว ทาง
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจึง
จัดท าแผนปรับปรุงในด้าน จัดให้มร
ก า ร พ า นั ก ศึ ก ษ า ดู ง า น ส ถ า น
ประกอบการในรายวิชาที่เกี่ยวข้อง
กับเนื้อหาการเรียนการสอนนั้นๆ 
โดยเขียนลงไปในแผนการสอนอย่าง
ชัดเจน และพยายามหางบประมาณ
มาจัดซื้อครุภัณฑ์และอุปกรณ์การ
เรียนการสอน และมีการติดตาม
ซ่อมบ ารุงเพ่ือให้สามารถใช้งานได้
ไม่ส่งผลต่อการเรียนการสอน 

5. ได้น าข้อเสนอแนะดังกล่าวไปปรับปรุง
หลักสูตร 2558 ต่อไป 

หมายเหตุ : ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรได้มาจากผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

สรุปการประเมินหลักสูตร 
 

การประเมินจากผู้ที่ส าเร็จการศึกษา  (รายงานตามปีที่ส ารวจ นักศึกษารหัส 2554 และส าเร็จการศึกษาปี 2557) 
วันที่ส ารวจ 7 ธันวาคม 2557 ผลการส ารวจคะแนนความพึงพอใจอยู่ที่ 4.18 (คะแนนเต็ม 5) 
 

ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญจากผลการประเมิน ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน 
 ควรมีการจัดการเรียนการสอนด้านภาษาอังกฤษ

มากกว่านี้ 
 

 อุปกรณ์ในห้องปฏิบัติยังมีปริมาณน้อย ไม่เพียงพอ
กับการใช้งาน และบางอย่างช ารุดมีผลกับการ
น าไปใช้กับการท างานในอนาคต 

 ส่งเสริมให้อาจารย์ผู้สอนใช้เอกสารภาษาอังกฤษในการ
จัดการเรียนการสอนเพิ่มมากขึ้นเพ่ือฝึกทักษะด้านภาษา
ให้ได้มากท่ีสุด 

 เสนอปัญหาและหาแนวทางแก้ไขกับผู้บริหารภาควิชา 

ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน น าข้อเสนอแนะมาปรับปรุงเรื่องการสอนโดยเน้นให้อาจารย์
ใช้เอกสารภาษาอังกฤษในการสอยเพ่ิมมากขึ้น และน าเสนอผู้บริหารด้านการเพ่ิมเติมอุปกรณ์ในการเรียนการสอนให้
เพียงพอส าหรับนักศึกษา 
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การประเมินจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง (ผู้ใช้บัณฑิต 2556) 
 

กระบวนการประเมิน   ………แบบสอบถามผู้ใชบ้ัณฑิต……………. 
ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญจากผลการประเมิน ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน 

 กรณีนักศึกษาท างานไม่ตรงกับสายวิชาชีพที่จบมา เช่น
เรียนทางด้านวิศวกรรมอาหารแต่ท างานด้านปูนซีเมนต์ 
ผู้บังคับบัญชาของบัณฑิตรายงานว่า บัณฑิตสามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้ที่เรียนมาได้อย่างเหมาะสมกับงานที่
ได้รับมอบหมาย และได้ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญคือ “บัณฑิตทุก
คนสามารถเรียนรู้การท างานใหม่ได้เสมอ” 

 นักศึกษาที่จบสายวิศวกรรมอาหารสามารถประยุกต์
ความรู้ที่ได้เรียนมาใช้กับการท างานได้จริงมากกว่าสาย
วิทยาศาตร์อาหาร หรือเทคโนโลยีอาหาร  

 นักศึกษาสาขาวิศวกรรมอาหารควรมีความรู้ทางด้าน
เครื่องจักรทางอุตสาหกรรมอาหารมากนี้ เช่น chiller, 
retort รวมถึงด้านการซ่อมบ ารุงการเปลี่ยนอะไหล่ 

 ควรสอนให้นักศึกษามีทักษะด้านการวิ เคราะห์ การ
แก้ปัญหาโดยใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์เข้ามาช่วย และ
สามารถแก้ไขปัญหาได้อย่างเป็นระบบ 

 ความต้องการของสถานประกอบการคือ บัณฑิตที่สามารถ
ติดต่อสื่อสารทางด้านภาษาอังกฤษได้ ทั้งนี้บัณฑิตที่จบ
ใหม่ยังขาดทักษะด้านนี้เป็นอย่างมาก 

 เห็นด้วยการข้อวิพากษ์ดังกล่าวและอาจารย์ทุกท่านต้อง
สอนให้นักศึกษาสามารถรับรู้และเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ ได้
ตลอดเวลา 

 
 
 
 
 เน้นการสอนให้คิดเป็นและประยุกต์เป็นกับงานที่ต้องท า 
 
 เพิ่มเนื้อหารายวิชาที่เกี่ยวกับเครื่องจักรในอุตสาหกรรม

อาหารให้เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบันมากข้ึน 
 

 เน้นการสอนให้คิดเป็นและประยุกต์เป็นกับงานที่ต้องท า 
 
 ส่งเสริมให้อาจารย์ผู้สอนใช้เอกสารภาษาอังกฤษในการ

จัดการเรียนการสอนเพิ่มมากขึ้นเพื่อฝึกทักษะด้านภาษา
ให้ได้มากที่สุด 

  
ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลกัสูตรจากผลการประเมิน 
 น าเอาข้อเสนอแนะไปประยุกต์กับการสอนและการปรับปรุงหลักสูตรต่อไป เช่น การเน้นเรื่องเครื่องมือเครื่องจักรทาง

อุตสาหกรรมอาหารมากข้ึน  
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ความก้าวหน้าของการด าเนนิงานตามแผนที่เสนอในรายงานของปีท่ีผ่านมา 
 

แผนด าเนินการ ก าหนดเวลาที่
แล้วเสร็จ 

ผู้รับผิดชอบ ความส าเร็จของแผน/เหตุผลที่ไม่สามารถ
ด าเนินการได้ส าเร็จ 

พานักศึกษาดูงานสถาน
ประกอบการ 

31 มีนาคม 2558 อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

ส าเร็จ 

จัดซื้อครุภัณฑ์และอุปกรณ์
การเรียนการสอน 

31 มีนาคม 2558 อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

ส าเร็จ 

ด าเนินการจัดท าหลักสูตร
วิศวกรรมอาหาร 2558 

31 มีนาคม 2558 อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

ส าเร็จ 

 

ข้อเสนอในการพัฒนาหลักสูตร 
1. ข้อเสนอในการปรับโครงสร้างหลักสูตร (จ านวนหน่วยกิต รายวิชาแกน รายวิชาเลือกฯ) 

 มีการเปลี่ยนแปลงรายวิชาของสภาวิศวกรในหลายวิชา ดังนั้นในการยื่นขอสอบใบประกอบวิชาชีพวิศวกรใน
สาขาวิชาวิศวกรรมเครื่องกลจึงต้องมีการปรับเปลี่ยนรายวิชาและเนื้อหาให้สอดคล้องส าหรับนักศึกษาที่เข้ามา
ในปีการศึกษา 2555 2556 และ 2557  

 น าแบบประเมินของผู้ส าเร็จการศึกษาในปี 2556 มาพิจารณาเพื่อเป็นประโยชน์ในการจัดท าหลักสูตรวิศวกรรม
อาหาร 2558 โดยเน้นการเพ่ิมรายวิชาที่เป็นภาคปฏิบัติเพ่ือให้นักศึกษามีทักษะและสามารถใช้เครื่องมือ และ
ลงมือปฏิบัติได้เม่ือส าเร็จการศึกษาแล้ว 

 โครงสร้างหลักสูตรมีการเปลี่ยนแปลงให้สอดคล้องกับนโยบายของ สภาวิศวกร สกอ และมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

2.  ข้อเสนอในการเปลี่ยนแปลงรายวิชา (การเปลี่ยนแปลง เพิ่มหรือลดเนื้อหาในรายวิชา การเปลี่ยนแปลงวิธีการ
สอนและการประเมินสัมฤทธิผลรายวิชาฯ) 
 เปลี่ยนแปลงรายวิชาตามกรอบวิชาชีพวิศวกรของสภาวิศวกร และเพ่ิมรายวิชาภาคปฏิบัติให้เพิ่มข้ึน 

3.  กิจกรรมการพัฒนาคณาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน  
 อาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรมสัมมนาเพื่อพัฒนาความสามารถอย่างน้อย 1 ครั้ง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมวดที่ 7 แผนการด าเนินการเพื่อพัฒนาหลักสูตร 
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แผนปฏิบัติการใหม่ส าหรับปี 2558 
 

แผนด าเนินการ ก าหนดเวลาที่แล้ว
เสร็จ 

ผู้รับผิดชอบ ความส าเร็จของแผน/เหตุผลที่ไม่
สามารถด าเนินการได้ส าเร็จ 

แผนการพานักศึกษาดูงานสถาน
ประกอบการ 

31 มีนาคม 2559 อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

 

ด าเนินการจัดเตรียมห้องปฏิบัติการ
พ้ืนฐานทางวิศวกรรมเพ่ือรอรับการ
เรียนการสอนในหลักสูตร 2558 

31 มีนาคม 2559 อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

 

อาจารย์ทุกคนต้องได้รับการพัฒนา
ทางวิชาการอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

31 มีนาคม 2559 อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

 

ระบุแผนการปฏิบัติการแต่ละแผน วันที่คาดว่าจะสิ้นสุดแผน และผู้รับผิดชอบ 
 
 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร : ผศ.ดร. อภินันท์ วัลภา 
ลายเซ็น : ______________________________________ วันที่รายงาน : ____19 กรกฏาคา 2558______ 
 

ประธานหลักสูตร : ผศ.ดร.สุนัน ปานสาคร 
ลายเซ็น : ______________________________________ วันที่รายงาน : ____19 กรกฏาคา 2558______ 
 

เห็นชอบโดย : นายธีระพงษ์ ควรค านวน (หัวหน้าภาควิชา) 
ลายเซ็น : ______________________________________ วันที่รายงาน : ____19 กรกฏาคา 2558______ 
 

เห็นชอบโดย : ผู้ช่วยศาสตรจารย์ ดร.ศิวกร อ่างทอง (คณบดี) 
ลายเซ็น : ______________________________________ วันที่รายงาน : ____19 กรกฏาคา 2558______ 
 

                                                                            
                                                                            เอกสารประกอบรายงาน (ดังเอกสารแนบ) 


